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A. S¦T SEKT¥R¦NDE A¢IĴA ¢IKAN ARTIKLAR VE PEYNĶR ALTI 

SUYU 

S¿t end¿strisi atēk sularē proteinler, tuz, yaĵ bileĸikleri, laktoz gibi maddelerin 

yanē sēra temizleme prosesinde kullanēlan kimyasal kalēntēlarē da i­ermektedir. 

S¿t end¿strisinde bir­ok farklē ¿r¿n ¿retildiĵi i­in a­ēĵa ­ēkan atēk sularēn 

karakteristikleri de ¿retim yºntemleri ve sistem ­eĸitlerine baĵlē olarak 

farklēlēklar gºstermektedir. Avrupaôda s¿t end¿strisi, en b¿y¿k end¿striyel atēk 

su kaynaĵēnē oluĸturmaktadēr. Avrupaôda bulunan tipik bir s¿t iĸletmesi g¿nde 

500 ton atēk su a­ēĵa ­ēkarmaktadēr. S¿t sektºr¿ atēk sularē arasēnda, peynir 

suyu ºncelikli bir atēk olarak deĵerlendirilmektedir. Peynir suyu 3000 yēl ºnce 

keĸfedilmiĸtir. 17. ve 18. y¿zyēllarda tedavi ama­lē kullanēlarak 

deĵerlendirilmiĸtir. 

Peynir suyu veya peynir altē suyu (PAS) s¿t teknolojisinin en ºnemli 

artēklarēndan biridir. Genel olarak, peynir ¿retimi sērasēnda pēhtēnēn ayrēlmasē 

sonucu arta kalan, sarēmtērak yeĸil renkli sēvē olup protein ve mineralleri 

i­eren laktoz ­ºzeltisidir. Peynir suyu veya peynir altē suyu (PAS) s¿t 

teknolojisinin en ºnemli artēklarēndan biridir. Genel olarak, peynir ¿retimi 

sērasēnda pēhtēnēn ayrēlmasē sonucu arta kalan sarēmtērak yeĸil renkli sēvēdēr. 

Peynir suyu elde edilme ĸekline gºre tatlē peynir altē suyu ve ekĸi peynir altē 

suyu olmak ¿zere iki tiptir.  

 

1. Tatlē peynir altē suyu: pH 5.6 dolayēnda, temelde rennet tipi enzimler 

kullanēlarak, s¿t¿n pēhtēlaĸtērēlmasēndan sonra elde edilen yan ¿r¿nd¿r. 

 

2. Ekĸi (asitli) peynir altē suyu: Asit peynir suyu ise s¿t¿n pH 5.1 ve altēnda 

asitlendirilmesi sonucu ortaya ­ēkan yan ¿r¿nd¿r.  

 

Y¿ksek biyolojik oksijen ihticacēna (BOĶ) (40000-60000 ppm) sahip 

olmasēndan dolayē geleneksel atēk su arētma biyolojik proseslerini sekteye 

uĵratmaktadēr. PASônun doĵaya bērakēlmasē ise uzun vadede ­ok ciddi ­evre 

kirliliĵi problemlerine neden olmaktadēr.  
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 Fotoĵraf 1. Peynir ¿retimi s¿recinde a­ēĵa ­ēkan peynir altē suyu 

 

B. PEYNĶR ALTI SUYUNUN BĶLEķĶMĶ 

Peynir altē suyu seyreltik bir sēvēdēr. Toplam kuru maddesi % 6 dolayēndadēr. 

PAS s¿t hacminin yaklaĸēk % 85-95ôine karĸēlēk gelir ve s¿t bileĸenlerinin % 

55ôini i­erir. PAS, s¿t bileĸenlerinden laktoalbumin ve laktogulob¿lin gibi 

serum proteinleri ile deĵiĸen d¿zeylerde laktoz, yaĵ, mineral madde ve 

vitaminleri i­eren ºnemli bir yan ¿r¿n¿d¿r. 

 

 

Fotoĵraf 2. Peynir altē suyu 
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Tablo 1. Peynir altē suyunun bileĸimi (g/L)  

 

 

Peynir altē suyu proteinleri (whey proteinleri)  

Whey proteinleri diĵer gēda proteinleri ile karĸēlaĸtērēldēĵēnda en y¿ksek 

besleyici deĵere sahip proteinlerdir. ķekil 1ôde whey proteinlerinin olduk­a 

y¿ksek bir biyolojik deĵere sahip olduĵu ve yumurta proteinlerinin biyolojik 

deĵerinden yaklaĸēk % 15 daha fazla deĵere sahip olduĵu gºr¿lmektedir. 

Ayrēca whey proteinlerinin diĵer gēda proteinleriyle karĸēlaĸtērēldēĵēnda zengin 

bir temel amino asit kaynaĵē olduĵu da gºr¿lmektedir (ķekil 2).  

Peynir altē suyunda bulunan asal proteinler b-laktoglobulin, a-

laktalbumin, glukomakropeptit (GMP), laktoferrin, bovine serum albumin 

(BSA) ve immunuglobulinlerôdir. B¿t¿n whey proteinleri, beslenme ve 

fizyolojik a­ēdan ºnemli etkilere sahiptir. Bunlar (i) fiziksel performans, 

egzersiz sonrasē toparlanma, ve kas atropisinin ºnlenmesi, (ii) tokluk ve kilo 

yºnetimi satiety and weight management, (iii) kalp ve damar saĵlēĵē, (iv) anti-

kanser etkileri, (v) yaralarēn bakēm ve tedavisi, (vi) enfeksiyonlarēn 

yºnetimleri, (vii) bebek beslenmesi ve (viii) saĵlēklē yaĸlanma olarak 

sēralanmaktadēr. 

Bileĥim	 Tatlą	peynir	suyu	 Ekĥi	peynir	suyu	

Toplam	kurumadde	 63.0-	70.0	 63.0-	70.0	

Laktoz	 46.0-	52.0	 44.0-	46.0	

Protein	 6.0-	10.0	 6.0-	8.0	

Kalsiyum	 0.4-	0.6	 1.2-	1.6	

Fosfat	 1.0-	3.0	 2.0-	4.5	

Laktat	 2.0	 6.4	

Klorit	 1.1	 1.1	
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ķekil 1. Bazē gēda proteinleriyle karĸēlaĸtērmalē olarak peynir altē suyunun biyolojik 

deĵeri (Smithers, 2008) 

 

 

 

 
ķekil 2. Bazē gēda proteinleriyle karĸēlaĸtērmalē olarak peynir altē suyunun temel 

amino asit i­erikleri (Smithers, 2008) 
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C. PEYNĶR ALTI SUYUNUN KULLANIM ALANLARI 

S¿t end¿strisinde peynir suyundan ¿retilen s¿t ¿r¿nleri, yoĵurt ve dondurma 

gibi ¿r¿nlerde ingradient olarak kullanēlmaktadēr. Peynir altē suyu (PAS) ve 

bileĸiminde yer alan maddeler bebek mamalarē, fērēncēlēk ¿r¿nleri, et ve balēk 

¿r¿nleri gibi bir ­ok gēda ¿r¿n¿nde deĵer katan ingradient olarak da 

kullanēlmaktadēr. Ayrēca PAS beslenmede de pek ­ok uygulamaya sahiptir.  

