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ONSOZ

Ulkemiz ¢ig siit {iretimi en yeni verilere gére 18,8 milyon
ton/yil, peynir iiretimi ise 682.000 ton/y1l olarak gergekles-
mistir. Isletme say1s1 olarak irdeledigimizde, 2015 tarihi itiba-
riyle 6684 bakanlik onayl ¢ig siit ve siit liriinleri isletmemiz
bulunmaktadir. Yalnizca bu iki {iriin bile “Siit ve Siit Uriinleri
Sanayii’nin iilkemizde 6nemli bir ekonomik sektdr oldugunu
gostermektedir. Avrupa Birligi tarafindan desteklenen bu pro-
jeye konu olan “Peynir Alt1 Suyu” (PAS), siit sektoriiniin en
Oonemli yan iiriinlerindendir ve bu iiriinlin atilmas1 veya deger-
lendirilmesi uzun yillardan beri biitiin diinyada siit endiistrisi-
nin kars1 karsiya oldugu hemen hemen en 6nemli sorunlardan
biridir. Herhangi bir islem gérmeden ¢evreye atilan PAS, ¢cok
yiiksek oranlarda organik madde icerigi nedeniyle ¢evre kirli-
ligine neden oldugu gibi, igerdigi yliksek degerli besin dgele-
rinin de kaybina yol agmaktadir. Yakin tarihlere kadar yalnizca
tarim ve hayvancilikta degerlendirilebilen PAS, giiniimiizde
cesitli amaglara yonelik olarak bir¢cok alanda degerlendirilebil-
mektedir. Peynir alt1 suyu ve tiirevlerinin {iretimi peynir {ire-
timinin en fazla oldugu ABD ve AB iilkelerinde 6ne ¢ikmak-
tadir. Toplam diinya ihracatinin yaklagik %60°1m1 AB iilkeleri
yapmaktadirlar. Ulkemiz ise 45 milyon dolarlik ihracati ile son
yillarda potansiyelini artiran iilkeler arasindadir. Bu {iriiniin en
onemli ithalat¢ist Cin olup toplam ithalatin %13{inii tek basi-
na gerceklestirmektedir. Diger taraftan AB iilkeleri de ithalat-
ta on siralarda olup 6zellikle Almanya ve Hollanda, Cin’den



sonra en fazla peynir alt1 suyu ithal eden iilkeler arasinda yer
almaktadir. Bu nedenle dis pazarlarda 6zellikle uzak dogu ve
AB iilkelerinin ithalat¢1 yapilar: tilkemiz i¢in firsat olarak de-
gerlendirilmelidir.

Bu kitap, yilda 5 milyon ton civarinda peynir alt1 suyu iire-
ten ve ancak bunun yalnizca 1,5 milyon tonunu degerlendire-
bilen iilkemizde, basta PAS olmak iizere, siit ve siit iirlinleri
atiklarinin degerlendirilmesinde farkindalik yaratmak amaciy-
la kaleme alinmistir. Kitap, diger taraftan yiiksek kirleticilik
degerlerine sahip PAS ve az kirletici olarak yikama sularinin
doga iizerindeki etkilerini ifade ederken, bunlarin bertaraf
edilmesi noktasinda da 6nemli bilgiler sunmaktadir.

Prof. Dr. Kemal CELIK

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi



1. GIRIS

Dr. Murat Y1lmaz, Dr. A. Demet Kahraman — Adnan Menderes Universitesi

1.1. Siitiin Bilesimi ve Besin Ogeleri

Siit, memeli hayvanlarin dogurduklar1 yavrularini bes-
leyebilmek icin siit bezlerinde, hayvan tiirlerine gore farkl
stirelerde salgilanan, i¢cinde yavrunun kendi kendisini besle-
yecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim
besin maddelerini gerekli oranda bulunduran, porselen beyazi
renginde, kendine has tat ve kokuda biyolojik bir sivi olarak
tanimlanmaktadir. Fakat yasal tanimlamalarda siitiin insan be-
sini olarak sahip olmas1 gereken niteliklerine de yer verilmek-
tedir. Tiirk Standartlari (TS) 1018 ¢ig siit standardina gore; siit;
inek, koyun, ke¢i ve mandalarin meme bezlerinden salgilanan,
kendine 0zgii tat ve kivamda olan, i¢ine baska maddeler ka-
ristirtlmamis, i¢inden herhangi bir maddesi alinmamis, beyaz
veya krem renkli stvidir. Tiirk Gida Kodeksine gore ise ¢ig sit;
bir veya daha fazla inek, keci, koyun veya mandanin sagilma-
styla elde edilen, 40°C’nin iizerinde 1sitilmamis veya esdeger
etkiye sahip herhangi islem gérmemis kolostrum disindaki
meme bezi salgisidir.

Siit, inek siitli, manda siitii gibi elde edildigi canliya gore
isimlendirilir. Basta igme siitii olmak iizere bir ¢ok iirliniin
hammaddesi inek siitii oldugundan sadece “siit” denildigi za-
man inek siitli anlasilir. Tiiketilen siit ¢esidi toplumlarin kiil-
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tiirlerine gore degisiklik gostermektedir. Ancak iilkemizde siit
denildigin de akla ilk olarak inek siitii gelmesine karsin tiiketil-
mekte olan siitler inek, koyun, ke¢i ve manda siitii olmak iizere
4 gesittir. Inek, manda, koyun, keci, deve gibi bir ¢ok hayvanin
sttli insan beslenmesinde kullanilmaktadir. Siitiin besin 6gesi
icerigi elde edildigi hayvan tiliriine gore farklilik géstermek-
tedir. Diinya da en ¢ok tiiketilen siit inek siitiidiir. Ortalama
%388’1 su olan inek siitli 100°den fazla farkli bilesen icermek-
tedir. Siit ve siit tirtinleri; protein, kalsiyum, fosfor, A vitamini,
bazi B vitaminleri (6zellikle riboflavin, B, vitamini) agisin-
dan 1yi bir kaynaktir. Dogumla birlikte memeden siit gelmeye
baslar ve memeden ilk gelen bu siite agiz siitii veya kolostrum
denir. Agiz siitii tim besin maddeleri agisindan normal siite
gore ¢ok daha zengindir. Kolostrum icerdigi koruyucu bagi-
siklik maddeleri cok 6nemlidir.

Siitiin bilesiminde yer alan maddeleri siit sekeri (laktoz),
slit yagi, siit proteinleri, mineral maddeler ve vitaminler olmak
iizere bes ana baslik altinda toplamak miimkiindiir. Siit, yiik-
sek oranda su icerigiyle birlikte, meme bezi hiicrelerinde sen-
tezlenen yag, kazein, laktoglobulin, laktalbumin ve laktoz ile
kandan dokular vasitasiyla degismeden gecen mineral madde-
ler gibi bilesiklerinin karigimidir. Siitte yiiz binden fazla farkli
molekiil bulunmaktadir.
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Sekil 1.1. Siitiin bilesenleri ve yiizde oranlar1

Yagda eriyen
vitaminler

Siitiin bilesimini, baslica emiilsiyon seklinde yag globiil-
leri, koloidal sekilde dagilmis proteinler (kazeinler) ile ¢cozelti
seklinde laktoz ve ¢oziiniir proteinler olusturur. Ayrica c¢esitli
mineral maddeler, vitaminler, enzimler, organik bilesikler ve
erimis gazlar da siitlin bilesimine girer. Elde edildigi hayvan
tirii ve wrkina gore siitiin bilesimleri farklilik gostermekte-
dir. Farkl tiir hayvanlara ait siitlerin genel bilesimleri Tablo

1.1.’de verilmistir.



12 Prof. Dr. Kemal Celik

Tablo 1.1. inek, koyun, keci ve manda siitlerinin ortalama kimyasal bile-
simleri (g/100 g siit)

Bilesim Inek siiti  Koyun siitii  Kegi siitii l\i?;tlga
Su 87.5 81.7 86.9 82.5
Yag 3.6 6.9 4.0 7.9
Laktoz 4.7 4.8 4.6 4.5
Protein 33 5.6 3.6 4.2
Mineraller 0.9 1.0 0.9 0.9

Tablo 1.2. Farkl irklara ait inek siitlerinin ortalama bilesimleri (g / 100 g
stit) (Hui, 1993).

Irk Yag Protein Laktoz Kiil Toplam Kuru

madde

Holstein 3.54 329 | 468 | 072 12.16
Ayrshire 3.95 348 | 460 | 072 12.77
Guernsey | 4.72 375 | 471 | 076 14.04
Jersey 5.13 398 | 483 | 0.77 14.42
2@:’;: 3.99 3.64 | 494 | 074 13.08

Siit, kimyasal bilesimi ve nitelikleri bakimindan, insanla-
rin temel gidalarindan biridir ve beslenme i¢in gerekli mad-
delerin biiyiik bir kismin1 igerir. Siit proteinleri, temel (vii-
cutta sentezlenmeyen) amino asitlerin 6nemli bir kaynagidir;
bunlar yeterli ve dengeli bir diizeyde igerir. Hatta bazi temel
amino asitleri (6rnegin lizin) fazla miktarda bulundurur. Bu
bakimdan, siit tirlinleri, birlikte tiikketilmeleri durumunda bazi
besinlerin (6rn: un, misir, patates) biyolojik degerlerini artirir.
Siit ve siit iiriinlerinde protein yapisint olusturan aminoasit-
ler; elzem (izoldzin, 16zin, lizin, metionin, fenilalanin, treo-
nin, triptofan, valin, kismi olarak histidin ve arginin) ve elzem
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olmayan (alanin, aspartik asit, sistin, glutamik asit, glisin,
prolin, serin, tirozin) dengeli olarak bulunmaktadir. Kaynagi
sadece siit olan laktoz, beslenme fizyolojisi bakimindan ol-
dukc¢a 6nemlidir. Ciinkii laktoz dogal bagirsak mikroflorasinin
olusumu ve korunmasinda rol oynar; yavas pargalandigindan
bagirsagin ¢calismasinda olumlu yonde etkiler, kan sekeri dii-
zeyinin hizli ylikselmesini dnler. Laktozun pargalanma tirtinii
olan laktik asit, bagirsakta kalsiyum ve magnezyumun emil-
mesini arttirir, karacigerde yag birikimini azaltir. Laktoz inek
ve koyun siitlerindeki miktar1 %4,5 dolayindadir. Suda eriyen
bir madde oldugundan peynir alt1 suyuna geger. Bu nedenle
slit sekeri tiretimi peynir altt suyundan yapilir. Siit sekeri bazi
mikroorganizmalar tarafindan parcalanarak siitte asitligin art-
masina neden olur.

Stit yagi zengin bir enerji kaynagi olmasinin yani sira
onemli miktarda yagda eriyen vitaminler (vitamin A, D, E, K)
ile temel yag asitlerini (linoleik, linolenik, arasidonik) igerir.
Siit ve irinlerinin arzulanan lezzet ve yapilarinin olusumunda
onemli rol oynar. Ayrica siit yagi, yapisindaki fazla kisa ve orta
zincirli yag asitlerinden dolay1 kolay sindirilir. Siit yagina sa-
rims1 rengi veren igerisindeki karotenoidler ve floresan rengini
veren riboflavindir. Siit yag1 azaldik¢a yagda eriyen vitamin
icerigi de azalmaktadir. Zenginlestirilmemis siitte D ve K vita-
mini oldukca azdir.

Siit, suda eriyen vitaminleri de igermektedir. Emilimi ar-
tiran folat baglayici proteinler ve serum proteini igermesinden
dolay1 folat acisindan iyi bir kaynak olarak kabul edilmektedir.
Ancak yiiksek vitamin igerigine karsin kontrolsiiz uygulanan
1s1l islemler vitamin igerigini azaltabilmektedir. Mineral mad-
de bakimindan siit, en 6énemli kalsiyum ve fosfor kaynagidir
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ve bu maddeleri istenilen diizeyde igerir. Tereyagi disinda, siit
ve triinleri tilketmeksizin viicudun kalsiyum ihtiyacini (800-
1200 mg) herhangi bir gida ile karsilamak olas1 degildir. Siit,
magnezyum, potasyum, ¢inko gibi mineraller i¢in de iy1 bir
kaynaktir. Siitiin mineral igerigi hayvanin fizyolojik durumu,
laktasyon durumu, ¢evresel faktorler ve genetik faktorler, siite
uygulanan bazi islemler gibi bir¢ok durumdan etkilenmekte-
dir.

Tablo 1.3. Cig siitiin ortalama bilesimi (100 g siitte bulunan bilesenler).

