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A.S!' T SEKT¥R! NDE ACARAI KLAKRNVE PEYNKR AL]

SUYU
S¢t endg¢gstrisi aték sularé proteinler,
yané séra temizleme prosesi nrdegtedk.ul | anél

S¢t endyg¢ s-torki sfi anrdlel eébigr ¢ m agmwé&taitlédki Jsiul ia-ri

karakteris i k1 er i de cretim y°ntemler.i vV e S |
farkl el ekl aAvgtpaédmekttedendegstrisi, en
su kaynajéené olukturmaktadeér. Avrupadda
500tonat €k su a-é€éja -ékarmaktadeéer. S¢t se
suyu °ncelikli Dbir atéek ol arOakyneglejer | en
kekfedil miktir. 17. v e 18. yézyeéell ar
dejerlendirilmiktir.

Peynir suyu veya @y ni r al te suyu (PAS) s ¢t t el

arteklaréndan biridir. Genel ol ar ak, p e
sonucu arta kal an, sarémteéerak yexi/l re
i -eren | akt @aynir siyw echat pexgi irdi al. t & suyu (PA
teknolojisinin en °nemli artekl aréndan

sérasénda pehténén ayreél masé sonucu art
Pey nir suyu el deeedialtme wpelklnimeald®té& suy.!

suyu ol mak ¢zere i ki tiptir.

1. Tatl @ peynipH &l 6é deslbwpyenda, temel de r

kull anél arak, s¢tegn péhtel aktérél maseén
2. Ekki (asi tl i )Aspiety npiery nalrt és usywy uase s ¢t ¢
asitlendiril mesi sonucu ortaya -ékan vy

Yéksek biyol ojik 0 k @000060000 ppm) salbpa c € n a (
ol maséndan dol ayé geleneksel aték su a
ujrat m&itSdhaeam. doj aya beér akédinthdsié -i eswer eu z

kirl i 117 probl emlerine neden ol maktadé
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TablolPeynir alté suyunun bil eki mi (g/ L)
Bilehim Tatlgpeynir suyu Ekhi 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 04-06 12-16

Fosfat 1.0-3.0 20-45

Laktat 20 6.4

Klorit 11 1.1
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CCPEYNKR ALTI SUYUNUN KULLANI M ALANLARI

S¢t endg¢striuwndalne ¢preeytniilre og vsydohdurpa ¢ nl er i
gi bi ¢ r gmmldereche iongarak kaldmPAS)weakt adeéer .
bil ekximinde yer alan maddel er bebek mam
crenl erii gi bi bir - ok géda créeneégnde 0

kull anél maPAShbaasil e nmmediuwglamapaesdhipti. o

Fotojraf 3. Peynir altée suyunun Kkull ané:
Géenegmegzde sajl ek ¢zerine olumlu etkiler
PAS@ il gi gi déeASvke aoritl neakketnd deérri.n e, K1 inil
gbidi yet ve sajleéeklée ¢ré¢gnlerde fonksiyon
ol an il gi artmaktadeéer . BAS/boi al ketkiefn | perra t edi
besl enme al anéenda ol duj u gi bi il a- en
kull anél maktader .

ABO6de % zeBrBl®PAR, rée n¢e i nsan besl enmesi nde
PASve ¢ré¢nlerinin insan beslenmesinde ku
d¢zeyde artacajé tahmin edil mektedir. $
arttérabiPRABe hd asRABIESPAS I ngr adi entl er i I -
uygul amal ar gel i ktirmektedir.

PAS ve PAS, r ¢inl eri raat, géda, bd zyehir-eecokkn o | o |
alanda farkleéeée ama-Ilar 1 -in yaygén bir k
1. Geda Endg¢strisinde Kull anémé

PAS, géda endg¢sthiirsi kulel ol @m ka laa géema ks
il kedrei fazla bilinmemesine karkeén, PAS
al kol s¢rz ¢retciekmektedir



PAS proteinleri, asit stabilitesi il
em¢l siyon ve k°p¢ogkarnttuntdéema ©-zien | K &K &
-ok tatle -exkidinde, pasta ve -ikol at
kull anél maktader .