 

Fotoĵraf 3. Peynir altē suyunun kullanēm yerleri ile ilgili ºrnekler 

G¿n¿m¿zde saĵlēk ¿zerine olumlu etkileri ile fonksiyonel bir gēda olarak da, 

PASôna ilgi giderek artmaktadēr. PAS ve bileĸenlerine, klinik ve diyet gēdalar 

gibi diyet ve saĵlēklē ¿r¿nlerde fonksiyonel ingradient olarak da kullanēmēna 

olan ilgi artmaktadēr. Biyoaktif proteinler gibi biyoaktif PAS bileĸenleri de 

beslenme alanēnda olduĵu gibi ila­ end¿strisinde de artan bir ĸekilde 

kullanēlmaktadēr.  

ABôde % 25ôin ¿zerinde PAS ¿r¿n¿ insan beslenmesinde kullanēlmaktadēr. 

PAS ve ¿r¿nlerinin insan beslenmesinde kullanēmēnēn yakēn gelecekte ºnemli 

d¿zeyde artacaĵē tahmin edilmektedir. Saĵlēklē gēda ¿r¿nlerinin ­eĸitliliĵini 

arttērabilmek adēna, PAS end¿strisi, PAS ve PAS ingradientleri i­in yeni 

uygulamalar geliĸtirmektedir.  

PAS ve PAS ¿r¿nleri, ziraat, gēda, biyoteknoloji baĸta olmak ¿zere bir­ok 

alanda farklē ama­lar i­in yaygēn bir kullanēma sahiptir.  

1. Gēda End¿strisinde Kullanēmē 

PAS, gēda end¿strisinde olduk­a geniĸ bir kullanēm alanēna sahiptir.  

¦lkemizde fazla bilinmemesine karĸēn, PAS kullanēlarak ­eĸitli alkoll¿ ve 

alkols¿z i­ecekler ¿retilmektedir.  
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PAS proteinleri, asit stabilitesi ile yapē ve nem kontrol¿n¿ saĵlayēp, 

em¿lsiyon ve kºp¿k oluĸturma ºzelliklerini arttērdēĵē i­in ĸekerleme ve bir 

­ok tatlē ­eĸidinde, pasta ve ­ikolata benzeri ĸekerli gēdalarēn ¿retiminde 

kullanēlmaktadēr.  

Em¿lsiyon kapasitesi ve kararlēlēĵēnēn y¿ksek olmasēndan dolayē PAS 

proteinleri, krema, mayonez, s¿r¿lebilir krem peynir, et ve salata soslarē 

gibi ¿r¿nlerin ¿retiminde kullanēlmaktadēr. Ayrēca kremalē ­orbalar, et 

soslarē ve benzeri gēdalarda y¿ksek jelleĸme ºzelliĵine sahip olan PAS 

proteinleri kēvam arttērēcē olarak kullanēlmaktadēr.  

PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritme peynirlerinde yapēyē 

geliĸtirmek, Cheddar peynirinde randēmanē arttērmak, yoĵurt yapēmēnda su 

baĵlama ºzelliĵi sayesinde daha kēvamlē ¿r¿n elde etmek amacēyla 

kullanēlmaktadēr. PAS proteinleri su tutma kapasitesi, stabil em¿lsiyon 

oluĸturma ve yaĵ baĵlama ºzelliklerinden dolayē et end¿strisinde de 

kullanēm alanēna sahiptir. PAS tozu sosis, salam gibi et ¿r¿nlerinde ve bazē 

soslarda kullanēlmaktadēr. Ayrēca i­erdiĵi y¿ksek miktardaki laktoz 

nedeniyle kek, bisk¿vi ve pasta gibi fērēncēlēk ¿r¿nlerinde, yaĵsēz s¿t tozu 

yerine, PAS tozu kullanēlmaktadēr. Bebek mamalarē ¿retiminde de PAS 

proteinlerinden yararlanēlmaktadēr.  

PASônun gēda end¿strisinde kullanēmē ile ilgili bilgilere, ilerleyen 

bºl¿mlerde daha ayrēntēlē bir ĸekilde yer verilmiĸtir.  

2. Tēpta kullanēmē 

Y¿r¿t¿len sayēsēz klinik denemede, PASônun kanser, HIV, hepatit B, kalp 

ve damar hastalēklarē ile osteoporosozis tedavilerinde baĸarēyla sonu­ 

verdiĵi gºsterilmiĸtir.  

Araĸtērmacēlar, PAS proteinleri ve amino asitlerin insan saĵlēĵē ¿zerine 

etkisini incelemeden ºnce fareler ¿zerinde PAS proteini kaynaklē gēda 

t¿ketimine baĵlē olarak biyolojik ve fizyolojik deĵiĸiklikler, kas glikojen 

seviyesinin ºl­¿m¿, performans deĵiĸimleri gibi denemeler 

y¿r¿tm¿ĸlerdir. Daha sonra insanlarda ­eĸitli hastalēklar ¿zerine etkilerini 

saptamēĸlardēr. Kazein ile karĸēlaĸtērēldēĵēnda PAS proteinlerinin kanser 

¿zerinde daha fazla etkisi olduĵu ileri s¿r¿lmektedir. Hayvanlar ¿zerinde 

yapēlan ­alēĸmalar, PASônun t¿mºr oluĸumunu engellediĵini ve bunun 

sonucu olarak kanser riskinin azaldēĵēnē gºstermektedir. Fareler ¿zerine 
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yapēlan bir denemede, PAS proteinlerinin, et ve soya proteinleri gibi diĵer 

proteinlerle karĸēlaĸtērēldēĵēnda, kolon kanserini engellemede etkili olduĵu 

ortaya konulmuĸtur. Laktoferrin veya b-laktoglobulin ile desteklenen 

diyetlerin, baĵērsak duvarēndaki t¿mºr ºnc¿llerinin geliĸmesine karĸē 

koruyucu etkisini arttērdēĵē bildirilmiĸtir.  Glutation, v¿cudun antioksidan 

ve baĵēĸēklēk sistemlerinin ana maddesidir. Sistein deriĸiminin y¿ksek 

olmasēna baĵlē olarak glutation ¿retimini arttēran tek protein PAS 

proteinleridir. PASôndaki laktoferrin ve laktoferrisinin de antioksidan 

ºzellik gºsterdiĵine iliĸkin ­alēĸmalar vardēr. Ayrēca PAS proteini kaynaklē 

biyoaktik peptitlerin, anjiotensin dºn¿ĸt¿r¿c¿ enzimi (ADE) inhibe ederek 

hipertansiyona karĸē koruyucu etki gºsterdiĵi bildirilmektedir.  