Bilesenler Enerji(kcal) Yag (g) Protein (g)
Miktarlari 69 3.8 33 4.8 87.2
Temel Amino . Fenilalanin L T
Asitler Triptofan + Tirozin Lésin 1zol6sin
Miktarlari (g) 0.05 0.35 0.34 0.21
Temel Amino . Methionin .. .
Asitler Treonin + Sistin Lisin Valin
Miktarlar1 (g) 0.17 0.12 0.27 0.22
Mineraller Ca P Mg K Na Cl
Miktarlar1 (g) 0.12 0.10 0.12 0.15 0.05 0.10
Vitaminler (mg) Vit.A Karoten Vit.B1 Vit.B2 \];2
Miktarlari 0.06 0.02 0.04 0.17 0.05
Vitaminler (mg) Vit.B12 Niasin Pantotenik asit Vit.C Vit.E
Miktarlart 0.50 0.09 0.36 2.0 0.12

1.2. inek Siitii Uretimi

Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (Food and
Agriculture Organization of the United Nations, FAO)
tarafindan her yil diizenli olarak yayinlanan hayvan sayisi
verilerine gore, 2012 yilinda diinya toplam sigir varligi bir
onceki yila gore % 0,9 artarak yaklasik 1,5 milyar bas olarak
hesaplanmustir.
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Tablo 1.4. AB, ABD ve Tiirkiye’de siit inegi varlig1 (milyon bas) (FAOS-

15

TAT, 2015)
2008 2009 2010 2011 2012
AB 24.193 23.658 23.107 22.868 23.028
ABD 9.315 5.431 9.119 9.194 9.223
TURKIYE 4.080 4.133 4.384 4.761 5.431

Diinya toplam siit {iretim miktarinin % 83’iinii inek siitii
olusturmaktadir. Uretim artisi, 2011 yilinda bir énceki yila
gore % 2,7 oraninda gergeklesirken, 2012 yilinda toplam iire-
tim bir onceki yila gore % 2,1 artig gostermistir. 2012 y1l1 top-
lam inek ve manda siitii liretimi bir 6nceki yila gore % 2,6
artarak toplamda 739 milyon ton olarak hesaplanmistir. Diinya
toplam inek ve manda siitiiniin tiretiminin % 54’1 Asya ve Av-
rupa kitasinda gerceklesmektedir.

FAO tahminlerine gore 2011 y1li toplam siit tiretimi 738,9
milyon ton iken, 2012 yilinda % 2 artarak yaklasik 754 milyon
tona ulagmustir.
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Tablo 1.5. inek Siitii Uretiminde Lider Ulkeler

Ulkeler Uretim Miktar1 (milyon Uretimdeki Artiy
ton/y1l) Oram (%)

AB-27 152,0 0,0
ABD 90,9 2,1
Hindistan 60,1 4,7
Cin 37,4 2,4
Brezilya 33,7 2,0
Rusya 31,9 0,9
Yeni Zelanda 20,6 8,5
Tiirkiye 16,0 15,8
Pakistan 13,9 3.8
Arjantin 11,7 1,2
Meksika 11,3 2,1
Ukrayna 10,1 2,6

Diinya siit tiretiminde 152 milyon tonluk siit liretimiy-
le Avrupa iilkelerinin ilk sirada yer aldigi, ardindan sirasiyla
ABD, Hindistan, Cin, Brezilya, Rusya, Yeni Zelanda, Tiirkiye,
Pakistan, Arjantin, Meksika ve Ukrayna’nin en yiiksek inek
stitli ireten 12 tilke arasinda yer aldigi Tablo 1.5.’de goriilmek-
tedir. FAO arastirmalarina gore Brezilya, Cin ve Hindistan’da
siit tiretiminde diizenli bir artig olurken; AB ve ABD ’da nispe-
ten daha diigiik oranlarda bir artig goriilmiistiir.
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Tablo 1.6. Tiirlere Gore Diinya Siit Uretimi (milyon ton) (FAO, 2014).
Tiirler 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

inek 561,7 | 573,8 | 585,1 | 586,2 | 597,6 | 612,7 | 625,7
Koyun 92 | 91 | 89 | 94 | 98 | 99 | 101
Kegi, 151 | 159 | 161 | 164 | 172 | 17,6 | 17,8
Manda 81 | 842 | 854 | 883 | 922 | 956 | 974
Toplam | 668,8 | 685,1 | 697,7 | 702,3 | 719,2 | 738,9 | 753.9

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) veri-
lerine gore diinyada sagmal hayvan sayisinin bir 6nceki yila
gore artt181, siit inegi sayisinin bir 6nceki yila gore % 0,9, sa-
gilan koyun sayisinin ise %1,5 oraninda artig1 bildirilmektedir.
Diinya toplam siit iiretim miktarinda goriilen artigin, sagilan
hayvan sayis1 artisindan daha fazla olmasi; hayvan basina, siit
veriminin artmis olmasiyla agiklanabilmektedir.

700M

600M

ton

500M

400M

-e- DONYA

Sekil 1.2. Diinya’da yillara gore inek siitii iretim miktarlart (M: milyon)
(FAO, 2014).
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Tirkiye’de siit sektorii ve sigircilik isletmeleri isletme sa-
yis, diger {lilkelere kiyasla oldukga ytiksektir. Ancak isletme-
lerin sahip olduklar1 sigir sayisina gore kapasiteleri gruplandi-
rildiginda, ¢ok sayida kiictlik 6lcekli stit sigir1 isletmesi oldugu
goriilmektedir. AB tilkelerinde ¢iftlik basina diisen siit inegi
sayis1 32,2 bas iken Tirkiye’de bu deger ortalama 4,5 bas ci-
varindadir. Siit isletmelerinin %76,3’1 1 ile 10 bas aras1 hayva-
na sahipken isletmelerin % 98,38’lik bir kism1 50 bastan daha
az hayvana sahip giftliklerden olusmaktadir. Isletmelerin sahip
olduklar1 hayvan sayilarina gore kiigiik 6l¢ekli olmasi; girdi
maliyetlerinin yiiksek olmasina, siit verimi yiiksek sigir irk-
lariin temininde giigliiklere, siit ve iirlinlerinin pazarlanmasi
ve genel anlamda siit sigirciliginin etkinligi ve verimliliginin
saglayacak olan orgiitlenmede gii¢liiklere neden olmaktadir.
TUIK verilerine gére 2013 yilinda iilkemizde i¢gme siitii {iretim
miktart 1.323.942 ton olarak hesaplanmustir.



2.SUT ENDUSTRIiSIi ATIK SULARI VE PEYNIR
ALTI SUYU

Dr. Zerrin Yiiksel Oniir, Dr. Kemal Celik, Dr. Harun Baytekin
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Siit endiistrisi atik sular1 proteinler, tuz, yag bilesikleri,
laktoz gibi maddelerin yan1 sira temizleme islemlerinde kul-
lanilan kimyasal kalintilar1 da igermektedir. Siit endiistrisin-
de birgok farkl iiriin iiretildigi i¢in aciga ¢ikan atik sularin
karakteristikleri de liretim yontemleri ve sistem cesitlerine
bagli olarak farkliliklar gostermektedir. Avrupa’da siit endiist-
risi, en bilyiik endiistriyel atik su kaynagini olusturmaktadir.
Avrupa’da bulunan tipik bir siit isletmesi giinde 500 ton atik
su ac1ga ¢ikarmaktadir. Siit sektorii atik sular1 arasinda, peynir
alt1 suyu Oncelikli bir atik olarak degerlendirilmektedir. Peynir
alt1 suyu (PAS), siit teknolojisinin en onemli artiklarindan
biridir. Genel olarak, peynir iiretimi sirasinda pithtinin ay-
rilmasi sonucu arta kalan, sarimtirak yesil renkli sivi olup
protein ve mineralleri iceren laktoz cozeltisidir.
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Fotograf 2.1. Peynir iiretimi siirecinde agiga ¢ikan peynir alti suyu.

Peynir alt1 suyu, yiiksek biyolojik oksijen ihtiyacina (BOI)
(40000-60000 ppm) sahip olmasindan dolay1 geleneksel atik
su aritma biyolojik islevlerini sekteye ugratmaktadir. PAS nun
dogaya birakilmasi ise uzun vadede ¢ok ciddi ¢evre kirliligi
problemlerine neden olmaktadir.

2.1. Peynir Alt1 Suyunun Tarihi

Peynir alt1 suyu 3000 yi1l once kesfedilmistir. 17. ve 18.
ylzyillarda tedavi amach kullanilarak degerlendirilmis-
tir.1749 yilinda Isvigre Ziirih’te, tedavisinin miimkiin olmadig1
ve doktorlarin yasamak i¢in ¢ok kisa bir siire verdigi bir has-
ta, Gais’teki dag evine seyahat etmis ve her giin PAS’u igerek
hastaligini iyilestirmeyi basarmistir. Bu hastanin PAS nun te-
davi edici 6zelligini, antik Yunan do ktorlari tarafindan “tedavi
edici su” olarak bilindigini 6grenmesinden mi geldigi yoksa o
bolgedeki kdyliilerin dnerisiyle mi kullanildig1 bilinmemekte-
dir. Ancak doktorun korkung teshisine ragmen hayatta kalmay1
basaran bu hastanin haberlerinin kisa siire i¢inde yayilmasi,
PAS’nun mucizevi iyilestirici 6zelliginden yararlanmak i¢in
bir¢cok hastanin Gais’e gelmesine yol agmistir. Bu kiiciik koy-
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de kisa siire i¢cinde bir saglik merkezi ag¢ilmis ve bunu takiben
Isvigre, Avusturya ve Almanya’da 160’1n iizerinde saglik mer-
kezi agilmistir. Bu merkezlerin en aktif oldugu donemler, 18.
ylizyilin ortalariyla 19. yiizyil olarak bilinmektedir. PAS tedavi
edici 0zelligi liniiniin kisa siirede yayilmasi, tiim Avrupa’dan
imparator, prens ve aristokratlari, ya rahatsizliklarini gidermek
ya da genel saglik durumlarini gelistirmek i¢in, bu merkezlere
getirmistir. PAS hakkindaki en sasirtict sey, tedavi edici 6zel-
liginin antik c¢aglarda kesfedilmis olmasi ve modern bilimsel
arastirmalarin da antik caglardaki bilgileri desteklemesidir.

Tip biliminin babasi Hippocrates (M.O. 466-377) hasta-
larina PAS’nu 6nermistir. Onu takiben tip biliminin bir diger
onemli ismi Galen (M.S. 131-200) PAS hakkinda hastalarina
onerilerde bulunmustur. Ayrica PAS tedavisi tip tarihindeki di-
ger onemli isimler tarafindan da tavsiye edilmistir. 200’e yakin
caligmasi bulunan Ibn-i Sina (M.S. 980-1037), “Ingiliz Hip-
pocrates” olarak bilinen Thomas Sydenham (1624-1689), tim
Avrupa’da klinik egitim yontemleri kullanilan tinlii Hollandali
hekim Hermann Boerhaave (1668-1738) bu isimlerden sadece
bir kacidir.

2.2. Peynir Alti Suyunun Kullanimna iliskin Yasal
Diizenlemeler

T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlig: tarafindan yiiriitiilen
Cevresel Etki Degerlendirmesi Yonetmeligi’ne gore ¢evresel
etki degerlendirmesi (CED); gergeklestirilmesi planlanan pro-
jelerin ¢evreye olabilecek olumlu ve olumsuz etkilerinin belir-
lenmesinde, olumsuz yondeki etkilerin 6nlenmesi ya da ¢ev-
reye zarar vermeyecek Olclide en aza indirilmesi i¢in alinacak
onlemlerin, secilen yer ile teknoloji alternatiflerinin belirlene-
rek degerlendirilmesinde ve projelerin uygulanmasinin izlen-
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mesi ve kontroliinde siirdiiriilecek ¢alismalar ifade etmekte-
dir. Bu yonetmelige gore “CED gereklidir” karar1 verilen bir
proje 0zel formatta bir rapor hazirlamaktadir. CED uygulaya-
cak projelerin listesi ayn1 yonetmeligin Ek-1’inde verilmistir.
Buna gore ¢ig siit isleme kapasitesi 100.000 litre/giin ve tizeri
olan siit isleme tesisleri CED uygulanacak projeler arasinda
yer almaktadir.