Em¢l si yon  kkagpraasriltyeldé§ €ewne& ol maséndan dol

proteinleri, kr ema, ma y o0 nseazl,a t sa¢ rs¢ol sel bai rl
gi bi créenl erion cretiminde kull aneél mak
sosl areée ve benzeri gédal arda y¢ksek
proteinler:i kevam arttérece ol arak kul

PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritpee yni r |l er i nde y a

gel i ktirmek, Cheddar peynirinde randéeén
bajl ama °zelli]i sayesinde daha keva
kul | aneélPmak tpardeetrei nl er i su tutma kapa:
ol uktur ma ve°zyedjl i lkhjelramaen dol aye et
kull aném al anéna sahiptir. PAS tozu so
sosl arda kull anél maktadér. Ayr éca -
nedeni yl e kek, bi sky¢vi Ve psa¢stt at agz Wi 1
yerine, PAS tozu kull anél maktader. Be
proteinlerinden yararlanéel maktadeéer.
PASONuUnN geda endg¢gstrisindelerldganl | anéme
bel ¢mlerde daha ayréntéele bir kxekil de
. Tépta kull anéme

Yéeré¢telen sayeéséz kIl i ni khepgatitrBekipe d e, PA:¢
ve damarh ast & | éiddteeparosdz s tedavilerinde bake
verdiji gosteril miktir.

Arakt ér macel ar , PAS proteinleri ve am

etkisini incelene den ©°nce fareler iczerinde PAS

—+

cketimine bajlé olarak biyolojik ve

seviyesinin 1 - ¢ mg, perfor mans dej
yeéréetmegkl erdir. Daha sonr a tkilerisian!| ar da
saptaméxl arder . Kazein ile karkeél akté
czerinde daha fazla etkisi ol duju ile
yapéelan -al ékmal ar , PASOnun t¢mor ol u

sonucu olarak kanser riskinicaa | deéj e né gFlasrted reme kg zedriirn



yapélan bir denemede, PAS proteinlerir
proteinlerle karkélakteéereéel déjenda, k ol
ortaya konul mukt ubrlaktogldbaliik tileo destkienein n veya
diyetlerin, baj érsak duvaréndaki t ¢ mo°
koruyucu et ki sini Glatationt € v d @&jutieksidam | di r i | r
ve bajékékl ek sistemlerinin ana madde
ol maseéna bajl e gt ar a ki vy Ipwieim PAS®r an

proteinleridir. PASOndaki |l aktoferrin
°©zelli k g°sterdijine ilikkin -al ékmal a
bi yoakti k peptitlerin, anjiotreknsin d?©°n
hi pertansiyona karké koruyucu etki g°s
PAS k emi k gkedrikn me s éwn é destekl eyer ek,
| aktoperoksidaz sayesinde osteoporoz
yapéseéne koruyar ak 0 b e z dair ebulgoldr u K u mu n u
bul unmaktadeéer . Géedal ar ile te¢gketil en
patojenlere kar k é et Kirlniej omdujakt di ¢ d
-ocukl arda kul ak Hadmbphilusaibfléenzaa i ngdene ol a
karkée koruyecul Aiydteicea. g @&kt of errinin cy

(CMV) , influenza tip A ve B, rotoviryg
hepatit Coyi I - eren dej i ki k vire¢gsler
bul unmuktur . Ayréca PAS takviyeleri t
glut ati on deri Ki mi nin °neml . d¢zeyde

proteinlerinin pl azma ve karacijer k
ilikkin -alékmalar da bul unmaktadér.

Géenegmegzde PABe pamipOnlasi it takviyel eri

insanl are ®2 exitrud duj u yan et kil er b
kazandéer maktadeéer . Bu nedenl e PAS prot
et kil eri saptanarak daha fazla fizyol

tanémlanmal éder .
. Tarém ve hayvancél ékta kull anéme
PAS, béam é uytqaul avrea | ha gmdan besl enmesind

potansiyelines ahi p bir. yan ¢r¢nder
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Yapél an araktérmal ar PASO6nun bazé bit|

sahip ol duj unAr agPaetmamélkair .arpal ar én

péeskerteohhimestgighsictnk i yézeyinden ge-i Ki
Vire¢gsen yayél maséneée @SonapwilaletgimnPAS ni g° st
proteinler:i il e il i kKXgt gt edlechu] bnuo 0
arakter mada i se domat es yaprakl ar éne
p¢stkglrmesi ni n, domates mozai k virg¢gse e
azalttéjé belirlenmiktir. Ayréca PASSO
baze virg¢gslere karké et kildii ol duju g°s

