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1.  
 

AS), 

ve  gibi çözünür proteinler 

 laktozun 
. Organik 

getirmektedir.  

ingradiyent 

Da

k ve sporcu takviyeleri, 

diy

P 



 2 

 ve PAS protein 
larak da 

diyen
tekniklerinde 

ingradiyent

i
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 ve PAS protein 
larak da 

diyen
tekniklerinde 

ingradiyent

i
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2. PEYN R ALTI SUYU (PAS) VE 
B M  

 

 

 

P

mektedir. Peynir suyu (PAS)
– 

ve 

etkileyen biyolojik fonksiyonlara da sahiptir.  

 

S 
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ve protein, laktoz ve 
mineralleri içeren 

 

1.  suyu 

2. Asit peynir suyu olmak  

 

 

 ile 90 
peynir % 3 

130 milyon ton peynir  PAS 
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ve protein, laktoz ve 
mineralleri içeren 

 

1.  suyu 

2. Asit peynir suyu olmak  

 

 

 ile 90 
peynir % 3 

130 milyon ton peynir  PAS 
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etkilemektedir. Yeni teknol

-

 

 

Çizelge 1
 

  

 

 

-laktoglobulin, 

-laktalbumin, glukomakropeptit (GMP), laktoferrin, 
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proteinlerdir. PAS proteinlerinin, yumurta proteinlerinin 
biyolojik 

bildirilmektedir PAS 

bilinmektedir. 
da 

amino asitler ise antioksidan olarak kritik bir role 
sahiptirler.  

PAS 
etkilere sahiptir. Bunlar (i) fiziksel performans, egzersiz 

-

 

de
 

PAST formunda ve 
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proteinlerdir. PAS proteinlerinin, yumurta proteinlerinin 
biyolojik 

bildirilmektedir PAS 

bilinmektedir. 
da 

amino asitler ise antioksidan olarak kritik bir role 
sahiptirler.  

PAS 
etkilere sahiptir. Bunlar (i) fiziksel performans, egzersiz 

-

 

de
 

PAST formunda ve 
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3. PEYN R VE KAZE N ÜRET M NDE 
PAS’NUN   ÇIKMASI 

 

k 
  

elde e
p  

 

 

T 
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ale 

 

 

 2

 

 

Süt 12,4 3,5 3,4 4,7 0,75 

Beyaz 

Peynir 

40 - 45 17 -20 2,0 – 2,5 - 4,8 – 8,0 

PAS 6,0 – 7,0 0,5 -0,9 0,6 – 1,0 4,6 – 5,2 0,5 
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Süt 12,4 3,5 3,4 4,7 0,75 

Beyaz 

Peynir 

40 - 45 17 -20 2,0 – 2,5 - 4,8 – 8,0 
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Çizelge 3.  

 

in 

Kazeinin asit etkisiyle veya 
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- kler 

 

-  

-  
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- kler 

 

-  

-  
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4. GIDA ENDÜSTR S NDE 
KULLANILAN PAS ÜRÜNLER   

 

ingradiyent
 

ingradiyenti 

 

 

 

S 
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ingradiyentlere olan talep 
 

ingradiyent
 

 

protein / pept

 

 

4.1. P  (PAST) 

 

haline getirilmesiyle elde edi
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ingradiyentlere olan talep 
 

ingradiyent
 

 

protein / pept

 

 

4.1. P  (PAST) 

 

haline getirilmesiyle elde edi
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toz haline getirilmesiyle elde edilen üründür. 
PAST’nun avantajl  

-  

- 

 

-  

-  endüstrisinde ingradiyent 
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mikroor  

 

l 
edilmeyebilir; 

 
 

 
 

 
 

 

olan en 
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mikroor  

 

l 
edilmeyebilir; 

 
 

 
 

 
 

 

olan en 
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plastik kaplar lamine, pl

vakumsuz ambalajlanabilir veya inert gaz (%80 azot ve 
%20 CO2  

Peyni

 

PAST, m , laktozu 
PAST 

PAST 
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PAST’

PAST 
benzer -koku ve 

PAST 
 

 

  

 
1. (PAST)  
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PAST’

PAST 
benzer -koku ve 

PAST 
 

 

  

 
1. (PAST)  
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Klarifikasyon: 

ürünün tat-
 

 
2.  

 

Krema Seperasyonu

-
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3.  

 

Pastörizasyon  
sonra mikrobiya

o

 

-
 

n kristalizasyonu ve kurutma
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3.  