PAS kemik geliĸimi ve korunmasēnē destekleyerek, laktoferrin ve 

laktoperoksidaz sayesinde osteoporoz oluĸumunu; kilo kontrol¿ ile v¿cut 

yapēsēnē koruyarak obezite oluĸumunu engellediĵine dair bulgular 

bulunmaktadēr. Gēdalar ile t¿ketilen laktoferrinin, bakteri ve vir¿s gibi 

patojenlere karĸē etkili olduĵu bildirilmektedir. ¥rneĵin laktoferrinin 

­ocuklarda kulak iltihabēna neden olan Haemophilus influenza vir¿s¿ne 

karĸē koruyucu olduĵu gºsterilmiĸtir. Ayrēca laktoferrinin cytomegalovirus 

(CMV), influenza tip A ve B, rotovir¿s, Herpes simplex tip 1 ve 2 ve 

hepatit Côyi i­eren deĵiĸik vir¿slere karĸē koruyucu etkisi olduĵu 

bulunmuĸtur. Ayrēca PAS takviyeleri t¿keten HIV hastalarēnda plazma 

glutation deriĸiminin ºnemli d¿zeyde arttēĵē belirlenmiĸtir. PAS 

proteinlerinin plazma ve karaciĵer kolesterol seviyesini d¿ĸ¿rd¿ĵ¿ne 

iliĸkin ­alēĸmalar da bulunmaktadēr.  

G¿n¿m¿zde PAS proteinleri ve amino asit takviyeleri, medikal ila­larēn 

insanlar ¿zerinde oluĸturduĵu yan etkiler bakēmēndan ¿st¿nl¿k 

kazandērmaktadēr. Bu nedenle PAS proteinleri ve biyoaktif bileĸiklerinin 

etkileri saptanarak daha fazla fizyolojik uygulama yapēlmalē ve sonu­lar 

tanēmlanmalēdēr.  

3. Tarēm ve hayvancēlēkta kullanēmē 

PAS, bazē tarēm uygulamalarēnda ve hayvan beslenmesinde kullanēm 

potansiyeline sahip bir yan ¿r¿nd¿r.  
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Yapēlan araĸtērmalar PASônun bazē bitki vir¿slerine karĸē inhibitºr etkiye 

sahip olduĵunu gºstermiĸtir. Araĸtērmacēlar arpalarēn y¿zeyine PAS 

p¿sk¿rt¿lmesinin, bir t¿r vir¿s¿n bitki y¿zeyinden ge­iĸini ve tarlada 

vir¿s¿n yayēlmasēnē engellediĵini gºstermiĸlerdir. Bu antiviral etkinin PAS 

proteinleri ile iliĸkili olduĵunu bulmuĸlardēr. Y¿r¿t¿len bir diĵer 

araĸtērmada ise domates yapraklarēna 6 g¿n boyunca PASônun 

p¿sk¿rt¿lmesinin, domates mozaik vir¿s¿ aktivitesini belirgin bir ĸekilde 

azalttēĵē belirlenmiĸtir. Ayrēca PASônun salatalēk ve t¿t¿nde geliĸebilen 

bazē vir¿slere karĸē etkili olduĵu gºsterilmiĸtir.  

 

 

Fotoĵraf 4. PASônun salatalēk ¿retiminde kullanēmē  

Tarēm uygulamalarēnda, PASônun insektisit olarak kullanēmēna iliĸkin 

ºrnekler bulunmaktadēr. Fidanlarē yiyen kirpik kanatlē bºceklerin kontrol¿ 

i­in PASônun kullanēmē ¿zerine bazē ­alēĸmalar vardēr.  

Turun­gillerdeki kirpik kanatlē bºcekler i­in PASônun tuzak yem olarak 

kullanēm potansiyeli olduĵu bildirilmiĸtir. Bu bºceĵin ticari boyutta 

kontrol¿ i­in floksin B fotoaktif boyasē ile PAS kombine edilmektedir. 

Ayrēca ­i­ek soĵanlarēndaki bºceklerin kontrol¿nde de PASônun 

kullanēmēna iliĸkin bazē ­alēĸmalar bulunmaktadēr.  

PAS, hayvan beslenmesinde hayvanlara doĵrudan i­irme veya yemlere 

katmak yoluyla kullanēlabilmektedir. Daha ­ok geviĸ getiren hayvanlar 

¿zerine y¿r¿t¿len ­alēĸmalarda, kuru otun su yerine PAS ile yumuĸatēlēp 

hayvanlara verilmesi durumunda, yemdeki kuru madde bileĸenlerinin 

sindirilebilirliĵinin arttēĵē saptanmēĸtēr. Ayrēca yemine % 5 oranēnda PAS 

katēldēĵēnda protein ve fosfordan yararlanma oranēnēn da arttēĵē 

belirtilmektedir.  

 



 12 

4. Sporcu beslenmesinde kullanēmē 

Y¿ksek kaliteli protein i­ermesinden dolayē PAS proteinleri sporcu 

i­eceklerinde ingradient olarak kullanēlmaktadēr. Yapēlan araĸtērmalar, 

PAS proteinlerinin atletlere sayēsēz yarar saĵlayacaĵē yºn¿ndedir. Bazē 

klinik ­alēĸmalar, sporcularēn diyetlerinde yer alan PAS proteinlerinin 

atletik performansē direkt olarak arttērdēĵēnē gºstermiĸtir.  

 

 

Sporcular i­in, ºzellikle WPC 80 ve WPI (bknz. Bºl¿m E, 2.1. ve 2.2.), 

minimum d¿zeyde yaĵ ve laktoz i­eriĵi ile, y¿ksek kalitede protein 

saĵlamaktadēr. PAS amino asit profili, iskelet kaslarēnda bulunan amino 

asitlerle b¿y¿k ºl­¿de benzerlik gºstermektedir.  

PAS protein takviyeleri genellikle diĵer protein kaynaklarēndan daha 

y¿ksek oranda temel amino asit i­ermektedir. Bu temel amino asitler, 

kastaki protein sentezi i­in gerekli olan amino asitlerdir.  

PAS protein takviyeleri, dallanmēĸ yapēdaki amino asitlerce de zengindir. 

Bu amino asitler lºzin, izolºzin ve valindir. Atletler i­in bu amino asitler 

kas metabolizmasēnda ­ok ºnemli rol oynamaktadērlar. Bu dallanmēĸ 

yapēdaki amino asitler, ºzellikle lºzin, protein sentezinde DNA 

tranlasyonunda anahtar bir rol ¿stlendiĵinden, antrenmandan sonra kaslara 

bu amino asidin saĵlanmasē daha etkili bir geri kazanēmē da beraberinde 

getirmektedir. PAS proteinlerinin yapēsēnda bulunan sistein amino asidi, 

kas geliĸiminin yanē sēra sporcularēn v¿cut aĵērlēklarēnē korumalarēna da 

yardēmcē olmaktadēr.  