Fotojraf 4. PASOnun salataleék ¢reti min
Tar éyygpull amal ar énda, PASO6nun i nsektisit

°rnekl er b uilduannm aakkirpk dyainybebne e k | er i n kontr

i -in PASO6nun kull anéme ¢zerine baze - a
Tur ullerdegiikippik k anat |l € b°cekl er iolaraskn P AS 6 n
kull aném potansiyel:] ol duju bil dirilr
kontrolg¢ 1 -in floksin B fotoaktif boy
Ayr éca -1 -ek sojanl aréendaki b°cekl er
kull anéemekan bazeée -aaléegkmal ar bul unmakt
PAS, hayvan besl enmesinde hayvanl ar a

kat mak yoluyla kullanélabil mektedir.

czerine ye¢regtelen -al ekmal arda, Kuru

hayvanlara verilmesi durumunda, yemdekirk ma d d e bil ekenl er
sindirilebilirlijinyemanet & & Da@@ina&@mmé

kat el d éoteid nwt afosfgudr n yarar |l anma oranénen
belirtiimektedir.
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4. Sporcu beslenmesind& ul | ané mé

Y¢é¢ ksek k ¢elnii t-eelrime piayce nPASo |l pr ot einl er i
i -eceklerinde I ngr adi enpé |l alna raarka Kk &Ir Ima
PAS proteith er i nin atl etlere sayéseéz yarar
klinik -aleéxkmalar, sporcul arén diyet

atletk perfe mansé direkt ol arak arttérdejéne

Sporcul ar ei -WPC, 8°z evliel i WR I (bkn)z. BOo1l ¢n

minimumd ¢ zeyde yaj vV e |l akt oz i -erijJi i
sajl amaktadeér. PAS amino asimnoprofil i
asitlerle b¢gyek °1 -¢de benzerli k g°ste
PAS protein takviyeler:i genel l i kle di
yé¢ksek oranda temel amino asit i - er me
kastaki protein sentezi i -in gerekli o
PAS protein takviyeleri, dall anmék yap
Bu amino asitler |°zin, izol°zin ve v
kas met aboli zmasénda -ok °neml.i r ol

yapédaki ami no a s i proteim r sentezihde e DNAiI k | e I
tranlasyonunda anahtar bir rol . stl eno

bu amino asidin sajlanmasé daha et kil
getirmektedir. PAS ptoe i nl er i ni n (istgin@mi@nadidd b ul una
kas gel kiimmi nyaneé sér at s®joerclud lalr@&@meé nvé; ckuor u
yardémcée ol maktadeér.

PAS proteinleri, dijer proteinlerde

sindirilmeleriyle de exsiz bir dejere

12



dokul ara daha f azd saé neémiwe wasd uwtitha,ul da
protein kazanémé ile sonu-1|anan, daha

beraberinde getirmektedir.

PAS proteinlerinin suda kolay =-°z¢ngér
kol ayca karekabil mel eri ,séeomlsaméem amtyr
sonrasénda t¢gketilebil mesine ol anak sa

PAS proteinleri, eksr si z boyunca fizyolojik adap

atletik performansé arttéermak i -in ©°n
biridir. Sporcu sajl éjemeke i penf oFRAE N
proteinlerinin kull anél masé sczerine

d¢zeyde dejil dir. Bu nedenle daha net
daha fazla klinik -alékmanén tamamlann
.Kozmeti k endg¢strisinde kull anémé

Gé¢n¢é m¢ zzdnee t k & end¢gstrisindeki teknol o]
kalitesi, cretimde doj al kaynakl ar én

-er-evesinde Ke kmket e k meeknrdigjddet rgibi si nde [
hidrokoll oidler, f onksi yattimiteye sahig el | i k1 e

créenlerin ¢gretimnde kull anél maktadeéer .