 

Pastörizasyon  
sonra mikrobiya

o

 

-
 

n kristalizasyonu ve kurutma
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-laktoz 
-

laktoz formuna kristalize edilmesi gerekmektedir. 
 bir kristalizasyon, konsantrenin 30o

 

4.2. P ALTI SUYU P  Ü  

ak kabul edilmektedir. 
PAS proteinleri, fonksiyonel, besinsel ve nu

ingradiyentlerinin 

ingradiyent

ka

erlerle 
istenilen 
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kahverengi rengin ve tat-kokunun 
sorumludur.  

 

 

4.2.1.  P ALTI SUYU P  K  
(WPC) 

suyu protein kon
yeterli miktarda protein olmayan maddelerin 

gibi fiziks
 

-35 ya 

t, eritme peyniri 
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kahverengi rengin ve tat-kokunun 
sorumludur.  

 

 

4.2.1.  P ALTI SUYU P  K  
(WPC) 

suyu protein kon
yeterli miktarda protein olmayan maddelerin 

gibi fiziks
 

-35 ya 

t, eritme peyniri 
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da laktoz ve mineral madde 

 

de WPC gibi 

 
 

ingradiyentle

. 

% 15- – 60 

 

uygulamalarda yayg
n

ideal bir ingradiyent haline getirmektedir. Bu  bir 
,  jel 
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olmas
 

 -

f

 

-
 

Diafiltrasyon (DF): 

 

 
kil 4. Ultrafiltrasyon (UF). 
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olmas
 

 -

f

 

-
 

Diafiltrasyon (DF): 

 

 
kil 4. Ultrafiltrasyon (UF). 
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 . 

 Ulltrafiltrasyon ve diafiltrasyon boyunca, 

ve toplanan maddeler 
“  

-85 laktoz, % 3-8 protein, % 8-
-

 

: Bunu 
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5.  

 

Demineralizasyon Teknikleri 

 

 

 

Elektrodiyaliz: 

olarak t
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5.  

 

Demineralizasyon Teknikleri 

 

 

 

Elektrodiyaliz: 

olarak t
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6. PAS Protein Konsantrelerinin (WPC3

prosesleri. 
 

4.2.2.  P ALTI  SUYU P ZOLA TLARI  
(WPI)  

Bu 
, - su 

-

n olarak beslenmede 
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7. PAS P  

 

 
.  

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

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

90,9 4,8 1,5 0,9 2,7 
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35,3 3,7 52,3 3,3 5,8 

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

90,9 4,8 1,5 0,9 2,7 
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4.2.3.  P ALTI SUYU PRO H  

biri de enzimatik hidrolizdir. Peptitler, amino asit ve 

absorbe edilmektedir. Daha iyi besinsel kalite ve daha az 

Proteinlerin hidrolizi 
ikleri ve 

G

 

4.2.4.  P F  

proteinler, - -laktalbumin, 
glukomakropeptidler (GMP), immunoglobulinler, bovine 

proteinlerin her 

i 
-

-laktalbumin), antimikrobiyal 

gibi fonksiyonlar yer 
 

-
-
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tofan 

-laktalbumin, kalsiyum, magnezyum, 

- -laktalbumin 
-

, 
uygundur.  

 

proteindir. Bu proteine bir sak

bilinen N-

akviyeleri ve 
 

koruma ve antiinflamatuar aktiviteler 

 

eristiklerinden biri 
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tofan 

-laktalbumin, kalsiyum, magnezyum, 

- -laktalbumin 
-

, 
uygundur.  

 

proteindir. Bu proteine bir sak

bilinen N-

akviyeleri ve 
 

koruma ve antiinflamatuar aktiviteler 

 

eristiklerinden biri 
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inaktive etmeleri ve toksinleri etkisiz hale 

 

 

tler haline getirmektedir.  

4.2.5.  L  

-

kilde elde 

 
 

d

120o -25 
-
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laktalbumin 
- o

edir.  

4.3. LAKTOZ VE LAKTOZ T  

 Laktoz, glukoz ve 

AS veya 
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laktalbumin 
- o

edir.  

4.3. LAKTOZ VE LAKTOZ T  

 Laktoz, glukoz ve 

AS veya 

 

 

 31 

 
 8. rosesi. 

 

Laktoz, b  
i olarak da 

 

karamel 
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Laktoz f

 

 

biyoplastik gibi biyopolimerler ve etil laktat olarak 
 

kalorisinin ve glisemik 
. 

 

-
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Laktoz f

 

 

biyoplastik gibi biyopolimerler ve etil laktat olarak 
 

kalorisinin ve glisemik 
. 