PAS proteinleri, diĵer proteinlerden daha farklē bir ĸekilde 

sindirilmeleriyle de eĸsiz bir deĵere sahiptir. V¿cutta hēzlē emilimleri, 



 13 

dokulara daha fazla amino asidin ulaĸmasēnē ve v¿cutta, daha y¿ksek 

protein kazanēmē ile sonu­lanan, daha y¿ksek oranda protein sentezini 

beraberinde getirmektedir.   

 

PAS proteinlerinin suda kolay ­ºz¿n¿r olmalarē ve herhangi bir sēvēyla 

kolayca karēĸabilmeleri, onlarēn antrenman ºncesinde, sērasēnda veya 

sonrasēnda t¿ketilebilmesine olanak saĵlar.  

PAS proteinleri, eksersiz boyunca fizyolojik adaptasyonu geliĸtirmek ve 

atletik performansē arttērmak i­in ºnerilen bir ka­ besinsel takviyeden 

biridir. Sporcu saĵlēĵē ve performansēnē optimize etmek i­in PAS 

proteinlerinin kullanēlmasē ¿zerine yapēlan araĸtērmalar hala yeterli 

d¿zeyde deĵildir. Bu nedenle daha net ºnerilerde bulunulabilmesi i­in 

daha fazla klinik ­alēĸmanēn tamamlanmasē gerekmektedir.  

5. Kozmetik end¿strisinde kullanēmē 

G¿n¿m¿zde kozmetik end¿strisindeki teknolojik geliĸmeler, ¿r¿nlerin 

kalitesi, ¿retimde doĵal kaynaklarēn kullanēlmasē ve ­evresel kaygēlar 

­er­evesinde ĸekillenmektedir. Kozmetik end¿strisinde proteinler gibi 

hidrokolloidler, fonksiyonel ºzellikleri olan ve biyolojik aktiviteye sahip 

¿r¿nlerin ¿retiminde kullanēlmaktadēr.  
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Fotoĵraf 5. PASônun kozmetik ¿r¿nlerinde kullanēmē 

PAS, proteinler baĸta olmak ¿zere, i­erdiĵi deĵerli bileĸiklerden dolayē, 

doĵal kozmetik ingradientler arasēnda yer alan ºnemli bir kaynaktēr. Bu 

konuyla ilgili olarak PAS proteinlerinin su baĵlama, kºp¿k oluĸturma, 

em¿lgatºr ve jelleĸme ºzellikleri ºn plana ­ēkmaktadēr. Hidrolize PAS 

proteinleri (bknz. Bºl¿m E, 2.3.), kozmetikte g¿venli olarak tanēmlanana 

fonsiyonel ingradientler arasēnda yer almaktadēr. PAS proteinlerinin asit, 

enzim veya diĵer yºntemlerle kēsmi hidrolizi sonucu elde edilen hidrolize 

PAS proteinleri, kozmetikte cilt nemlendiricisi olarak kullanēlma 

potansiyeline sahiptir.  

PAS proteinlerinde bulunan d¿ĸ¿k molek¿l aĵērlēklē bileĸiklerin insan 

cildindeki doĵal nemlendirici faktºrlerle ­ok benzer ºzelliklere sahip 

olduĵu belirlenmiĸtir.  

Kozmetikler i­in uygun olan PAS minerallerinin d¿ĸ¿k molek¿l aĵērlēklē 

fraksiyonu, peynir suyundan peynir suyu konsantratē veya izolatē ¿retimi 

sērasēnda bir yan ¿r¿n olarak a­ēĵa ­ēkmaktadēr. Bu maddelerin suda 

­ºz¿nebilme, su baĵlama ve h¿crelerde hēzlē yayēlma yetenekleri kozmetik 

end¿strisinde kullanēlan hyalunorik aside benzerlik gºstermektedir. Bu 

nedenle PASôndan elde edilen bu maddeler kozmetik ¿r¿nleri ile bebekler 

i­in ¿retilen sabun ve losyonlarda kullanēlmaktadēr. Ayrēca bu kozmetik 

¿r¿nlerinin bir deri hastalēĵē olan deri yangēsēna da iyi geldiĵi klinik 

deneyler ile gºsterilmiĸtir.  

PASôlarēnēn ĸampuanlarda kullanēmē ¿zerine yapēlan bir araĸtērmada 

sonu­lar, PASônun baĸarēyla bu ¿r¿nde kullanēlabileceĵini gºstermiĸtir. 

Aynē ­alēĸmada ĸampuanda PAS kullanēmēnēn kºp¿rme yeteneĵi ¿zerine 

olumlu etki yaptēĵē belirlenmiĸtir. Alkil eter s¿lfatlar gibi y¿zey aktif 

maddeler, ĸampuan form¿lasyonlarēnda ºncelikli olarak kullanēlan 
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deterjanlardēr. Bu maddelerin kºp¿rme ve yēkama ºzellikleri ­ok iyi 

olmasēna raĵmen sa­ta aĸērē yaĵ kaybēna neden olabilmekte, gºz ve deriyi 

tahriĸ edebilmektedir. ķampuanlarda PAS gibi doĵal bir ¿r¿n¿n kullanēmē 

ile bu problemin ¿stesinden gelinebileceĵi d¿ĸ¿n¿lm¿ĸt¿r.  Ayrēca PAS 

proteinleri ve mineralleri, ĸampuan i­in etkili bir kēvam arttērēcē gºrevi 

gºrmekte ve ¿r¿n¿n viskozitesini arttērmaktadēr. 

Bir kozmetik ingradienti olarak PASôun kullanēmē, atēk deĵerlendirmede 

baĸka bir uygulama haline gelmesi ve bu ĸekilde kozmetik ¿r¿nlerde doĵal 

bir hammaddenin kullanēmēnē saĵlamēĸ olmasē a­ēsēndan ¿zerinde daha 

yoĵun ­alēĸēlmasē gereken bir konudur.  

 

D. ARTIKTAN DEĴERLĶ ¦R¦NLERE: PAS  

Y¿ksek hacimlerde a­ēĵa ­ēkmasē ve y¿ksek organik madde i­eriĵi nedeniyle 

peynir altē suyu olduk­a ºnemli ­evre problemlerine yol a­maktadēr. Genel bir 

kurala gºre, 1 kg peynir ¿retimi sērasēnda 9 litre peynir altē suyu a­ēĵa 

­ēkmaktadēr. D¿nyada peynir altē suyu ¿retiminin, yēllēk %1-2 oranēndaki artēĸ 

hēzēyla, 160 milyon tonun ¿zerinde olduĵu belirlenmiĸtir.  