13



Fotojraf 5. PASOnun kozmeti k ¢reéenlerion

PAS, proteinler bakta ol mak ¢zere, i -
doj al kozmeti k ingradientl|l er Baraseénda
konuyla il gili ol arak PAS proteinleri
em¢l gatOor ve jellekme ©°zell iBASer i °n
proteinler:i (bDPknkoziBelt gt B, g2vanli ol
fonsiyoneli ngr adi ent | ema katraadséérn.d aP AySe rp raolt ei n
enzim veya dijer y°nteml er | idrolikeé s mi hi
PAS proteinleri, kozmei kt e ci |t neml endiricisi

potansiyeline sahiptir.

PAS proteinlerinde bul unkiemindapk ¢ k mol

cildindeki doj al nemlendirici fakt©orl
ol duju belirlenmixktir.

Kozmeti kler i-in uygun olan PAS miner
fraksiyonu, peynir suyundan peynir su:
sasénda bir yan ¢ré¢n ol arak a-éeja -e€
-%zé¢nebil me, su bajlama ve h¢gcrelerde

endgsstndie kul |l anéleanbemyzalrdn ckr i k° sdad seirdne |
nedenl e PASOndan el dei keddrl &@ml erui malded eb
i-in ¢retilen sabun ve | osyonlarda ku
créenlerinin bir dyearnig éls @ wtaa ldeaj] €i yal agqel
deneyler ile g°sterilmicktir.

PASO6l arénén kKampuanlardar &yt Eamadha ¢

sonu-1I|ar, PASO6nun bakaréyla bu ¢r¢gnde
Ayné -alékmada «kKkampuanda PAS kull aném
ol umlu &etKki yaptéjé belirlenmiktir. A
maddel er , Kampuamdaf ot mgée¢laiskloinl aorl ar ak

14



deterjanl arlderri.n Bk pmadnke ve yékama °z
ol maséna rajmen sa-ta akKkeérg°°yajvekdegbeénr
tahrik edebil mektedir. kampuanl arda PA#
lebuprddl emin ¢stesinden gelAyreébcid eRARS I

proteinler:i ve mineralleri, Kampuan i
g°rmekte ve ¢régnegn viskozitesini artte
Bir kozmetik ingradientd.i ol arak PASOuU
bakka bir uygul ama haline gel mesi wve b
bir hammade ni n kul |l anéméné sajl amék ol maseé
yojun -al éekéel masé gereken bir konudur.

D. ARTI KTAN DEJERLK ! R! NLERE: PAS

Yéksek hacimlerde argdmi k éelwandhd & iveeryigjkis

peynir alté suyu ol duk-a ©°neml. -evre p
kurala g°re, 1 kg peynir creti mi SEer asc
-ékmaldt¢andy@arda peynir alté-2so0oy @ mgimetxk mi ni
hezeyl a, 160z emiilnyden alodhwjnu bel irl enmi Kt
Dejer |l i areknlilver aynreetzamanda -evreye bok
i -1n peynir al t e suyunun uygun mal iy
gerekmektedir. Bu bajl pendai r balytg & |u K
kull anéemé ve dejerlendirilmesinin -ift

15



Yagh Sit

Santrfiigasyon
Krema } Yagsiz Siit
‘ [ | |
Yayiklama Isdl islem Asidifikasyon  Proteoliziz Ultrafiltrasyon
. | Asit | Rennet Siit Protein
‘ Tereyagi ‘ Eoprespitat Kazein Kazein Konsantratt
Seperasyon Seperlasyoﬂ
] ]}iﬁlra]izas}-'an | :
Kazeinat J | PAS
r 1
Hidroliz Erstalizasyon  Ultrafiltrasyon Fyon degigimi
|
Laktoz ‘ WPC WPL
Hidroliz
l .
Eazein Whey Protein
Hidrolizat Hidrolizat
kekil 3. S¢t-¢l ¢k i ngr-&eiyant | arlit &€¢ rsaityiul
kazaném prosesl eri ( PAS: peynir al te

konsantWPat:é&¢ whey).protein izol até

.PEYNKR ALTI SUYUNDAN ELDE EDKLEN TEMEL
Peynir alte suyundan ¢retilen temel or é
1. Peynir alté suyu tozu

D¢nyada ¢r etligléegmnpeyrgi-ital dbbal tozunapeynir

i Kl enmektedir.