2.3. Peynir Uretimi Sirasinda Peynir Alt1 Suyunun
Aciga Cikmasi

Taze siit diisiik olmayan bir sicaklikta kendi haline bira-
kildiginda temel siit proteini olarak bilinen kazeinler pihtilagir
ki buna halk arasinda “siitiin kesilmesi” denir. Ilerleyen siirec-
te bir karistirma veya c¢alkalama olmaz ise bir jel yap1 ortaya
cikar. Jellesmis siit bekletildiginde ise genel olarak PAS ay-
rilmasi gozlenir. Bu olay 1s1l islem uygulamasi ve karistirma
ile hizlandirilabilir. Daha sonra yapi piht1 ve PAS olmak iizere
ikiye ayrilir. Bu peynir yapiminin temelini olusturmaktadir.
Ancak siit yiizyillardir buzagi midesinden elde edilen rennet
enzimi (peynir mayasi) gibi maddeler kullanilarak pihtilagtiril-
maktadir. Siit peynire islenirken, kazein ve yag konsantre hale
gelmekte ancak diger siit bilesenleri su ile birlikte PAS’una
geemektedir. Biitiin peynir gesitleri icin gerekli olan temel iire-
tim basamaklar1 su sekilde siralanabilir;

1. Siitiin pihtilastirilmasi: Burada rennet enzimi veya asit
veya her ikisi birden kullanilmaktadir. Bu siiregte yag globiil-
lerinin ¢evreledigi bir ag yapi i¢inde bir araya gelmis kazein
proteinlerinin olusturdugu bir jel yapi1 ortaya cikar.

2. PAS’nun ayrilmasi: Bu siirecte jel yapi i¢cindeki su ve
suda ¢0ziinen bilesenler yapidan uzaklagir.
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3. Asit olusumu: Laktozun bir kismu laktik asite doniisiir.
4. Tuzlama: NaCl kullanilarak ger¢eklestirilir.

5. Olgunlastirma: Peynirin istenilen tat-kokusu ve yapi-
sal 6zelliklerinin olusumu i¢in gereklidir.

S kil verme
(Basinlama)

Olgunlaghmma

Sekil 2.1. Genel peynir {iretim akim semast ve PAS nun agiga ¢ikmasi
(Walstra et al.,1999).

2.4. Kazein Uretimi Sirasinda Peynir Alti Suyunun
Aciga Cikmasi

Kazein, yagsiz siitiin pihtilastirilmasi, yikanmasi ve kuru-
tulmasi yoluyla elde edilen bir protein iiriinti olarak tanimlan-
maktadir. Iki tip endiistriyel kazein bulunmaktadir. Bunlardan
bir tanesi yagsiz siitiin mineral asit veya laktik asit bakterileri
kullanilarak pihtilastirilmasi sonucu iiretilen “Asit Kazein”dir.
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Digeri ise yagsiz siitiin rennet enzimi (peynir mayasi) ile pihti-
lastirilmasi yoluyla elde edilen “Rennet Kazeindir. Kazeinin
asit etkisiyle veya rennet enzimiyle pihtilagtirilmasindan sonra
PAS (ya da serum kismi) pihtidan ayrilir. Bu seperasyon farkl
yontemlerden biri kullanilarak gergeklestirilebilir;

* Kiiciik gdzenekli paslanmaz celikten yapilmis elekler kulla-
nilabilir,

* Polyesterden yapilmis egimli elekler kullanilabilir,

* Santrifiij seperator gibi mekanik cihazlar kullanilabilir.

YaS=r pastirize sidt

Kazeinin
phtilaganima=

MEneral a=xit (HC1 L akeik aszit bakterileri Fennet lnidlarul arak
=ibi) lillemlerek nillenilarais

Axit karein+ Femmetkarein +

Kazeinpham +

Eazein mhii=

Sekil 2.2. Siitten asit ve rennet kazein pihtisin elde edilmesi siirecinde
PAS’nun agiga ¢ikmasi (Giirsel, 2001).
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2.5. Peynir Alt1 Suyu Tipleri ve Bilesimleri

Peynir alt1 suyu elde edilme sekline gore tath peynir alti
suyu ve eksi peynir alt1 suyu olmak lizere iki tiptir.

1. Tatli peynir alti suyu: pH 5,6 dolayinda, temelde ren-
net tipi enzimler kullanilarak, siitiin pihtilagtiritlmasindan son-
ra elde edilen yan tirlindiir.

2. Eksi (asitli) peynir alti suyu: Asit peynir alt1 suyu ise
siitiin pH 5,1 ve altinda asitlendirilmesi sonucu ortaya ¢ikan
yan lirtindiir.

Peynir alt1 suyu seyreltik bir sividir. Toplam kuru maddesi
% 6 dolayindadir. PAS siit hacminin yaklasik % 85-95’ine kar-
silik gelir ve siit bilesenlerinin yaklasik % 55’ini igerir. PAS,
siit bilesenlerinden laktoalbumin ve laktogulobulin gibi pro-
teinler ile degisen diizeylerde laktoz, yag, mineral madde ve
vitaminleri i¢ceren 6nemli bir yan iirtintidiir. Tablo 1°de gram/
litre (g/L) olarak tatli ve eksi peynir alt1 suyunda bulunan mad-
deler ve miktarlar1 verilmistir.

Tablo 2.1. Peynir alt1 suyunun bilesimi (g/L)

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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Peynir alti1 suyunda bulunan asal proteinler B-laktoglobulin,
a-laktalbumin, glukomakropeptit (GMP), laktoferrin, bovi-
ne serum albumin (BSA) ve immunuglobulinler’dir. Bunlar
“peynir alt1 suyu proteinleri” veya “whey proteinleri” olarak
adlandirilmaktadir. Peynir alt1 suyu proteinleri diger gida pro-
teinleri ile karsilagtirildiginda en yiiksek besleyici degere sa-
hip proteinlerdir. Sekil 2.3.’de peynir alt1 suyu proteinlerinin
oldukca yiiksek bir biyolojik degere sahip oldugu ve yumurta
proteinlerinin biyolojik degerinden yaklasik % 15 daha faz-
la degere sahip oldugu goriilmektedir. Ayrica peynir alt1 suyu
proteinlerinin diger gida proteinleriyle karsilastirildiginda
zengin bir temel amino asit kaynagi oldugu da goriilmektedir
(Sekil 2.4.).

Peynir alt1 suyu proteinleri, beslenme ve fizyolojik agcidan
onemli etkilere sahiptir.

Bunlar (i) fiziksel performans, egzersiz sonrasi toparlan-
ma, ve kas atropisinin énlenmesi,

(11) tokluk ve kilo yonetimi,

(ii1) kalp ve damar sagligi,

(iv) anti-kanser etkileri,

(v) yaralarin bakim ve tedavisi,
(vi) enfeksiyonlarin yonetimleri,
(vii) bebek beslenmesi

(viii) saglikli yaglanma olarak siralanmaktadir.
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Sekil 2.3. Bazi gida proteinleriyle karsilastirmali olarak peynir alt1 suyu-
nun biyolojik degeri (Smithers, 2008).
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Sekil 2.4. Baz1 gida proteinleriyle karsilagtirmali olarak peynir alt1 suyu-
nun temel amino asit icerikleri (Smithers, 2008).
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2.6. Peynir Alti Suyu Endiistrisinin Genel Yonleri

Genel olarak, 1 kg peynir {iretimi sirasinda 9 litre peynir
alt1 suyu a¢iga cikmaktadir. Diinyada peynir alt1 suyu {ireti-
minin, yillik %1-2 oranindaki artis hiziyla, 160 milyon tonun
iizerinde oldugu belirlenmistir. PAS nun 6nemli bir kisminin
PAS tozuna islenmekte, geriye kalan kisim ise tatli peynir alt1
suyu tozu, minerali uzaklastirilmis (demineralize) peynir alti
suyu, laktozu uzaklastirilmig peynir altt suyu, peynir alt1 suyu
protein konsantresi (WPC), peynir alt1 suyu protein izolati
(WPI) ve laktoz gibi tiriinlere islenmektedir. WPC ve WPI gibi
iirtiinler gida, ilag ve kozmetik sektoriinde kullanilmaktadir.

Sekil 2.5’de sivi PAS prosesi, liretilen PAS iirlinleri ve
kullanim alanlari ile ilgili genel bilgiler verilmistir.

¥ esmz pastorize sit

Kareinin
mhihlaganimam

IvEneral ssit (HC1 L akrilk: a=it bakterilari Femnat lndlarl aral
=zibi) tnillamlarak Indlemlarai

Asmit kazein+ Femnetkazein +

Karsinpham +

K azein pmhn=
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S1vi PAS

Sekil 2.5. Sivi PAS prosesi (Tunick, 2008).

Peynir alt1 suyu protein ingradientleri, fonksiyonel ve
besinsel gerekcelerle cesitli gidalara katilmaktadir. Ornegin
yliksek kaliteli protein takviyesi i¢in sporcu icecekleri basta
olmak {lizere ¢esitli tirtinlerde kullanilmaktadir. PAS yaklasik
% 93 su ve % 0.6 protein icermektedir. WPC % 25 ile 80
arasinda, WPI ise % 90 ve iizerinde protein icermektedir.
Farkh isleme yontemleri kullamlarak 150 kg PAS’undan
1 kg WPI tozu iiretilmekte ve geriye en az 149 kg su ve
suda ¢oziinen madde kalmaktadir. WPC ve WPI iiretimin-
de kullanilan ve basing altinda yiiriitiilen membran ayirma
yontemleri ters osmoz, ultrafiltrasyon (UF), mikrofiltrasyon
(MF) ve nanofiltrasyon (NF) olarak siralanabilir. Elektriksel
alan altinda yiiriitiilen membran islevleri ise elektrodiyaliz ve
elektrodeiyonizasyon’dur.

Gegtigimiz 15 yil iginde PAS isleme yontemlerinin gelis-
tirilmesiyle kullanilan modern teknikler, kalite ve giivenligin
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maksimum diizeye getirilmesi ve karmasik bir seperasyon ve
fraksiyonlarina ayirma yontemleri iizerine odaklanmistir. Kro-
matografik yontemler, ticari dlgekli peynir altt suyu protein
izolasyonu ve fraksiyonlarina ayirmada oncii niteligindedir.
Ayrica membran islevlerindeki gelismeler, 6zel PAS ingra-
dientlerinin (yliksek protein / peptit izolatlar1 ve fraksiyone /
saflastirilmis biyoaktif proteinler gibi) daha genis olgekli tire-
timine olanak tanimaktadir. PAS islenmesi sirasinda biiyiik
hacimlerde laktoz ve mineralce zengin permeat agiga ¢ikmak-
tadir. Gectigimiz on yil igcinde modern teknolojiler, PAS isle-
mede diisiik maliyetli tiretimin gelisimini destekleyen, ticari
olcekli basit ve etkili laktoz hidrolizi ve izolasyonunun da 6nii-
nli agmaktadir. Saglikli gida iirlinlerinin gesitliligini arttira-
bilmek adina, PAS endiistrisi, PAS ve PAS ingradientleri i¢in
yeni uygulamalar gelistirmektedir. PAS ve PAS iiriinleri, zira-
at, gida, biyoteknoloji basta olmak {izere bir¢ok alanda farkl
amaglar i¢in yaygin bir kullanima sahiptir.

2.7. Atikdan Degerli Uriinlere: Peynir Alt1 Suyu

Yiiksek hacimlerde agiga ¢ikmasi ve yliksek organik mad-
de icerigi nedeniyle peynir alti suyu oldukca Gnemli ¢evre
problemlerine yol agmaktadir. Degerli iriinleri iiretmek ve
aynt zamanda cevrede olusabilecek zararl etkilerin Oniine
geemek i¢in peynir alt1 suyunun uygun maliyetli kullaniminin
gelistirilmesi gerekmektedir. Bu baglamda, biiylik miktarlar-
daki peynir alt1 suyunun kullanimi ve degerlendirilmesinin ¢ift
yonlii bir fayda saglayacagi ortadadir.

Sekil 2.6’de siit endiistrisi ingradientlerinin {iretimi ve
PAS’nun elde edilisi goriilmektedir. Ayrica yine Sekil 2.4’de
PAS kullanilarak tiretilen laktoz gibi bazi temel yan tiriinler de
verilmistir. Siit endiistrisinde peynir alt1 suyundan iiretilen siit
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iirlinleri, yogurt ve dondurma gibi iirtinlerde ingradient olarak
kullanilmaktadir. PAS ve bilesiminde yer alan maddeler bebek
mamalari, firincilik {rtinleri, et ve balik tirlinleri gibi bir¢cok
gida tUriinlinde deger katan ingradient olarak da kullanilmakta-
dir. Ayrica PAS beslenmede de pek ¢ok uygulamaya sahiptir.