 

-
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permeattan minera
 

hidrolize laktozda bulunan glukozun fru
yoluyla da a

 

enzimatik hidroliz tercih edilmektedir. Enzimatik hidroliz, 

hayvanlarda bulunan laktaz enzimi (ß-galaktosidaz, E.C. 

mikroorganizmalar; 
Kluyveromyces lactis ve K. fragilis ile Aspergillus niger ve A. 
oryzae

nedenle, enzi

 

aktitol, sakkaroz 
i veya 
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-
palmita

 

mikroorganizmalardan biri Kluyveromyces fragilis 

-
Laktozun fermentasyonunda izlenebilecek bir 

daha sonra Saccoharomyces cerevisiae ile 

Saccoharomyces cerevisiae

Saccoharomyces cerevisiae 
 

laktozun izomerizasyonu ile sentezlenmektedir. Laktulozun 
-

Laktuloz, medikal uygulamalara sahi
bifidoj
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-
palmita

 

mikroorganizmalardan biri Kluyveromyces fragilis 

-
Laktozun fermentasyonunda izlenebilecek bir 

daha sonra Saccoharomyces cerevisiae ile 

Saccoharomyces cerevisiae

Saccoharomyces cerevisiae 
 

laktozun izomerizasyonu ile sentezlenmektedir. Laktulozun 
-

Laktuloz, medikal uygulamalara sahi
bifidoj
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Laktozun hidroliz ile üretilen ir 
 

 

4.4. M U  VE 
M A P ALTI SUYU 

n -90 
 

 
 

 

4.5. LAKTOZU A P ALTI SUYU  
 

-galaktosidaz) 
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4.6. LAKTOZU H E P
ALTI SUYU TOZU 

galaktoza hidrolize edilmektedir
-

, meyveli 

 

4.7. P H E P
ALTI SUYU TOZU 

biri de on

edilmektedir. Daha iyi besinsel kalite ve daha az alerjenite 
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4.6. LAKTOZU H E P
ALTI SUYU TOZU 

galaktoza hidrolize edilmektedir
-

, meyveli 

 

4.7. P H E P
ALTI SUYU TOZU 

biri de on

edilmektedir. Daha iyi besinsel kalite ve daha az alerjenite 
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4.8. SÜT M Ü  
Süt kalsiyum, magnezyum, fosfat gibi önemli mineralleri 
yeterli düzeyde içeren bir 

 

ürünleri, 

ile 

 

4.9. P R ALTI SUYU PERMEATI (P
U PAS) 

Bir 
- -

otein, % 8- -5 
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5. PEYN R ALTI SUYU 
ÜRÜNLER N N GIDA 
ENDÜSTR S NDE KULLANIM 
ALANLARI 

 

 

 

PAS proteinleri, asit stabilitesi ile 

 

ndan 

 

PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritme peynirlerinde 

PAS 

PAST, sosis, 

ktoz nedeniyle kek, 

P 
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5. PEYN R ALTI SUYU 
ÜRÜNLER N N GIDA 
ENDÜSTR S NDE KULLANIM 
ALANLARI 

 

 

 

PAS proteinleri, asit stabilitesi ile 

 

ndan 

 

PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritme peynirlerinde 

PAS 

PAST, sosis, 

ktoz nedeniyle kek, 

P 
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yerine, PAST 
 

5.1.  SÜT E KULLANIMI 
suyunun en 

 Peynir  suyu 
protein konsantresi (WPC) ve peynir suyu tozu, 

 durumunu 

  

-
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proteini ilavesiyle 

suyu  

peynir 
 peynir suyu tozu ve 

konsantresi  

 

  

seperasyon ya
 

5.2.  E KULLANIMI 

 

PAST 

 PAST 
de tercih edilmektedir. 
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proteini ilavesiyle 

suyu  

peynir 
 peynir suyu tozu ve 

konsantresi  

 

  

seperasyon ya
 

5.2.  E KULLANIMI 

 

PAST 

 PAST 
de tercih edilmektedir. 
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s

 

i, 

 

 



 42 

 

 

el 

 

ve % 40-

e -



 42 

 

 

el 

 

ve % 40-

e -

 43 

-

eni ile elde edilen ekmekte tat ve 

konsantresi 
PAST da ekmek 

hamuruna % 2-

 

PAST veya konsantreleri 
 

 

-pepton, hamuru 
tkiye sahiptir. 