TS 1186006e g°re tatl e peynir altée suy
peynir yapeémé séraséeénda kazein ve yaj
ger i kalan ve bil eki mi peynir -exidin

deji kKen Séveneéen tloez el adlei nedrakeetni r gt me

tanéml anmaktadeéer
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TS 118606e g°re EkKi (Asi tl i) peynir
-o%kte¢r¢el mesi sonuOAELIi UKBEBEOEP A ¢ ©E Ode nC
AT AR AAET AT 0aq0al gTAITGNAU ABAMEITENTA |1 QA G EAOED

Fotoj rafPéynir alté suyu tozu

PASt ozl aré geda end¢strisinde -ok fark

en yaygen ol ar ak gédal ara aPASma verm

tozunun bu ©°zellijinden -erez kapl ama
patl améck me& s @ o, tortill a) presl enmik
sosl arda, -orbal arda, patates cipsle
bi sk¢vil erde (YAStaorzllaanréél nnéank tkawlélranée mée p
makarna gi bi °czel unl u ¢erreentlienm dkeo, | asyul fél
saj] |l am®kStaodzéur .i | avesi ile ¢retilen ged

il e aynekokapeéeve t@adr ¢¢ng¢gke Bakkpviol abi
sekt®°r¢nde, ekonomi k 1§ edeedrelnary | we smuh af
yerine dahak ulolka rPAAISm4d kotzaud € r .
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kekilPdynir alteé suyu tozu ¢retim akéem i

A ¥n iklemler
A Klarifikasyon: Sant r i f ¢ j kuvvet. il e ayérma pre
kl ari kat°rler kull aneéel ar ak, peynir suyu
Aksi takdr d e peht e par -al ar é, pol i merik UF
dejiktiricilerde tékanmal ar akoky od a-acal
-2 zeéenerl ¢k czelliklerini de ol umsu

Temiz peynir
alt1 suyu

Ust Gste
dizilmis

tabaklar N Piht: parcaciklan

Peynir alt: suyu girisi

oc AEE1 +WAOEAEEAOQEO
A Krema Seperasyon@ Ag OgU PABT EAOEOROBAUIT EO | OAQEI
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EeET EAI AA AETT1TIEE AeagAAl UAwgagl DPAUITE
OAUTEO OOuUbBl AA OAPAOAOGUITAAT O1I1 OA E

YAGSIZ PEYNIR
ALTI SUYU

7

¢
¢

PEYNIR ALTI SUYU

keki | Kbema separat?r g

Past °r:i Peyns wuyunun eldesdildikten hemen sonra mikrobiya
niteliJini optimize etmek i-in pastooriz
éseél i Kl em °ncesi depol an mdaXé nzi onr uanl dtaé nkaa
sojutul mal édé

Peynir altée suyunun konsantre edil mesi
Evaporasyon i k|l emi uygul anél arak peynir
60 aral éjénda bir d¢zeye ul aktérél makt a

Son Kkl em

Peynir suyunun kristalizasyonu ve kurutmaPeyni r suyunun toza

son akKk&kmamsantre peynir suyunun p¢skert

kull anél arak dehidre edil mesidir. Bu de
tozu el de edi |l mektedir. Ancak konsantr e
durumunda, el de egiid enndmz- akiéaié) halga oask

depol ama sérasénda ve hatta kurutucuda
Bunun ©°n¢gne ge-il mesi i --laktoz formmbntino z un  hi

b¢yeék bir b1l ¢mg¢n¢n -laktozgformmnd @ristalike ol may a

edimesiger ekmekt edir. Kontrol | ¢ °hdier hkerzil sét al
bir Kekil de sojutul masé ve ardéndan mi
ger-eklextirilir.

19



2. Whey Protein |re¢gnleri

Whey protein ingradientleri, ith onksiyo
gedal ara kateéel maktadeéer . ¥ryneegii ni -yi¢rk s €
sporcu i -ecekleri ¢hgnt @rdlem&lil { aemeé mad
PASOnun °neml.i bir késménén PAS tozun:

i se tatl é& peyniuz asku yaudetdioemlizgpeyir ner al i

suyu, | aktozu uzakl akt ér él méx peynir
(wpPC) , whey protein izolatée (WPI) ve
WP C vV e WP | gi bi creéenloer géda, il a-
kull anél maktader .