Gilinlimiizde saglik {izerine olumlu etkileri ile fonksiyonel
bir gida olarak da, PAS’na ilgi giderek artmaktadir. PAS ve bi-
lesenlerine, klinik ve diyet gidalar gibi diyet ve saglikli {irtin-
lerde fonksiyonel ingradient olarak da kullanimina olan ilgi
artmaktadir. Biyoaktif proteinler gibi biyoaktif PAS bilesenleri
de beslenme alaninda oldugu gibi ila¢ endiistrisinde de artan
bir sekilde kullanilmaktadir. AB’de % 25’in iizerinde PAS iirii-
nii insan beslenmesinde kullanilmaktadir. PAS ve iiriinlerinin
insan beslenmesinde kullaniminin yakin gelecekte dnemli dii-
zeyde artacagi on goriilmektedir.

Yagh Sat |

Santrifigasyon

[ Erema ‘ Yagsi St
- | r 1
Yayikdama Isil islem Asidifikasyon  Proteoliziz Ultrafiltrasyon

Siit Protein
Konsantraty

Tereyag:

| Kuprespstat}

Seperasyon  Sep

‘ Netralizasyon . ‘
Kazeinat = PAS
| e

Hidroliz Kristalizasyon  Ultrafiltrasyon  Iyon degigimi
Laktoz ‘ | WPC | WEI
Hidroliz
Kazein Whey Protein
Hidrolizat Hidrolizat

Sekil 2.6. Siitgiiliik ingradientleri tiretim akim semasi- Peynir alt1 suyu
geri kazanim prosesleri (PAS: peynir altt suyu, WPC: peynir alt1 suyu
protein konsantresi, WPI: peynir alt1 suyu protein izolati).
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2.8. PAS Uriinlerinin Kalitesine Etki Eden Faktorler

PAS’yu siitiin peynire islenmesi sirasinda aciga ¢iktig1 i¢in
¢ig siitlin kalitesinden baslayarak peynir tiretimi sirasinda yer
alan bitiin basamaklar, PAS ve iiriinlerinin kalitesini etkiler.
Daha sonraki asamalarda PAS nun depolanmasi, iiriine islen-
mesi ve Uriiniin depolanmasi siiregleri de iiriiniin kalitesi lize-
rine etki etmektedir.

Peynire iglenecek siitlin tasimasi gereken 6zellikler;
* Siit hijyenik sartlarda sagilmali ve korunmalidir,
* Siit sagimdan sonra hemen islenmeyecekse sogutulmalidir,
* Patojenleri ortadan kaldirmak icin siit pastorize edilmelidir.

Peynir iiretimi sirasinda mikroorganizma kontaminasyo-
nunun Onlenmesi amaciyla liretimin hijyen agisindan koruma
altinda tutulmas1 gerekmektedir.

PAS’nun {riinlere islenmesi sirasinda uygulanacak ilk
on islemlerin basinda klarifikasyon gelmektedir. Bu islemde
santrifij kuvveti uygulanarak peynir piht1 parcalart PAS’dan
uzaklastirilir. Bu islem son {iriinlin tat-koku ve c¢oziiniirliik
ozelliklerini etkileyen 6nemli bir islemdir. PAS’na uygulanan
bir diger 6nemli islem ise pastdrizasyon olup, {irliniin mikro-
biyal anlamda kararli olmas1 i¢cin mutlaka yapilmasi gereken
bir islemdir. Bu basamaklardan sonra iirline islenmeden once
depolanmak zorunda kalinirsa PAS en kisa zamanda 5°C’nin
altina sogutulmalidir. Diinyada iiretilen PAS nun biiyiik bir
kisminin peynir alt1 suyu tozuna islendigi bilinmektedir. Tiirk
Standartlarina gore (TS 11860), peynir alt1 suyu tozu beyaz
veya krem renkte, kendine 6zgii yapi, goriiniis, tat ve koku-
da olmali ve hig bir yabanci madde icermemelidir. Nem orani
en ¢cok % 4.5; toplam protein miktar1 en az % 11 ve laktoz
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miktar1 en az % 65 olmalidir. Yine ayn1 standartta peynir alti
suyu tozunun mikrobiyolojik 6zellikleri de verilmistir. Peynir
alt1 suyu tozunun mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde
iirtinde bulunan mikroorganizmalarin tiirleri onemlidir. Peynir
alt1 suyu tozunun kalite karakteristikleri liretimde uygulanan
islemlerden 6nemli Olgiide etkilenmektedir. Peynir alti suyu
tozu asagida belirtilen ii¢ nedenden dolayr mikrobiyolojik
yonden giivenli bir iiriin olarak kabul edilmeyebilir;

* PAS’nda bulunan mikroorganizmalar, uygulanan 1s1l islem
ile inaktif olamamis olabilir,

* Peynir alt1 suyu tozuna islenirken uygulanan cesitli islev ba-
samaklarinda bazi mikroorganizmalar gelismis olabilir,

« Uretim sirasinda mikroorganizma kontaminasyonlari or-
taya cikabilir.

Peynir alt1 suyu tozu da dahil olmak {izere toz {irlinler i¢in
onemli bir kalite kriteri de {irlinlin ¢6ziiniirlik diizeyidir. Toz
iiriinlerin suyun i¢inde kolayca ¢oziinebilmesi gerekir. Uriiniin
¢Oziiniirligliniin yliksek olmasinda etkili olan en 6nemli faktor
uygulanan kurutma islemi yontemidir. “Piiskiirtmeli kurutma”
yontemi kullanilarak tiretilen peynir alt1 suyu tozunun ¢ozii-
niirliigiiniin yiiksek oldugu bilinmektedir. TS 11860°a gore A
siift peynir alt1 suyu tozunun ¢oziinebilme orani % 98; B si-
nifi peynir alt1 suyu tozunun ¢6ziinebilme orani ise % 85 ola-
rak verilmistir. Peynir alt1 suyu tozunun havadaki suyu absor-
be etmesi durumunda, kalitesini olumsuz yonde etkileyecek
sekilde, topakgiklar olusturdugu ve daha sonra tozun kati bir
kiitleye (keke) doniistiigli belirlenmistir. Bu durumdan laktoz
kristalleri sorumludur. Laktozun kristalizasyonu i¢in su gerek-
li oldugundan diisiik su aktivitesi degerlerinde (0.4’iin altinda)
kek olusmaz. Bu nedenle peynir alti suyu tozunun havadaki
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nem ile iliskisini kesecek sekilde ambalajlanmasi, iiriiniin ka-
litesini etkileyen dnemli bir iglemdir.

TS 11860’a gore peynir alt1 suyu tozlari, hava, rutubet ve
151k gecirmeyecek sekilde ambalajlanmalidir. Ambalajlamada
mevzuata uygun bir veya bir kac katl plastik kaplar lamine,
plastik veya mum, aliiminyum veya polietilen kapl kagit tor-
balar, teneke (TS 1234) kutular kullanilabilir. Peynir alt1 suyu
tuzlar1 vakumlu veya vakumsuz ambalajlanabilir veya inert
gaz (%80 azot ve %20 CO,) kullanilarak ambalajlama isle-
mi yapilabilir. Peynir alt1 suyu tozlari, 6zelligini bozacak kotii
kokulu yerlerde saklanamaz ve tasinamaz. Uriiniin bulundugu
ambalajlar kuru zemin ve tahta 1zgara iizerine, iyi hava alabi-
lecek durumda istiflenmelidir. Peynir alt1 suyu tozu depolama
ve tagima sirasinda giines 1g1gindan korunmali ve bozulmasini
onleyici tedbirler alinmalidir.



3.PEYNIR ALTI SUYU ISLEME:

Degerlendirilmesi ve Temel Uriinler
Dr. Kemal Celik, Dr. Zerrin Yiiksel Oniir, Dr. Harun Baytekin, Dr. Baver Coskun

3.1. Peynir Alt1 Suyunun Degerlendirilmesi
- Gida Endiistrisinde Kullanimi

PAS, gida endiistrisinde oldukca genis bir kullanim alani-
na sahiptir.

Ulkemizde fazla bilinmemesine karsin, PAS kullanilarak
cesitli alkollii ve alkolsiiz icecekler iiretilmektedir. PAS pro-
teinleri, asit stabilitesi ile yap1 ve nem kontroliinli saglayip,
emiilsiyon ve kopiik olusturma 6zelliklerini arttirdig i¢in se-
kerleme ve bir¢ok tatli ¢esidinde, pasta ve ¢ikolata benzeri
sekerli gidalarin iiretiminde kullanilmaktadir. Emiilsiyon ka-
pasitesi ve kararliliginin yiiksek olmasindan dolay1 PAS pro-
teinleri, krema, mayonez, siiriilebilir krem peynir, et ve salata
soslart gibi {riinlerin tiretiminde kullanilmaktadir. Ayrica kre-
mal1 ¢orbalar, et soslar1 ve benzeri gidalarda yiiksek jellesme
ozelligine sahip olan PAS proteinleri kivam arttirici olarak
kullanilmaktadir.
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PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritme peynirlerinde
yapty1 gelistirmek, Cheddar peynirinde randimani arttirmak,
yogurt yapiminda su baglama 6zelligi sayesinde daha kivam-
I1 lirtin elde etmek amaciyla kullanilmaktadir. PAS proteinleri
su tutma kapasitesi, stabil emiilsiyon olusturma ve yag bagla-
ma Ozelliklerinden dolay1 et endiistrisinde de kullanim alani-
na sahiptir. PAS tozu sosis, salam gibi et {iriinlerinde ve bazi
soslarda kullanilmaktadir. Ayrica icerdigi yiiksek miktardaki
laktoz nedeniyle kek, biskiivi ve pasta gibi firincilik tirtinlerin-
de, yagsiz siit tozu yerine, PAS tozu kullanilmaktadir. Bebek
mamalar1 liretiminde de PAS proteinlerinden yararlanilmakta-
dir. PAS’nun gida endiistrisinde kullanimi ile ilgili bilgilere,
ilerleyen boliimlerde daha ayrintili bir sekilde yer verilmistir.
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- Saghk Alaninda Kullanimi

Yiiriitiilen sayisiz klinik denemede, PAS nun kanser, HIV,
hepatit B, kalp ve damar hastaliklar: ile osteoporosozis teda-
vilerinde basariyla sonug verdigi gosterilmistir.

Arastirmacilar, PAS proteinleri ve amino asitlerin insan
saglig1 izerine etkisini incelemeden Once fareler iizerinde PAS
proteini kaynakli gida tiiketimine bagli olarak biyolojik ve fiz-
yolojik degisiklikler, kas glikojen seviyesinin 6l¢iimii, perfor-
mans degisimleri gibi denemeler yliriitmiislerdir. Daha sonra
insanlarda ¢esitli hastaliklar {izerine etkilerini saptamislardir.
Kazein ile karsilastirildiginda PAS proteinlerinin kanser {ize-
rinde daha fazla etkisi oldugu ileri stirtilmektedir. Hayvanlar
lizerinde yapilan calismalar, PAS’nun tiimér olusumunu en-
gelledigini ve bunun sonucu olarak kanser riskinin azaldigi-
n1 gostermektedir. Fareler lizerine yapilan bir denemede, PAS
proteinlerinin, et ve soya proteinleri gibi diger proteinlerle
karsilastirildiginda, kolon kanserini engellemede etkili oldugu
ortaya konulmustur. Laktoferrin veya p-laktoglobulin ile des-
teklenen diyetlerin, bagirsak duvarindaki tiimdr onciillerinin
gelismesine kars1 koruyucu etkisini arttirdigi bildirilmistir.
Glutation, viicudun antioksidan ve bagisiklik sistemlerinin ana
maddesidir. Sistein derisiminin yiiksek olmasma baglh ola-
rak glutation iiretimini arttiran tek protein PAS proteinleridir.
PAS’ndaki laktoferrin ve laktoferrisinin de antioksidan 6zel-
lik gosterdigine iligkin ¢aligmalar vardir. Ayrica PAS proteini
kaynakli biyoaktik peptitlerin, anjiotensin doniistiiriicli enzimi
(ADE) inhibe ederek hipertansiyona karsi koruyucu etki gos-
terdigi bildirilmektedir.

PAS kemik gelisimi ve korunmasini destekleyerek, lak-
toferrin ve laktoperoksidaz sayesinde osteoporoz olusumunu;
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kilo kontrolii ile viicut yapisini1 koruyarak obezite olusumunu
engelledigine dair bulgular bulunmaktadir. Gidalar ile tiiketi-
len laktoferrinin, bakteri ve virlis gibi patojenlere karsi etkili
oldugu bildirilmektedir. Ornegin laktoferrinin ¢ocuklarda ku-
lak iltithabina neden olan Haemophilus influenza viriisiine kar-
st koruyucu oldugu gosterilmistir. Ayrica laktoferrinin cyto-
megalovirus (CMV), influenza tip A ve B, rotoviriis, Herpes
simplex tip 1 ve 2 ve hepatit C’yi igeren degisik virlislere karsi
koruyucu etkisi oldugu bulunmustur. Ayrica PAS takviyeleri
tilketen HIV hastalarinda plazma glutation derisiminin 6nem-
li diizeyde arttig1 belirlenmistir. PAS proteinlerinin plazma ve
karaciger kolesterol seviyesini diisiirdiigiine iliskin ¢aligmalar
da bulunmaktadir.