Deĵerli ¿r¿nleri ¿retmek ve aynē zamanda ­evreye boĸaltēmēnēn ºn¿ne ge­mek 

i­in peynir altē suyunun uygun maliyetli kullanēmēnēn geliĸtirilmesi 

gerekmektedir. Bu baĵlamda, b¿y¿k miktarlardaki peynir altē suyunun 

kullanēmē ve deĵerlendirilmesinin ­ift yºnl¿ bir fayda saĵlayacaĵē ortadadēr.  
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ķekil 3. S¿t­¿l¿k ingradientleri ¿retim akēm ĸemasē- Peynir altē suyu geri 

kazanēm prosesleri (PAS: peynir altē suyu tozu, WPC: whey protein 

konsantratē, WPI: whey protein izolatē). 

E. PEYNĶR ALTI SUYUNDAN ELDE EDĶLEN TEMEL ¦R¦NLER 

Peynir altē suyundan ¿retilen temel ¿r¿nler ĸu ĸekilde sēralanabilir; 

1. Peynir altē suyu tozu 

D¿nyada ¿retilen peynir altē suyunun ¿­te biri peynir altē suyu tozuna 

iĸlenmektedir.  

TS 11860ôe gºre tatlē peynir altē suyu tozu, peynir mayasē kullanēlarak 

peynir yapēmē sērasēnda kazein ve yaĵēn pēhtē olarak ayrēlmasēndan sonra, 

geri kalan ve bileĸimi peynir ­eĸidine ve yapēm tekniĵine baĵlē olarak 

deĵiĸen sēvēnēn toz haline getirilmesiyle elde edilen ¿r¿n olarak 

tanēmlanmaktadēr. 
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TS 11860ôe gºre Ekĸi (Asitli) peynir altē suyu tozu ise s¿t¿n asit ile 

­ºkt¿r¿lmesi sonucu oluĸan ­ºk¿nt¿den ÔÅËÎÏÌÏÊÉÓÉÎÅ ÇĘÒÅ ÓİÚİÌÅÒÅË 

ÅÌÄÅ ÅÄÉÌÅÎ ÓąÖąÎąÎ ÔÏÚ ÈÁÌÉÎÅ ÇÅÔÉÒÉÌÍÅÓÉÙÌÅ ÅÌÄÅ ÅÄÉÌÅÎ İÒİÎÄİÒ. 

 

Fotoĵraf 6. Peynir altē suyu tozu 

PAS tozlarē gēda end¿strisinde ­ok farklē alanlarda kullanēlmakla birlikte, 

en yaygēn olarak gēdalara aroma vermek i­in kullanēlmaktadēr. PAS 

tozunun bu ºzelliĵinden ­erez kaplamalarē baĸta olmak ¿zere (ºrneĵin; 

patlamēĸ mēsēr, nacho, tortilla) preslenmiĸ ­erezlerde, peynir esaslē 

soslarda, ­orbalarda, patates cipslerinde, tuzlu ­eĸnilerde ve tuzlu 

bisk¿vilerde yararlanēlmaktadēr. PAS tozlarēnēn kullanēmē pizza, bisk¿vi, 

makarna gibi ºzel unlu ¿r¿nlerde, sufle ve kek yapēmēnda ¿retim kolaylēĵē 

saĵlamaktadēr. PAS tozu ilavesi ile ¿retilen gēdalar; peynir i­eren gēdalar 

ile aynē yapē, tat-koku ve gºr¿n¿ĸe sahip olabilmektedir. Bisk¿vi 

sektºr¿nde, ekonomik nedenler ve muhafaza kolaylēĵē nedeniyle s¿t tozu 

yerine daha ­ok PAS tozu kullanēlmaktadēr.  
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ķekil 4. Peynir altē suyu tozu ¿retim akēm ĸemasē 

Å ¥n iĸlemler 

Å Klarifikasyon: Santrif¿j kuvveti ile ayērma prensibine baĵlē olarak ­alēĸan 

klarikatºrler kullanēlarak, peynir suyu i­indeki pēhtē par­acēklarē uzaklaĸtērēlēr. 

Aksi takdirde pēhtē par­alarē, polimerik UF membranlarē ve plakalē ēsē 

deĵiĸtiricilerde tēkanmalara yol a­acaktēr. Ayrēca son ¿r¿n¿n tat-koku ve 

­ºz¿n¿rl¿k ºzelliklerini de olumsuz yºnde etkileyecektir. 

 

¤ÅËÉÌ υȢ +ÌÁÒÉÆÉËÁÔĘÒ 

Å Krema Seperasyonu: 9ÁøÓąÚ ÐÅÙÎÉÒ İÒÅÔÉÍÉ ÈÁÒÉëȟ ÐÅÙÎÉÒ İÒÅÔÉÍÉÎÄÅ ÐÅÙÎÉÒ 

ÓÕÙÕÎÁ ÙÁø ÇÅëÉĥÉ ɉËÁëąĥąɊ ËÁëąÎąÌÍÁÚÄąÒȢ (ÅÍ İÒİÎİÎ ÔÁÔ-koku stabilitesi 
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ÉëÉÎ ÈÅÍ ÄÅ ÅËÏÎÏÍÉË ÁëąÄÁÎ ÙÁøąÎ ÐÅÙÎÉÒ ÓÕÙÕÎÄÁÎ ÁÌąÎÍÁÓą ÚÏÒÕÎÌÕÄÕÒȢ 

0ÅÙÎÉÒ ÓÕÙÕÎÄÁ ÓÅÐÅÒÁÓÙÏÎÄÁÎ ÓÏÎÒÁ ËÁÌÁÎ ÙÁø ϷπȢπφ ÄÏÌÁÙÌÁÒąÎÄÁÄąÒȢ 

 

ķekil 6. Krema separatºr¿ 

Å Pastºrizasyon: Peynir suyunun elde edildikten hemen sonra mikrobiyal 

niteliĵini optimize etmek i­in pastºrize edilmesi gerekmektedir. Peynir suyu 

ēsēl iĸlem ºncesi depolanmak zorunda kalēnērsa, en kēsa s¿rede 5oCônin altēna 

soĵutulmalēdēr.  

Å Peynir altē suyunun konsantre edilmesi 

Å  Evaporasyon iĸlemi uygulanēlarak peynir suyunun kuru madde i­eriĵi % 40-

60 aralēĵēnda bir d¿zeye ulaĸtērēlmaktadēr.  

Å Son Ķĸlem 

Å Peynir suyunun kristalizasyonu ve kurutma: Peynir suyunun toza iĸlenmesinde 

son aĸama, konsantre peynir suyunun p¿sk¿rtmeli kurutucular (spray drier) 

kullanēlarak dehidre edilmesidir. Bu dehidrasyon s¿reci sonunda peynir suyu 

tozu elde edilmektedir. Ancak konsantre peynir suyunun direkt kurutulmasē 

durumunda, elde edilen toz aĸērē higroskopik (nem ­ekici) olacak ve bu durum 

depolama sērasēnda ve hatta kurutucuda topaklaĸma eĵilimi gºsterecektir. 