PAST veya konsantreleri 
PAST 

-
 2 
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5.3.  ET E KULLANIMI 
PAS proteinleri maksimum % 2 ora

 

nler 

, WPC veya PAS   

 

 

, bu tip sosislerin duyusal, kimyasal ve teknolojik 
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5.3.  ET E KULLANIMI 
PAS proteinleri maksimum % 2 ora

 

nler 

, WPC veya PAS   

 

 

, bu tip sosislerin duyusal, kimyasal ve teknolojik 

 45 

Sonuçlar belirlenen duyusal, teknolojik ve kimyasal 

yoluyla frankfurter tipi sosislere eklenebilece
 

PAST (% 0, %2, 
 

PAST içeren 

PAST 

PAST

 

gerekse fonksiyo
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de, fonksiyonel ingradiyent olarak PAS protein 
 

 



 46 

de, fonksiyonel ingradiyent olarak PAS protein 
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5.4.  BEBEK MAMALARINDA KULLANIMI 

-laktoglobulin PAS proteinleri 

nlenmesinde rol 

bulunan ikinci protein olan -
entezinde 

-laktalbumin bebek 
 

bebeklerde alerjik hasta

k



 48 

 

 

 

 

Hipoalerjik bebek 

, 
vitaminler ve mineraller daha sonra eklenebilir. 

PAS kuru maddesinde % 8-
PAST’

ile mineraller % 90-
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Hipoalerjik bebek 

, 
vitaminler ve mineraller daha sonra eklenebilir. 

PAS kuru maddesinde % 8-
PAST’

ile mineraller % 90-

 49 

 

nzerlikler 

-
de bulunan bir proteindir. Ancak -

bulunmamakt

reaksiyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle bebekler 

 

 

-laktoglobulinin iyon 

 

-laktoglobulinin % 
-laktalbumin 
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5.5.  SPORCU B KULLANIMI 

sporcu içeceklerinde ingradiyent 

 

eyde 
 

 

ha yüksek oranda temel amino asit 
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5.5.  SPORCU B KULLANIMI 

sporcu içeceklerinde ingradiyent 

 

eyde 
 

 

ha yüksek oranda temel amino asit 

 

 

 

 51 

 

nda bulunan sistein amino asidi 
ise 

 

getirmektedir.  

 

PAS proteinleri, eksersiz boyunca fizyolojik adaptasyonu 
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6. P ALTI SUYUNDAN Ü
GIDA Ü  

 

6.1. P ALTI SUYUNDAN Ü
P  

 

 tip PAS peyniri (Ricotta tipi PAS peyniri 

 

 

edili o

 

U 
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6. P ALTI SUYUNDAN Ü
GIDA Ü  

 

6.1. P ALTI SUYUNDAN Ü
P  

 

 tip PAS peyniri (Ricotta tipi PAS peyniri 

 

 

edili o

 

U 
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u , rennin ile tepkimeye 
girmeden - -
laktoglobulin proteinleridir. PAS proteinlerinin tamamen 

veya  uygulamak yeterlidir.  

  suyu tozu, 

- -
laktoglobulinin 78-

-

2 -
% 0,1- , 
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r.  

 

 
 9. PAS p  

 
 

6.2. P ALTI SUYU  

Rivella
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r.  

 

 
 9. PAS p  

 
 

6.2. P ALTI SUYU  

Rivella

 55 

konsantre 
 

enst

 

 

 

 



 56 

-

ve/veya patojenleri tutarak intestinal duvarlara 

 

6.2.1.  ALKO LSÜZ PAS  

ilaveli ve meyve kuru madde mi  

-

 

 
ma 

aja  uygula
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-

ve/veya patojenleri tutarak intestinal duvarlara 

 

6.2.1.  ALKO LSÜZ PAS  

ilaveli ve meyve kuru madde mi  

-

 

 
ma 

aja  uygula

 57 

 

li laktik asit bakterileri ile 

g
 

o

 

ekleri 

, 
maddeler 
tropik meyveli ve stabilize ajan  basit diyetetik 

-113 kJ/100mL) sahiptir ve 

 

 suyu, 

Way-Mil benzer 

-
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-1.5 protein, % 4-5 laktoz, %0.7 mineral ve suda 

minerallerle de zengin

toplumun beslenmesinde 
genellikle 
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-1.5 protein, % 4-5 laktoz, %0.7 mineral ve suda 

minerallerle de zengin

toplumun beslenmesinde 
genellikle 
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Çizelge 4  

  

Frusighurt  

 

-vitaminince 

 

Almanya  

Big M  

suyu  

 

Mango Molke-

Mix   

Frucht-Molke 

(Immensee)  

 

egzotik meyveler, mango, erik ve 

 

Kur-Molke  

 

Elma veya portakal/maracuja 

 