Giliniimiizde PAS proteinleri ve amino asit takviyeleri,
medikal ilaglarin insanlar iizerinde olusturdugu yan etkiler ba-
kimindan istiinliik kazandirmaktadir. Bu nedenle PAS prote-
inleri ve biyoaktif bilesiklerinin etkileri saptanarak daha fazla
fizyolojik uygulama yapilmali ve sonuglar tanimlanmalidir.

- Tarim ve Hayvancilikta Kullanim

PAS, bazi tarim uygulamalarinda ve hayvan beslenmesin-
de kullanim potansiyeline sahip bir yan iirlindiir. Yapilan aras-
tirmalar PAS nun bazi bitki viriislerine karst inhibitor etkiye
sahip oldugunu gostermistir. Aragtirmacilar arpalarin yiizeyine
PAS piiskiirtiilmesinin, bir tiir viriisiin bitki ylizeyinden ge¢isi-
ni ve tarlada virlisiin yayi1lmasini engelledigini gostermislerdir.
Bu antiviral etkinin PAS proteinleri ile iligkili oldugunu bul-
muslardir. Yiriitiilen bir diger arastirmada ise domates yap-
raklarma 6 giin boyunca PAS’ nun piiskiirtiilmesinin, domates
mozaik viriisii aktivitesini belirgin bir sekilde azalttig1 belir-
lenmistir. Ayrica PAS’ nun salatalik ve tiitiinde gelisebilen bazi
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viriislere kars1 etkili oldugu gosterilmistir. Tarim uygulamala-
rinda, PAS’nun insektisit olarak kullanimina iligkin 6rnekler
bulunmaktadir. Fidanlar1 yiyen kirpik kanatli boceklerin kont-
rolii icin PAS’ nun kullanimi {izerine bazi ¢alismalar vardir.

Turunggillerdeki kirpik kanatli bocekler icin PAS nun tu-
zak yem olarak kullanim potansiyeli oldugu bildirilmistir. Bu
bocegin ticari boyutta kontrolii i¢in floksin B fotoaktif boya-
st ile PAS kombine edilmektedir. Ayrica ¢igek soganlarindaki
boceklerin kontroliinde de PAS nun kullanimina iliskin bazi
caligmalar bulunmaktadir.

PAS, hayvan beslenmesinde hayvanlara dogrudan i¢irme
veya yemlere katmak yoluyla kullanilabilmektedir. Daha ¢ok
gevis getiren hayvanlar iizerine yiiriitiilen ¢alismalarda, kuru
otun su yerine PAS ile yumusatilip hayvanlara verilmesi duru-
munda, yemdeki kuru madde bilesenlerinin sindirilebilirligi-
nin arttig1 saptanmistir. Ayrica yemine % 5 oraninda PAS ka-
tildiginda protein ve fosfordan yararlanma oraninin da arttig1
belirtilmektedir.

- Sporcu Beslenmesinde Kullanimi

Yiiksek kaliteli protein igermesinden dolay1 PAS protein-
leri sporcu iceceklerinde ingradient olarak kullanilmaktadir.
Yapilan aragtirmalar, PAS proteinlerinin atletlere sayisiz ya-
rar saglayacagi yoniindedir. Bazi klinik ¢aligmalar, sporcularin
diyetlerinde yer alan PAS proteinlerinin atletik performansi
direkt olarak arttirdigin1 gostermistir. Sporcular icin, 6zellikle
WPC 80 ve WPI (ayrintili bilgi i¢in Boliim 3.2.°e bakiniz),
minimum diizeyde yag ve laktoz igerigi ile, yiiksek kalitede
protein saglamaktadir.
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PAS amino asit profili, iskelet kaslarinda bulunan amino
asitlerle biiyiik olclide benzerlik gostermektedir. PAS protein
takviyeleri genellikle diger protein kaynaklarindan daha ytik-
sek oranda temel amino asit icermektedir. Bu temel amino asit-
ler, kastaki protein sentezi i¢in gerekli olan amino asitlerdir.
PAS protein takviyeleri, dallanmis yapidaki amino asitlerce de
zengindir. Bu amino asitler 16zin, 1zol6zin ve valindir. Atletler
icin bu amino asitler kas metabolizmasinda ¢cok 6nemli rol oy-
namaktadirlar. Bu dallanmis yapidaki amino asitler, 6zellikle
16zin, protein sentezinde DNA tranlasyonunda anahtar bir rol
istlendiginden, antrenmandan sonra kaslara bu amino asidin
saglanmas1 daha etkili bir geri kazanimi da beraberinde getir-
mektedir. PAS proteinlerinin yapisinda bulunan sistein amino
asidi, kas gelisiminin yan1 sira sporcularin viicut agirliklarin
korumalarina da yardimci olmaktadir.

PAS proteinleri, diger proteinlerden daha farkli bir sekil-
de sindirilmeleriyle de essiz bir degere sahiptir. Viicutta hizl
emilimleri, dokulara daha fazla amino asidin ulasmasini ve
viicutta, daha yiliksek protein kazanimi ile sonug¢lanan, daha
yiiksek oranda protein sentezini beraberinde getirmektedir.
PAS proteinlerinin suda kolay ¢oziiniir olmalar1 ve herhangi
bir siviyla kolayca karisabilmeleri, onlarin antrenman 6ncesin-
de, sirasinda veya sonrasinda tiiketilebilmesine olanak saglar.
PAS proteinleri, eksersiz boyunca fizyolojik adaptasyonu ge-
listirmek ve atletik performansi arttirmak i¢in dnerilen bir kag
besinsel takviyeden biridir. Sporcu saglig1 ve performansini
optimize etmek icin PAS proteinlerinin kullanilmasi iizerine
yapilan aragtirmalar hala yeterli diizeyde degildir. Bu nedenle
daha net onerilerde bulunulabilmesi i¢in daha fazla klinik ca-
lismanin tamamlanmas1 gerekmektedir.
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- Kozmetik Endiistrisinde Kullanimi

Giiniimiizde kozmetik endiistrisindeki teknolojik geligsme-
ler, lirtinlerin kalitesi, liretimde dogal kaynaklarin kullanilmasi
ve ¢evresel kaygilar ¢gercevesinde sekillenmektedir. Kozmetik
endistrisinde proteinler gibi hidrokolloidler, fonksiyonel 6zel-
likleri olan ve biyolojik aktiviteye sahip tirlinlerin iiretiminde
kullanilmaktadir. PAS, proteinler basta olmak iizere, igerdigi
degerli bilesiklerden dolay1, dogal kozmetik ingradientler ara-
sinda yer alan 6nemli bir kaynaktir. Bu konuyla ilgili olarak
PAS proteinlerinin su baglama, kopilik olusturma, emiilgator
ve jellesme Ozellikleri 6n plana ¢ikmaktadir.

Hidrolize PAS proteinleri, kozmetikte giivenli olarak ta-
nimlanana fonsiyonel ingradientler arasinda yer almaktadir.
PAS proteinlerinin asit, enzim veya diger yontemlerle kismi
hidrolizi sonucu elde edilen hidrolize PAS proteinleri, koz-
metikte cilt nemlendiricisi olarak kullanilma potansiyeline
sahiptir. PAS proteinlerinde bulunan diisitk molekiil agirlikli
bilesiklerin insan cildindeki dogal nemlendirici faktorlerle gok
benzer 6zelliklere sahip oldugu belirlenmistir.

Kozmetikler i¢in uygun olan PAS minerallerinin diistik
molekiil agirlikli fraksiyonu, peynir alti suyundan peynir alti
suyu konsantresi veya izolat1 iiretimi sirasinda bir yan {iriin
olarak aciga ¢ikmaktadir. Bu maddelerin suda ¢6ziinebilme,
su baglama ve hiicrelerde hizl1 yayilma yetenekleri kozmetik
endiistrisinde kullanilan hyalunorik aside benzerlik goster-
mektedir. Bu nedenle PAS’ndan elde edilen bu maddeler koz-
metik iriinleri ile bebekler i¢in iiretilen sabun ve losyonlar-
da kullanilmaktadir. Ayrica bu kozmetik {irtinlerinin bir deri
hastalig1 olan deri yangisina da iyi geldigi klinik deneyler ile
gosterilmistir. PAS’larinin sampuanlarda kullanimi iizerine
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yapilan bir arastirmada sonuclar, PAS nun basariyla bu iiriin-
de kullanilabilecegini gostermistir. Ayni ¢alismada sampuan-
da PAS kullaniomimin kopiirme yetenegi iizerine olumlu etki
yaptig1 belirlenmistir. Alkil eter siilfatlar gibi yiizey aktif mad-
deler, sampuan formiilasyonlarinda 6ncelikli olarak kullanilan
deterjanlardir. Bu maddelerin koplirme ve yikama 6zellikleri
cok 1yi olmasina ragmen sacta asir1 yag kaybina neden olabil-
mekte, goz ve deriyi tahris edebilmektedir. Sampuanlarda PAS
gibi dogal bir iirlinlin kullanim1 ile bu problemin tiistesinden
gelinebilecegi diisliniilmiistiir. Ayrica PAS proteinleri ve mine-
ralleri, sampuan i¢in etkili bir kivam arttirict gorevi gormekte
ve iriinilin viskozitesini arttirmaktadir.

Bir kozmetik ingradienti olarak PAS’un kullanimi, atik
degerlendirmede baska bir uygulama haline gelmesi ve bu se-
kilde kozmetik iiriinlerde dogal bir hammaddenin kullanimini
saglamis olmasi agisindan {izerinde daha yogun ¢aligilmasi ge-
reken bir konudur.

-Enerji Uretiminde Kullanimi

Gida endiistrisi artiklarinin, oksijensiz ortamda (anae-
robik) pargalanmasi yoluyla degerlendirilmesi, yenilenebilir
enerji iiretimi i¢cin dnemli bir firsat sunmaktadir. Anaerobik
parcalanma, sadece atik su aritma iglemi i¢in degil ayni za-
manda artiklardan 1s1 ve elektrik enerjisi tiretimi i¢in de uy-
gulanan bir teknolojidir. PAS, yiiksek organik madde igerigi
ve diisiik tamponlama kapasitesi ile karakterize edilmektedir.
Bu nedenle PAS’nun direkt anaerobik islem gormesi, hizli bir
asitlik gelisimi ve diisiik biyogaz iiretimi ile sonuglanmaktadir.
Bu nedenle PAS’ nun diger atiklar ve / veya giibre ile karistiri-
larak enerji tiretiminde daha efektif hale geldigi bilinmektedir.
Bu konu iizerine yapilan bir ¢calisma bulunmaktadir. Bunlar-
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dan birinde PAS ve biiylikbas hayvan digkisi kullanilarak ana-
erobik parcalanma sonucu biyogaz tiretimi ger¢eklestirilmistir.
Bir baska ¢aligmada, iki basamakl1 anaerebik bir proses kulla-
nilarak 6n islem gormiis ambar darist (% 55), PAS (% 40) ve
sv1 inek giibresi (% 5) karisimi kullanilarak hidrojen ve me-
tan tretimi gerceklestirilmistir. Bir diger calismada ise PAS,
meyve-sebze endiistrisi artiklari ile karistirilarak biyohidrojen
uretilmistir.

3.2. Temel Uriinler
- Peynir Alti Suyu Tozu

Diinyada iiretilen peynir alt1 suyunun {icte biri peynir alt1
suyu tozuna islenmektedir.

TS 11860°e gore tatli peynir alt1 suyu tozu, peynir mayast
kullanilarak peynir yapimi sirasinda kazein ve yagin pihti ola-
rak ayrilmasindan sonra, geri kalan ve bilesimi peynir ¢esidine
ve yapim teknigine bagl olarak degisen sivinin toz haline ge-
tirilmesiyle elde edilen {irlin olarak tanimlanmaktadir.

TS 11860°e gore Eksi (Asitli) peynir alt1 suyu tozu ise sii-
tiin asit ile ¢oktiiriilmesi sonucu olusan ¢okiintiiden teknoloji-
sine gore siiziilerek elde edilen sivinin toz haline getirilmesiy-
le elde edilen {irlindiir.