Bunun ºn¿ne ge­ilmesi i­in laktozun higroskopik olan ɓ-laktoz formunun 

b¿y¿k bir bºl¿m¿n¿n higroskopik olmayan Ŭ-laktoz formuna kristalize 

edilmesi gerekmektedir. Kontroll¿ bir kristalizasyon, konsantratēn 30oCôe hēzlē 

bir ĸekilde soĵutulmasē ve ardēndan mikro ºl­ekli laktoz oluĸturulmasē ile 

ger­ekleĸtirilir. 
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2. Whey Protein ¦r¿nleri 

Whey protein ingradientleri, fonksiyonel ve besinsel gerek­elerle ­eĸitli 

gēdalara katēlmaktadēr. ¥rneĵin y¿ksek kaliteli protein takviyesi i­in 

sporcu i­ecekleri baĸta olmak ¿zere ­eĸitli ¿r¿nlerde kullanēlmaktadēr.  

PASônun ºnemli bir kēsmēnēn PAS tozuna iĸlenmekte, geriye kalan kēsēm 

ise tatlē peynir suyu tozu, minerali uzaklaĸtērēlmēĸ (demineralize) peynir 

suyu, laktozu uzaklaĸtērēlmēĸ peynir suyu, whey protein konsantratē 

(WPC), whey protein izolatē (WPI) ve laktoz gibi ¿r¿nlere iĸlenmektedir. 

WPC ve WPI gibi ¿r¿nler gēda, ila­ ve kozmetik sektºr¿nde 

kullanēlmaktadēr.  

 

Tablo 2. Konsantre etme ve kurutma iĸlemlerinden ºnce PAS ve 

PASôundan ¿retilen protein ¿r¿nlerinin yaklaĸēk bileĸimi (%) (Harper, 

2011). 

 Protein Laktoz Yaĵ Mineraller  Su 

PAS 0,9 4,8 0,05 0,5 93,0 

WPC-35 3,3 4,8 0,2 0,7 91,0 

WPC-60 11,5 5,2 1,0 0,8 71,5 

WPC-80 20,0 1,0 2,0 1,0 76,0 

WPI 19,0 0,2 0,2 0,6 80,0 

 

PAS yaklaĸēk % 93 su ve % 0.6 protein i­ermektedir. WPC % 25 ile 80 

arasēnda, WPI ise % 90 ve ¿zerinde protein i­ermektedir. Farklē iĸleme 

yºntemleri kullanēlarak 150 kg PASôundan 1 kg WPI tozu ¿retilmekte ve 

geriye en az 149 kg su ve suda ­ºz¿nen madde kalmaktadēr. WPC ve WPI 

¿retiminde kullanēlan ve basēn­ altēnda y¿r¿t¿len membran ayērma 

yºntemleri ters osmoz, ultrafiltrasyon (UF), mikrofiltrasyon (MF) ve 

nanofiltrasyon (NF) olarak sēralanabilir. Elektriksel alan altēnda y¿r¿t¿len 

membran prosesleri ise elektrodiyaliz ve elektrodeiyonizasyonôdur.  

Ge­tiĵimiz 15 yēl i­inde PAS iĸleme yºntemlerinin geliĸtirilmesiyle 

kullanēlan modern teknikler, kalite ve g¿venliĵin maksimum d¿zeye 
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getirilmesi ve sofistike seperasyon ve fraksiyonlarēna ayērma yºntemleri 

¿zerine odaklanmēĸtēr. Kromatografik yºntemler, ticari ºl­ekli whey 

protein izolasyonu ve fraksiyonlarēna ayērmada ºnc¿ niteliĵindedir. Ayrēca 

membran prosesindeki geliĸmeler, ºzel PAS ingradientlerinin (y¿ksek 

protein / peptit izolatlarē ve fraksiyone / saflaĸtērēlmēĸ biyoaktif proteinler 

gibi) daha geniĸ ºl­ekli ¿retimine olanak tanēmaktadēr.  

PAS iĸlenmesi sērasēnda b¿y¿k hacimlerde laktoz ve mineralce zengin 

permeat a­ēĵa ­ēkmaktadēr. Ge­tiĵimiz on yēl i­inde modern teknolojiler, 

PAS iĸlemede d¿ĸ¿k maliyetli ¿retimin geliĸimini destekleyen, ticari 

ºl­ekli basit ve etkili laktoz hidrolizi ve izolasyonunun da ºn¿n¿ 

a­maktadēr.  

2. 1. Konsantratlar - Whey Protein Konsantratē (WPC) 

FDA tarafēndan whey protein konsantratē (WPC), peynir altē suyundan 

yeterli miktarda protein olmayan maddelerin uzaklaĸtērēlmasēyla elde 

edilen ve son kurutulmuĸ ¿r¿nde en az % 25 oranēnda protein i­eren ¿r¿n 

olarak tanēmlanmaktadēr. WPC prespitasyon, filtrasyon veya dializ gibi 

fiziksel ayērma teknikleri kullanēlarak ¿retilmektedir. WPC sēvē, konsantre 

ve toz ¿r¿n formunda kullanēlabilir. 

 

 

Fotoĵraf 7. Piyasada bulunan whey protein ¿r¿nlerine bir ºrnek. 

 

Piyasada bulunan WPCônin b¿y¿k bir kēsmē ya %34-35 ya da yaklaĸēk % 

80 oranēnda protein i­ermektedir. Yaklaĸēk % 35 oranēnda protein i­eren 

WPC yoĵurt, eritme peyniri ve bebek mamalarē ile bazē fērēncēlēk 

¿r¿nlerinde kullanēlmaktadēr. Ayrēca sosis gibi et ¿r¿nlerinde de besinsel 

katkēnēn yanē sēra baĵlayēcē ºzelliĵinden dolayē da WPC tercih 

edilmektedir. % 80 protein i­eren WPC ¿r¿nlerinde ise y¿ksek oranda 
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laktoz ve mineral madde i­eriĵinin ºn¿ne ge­ilmektedir. Gēda 

uygulamalarēnda yaklaĸēk % 35 protein i­eren WPCônin performansē, 

protein, laktoz ve minerallerin bu ¿r¿nlerdeki kombine etkilerinden 

kaynaklanmaktadēr. % 50 protein i­eren ekstrude WPC gibi bazē spesifik 

whey proteini ¿r¿nleri ise genellikle et end¿strisinde ve protein barlarēnēn 

¿retiminde kullanēlmaktadēr.% 80 protein i­eren WPC ise baskēn 

fonksiyonel rol oynayan proteinleri i­eren uygulamalar i­in tasarlanmēĸtēr. 