Tablo 2. Konsantre et me vV e Kur ut ma I K1 e m]
PAS6undan cretil en protein creéenl erini
2011).

e [ e s e
PAS 0,9 4,8 0,05 0,5 93,0

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

WPC-60 ks 52 1,0 0,8 715

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

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

PAS yaklakeéek % 93 su ve % 0.6 protein

araseénda, WP | ise % 90 ve ¢zerinde pr
y°nteml er i kull anél arak %t e@tkigmPRSéuUmE¢
geriye en az 149 kg su ve suda -°zg¢gner

cretiminde kausl élna-n € h B h € nvdea bya¢yrég tmial e n |
y°nteml er i ters 0sS moz, ultrafiltrasyo
nanofiltrasyon (MF) Edlekrtak ks&nd alad mab ial
membr an prosesl eri i se elektrodiyaliz
Ge-tijimiz 15 y el i -inde PAS i kKl eme
kull anél an moder n tekni kl er , kalite
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getirimesives of i sti ke seperasyon ve fraksiy

sczerine odakl anméexktéer . Kromatografi k
protein izolasyonu ve fraksiAywyarelcar éna
membran pp sesi ndeki g el ingradieritler m,i n° A glg K PAIS
protein [/ peptit i zol atlaré ve fraksi:
gi bi) daha genik °1 -ekl:i cretimine ol a
PAS I kKl enmesi séraséenda bg¢yeék haci ml e

per meat a-é€&j] a - é&bkmalyt®andodemn.teknGlailert i ] i mi z
PAS i KI emede d¢é¢ KKk mal i yetl i creti mi
°l - ekl i basi't Ve et kil | aktoz hidr c
a-maktader .

2. 1. Konsantratlar-Wh ey Pr ot ei nWR@nsantrate

FDA tar af énrdoatnei whekyonsantrateée (WPC), [

yeter |l i mi kt ar da protein ol mayan ma d
edilen ve son kRaz u%u2Mmuear gmegmda pr ot ei
ol arak tanéemlanmaktader. WPCyqgilprespita
fiziksel ayérma tekni k| &MPIC ls@lvieané&loarsa
ve toz ¢reé¢n formunda kull anél abilir

Fot ojRiaffasrada bul unan whey protein ¢r ¢

Piyasada bul unan WPCOG n35nadayipyke ka kbeikr %k € ¢

80oranénda protein i-ermektedir. Yakl a
WPC vyojurt, eritme peyniri vV e bebek
creéenlerinde KRyrkkanélsmak tsadyéarb.i et Lrén

kat kénén yane Sér a byaej | d g € cBP C©° ztedrldi
edi |l mektedir. % 80 protein i-eren WPC
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|l akt oz vV e mi ner al madde i -erijJinin

uygul amal aréenda yaklakék % 35 proteir

protein, | akt oz v e kimkombkene aetkilermdem n bu ¢
kaynakl anmaktadeéer . % 50 protein i-erei
whey proteini créenl eri i se genellikle
cretiminde k| BAnédrnmatkegiand éi1i - er en WP C
fonksiyonel roloynag n pr ot ei nl er i I -eren uygul an
Jell ekxkme, em¢l siyon ve k°p¢gk ol uktur ma
bu ¢reéenler kull anél maktadeéer . Bu WPCOI €
créng sporcu besl enmesi rvei -kiid oi kealt r |
ingradient haline getirmektedBu t ¢r i1 ngradientl erin bi
al anée et créenl eri olup ¢ré¢ne yeéegksek
°czelliji gibi ©°zellikler:i kazandér makt
Ultrafiltrasyon (UF): UF, b¢e¢yekl ¢k ake biked&vkdat ® 1 a
karekéeméndaki bil ekenlerin ayreéel maseénc
basén- alténda yéereéeteéelen bir filtra
ulltrafiltrasyonunda kull anél an me m|
mol ek¢l |l er) g e - me lskton ge mingraller gii sudane z k e n ;
-%z¢é¢nen keg-¢k moleke¢gll erin ge-mesine |
UF PROSESI
S
S, s S
el N (rotin g i