Fotograf 3.1. Peynir alt1 suyu tozu
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PAS tozlar1 gida endiistrisinde ¢ok farkli alanlarda kulla-
nilmakla birlikte, en yaygin olarak gidalara aroma vermek i¢in
kullanilmaktadir. PAS tozunun bu 6zelliginden ¢erez kaplama-
lar1 basta olmak iizere (6rnegin; patlamis misir, nacho, tortil-
la) preslenmis g¢erezlerde, peynir esaslt soslarda, ¢orbalarda,
patates cipslerinde, tuzlu ¢esnilerde ve tuzlu biskiivilerde ya-
rarlanilmaktadir. PAS tozlarmin kullanimi pizza, biskiivi, ma-
karna gibi 6zel unlu tiriinlerde, sufle ve kek yapiminda tiretim
kolaylig1 saglamaktadir. PAS tozu ilavesi ile iiretilen gidalar;
peynir iceren gidalar ile ayn1 yapi, tat-koku ve goriiniise sa-
hip olabilmektedir. Biskiivi sektdriinde, ekonomik nedenler ve
muhafaza kolayligi nedeniyle siit tozu yerine daha ¢cok PAS
tozu kullanilmaktadir.

Sekil 3.1. Peynir alt1 suyu tozu {iretim akim semast
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On islemler

* Klarifikasyon: Santrifiij kuvveti ile ayirma prensibine bagl
olarak calisan klarikatorler kullanilarak, peynir alt1 suyu igin-
deki piht1 pargaciklar: uzaklastirilir. Aksi takdirde piht1 parca-
lar1, polimerik UF membranlar1 ve plakali 1s1 degistiricilerde
tikanmalara yol agacaktir. Ayrica son {iriiniin tat-koku ve ¢6zii-
niirliik 6zelliklerini de olumsuz yonde etkileyecektir.

Temiz peynir
alt1 suyu

Ust Gste
dizilmis

tabaidar Piht: parcaciklan

Peynir alti suyu girisi

Sekil 3.2. Klarifikator

* Krema Seperasyonu: Yagsiz peynir {liretimi hari¢, peynir
iiretiminde peynir alt1 suyuna yag gecisi (kagisi) kaginilmazdir.
Hem iirtiniin tat-koku stabilitesi i¢in hem de ekonomik agidan
yagin peynir alt1 suyundan alinmasi zorunludur. Peynir alt1 su-
yunda seperasyondan sonra kalan yag %0.06 dolaylarindadir.
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YAGSIZ PEYNIR
ALTI SUYU

PEYNIR ALTI SUYU

Sekil 3.3. Krema separatorii

* Pastorizasyon: Peynir alti suyunun elde edildikten hemen
sonra mikrobiyal niteligini optimize etmek i¢in pastorize edil-
mesi gerekmektedir. Peynir alt1 suyu 1s1l islem 6ncesi depolan-
mak zorunda kalinirsa, en kisa siirede 5°C’nin altina sogutul-
malidir.

Peynir alti suyunun konsantre edilmesi

* Evaporasyon islemi uygulanilarak peynir alt1 suyunun kuru
madde igerigi % 40-60 araliginda bir diizeye ulastirilmaktadir.

Son islem

* Peynir alti suyunun Kristalizasyonu ve kurutma: Peynir
alt1 suyunun toza islenmesinde son asama, konsantre peynir
alt1 suyunun piiskiirtmeli kurutucular (spray drier) kullanilarak
dehidre (suyunun uzaklastirilmasi) edilmesidir. Bu tip kurutu-
cular kullanilarak elde edilen toz {iriinler, yiiksek oranda ¢ozii-
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niirliige sahiptirler. Bu dehidrasyon siireci sonunda peynir alti
suyu tozu elde edilmektedir. Ancak konsantre peynir alt1 suyu-
nun direkt kurutulmas: durumunda, elde edilen toz asir1 hig-
roskopik (nem ¢ekici) olacak ve bu durum depolama sirasinda
ve hatta kurutucuda topaklasma egilimi gosterecektir. Bunun
oniline gecilmesi i¢in laktozun higroskopik olan B-laktoz for-
munun biiylik bir boliimiiniin higroskopik olmayan a-laktoz
formuna kristalize edilmesi gerekmektedir. Kontrollii bir kris-
talizasyon, konsantresinin 30°C’e hizl bir sekilde sogutulmasi
ve ardindan mikro 6lgekli laktoz olusturulmasi ile gergekles-
tirilir.

- Peynir Alti Suyu Protein Konsantreleri

Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) tarafindan peynir
alt1 suyu protein konsantresi (WPC), peynir alt1 suyundan ye-
terli miktarda protein olmayan maddelerin uzaklastirilmasiyla
elde edilen ve son kurutulmus iiriinde en az % 25 oraninda
protein igeren iriin olarak tanimlanmaktadir. WPC, prespi-
tasyon, filtrasyon veya dializ gibi fiziksel ayirma teknikleri
kullanilarak iiretilmektedir. WPC sivi, konsantre ve toz iiriin
formunda kullanilabilir. Piyasada bulunan WPC’nin biiyiik bir
kismi1 ya %34-35 ya da yaklasik % 80 oraninda protein iger-
mektedir. Yaklasik % 35 oraninda protein iceren WPC yogurt,
eritme peyniri ve bebek mamalari ile baz1 firincilik {irtinlerin-
de kullanilmaktadir. Ayrica sosis gibi et iiriinlerinde de besin-
sel katkinin yani sira baglayici 6zelliginden dolayr da WPC
tercih edilmektedir. % 80 protein iceren WPC {iriinlerinde ise
yiiksek oranda laktoz ve mineral madde igeriginin Oniine gecil-
mektedir. Gida uygulamalarinda yaklasik % 35 protein igeren
WPC’nin performansi, protein, laktoz ve minerallerin bu tiriin-
lerdeki kombine etkilerinden kaynaklanmaktadir. % 50 protein
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iceren ekstrude WPC gibi bazi spesifik peynir alt1 suyu prote-
in Uriinleri ise genellikle et endiistrisinde ve protein barlari-
nin iiretiminde kullanilmaktadir. % 80 protein iceren WPC ise
baskin fonksiyonel rol oynayan proteinleri iceren uygulamalar
icin tasarlanmistir. Jellesme, emiilsiyon ve kopiik olusturma
gibi uygulamalarda yaygin olarak bu iirtinler kullanilmaktadir.
Bu WPC’lerin diisiik karbonhidrat igermesi, bu {iriinii sporcu
beslenmesi ve kilo kontrolii saglayan tirtinler i¢in ideal bir ing-
radient haline getirmektedir. Bu tiir ingradientlerin bir diger
uygulama alani et iriinleri olup {iirline yiiksek jel sikilig1 ve
yuksek su baglama 6zelligi gibi 6zellikleri kazandirmaktadir.

Ultrafiltrasyon (UF): UF, biiyiikliik ve sekil olarak bir
kati-sivi karistmindaki bilesenlerin ayrilmasinda kullanilan,
membranlar iceren ve basing altinda yiiriitiilen bir filtrasyon
islemidir. Peynir alti suyunun ulltrafiltrasyonunda kullanilan
membranlar proteinlerin (biiyiik molekiiller) gegcmesine izin
vermezken; laktoz ve mineraller gibi suda ¢6zlinen kiigiik mo-
lekiillerin gegmesine izin verir.

UF teknigi kullanilarak protein igerigi %35 -85 arasinda
degisen toz halinde WPC {iretilebilmektedir.

UF PROSESI

PEYNIR ALTI
SUYU

RETENTAT
" Polimerik Membran (Protein gibi bilyiik

r - c p ° moleliiller)
e¥ o o © [
< o, ©
o ¢ Y ey 0 g
o © g ¢
©

C e "
PERMEAT

© (Laktoz ve

mineraller)

C

Sekil 3.4. Ultrafiltrasyon (UF).
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Permeat terimi; peynir alt1 suyu bir UF sistemine pom-
palandiginda membrandan gegen kismi tanimlamaktadir. Re-
tentat ise membrandan ge¢meden sistemi terk eden kismi ta-
nimlar.

PAS Permeati: Ulltrafiltrasyon ve diafiltrasyon boyunca,
peynir alti suyu proteinleri membran tarafindan tutulmakta;
daha diisiik molekiil agirligina sahip laktoz ve mineraller gibi
bilesenler filtreden gegerek permeati olusturmaktadir. Protein
uzaklastiktan sonra geriye kalan ve toplanan maddeler “peynir
alt1 suyu permeat1” veya “deproteinize peynir alt1 suyu” olarak
adlandirilmaktadir. Bu kisimdaki mineraller uzaklastirildigin-
da (demineralizasyon) ise geriye kalan laktoz ¢ozeltisi kris-
talize edilerek laktoz tiretimi gerceklestirilir. Peynir alt1 suyu
permeatinin bilesimi siitiin ¢esidine, peynir tiiriine ve isleme
kosullarina bagli olarak degismekle birlikte temel bileseni
laktozdur. Bu permeatin tipik bilesimi % 65-85 laktoz, % 3-8
protein, % 8-20 kiil ve < % 1,5 yag ve % 3-5 nem seklin-
dedir. Peynir alt1 suyu permeati, ¢esitli islenmis gidalarda ve
firincilik uygulamalarinda, son iiriinde ve raf 6émrii boyunca,
esmerlesme karakteristiklerini gelistirmek amaciyla kullanila-
bilmektedir.

Demineralizasyon (Minerallerin uzaklastirilmasi): Bunu
gerceklestirmek amaciyla yaygin olarak “iyon degisimi” veya
“elektrodiyaliz” yontemleri kullanilmaktadir. Laktoz iireti-
minde, 6n islem olarak proteini uzaklastirilmig (UF ile) peynir
altt suyunun demineralizasyonu zorunludur. Minerali azaltil-
mis ve demineralize peynir alt1 suyu iiretiminde de bu islem
yapilmaktadir. Demineralize peynir alti suyu yaygin olarak
bebek mamasi formiilasyonlarinda kullanilmaktadar.
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Sekil 3.5. Elektrodiyaliz diizenegi

Demineralizasyon Teknikleri

Iyon Degisimi; Bu sistemde, iyon degistirici reineler kul-
lanilmaktadir. Bu iyon degisimini gerceklestiren yiikli grup-
lar1 igeren bir regine bir kolonun i¢ yiizeyine fikse edilir. Bu
kolondan gecen peynir alti suyundaki mineraller re¢ine tara-
findan tutulur.

Elektrodiyaliz: Bir ¢ozeltideki iyonik bilesiklerin elektrik
kuvveti etkisiyle tasinmasi islemidir. Iyonlarmn yiikiine baglh
olarak taginmalari, iyon gecirgen bir membran tarafindan ger-
ceklestirilir.
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Peynir suyu

On islemler

Ultrafiltrasyan (UF)

Permeat Retentat

Demineralizasyon Evaporasyon
(%20-35 Protein)

Laktoz cozeltisi
Kurutma

Evaporasyon (Spray-Drier)

Laktoz kristalizasyonu

Sekil 3.6. WPC ve laktoz tiretim akim semasi
Tablo 3.1. Konsantre etme ve kurutma islemlerinden 6nce PAS ve
PAS’undan iiretilen protein iriinlerinin yaklasik bilesimi (%) (Harper,
2011).

Protein Laktoz Yag Mineraller Su
PAS 0,9 4,8 0,05 0,5 93,0
WPC-35 33 4,8 0,2 0,7 91,0
WPC-60 11,5 52 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
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- Peynir Alti Suyu Protein Izolatlart

Peynir alti suyundan iiretilen temel protein lriinlerin-
den bir digeri ise peynir alt1 suyu protein izolatt (WPI) dur.
WPI’lar1 % 90 ve tizerinde protein ve % 4-6 oraninda su icer-
mektedir. Geriye kalan % 4-6’lik kisimda ise yag, laktoz ve
kiil bulunmaktadir. Yiiksek protein saflig1 ve ¢ozelti berrakligi
nedeniyle, WPI yogun olarak beslenmede tamamlayic1, sporcu
icecekleri ile proteince zenginlestirilmis iceceklerde kullanil-
maktadir. Iyon degisim kromatografisi, WPI iiretiminde kulla-
nilan yontemlerden biridir. Yiiksek protein igeriginden dola-
y1 WPI su baglama, jellesme, emiilsiyon ve koplik olugturma
ajanlar1 olarak kullanilabilmektedir.