Jelleĸme, em¿lsiyon ve kºp¿k oluĸturma gibi uygulamalarda yaygēn olarak 

bu ¿r¿nler kullanēlmaktadēr. Bu WPCôlerin d¿ĸ¿k karbohidrat i­ermesi, bu 

¿r¿n¿ sporcu beslenmesi ve kilo kontrol¿ saĵlayan ¿r¿nler i­in ideal bir 

ingradient haline getirmektedir. Bu t¿r ingradientlerin bir diĵer uygulama 

alanē et ¿r¿nleri olup ¿r¿ne y¿ksek jel sēkēlēĵē ve y¿ksek su baĵlama 

ºzelliĵi gibi ºzellikleri kazandērmaktadēr.  

 

Ultrafiltrasyon (UF):  UF, b¿y¿kl¿k ve ĸekil olarak bir katē-sēvē 

karēĸēmēndaki bileĸenlerin ayrēlmasēnda kullanēlan, membranlar i­eren ve 

basēn­ altēnda y¿r¿t¿len bir filtrasyon iĸlemidir. Peynir suyunun 

ulltrafiltrasyonunda kullanēlan membranlar proteinlerin (b¿y¿k 

molek¿ller) ge­mesine izin vermezken; laktoz ve mineraller gibi suda 

­ºz¿nen k¿­¿k molek¿llerin ge­mesine izin verir.   

 

 

ķekil 7. Ultrafiltrasyon (UF) 

Permeat terimi; peynir suyu bir UF sistemine pompalandēĵēnda 

membrandan ge­en kēsmē tanēmlamaktadēr. Retentat ise membrandan 
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ge­meden sistemi terk eden kēsmē tanēmlar. PAS (whey) Permeatē: 

Ulltrafiltrasyon ve diafiltrasyon boyunca, whey proteinleri membran 

tarafēndan tutulmakta; daha d¿ĸ¿k molek¿l aĵērlēĵēna sahip laktoz ve 

mineraller gibi bileĸenler filtreden ge­erek permeatē oluĸturmaktadēr. 

Protein uzaklaĸtēktan sonra geriye kalan ve toplanan maddeler ñwhey 

permeatēò veya ñdeproteinize wheyò olarak adlandērēlmaktadēr. Bu 

kēsēmdaki mineraller uzaklaĸtērēldēĵēnda (demineralizasyon) ise geriye 

kalan laktoz ­ºzeltisi kristalize edilerek laktoz ¿retimi ger­ekleĸtirilir. 

Whey permeatēnēn bileĸimi s¿t¿n ­eĸidine, peynir t¿r¿ne ve iĸleme 

koĸullarēna baĵlē olarak deĵiĸmekle birlikte temel bileĸeni laktozdur. Bu 

permeatēn tipik bileĸimi % 65-85 laktoz, % 3-8 protein, % 8-20 k¿l ve < % 

1,5 yaĵ ve % 3-5 nem ĸeklindedir. Whey permeatē, ­eĸitli iĸlenmiĸ 

gēdalarda ve fērēncēlēk uygulamalarēnda, son ¿r¿nde ve raf ºmr¿ boyunca, 

esmerleĸme karakteristiklerini geliĸtirmek amacēyla kullanēlabilmektedir.  

 

Demineralizasyon (Minerallerin uzaklaĸtērēlmasē): Bunu ger­ekleĸtirmek 

amacēyla yaygēn olarak ñiyon deĵiĸimiò veya ñelektrodiyalizò yºntemleri 

kullanēlmaktadēr.  

Laktoz eldesinde, ºn iĸlem olarak proteini uzaklaĸtērēlmēĸ (UF ile) peynir 

suyunun demineralizasyonu zorunludur. Minerali azaltēlmēĸ ve 

demineralize peynir suyu ¿retiminde de bu iĸlem yapēlmaktadēr.  

Demineralize peynir suyu yaygēn olarak bebek mamasē 

form¿lasyonlarēnda kullanēlmaktadēr.  

 

Demineralizasyon Teknikleri 

Ķyon Deĵiĸimi: Bu sistemde, iyon deĵiĸtirici re­ineler kullanēlmaktadēr. Bu 

iyon deĵiĸimini ger­ekleĸtiren y¿kl¿ gruplarē i­eren bir re­ine bir kolonun 

i­ y¿zeyine fikse edilir. Bu kolondan ge­en peynir altē suyundaki 

mineraller re­ine tarafēndan tutulur.  

Elektrodiyaliz:  Bir ­ºzeltideki iyonik bileĸiklerin elektrik kuvveti 

etkisiyle taĸēnmasē iĸlemidir. Ķyonlarēn y¿k¿ne baĵlē olarak taĸēnmalarē, 

iyon ge­irgen bir membran tarafēndan ger­ekleĸtirilir. 
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ķekil 8. Elektrodiyaliz d¿zeneĵi 

 

 

ķekil 9. WPC ve laktoz ¿retim akēm ĸemasē 
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2. 2. Ķzolatlar - Whey Protein Ķzolatē (WPI) 

Peynir altē suyundan ¿retilen temel protein ¿r¿nlerinden bir diĵeri ise 

Whey Protein Ķzolatē (WPI)ôdēr. WPIôlarē % 90 ve ¿zerinde protein ve % 

4-6 oranēnda su i­ermektedir. Geriye kalan % 4-6ôlēk kēsēmda ise yaĵ, 

laktoz ve k¿l bulunmaktadēr. Y¿ksek protein saflēĵē ve ­ºzelti berraklēĵē 

nedeniyle, WPI yoĵun olarak beslenmede tamamlayēcē, sporcu i­ecekleri 

ile proteince zenginleĸtirilmiĸ i­eceklerde kullanēlmaktadēr. Ķyon deĵiĸim 

kromatografisi, WPI ¿retiminde kullanēlan yºntemlerden biridir. Y¿ksek 

protein i­eriĵinden dolayē WPI su baĵlama, jelleĸme, em¿lsiyon ve kºp¿k 

oluĸturma ajanlarē olarak kullanēlabilmektedir.  

Tablo 3.  Bazē WPC ve WPI ¿r¿nlerinin ortalama bileĸimleri (%) 

(Foegeding and Luck, 2011). 

Ingradient Protein  Nem Laktoz Yaĵ K¿l 

WPC 35 35,3 3,7 52,3 3,3 5,8 

WPC 80 78,7 4,3 4,9 6,4 4,0 

WPI 90,9 4,8 1,5 0,9 2,7 

 

2. 3. Hidrolizatlar  

Whey proteinlerinin besinsel ve fonksiyonel ºzelliklerini deĵiĸtirmek i­in 

uygulanacak yºntemlerden biri de enzimatik hidrolizdir. Peptitler, amino 

asit ve proteinlere gºre, daha hēzlē ve kēsmen daha iyi bir ĸekilde absorbe 

edilmektedir (emilmektedir). Daha iyi besinsel kalite ve daha az alerjenite 

ile whey protein hidrolizatlarē, performans arttērēcē ¿r¿nler ve bebek 

mamasē form¿lasyonlarēnda kullanēlmaktadēr.  