r P P molekiiller)
( ¢ =2 ¢ ¢
¢ ¢ O¢ ¢ C
C 0, ¢
C ¢ C
C
C

o  PERMEAT

¢ C \\‘ ¥ (Laktoz ve
‘ mineraller)
k e k .iUltrafilfrasyon (UF)
Permeat t er i mi ; peynir suyu bir UF si s

me mbr andan ge-en k Rstentat is¢ smenmraridanma kt ad é
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ge- meden diegtke me den HA8 qwhey) Perrmeaéé ml ar .
Ulltrafiltrasyon ve diafiltrasyon boyunca, whey proteinleri membran

taraf éndan tutul makt a; daha d¢kek mo |
minerall er gi bi bil ekeal el udktiunt maldteand
Protein uzak akt ekt an sonra geriye kalan ve

per meat €0 veya Afdeproteini zeBuwheyo (

keséemdaki mi nerall er uzakl aktérél dej e
kal an | aktoz -%zel tisrietkmistgaelri-zeek | @ a it
Wh ey per meat énén bil eki mi S¢tén - eKi
kokull aréna bajlé olarak dejikmekl e b
per meat én t i 8%l&ktod) o Benoteimdo % 65 1 ve < %
1,5 vyaj S5wvem%ka&8kl indedir. Whey per mea
gédal arda ve feéréncéléek uygul amal ar énc
esmerl|l ekxkme karakteristiklerini geli«kti
Demineralizasyon (MingBunadet ekl ektuizamke la K

amacéeyla yaygén olarak Aiyon dejiKi mi

kull anél maktader .

Laktoz el desinde, °n i klem ol arak pr o
suyunun demineralizasyonu zorunl udur
demineralizepayi r suyu ¢retiminde de bu i kKl em
Demineralize peynir suyu yaygeén (
form¢gl asyonl arénda kull anél maktadeéer .

Demineralizasyon Teknikleri

Kyon Dejui wiimit:emde, iyon dejiktirici roe

i yon dneij igkeirmiek!| ektiren y¢kl ¢ grupl ar é

- yéizeyine fikse edi | ir. Bu kol onde
mi neraller re-ine taraféndan tutul ur .
Elektrodiyaliz: Bi r -%zeltideki i yoni k bil exi

etkisiylektamédmase Kyonl arén ye¢gkene b

iyon ge-irgen bir membran taraféendan g
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Katyon transfer Anyon transfer
membram membram

keki |EBektrodiyaliz d¢zeneji

Peynir suyu

Ultrafiltrasyon (UF)

Demineralizasyon Evaporasyon
(%&20-35 Protein)

Laktoz ckzeltisi

Kurutma
(Spray-Drier)

Laktoz kristaliza

kekiWPC9 ve | aktoz ¢retim akéem kKemaseé
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2. 2. KWwheylPadodt airn Kzol ateée (WPI)

Peynir a@adnéesgsetyiuhen t emel protein ¢r
Whey Protein KPIIOAtaed €é( WP I9)06 dvéer .¢,zer i nd
46 oranénda su i-er mekitleeki rk e s@emdiay ei ske

laktoz ve ke¢Nibseknpakt adtdir slaéd eqlel &jed

nedeni yl e, WP | yojun ol arak besl enmed
il e proteince zenginlextirilmik 1-ecel
kromatografisi WP | cretiminde kull anélan y°nte
protein i-eWRIljisndemajdlodma,e jell ekme, e
olukturma ajanlarée olarak kull anél abi l
Tablo 3. Baz e WPC ve WP | sréenlerinin ort

(Foegeding and Luck, 2011).
35,3 3,7 52,3 3,3 5,8
78,7 4,3 4,9 6,4 4,0

WPI 90,9 4,8 15 0,9 2,7

2. 3. Hidrolizatlar

Whey proteinlerinin besinsel ve fonksi
uygul anacak y°ntemlerden biri de enzi
asit ve proteézlleerwe gkasme nd achaah ah i yi b

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

il e whey protein hidrolizatl ar e, per
mamaseé form¢gl asyonlarénda kull aneéel makt
. Laktoz

Peynir suyund n yaj én, proteinlerin ve miner

sonra geriye kalan sévénén koyul akteéer
edilen | aktoz (kekil 9) , °czel diyetl e
creteminedna ¢ st,rigemidei | i n kgr ame mi nbdoey a -
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cretiminde, hidrolize | aktoz «Kuruplar

cretiminde kull anél maktadeéer .