Tablo 3.2. Bazi1 WPC ve WPI iiriinlerinin ortalama bilesimleri (%) (Foege-
ding and Luck, 2011

ingradient Protein Nem Laktoz Yag Kiil
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 L5 0,9 2,7

- Peynir Alti Suyu Protein Hidrolizatlar

Peynir alti suyu proteinlerinin besinsel ve fonksiyonel
ozelliklerini degistirmek i¢in uygulanacak yontemlerden biri
de enzimatik hidrolizdir. Peptitler, amino asit ve proteinlere
gore, daha hizli ve kismen daha iyi bir sekilde absorbe edil-
mektedir (emilmektedir). Daha iyi besinsel kalite ve daha az
alerjenite ile peynir alt1 suyu protein hidrolizatlari, performans
arttirici tirtinler ve bebek mamasi formiilasyonlarinda kullanil-
maktadir.
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- Laktoz

Peynir alti suyundan yagin, proteinlerin ve minerallerin
uzaklastirilmasinda sonra geriye kalan sivinin koyulastirilma-
s1 ve kristalizasyonu ile elde edilen laktoz (Sekil 3.6.), 6zel
diyetlerin hazirlanmasinda ve bebek mamasi tliretiminde, ilag
endiistrisinde, penisilin iiretiminde, karamel boyasi tiretimin-
de, hidrolize laktoz suruplarinin hazirlanmasinda ve laktik asit
iiretiminde kullanilmaktadir. PAS’dan laktozun yeterli diizey-
de geri kazanilmasi sonucu Biyolojik Oksijen Ihtiyaci (BOI)
degerinin % 87 oraninda azaldig1 belirlenmistir. Laktoz, PAS
kuru maddesinin temel bilesenidir ve PAS’ nu ¢esitli biyopo-
limerin tiretimi konusunda potansiyel bir hammadde haline
getirmektedir. Bu baglamda, mikroorganizmalar araciligiyla
laktozun parg¢alanmasi, PAS’ndan yeni iirlinler tiretmeyi olasi
kilmaktadir. Bu triinler; etil alkol, kefir benzeri fermente PAS
icecekleri, laktik asit ve sitrik asit gibi organik asitler, ekmek
mayasi, tek hiicre proteini, probiyotik starter kiiltiirler, biyo-
gaz, biyoplastik gibi biyopolimerler ve etil laktat olarak sirala-
nabilir. Ayrica laktozun hidrolizi ile glukoz ve galaktoz iiretimi
de gercgeklestirilmektedir. Diger karbohidratlar ile karsilastirl-
diginda laktozun Kkalorisinin ve glisemik indeksinin diigiik
olmasi 6nemli bir avantajdir.

Laktoz tiretiminde UF membrani proteinleri ayirmak, ters
osmoz laktoz derisimini arttirmak icin kullanilmaktadir. Ure-
timde yapidaki suyun uzaklastirilmasi amaciyla evaporasyon,
daha sonraki agamada kristalizasyon ve kurutma agamasinda
puiskiirtmeli kuruma yontemleri uygulanmaktadir. Endiistride
kullanilan en yaygin laktoz tiirii a-laktoz monohidrattir. Lak-
tozdan veya PAS’dan liretilen laktuloz, laktitol ve laktobiyo-
nik asit gibi bilesikler ince bagirsakta absorbe olmazlar. Bu
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nedenle bu bilesikler kalin bagirsaktaki yararli bakterilerin ge-
lisimini tesvik edici islevleri ile prebiyotik olarak fonksiyon
yaptiklar1 i¢in potansiyel giice sahiptirler. Ayrica laktitol, bir
seker alkolii oldugu i¢in, sakkaroz yerine gecebilen ve diyabe-
tik Uriinlerde kullanilabilen bir tatlandiricidir.

-Laktalbumin

Geleneksel yontemle laktalbumin {iretiminde, Once
PAS’nun pH degeri 4.5-5.2°e getirilir. Daha sonra serum pro-
teinlerinin denaturasyonu i¢in 1s1l iglem uygulanir ve protein-
lerin yaklasik % 80’1 ¢coktiiriiliir. Bu sekilde elde edilen {iriiniin
¢Oziiniirliigli az ancak besleyici degeri ve su tutma kapasitesi
yiiksektir. Bu nedenle firincilik iriinleri, et tirlinleri, eritme
peyniri ve sekerlemelerde kullanilmaktadir. Siirekli yontem-
le laktalbumin iiretiminde PAS’nun pH degeri 6.0’a ayarlanir.
Serum proteinlerinin denaturasyonu ve ayrilmasini saglamak
icin PAS buhar enjekte edilerek 120°C’e sitilir. Bu sekilde
iiretilen laktalbumin % 20-25 oraninda kiil igerir. Kiil icerigini
%2-5’e diislirmek i¢in 1sitilmis haldeki PAS nun pH’s1 4.6’a
getirilir. Bu sekilde iiretilen {irliniin ¢oziiniirligl oldukea dii-
stik oldugundan makarna ve benzeri unlu gidalarda kullanil-
maktadir. Laktalbumin tiretiminde kullanilan bir diger stirek-
li yontemde ise pH 5’in iizerinde yiiksek ¢Oziiniirliige sahip
laktalbumin tiretimi gergeklestirilmektedir. Bu yontemde PAS
pH’s1 2.5-3.5’a ayarlanir ve 90°C’de 1s1l islem uygulanir. So-
gutulduktan sonra denatiire serum proteinlerini ¢oktiirmek igin
pH degeri 4.5’a ayarlanir. Bu sekilde protein igerigi %40 olan
bir {irlin elde edilmektedir.
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- Minerali Uzaklastirilmis ve Minerali Azaltilmis Peynir
Altr Suyu

PAS’nun kuru maddesinin yaklasik % 10’nunu mineral
maddeler olusturmaktadir. Bu yiiksek mineral icerigi ile hay-
van beslenmesi i¢in uygun olmadigi ve bebek mamalari i¢in de
oraninin yliksek oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle minerali
uzaklastirilmig PAS firiinlerinin (%30-90 oraninda mineralleri
uzaklastirilmig) 6onemi artmaktadir. Demineralizasyon (mine-
rallerin uzaklastirilmasi) amaciyla yaygin olarak “iyon degi-
simi” veya “elektrodiyaliz” yontemleri kullanilmaktadir. Mi-
nerali azaltilmig ve demineralize peynir alt1 suyu tiretiminde
bu islem yapilmaktadir. Demineralize peynir alt1 suyu yaygin
olarak bebek mamasi formiilasyonlarinda kullanilmaktadir.

Demineralizasyon teknikleri arasinda “iyon degisimi” ve
“elektrodiyaliz” en yaygin kullanilan yontemledir;

Iyon Degisimi: Bu sistemde, iyon degistirici recineler
kullanilmaktadir. Bu iyon degisimini gergeklestiren yiiklii
gruplari igeren bir recine bir kolonun i¢ yiizeyine fikse edilir.
Bu kolondan gegen peynir alti suyundaki mineraller regine ta-
rafindan tutulur.

Elektrodiyaliz: Bir ¢ozeltideki iyonik bilesiklerin elektrik
kuvveti etkisiyle tasinmasi islemidir. Iyonlarmn yiikiine baglh
olarak tasinmalari, iyon gecirgen bir membran tarafindan ger-
ceklestirilir. Bu sekilde PAS’nda bulunan pozitif yiiklii iyonlar
katota ve negatif yiiklii iyonlar ise anota hareket ederek mine-
rallerin uzaklastirilmasi gerceklestirilmis olur (Bkz. Sekil 3.5).

-Laktozu Azaltilmis Peynir Alti Suyu

Laktoz intoleransi, dogustan veya bir enfeksiyon ya da
yetersiz beslenme sonucu laktaz (B-galaktosidaz) enziminin
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yoklugu veya eksikliginden ileri gelen bir rahatsizliktir. Bu
rahatsizligin gorildiigi bireylere yonelik siit irtinlerinin tireti-
minde, siitte oldugu gibi PAS’ndan da laktozun uzaklastirilma-
st veya laktoz oraninin azaltilmasi gerekmektedir. PAS’ na ult-
rafiltrasyon (UF) gibi filtrasyon yontemlerinin uygulanmasi ile
laktozu azaltilmis PAS ve iirtinleri iiretilebilmektedir. PAS’dan
laktozun uzaklastirilmasinda kullanilan bir diger yontem ise
PAS’dan laktozun kismi kristalizasyonu ve ardindan santrifiij
seperasyon ile laktozun geri kazanimi basamaklarini igermek-
tedir. Bu yontemle elde edilen toz iiriinlerde laktoz %60 veya
daha az oranda bulunmaktadir. Ayrica PAS’dan laktozun uzak-
lagtirilmast i¢in kromatografik yontemler de gelistirilmistir.
Laktozu azaltilmis veya uzaklastirilmis PAS iirtinleri, laktozu
hidrolize edilmis PAS iirlinlerinin aksine, tath bir tada sahip
degildir.
-Laktozu Hidrolize Edilmis Peynir Altt Suyu Tozu

Bu {iriinlerde, laktoz enzimatik bir yontemle glukoz ve
galaktoza hidrolize edilmektedir. PAS’nda laktozun hidroliz
amaciyla B-galaktosidaz enzimi kullanilmaktadir. Hidrolize
laktozun (glukoz ve galaktoz karisimi) tatlilig, cay sekeri ola-
rak bilinen sakkarozun tatliliginin yaklasik %70’1 kadardir. Bu
nedenle laktoz hidrolize PAS iiriinleri meyveli yogurt ve don-
durma ile PAS icecekleri gibi tatli siit {irlinleri i¢in uygundur.

-Proteinleri Hidrolize Edilmis Peynir Altt Suyu Tozu

PAS’ndaki proteinlerinin besinsel ve fonksiyonel 6zellik-
lerini degistirmek i¢in uygulanacak yontemlerden biri de on-
larin enzimatik yontemlerle hidrolizidir. Proteinlerin hidrolizi
ile peptidler ve amino asitler agiga ¢ikmaktadir. Peptidler ve
amino asitler, proteinlere gore, daha hizli ve kismen daha iyi
bir sekilde absorbe edilmektedir (emilmektedir). Daha iyi be-
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sinsel kalite ve daha az alerjenite ile proteinleri hidrolize edil-
mis PAS iiriinleri, performans arttirici tirlinler ve bebek mama-
st formiilasyonlarinda kullanilmaktadir.

- Siit Mineral Uriinleri

Siit kalsiyum, magnezyum, fosfat gibi dnemli mineralle-
ri yeterli diizeyde iceren bir gidadir. Peynir yapimi sirasinda
suda ¢Oziinen bilesenler arasinda yer alan mineral maddeler
PAS’na gegmektedir. Vitaminlerin yani sira mineraller ile zen-
ginlestirilmis gidalara ilgi giderek artmaktadir.

Dogal siit kalsiyum ve fosfatinca zengin siit mineral iiriin-
leri, osteoporoziz gibi rahatsizliklarin yaygin oldugu giinii-
miizde, degerli bir gida takviyesidir. Bu iirlinler, ultrafiltrasyon
ile elde edilen PAS permeatindan uygun derisim, pH, sicaklik
ve siire kosullarinda kalsiyum fosfatin ¢oktiiriilerek ayrilmasi
ile tiretilmektedir. Coktlirme isleminden sonra santrifiij ve filt-
rasyon islemleri uygulanmaktadir. Siit mineralleri, icme siitle-
r1, yogurt, siit tozu ve sekerleme tirlinleri gibi iirlinlerde artan
bir oranda dogal kalsiyum takviyesi olarak kullanilmaktadir.

- Peynir Alti Suyundan Uretilen Peynirler

Uluslararas: Siitciiliik Federasyonu (IDF) tarafindan ta-
nimlanan iki tip PAS peyniri (Ricotta tipi PAS peyniri ve
Mysost peyniri) vardir. Bu iki tip peynir arasindaki temel fark-
lilik iiretim teknikleridir (Sekil 3.7). Italyan tipi PAS peyniri
olan Ricotta peyniridir ve benzer iiriinler Tiirkiye (lor peyniri),
Portekiz ve diger bolgelerde de iiretilmektedir. Bu tiriinlerin
tiretimi proteinlerin 1s1l islem ve asit koagiilasyonu temeline
dayanmaktadir. Ulkemizde yaygim bir sekilde tiiketilen lor
peyniri, peynir alti suyunun kaynatilip proteinlerin ¢oktiirtil-
mesi ve siiziilmesiyle elde edilir. Ricotta peyniri, peynir alti
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suyunun 90°C’de 1sitilmasindan sonra eksi peynir alt1 suyu ila-
ve edilerek proteinlerin ¢oktiirtilmesi yoluyla tiretilen bir pey-
nir ¢esidi olup lor peynirine benzemektedir. Bu peynirlerden
farkli olarak Mysost peyniri PAS’nun tiim bilesenlerini igerir
ve Uretim sirasinda sadece su buhari agiga ¢ikar. Mysost pey-
niri ise peynir altt suyunun 1sitilarak koyulastirilmasi ve kont-
rollii bir laktoz kristalizasyonu sonucu elde edilir.