3. Laktoz 

Peynir suyundan yaĵēn, proteinlerin ve minerallerin uzaklaĸtērēlmasēnda 

sonra geriye kalan sēvēnēn koyulaĸtērēlmasē ve kristalizasyonu ile elde 

edilen laktoz (ķekil 9), ºzel diyetlerin hazērlanmasēnda ve bebek mamasē 

¿retiminde, ila­ end¿strisinde, penisilin ¿retiminde, karamel boyasē 
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¿retiminde, hidrolize laktoz ĸuruplarēnēn hazērlanmasēnda ve laktik asit 

¿retiminde kullanēlmaktadēr.  

PASôdan laktozun yeterli d¿zeyde geri kazanēlmasē sonucu Biyolojik 

Oksijen Ķhtiyacē (BOĶ) deĵerinin % 87 oranēnda azaldēĵē belirlenmiĸtir.  

Laktoz, PAS kuru maddesinin temel bileĸenidir ve PASônu ­eĸitli 

biyopolimerin ¿retimi konusunda potansiyel bir hammadde haline 

getirmektedir. Bu baĵlamda, mikroorganizmalar aracēlēĵēyla laktozun 

par­alanmasē, PASôndan yeni ¿r¿nler ¿retmeyi olasē kēlmaktadēr. Bu 

¿r¿nler; etil alkol, kefir benzeri fermente PAS i­ecekleri, laktik asit ve 

sitrik asit gibi organik asitler, ekmek mayasē, tek h¿cre proteini, probiyotik 

starter k¿lt¿rler, biyogaz, biyoplastik gibi biyopolimerler ve etil laktat 

olarak sēralanabilir. Ayrēca laktozun hidrolizi ile glukoz ve galaktoz 

¿retimi de ger­ekleĸtirilmektedir. Diĵer karbohidratlar ile 

karĸēlaĸtērēldēĵēnda laktozun kalorisinin ve glisemik indeksinin d¿ĸ¿k 

olmasē ºnemli bir avantajdēr. 

Laktoz ¿retiminde UF membranē proteinleri ayērmak, ters osmoz laktoz 

deriĸimini arttērmak i­in kullanēlmaktadēr. ¦retimde yapēdaki suyun 

uzaklaĸtērēlmasē amacēyla evaporasyon, daha sonraki aĸamada 

kristalizasyon ve kurutma aĸamasēnda p¿sk¿rtmeli kuruma yºntemleri 

uygulanmaktadēr. End¿stride kullanēlan en yaygēn laktoz t¿r¿ a-laktoz 

monohidrattēr. 

Laktozdan veya PASôdan ¿retilen laktuloz, laktitol ve laktobiyonik asit 

gibi bileĸikler ince baĵērsakta absorbe olmazlar. Bu nedenle bu bileĸikler 

kalēn baĵērsaktaki yararlē bakterilerin geliĸimini teĸvik edici iĸlevleri ile 

prebiyotik olarak fonksiyon yaptēklarē i­in potansiyel g¿ce sahiptirler. 

Ayrēca laktitol, bir ĸeker alkol¿ olduĵu i­in, sakkaroz yerine ge­ebilen ve 

diyabetik ¿r¿nlerde kullanēlabilen bir tatlandērēcēdēr.  

 

F. PEYNĶR ALTI SUYUNDAN ¦RETĶLEN DĶĴER ¦R¦NLER 

1. Peynir Altē Suyu Ķ­ecekleri 

Peynir altē suyundan i­ecek ¿retimi 1970ôli yēllarda baĸlamēĸtēr. En eski 

peynir suyu i­eceklerinden bir tanesi Ķsvi­reôde ¿retilen Rivellaôdēr. 

G¿n¿m¿ze kadar farklē doĵal tatlē veya ekĸi, proteinlerinden arēndērēlmēĸ, 
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sulandērēlmēĸ, fermente edilmiĸ ve kurutulmuĸ peynir suyu i­eceklerinin 

¿retimi geniĸ ºl­¿de geliĸtirilmiĸtir.  

Peynir altē suyu bazlē i­ecekleri, yaĸlēdan k¿­¿k ­ocuklara kadar geniĸ bir 

t¿ketici grubunu hedeflemektedir. Saĵlēĵa yararlē etkileri nedeniyle, 

t¿berk¿loz, cilt ve sindirim sistemi rahatsēzlēklarē gibi bazē hastalēklarēn 

tedavisinde Antik Yunan ­aĵēndan beri kullanēlmaktadēr. 18. y¿zyēlda 

peynir altē suyu ile hastalēklarēn tedavisi i­in uzmanlaĸmēĸ enstit¿ler 

kurulmuĸ, peynir suyunun besinsel ve tedavi edici ºzellikleri ¿zerine 

detaylē ­alēĸmalar yapēlmaya baĸlanmēĸtēr. Peynir altē suyu diyare, safra 

hastalēklarē, cilt problemleri, ¿riner bºlgedeki pullanmalar ve bazē 

intoksikasyonlarēn tedavileri i­in baĸarēlē bir ĸekilde uygulanmaktadēr. Bu 

i­ecekler, y¿ksek besinsel niteliĵi ve y¿ksek miktarda proteinleri 

i­ermeleri nedeniyle atletler i­in de ideal bir besin ve enerji kaynaĵēdēr.  

Peynir altē suyu proteinleri, demir baĵlayēcē bir protein olan laktoferrini, 

peynir yapēmēnda rennet kullanēmē sonrasē ortaya ­ēkan glikomakropeptit 

(GMP)ôi, doĵal olarak serbest fenilalanin ve kalsiyum baĵlayēcē bir protein 

olan Ŭ-laktalbumini de i­ermektedir. Laktoferrinin varlēĵēndan dolayē 

peynir suyu i­eceklerinden fonksiyonel gēda olarak istenilen gēdalardan 

demir emiliminin geliĸtirilmesi ve/veya patojenleri tutarak intestinal 

duvarlara baĵlanmasēnēn engellenmesi amacēyla yararlanēlabilmektedir. Bu 

i­ecekler kalsiyum emilimini de arttērdēĵē i­in, ºzellikle osteoporozis 

rahatsēzlēĵē ­eken yaĸlē insanlarēn beslenmesinde ­ok ºnemlidir. 

                               

Fotoĵraf 8. PASôndan ¿retilen i­ecekler 

Alkols¿z PAS Ķ­ecekleri 

Ge­tiĵimiz son on yēlda form¿l ve yºntemleri geliĸtirilmiĸ peynir altē suyu 

i­eceklerinin ¿retimi, meyve konsantresi ilaveli ve meyve kuru madde 

miktarlarē (%5-20) olacak ĸekilde patentlerle tescillenmiĸtir. Bu 