PASA6dan | akt ozun yeterl. d¢zeyde ger |
Oksijen Khtiyacée (BOK) dejerrnin % 87
Laktoz, PAS kurumaddesi nin t emel bil ekenidir
bi yopoli merin sreti mi konusunda pot a
getirmektedir. Bu bajl amda, mi kroor g:

par -al anmaame, y&EmRISO ¢r ¢nl er tardetrmeyBu ol

créenl oer ; et il al kol , kefir benzer.i f e
sitrik asit gibi organi k asitler, ekme
starter kel terl er bi yogaz, bi yopl ast
ol ar ak Ilis.@Aryaléacmabliakt oz un hidroli zi i
creti mi de ger-eklexktirilmektedir.
karkel def enda |l akvezuwgni kamiok i $inmierk si n
ol masée °nemli bir avantajder.

Laktoz ¢retiminde W émenalkr, antéermr ocotsemorz
deri Ki mi ni artteér mak i-in kul l anél mal
uzakl akt ér él mase amaceéeyl a evaporasyoa
kristalizasyon ve Kkurutma akamasénda

uygul an nbnkd ¢asdtérrm.@llearkk uéh ayayarlaktoz | akt oz
monohi dratter.

Laktozdan veya RSO0 dan ¢r et i | @ me ldktabkydnik asit z , | akt
gi bi bil ekikler inceBbafjéedesmke ababbibl |
kal en bajérsakt akdl iykarnaierdiiéc ibeakkwilele v Il err i
prebiyotik olarak fonksgyoe galpit@tkil ralr
Ayrécall abkbiirt keker al kol ¢ ol duju i-1in.

diyabeti k ¢re¢e¢nlerde kull anélabilen bir

F. PEYNKR ALTI SUYUNDABRKJERRTKRENLER
1. Peynir Altée Suyu K-ecekleri

Peynralswleyundan 1 -ecek ¢reti mi 1970061 i \
peynir suyu i -ecekl erindeRivellddder .t anes

Géenegmegze kadar farkl é& dojal redamle&, vey
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sulandeéer el méex, freurt nuel nmuek epdeiylnmirk swvuey uk u

cretimi genriilmi tli-rpde gel i K

Peynralssieyu bazl,gaunl-edaekllkgdi ¢k -ocukl ar a
teketici grubunu hedef | e meedenige] i r . Saj
t ¢berke¢l oz, cilt ve sindirim sistemi
tedavisinde Antik Yunan -ajéndan ber.
peyniral $ @y u il e hastal ekl arén tedavi si
kurul muck, peyinngelsuwantuerdadwis edi ci 0z
detayl & - al ékmal arP eyyanpiérl ndpggécatr@am Ky ta n meé
hastal ekl ar &, cilt probl emleri, srin
intoksi kasyonl arén tedavileri.Bu -in bak
i -ecekl er, yé¢ksek besi nseproteimerit el i J i
i - er meldemii y| e deadealbielt d irn ivd nener j i kayn

Peynira | duy@ pré¢ ei nl er i ,y éde&mibri rbegjrloa ei n ol an
peynir yapéméamnma semmasé kadt aypwa -eékan
(GMP) 6i, dojal ol arak serbest fenil al a
o | a flaktalbumini dei - er me katketdoifrer rii nidnol wy @l éj &
peynir suyu fionkse kyloemreil ndgeend a dad ar ak i s
demir emi | i mi nJve/meya gatdjenlerit tutarakrtestioad i

duvarl ara bajl anmas éynaérna rel nagneél | Baebni mensei k ta
i -ecekl er kal siyum emil i mini de artt

rahatsézl éj e -hee&kselne nymaekd ién d en s-ank a°r eenml i

\
.

A
)

)‘.O.I: ‘,“:

Fotojraf 8. PAS6ndan ¢retilen i-ecekle
Al kol s¢z PAS K-ecekl eri

Ge-tijJimiz son on yélda foralguyg ve y°nt
i -eceklerinin ¢retimi, ywekuwenaddeonsant r
mi ktarl-208§ 6 odc ak Kekil de patentl er|
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