Molken Frucht 

Nektar  portakal/maracuja konsantresi  

Multivitamin-

Molke   
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Rivella  

 

ajan (L-laktik asit)  

 

Sureli  % 35 temiz, deproteinize, 

 

Fit 

 

Latella  

marakuja ve meyve 

 

Avusturya  

Morea  

mango, kivi ve egzotik meyve 

 

Fransa  

Djoez  

meyve konsantresi + aroma  

 

Taksi 

meyve konsantresi + renklendirici 

ajan 

Hedelmatarha  

meyveler (mango veya egzotik 

 

Finlandiya  

  



 60 

Rivella  

 

ajan (L-laktik asit)  

 

Sureli  % 35 temiz, deproteinize, 

 

Fit 

 

Latella  

marakuja ve meyve 

 

Avusturya  

Morea  

mango, kivi ve egzotik meyve 

 

Fransa  

Djoez  

meyve konsantresi + aroma  

 

Taksi 

meyve konsantresi + renklendirici 

ajan 

Hedelmatarha  

meyveler (mango veya egzotik 

 

Finlandiya  
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Fanna-fitt  

fermente edilmekte ve meyve 

) 

2. ultrafiltrasyondan sonra 

 

Macaristan  

Lambada  

edilmektedir.  

Slovenya  

 

6.2.2.  ALKO LLÜ PAS  

(genellikle Kluyveromyces fragilis ve Saccharomyces lactis 
-

bu kategoridedir.  

Geleneksel olarak kefir tanelerinden elde edilir ve bu 



 62 

Kefir endüstriyel olarak ise starter kefir kültürünün süte 

 

 

(%10- -

temizleme, -galaktosidaz ile 

kapsa  

o -12 saat fermantasyona 
 

-laktoglobulin 
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Kefir endüstriyel olarak ise starter kefir kültürünün süte 

 

 

(%10- -

temizleme, -galaktosidaz ile 

kapsa  

o -12 saat fermantasyona 
 

-laktoglobulin 
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7. D R PAS  VE 
KULLANIM ALANLARI 

 

7.1.  L A Ü  
 

eynir suyuna 

ktik asit 
elde edilmektedir. Lactobacillus, Lactococcus, Streptecoccus, 
Lueconostoc ve Pediococcus 

 

 

PAS, 
n hammadde olarak 

 

 biyoteknolojik 
 

r.  

 

P 
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7.2.  E ALKOL (B ) Ü  
PAS fermantasyonu yöntemiyle ilk etanol üretimi üzerine 

ak 

PAST 

Torula cremoris; Kluyveromyces 
fragilis, Kluyveromyces marxianus, Candida pseudotropicalis 
ve Saccharomyces cerevisiae gibi spesifik bir grup 

Laktozun etan

 

 

 

7.3. TEK H P (THP) Ü  

beraberinde getirmektedir. Bu durum inovatif ve alternatif 
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7.2.  E ALKOL (B ) Ü  
PAS fermantasyonu yöntemiyle ilk etanol üretimi üzerine 

ak 

PAST 

Torula cremoris; Kluyveromyces 
fragilis, Kluyveromyces marxianus, Candida pseudotropicalis 
ve Saccharomyces cerevisiae gibi spesifik bir grup 

Laktozun etan

 

 

 

7.3. TEK H P (THP) Ü  

beraberinde getirmektedir. Bu durum inovatif ve alternatif 

 65 

biridir. THP, mikrobiyal biyokütleden ekstrakte edilen 

gibi maliyetli konvansiyonel kaynaklara alternatif olarak, 
protein takviyesi olarak 

 

 
PAS’nda 

 

üflerden biri 

. 

Kluyveromyces lactis, K. fragilis ve Torulopsis bovina’dan 

38o ine olanak 

oranda oksijen transfer edilmektedir.  



 66 

Küf biyokütlesi santrifüjleme ile geri kaz o

-

belirl  

be  

 

7.4.  STARTER KÜLTÜR Ü  

siyel bir hammadde 

besinleri, kefir benz

 

Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus bulgaricus 
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Küf biyokütlesi santrifüjleme ile geri kaz o

-

belirl  
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 starter 
kültür ir.  

7.5.  D   VE KULLANIM 
ALANLARI 

propiyonik, laktik, sitrik ve glukonik asitler), amino asitler 
(glutamin, lizin ve threonin) ve vitaminler (kobalamin ve 
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8. SONUÇ 
 

 

-

 ton laktoz, 40.000 ton protein 

gelmektedir. T.C. 
PAST ve laktoz 

 

P 
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