Lor ve Ricotta peynirlerinin tiretimindeki 1s1l islem uygu-
lamas: ile pihtilasan kisim, rennin ile tepkimeye girmeyen ve
peynir alt1 suyuna gegen a-laktalbumin ve B-laktoglobulin pro-
teinleridir. PAS proteinlerinin tamamen denatiire olabilmesi
i¢in 77.5°C’de 1 saat, 80°C’de 30 dakika, 90°C’de 5 dakika 1s1l
islem uygulamak yeterlidir. Inek siitiinden yapilan peynirlerden
arta kalan peynir altt suyundan lor peyniri yapilirken asitlik
oraninin ayari ilk pithti pargaciklar1 goriildiigiinde fosforik
asit, tartarik asit, laktik asit, sitrik asit ya da asetik asit eklene-
rek yapilabilir. Siit isletmelerinde bu amagcla eksi peynir suyu
tozu, ultrafiltre edilmis eksi peynir alt1 suyu da kullanilabilir.
pH’daki bu degisiklikler a-laktoalbumin ve B-laktoglobulinin
78-100°C’deki denatiirasyonu ve denatiire olmus proteinlerin
birlesmesini, bu da dogrudan lor peyniri randimanini ve
kaliteyi etkiler. Inek siitiinden yapilan peynirlerden elde edilen
peynir sularmin pH degeri 4.5-5.2 araliginda olmalidir. An-
cak koyun siitiinden elde edilen peynir suyunda asitlik ayar-
lanmaz. Lor yapiminda kullanilan diger maddeler ise peynirin
tadim gelistirmek igin kullanilan CaCl, ve NaCl ilavesidir.
NaClI 70-75°C’de ve % 0,1-1,5 oraninda kullanilir. NaCl kul-
lanilmasinin nedeni peynir alt1 suyu proteinlerinin denaturas-
yon derecesini arttirmasidir. Isil islem sonunda sonunda ¢éken
kisim biraz soguduktan sonra cendere bezlerine alinir ve bir
giin boyunca siizlilmeye birakilir. Lor peyniri taze olarak tiike-
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time sunulmak istenirse tuzlanmaz. Eger iirlin depolanacak ise
tuzlanmasi gerekir.

PAS
v 2
Evaporasyon Isil islem uygilamasi
Krema ilavesi . Protein koagulasyonu .
Evaporasyon Protein pihtisi

Krema ve tuz ilavesi

kristalizasyonu

MYSOST PEYNIRI RICOTTA PEYNIRI

Sekil 3.7. PAS peynirlerinin iiretim akim semalarr.

- Peynir Alti Suyu Icecekleri

Peynir alt1 suyundan igecek tiretimi 1970’11 yillarda bas-
lamigtir. En eski peynir alti suyu iceceklerinden bir tanesi
Isvigre’de iiretilen Rivella’dir. Giiniimiize kadar farkli dogal
tatll veya eksi, proteinlerinden arindirilmis, sulandirilmas,
fermente edilmis ve kurutulmus peynir alt1 suyu igecekleri-
nin iiretimi genis dl¢iide gelistirilmistir. Peynir alt1 suyu bazl
icecekleri, yashdan kiigiik ¢ocuklara kadar genis bir tiiketici
grubunu hedeflemektedir. Sagliga yararli etkileri nedeniyle,
tiiberkiiloz, cilt ve sindirim sistemi rahatsizliklar1 gibi bazi
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hastaliklarin tedavisinde Antik Yunan ¢agindan beri kullanil-
maktadir. 18. yiizyilda peynir alt1 suyu ile hastaliklarin teda-
visi i¢in uzmanlagmis enstitiiler kurulmus, peynir alt1 suyunun
besinsel ve tedavi edici ozellikleri tizerine detayli ¢aligsmalar
yapilmaya baslanmistir. Peynir alt1 suyu diyare, safra hasta-
liklari, cilt problemleri, tiriner bolgedeki pullanmalar ve bazi
intoksikasyonlarin tedavileri i¢in basarili bir sekilde uygu-
lanmaktadir. Bu icecekler, yliksek besinsel niteligi ve yiiksek
miktarda proteinleri igermeleri nedeniyle atletler i¢in de ideal
bir besin ve enerji kaynagidir.

Peynir alt1 suyu proteinleri, demir baglayici bir protein olan
laktoferrini, peynir yapiminda rennet kullanimi sonrasi ortaya
cikan glikomakropeptit (GMP)’i, dogal olarak serbest fenila-
lanin ve kalsiyum baglayict bir protein olan a-laktalbumini
de icermektedir. Laktoferrinin varligindan dolay1 peynir alti
suyu igeceklerinden fonksiyonel gida olarak istenilen gidalar-
dan demir emiliminin gelistirilmesi ve/veya patojenleri tuta-
rak intestinal duvarlara baglanmasinin engellenmesi amaciyla
yararlanilabilmektedir. Bu igecekler kalsiyum emilimini de
arttirdig1 i¢in, Ozellikle osteoporozis rahatsizligi ¢eken yash
insanlarin beslenmesinde ¢cok dnemlidir.

Fotograf 3.2. PAS’ndan {iiretilen icecekler
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Alkolsiiz PAS Icecekleri

Gectigimiz son on yilda formiil ve yontemleri gelistirilmis
peynir alt1 suyu i¢eceklerinin iiretimi, meyve konsantresi ila-
veli ve meyve kuru madde miktarlart (%5-20) olacak sekilde
patentlerle tescillenmistir. Bu igeceklerden, turunggil aromali
ve mango, muz veya papaya gibi diger tropikal meyve aro-
malar1 eklenmis igecekler siklikla onerilmektedir. Clinkii bu
iceceklerin istenmeyen pismis siit aromasi ve taze peynir alti
suyunun tuzlu-eksi aromasinin maskelenmesi agisindan ¢ok
etkili oldugu gosterilmistir. Bunun yaninda, elma, armut, sef-
tali, kayis1 ve kiraz gibi meyvelerin konsantrelerinin kullanimi
iizerine de caligmalar yapilmistir. Demir ve antioksidanlarin
iyi bir kaynag1 olarak bilinen dut gibi meyvelerin bu iriinlere
eklenmesi denemelerinden basarili sonuglar elde edilmistir.

Meyveler disinda, bazi aragtirmacilar da ¢ikolata, koka,
vanilya, tahil (cogunlukla piring, yulaf ve arpa), bal gibi diger
aroma ajanlarinin kullanilmasini da uygulamislardir. Tahilla-
rin Ozellikle de kepegin eklenmesi, ¢ok ilging olarak goriil-
mektedir. Diyet lif, temel yag asitleri (yulafin eklenmesi) ile
zenginlestirilmis igeceklerin {iretimi de gerceklestirilmistir.
Peynir alti suyunun ¢esitli laktik asit bakterileri ile ferman-
tasyonu sonucu liretilen probiyotik peynir alt1 suyu icecekleri-
nin, kandaki kolesterol seviyesini diisiiriicii, laktoz metaboliz-
masini diizenleyici, kan basincinmi diisiiriicii, antikanserojenik
ozellikleri ve bagisiklik sistemi gelistirici gibi insan sagligina
olumlu etkiler gosterdigi uzun zamandir bilinmektedir.

Diyetetik i¢ecekler de, hidrolize laktozlu igecekler, siit ve
toz icecekler gibi alkolsiiz peynir alt1 suyu i¢ecekleri kategori-
sinde yer almaktadir. Bilesimi ve bilesimi ile iliskili 6zellikleri
nedeniyle, peynir alt1 suyu bazi tatlandirici madde (siklikla sa-
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karin ve siklamat), elma veya bazi tropik meyveli ve stabilize
ajan eklenmis basit diyetetik iceceklerin liretimi i¢in iyi bir
hammaddedir. Bu i¢ecekler ¢ok diisiik enerji degerine (104-
113 kJ/100mL) sahiptir ve bu 6zelligi genis tiiketici grubu ta-
rafindan tliketilmesini uygun kilmaktadir. Stv1 veya toz peynir
alt1 suyunun yagsiz veya tam yagl siit, yayikalti, baz1 bitkisel
yaglar, hidrokolloid ve emiilgatorler ile karistirilmasiyla siit
benzeri icecekler de liretilmektedir. Siit, igecegin yogunluk ve
kararliligini gelistirmek amaciyla eklenmektedir. Bu kategori-
deki en iinlii triinlerden bir tanesi olan Way-Mil, siite benzer
goriiniimde, kendine 6zgli tatta ve c¢ikolata veya meyveler gibi
ilaveleri icerebilmektedir. Uriin, yaklasik % 2-4 siit yag1, %]1-
1.5 protein, % 4-5 laktoz, %0.7 mineral ve suda ¢oziinen vi-
taminleri icermektedir. Bu {riinler vitamin ve minerallerle de
zenginlestirilebilmektedir. S1vi igeceklerle karsilastirildiginda,
bu iirtinler daha kolay taginmakta ve depolanmakta, bu acidan
protein kaynaklarmin sinirlt oldugu ve yasam sartlarinin zor
oldugu durumlarda toplumun beslenmesinde ¢ok Gnemlidir.
Peynir alt1 suyu tozu igeceklerinin iiretimi peynir alti suyu-
nun genellikle soya, meyve tozu, konsantre meyve suyu veya
peynir alt1 suyu proteini konsantreleri ile karigtirilmasini kap-
samaktadir.

Alkollii PAS Icecekleri

Laktoz, peynir alt1 suyu kuru maddesinin ana bileseni (yak-
lasik %70°1) oldugu i¢in, peynir alt1 suyu alkollii iceceklerin
iretimi i¢in ¢ok 1yi bir hammaddedir. Diisiik alkollii (<%]1.5)
icecekler olarak adlandirilan alkollii peynir alt1 suyu igecekle-
ri, laktozun direkt fermantasyonu (genellikle Kluyveromyces
fragilis ve Saccharomyces lactis gibi maya tiirleri ile) veya
istenen alkol seviyesine (%0.5-1.0) ulasana kadar sakkaroz
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ilavesi, aromalandirma, tatlandirma ve ambalajlama asama-
larindan olugmaktadir. Béylece, mevcut laktoz miktar1 laktik
aside doniismekte, kalan fermentler alkole doniistirken bu son
iriine serinletici eksi bir tat vermektedir. Peynir alt1 suyunun
kefir kiiltiiriiyle fermente edilmesiyle elde edilen “Milone”
ve Polonya’da iiretilen ve “Serwoit” olarak bilinen peynir alt1
suyu koptklii sarab1 bu kategoridedir. Peynir alt1 suyu birasi
malt ilaveli veya ilavesiz olarak {iretilebilmektedir. Bu iiriin
minerallerle zenginlestirilebilmekte veya nisasta hidrolizatlari
ve vitaminleri igerebilmektedir. Peynir alt1 suyu sarabi, nispe-
ten diisiik alkol miktarina (%10-11) sahiptir ve genellikle mey-
ve aromalari ile tat-koku kazandirilmaktadir. Peynir alt1 suyu
sarabi liretimi temizleme, deproteinizasyon, -galaktosidaz ile
laktoz hidrolizi, tortusundan arindirilarak aktarim ve sogutma,
mayalarin eklenmesi ve fermantasyon, aktarma, olgunlastir-
ma, filtre etme ve siseleme asamalarini kapsamaktadir. Ayri-
ca proteini alinmis asit PAS’na sakkaroz ve karamelize seker,
bira mayasi, meyve aromasi ve su katildiktan sonra karisim
siselenip, 18°C’de 8-12 saat fermantasyona birakilarak PAS
sampanyas1 Uretilmektedir. Yiiriitiilen bir arastirmada, WPC
(% 35 protein igeren) ve se¢ilmis bazi laktik asit bakterileri
kullanilarak fonksiyonel PAS igecegi iiretimi iizerine cali-
stlmistir. WPC’nin fermantasyonu ile temel siit alerjeni olan
B-laktoglobulin diizeyi diisiik ve dallanmig temel amino asit
orani yliksek bir icecek lretilebilecegi gosterilmistir.






4. PEYNIR ALTI SUYUNDAN URETILEN
YENILIKCi URUNLER

Dr. Zerrin Yiiksel Oniir, Dr. Kemal Celik, Dr. Harun Baytekin, Dr. Ahmet Uzatic1

4.1. Laktik Asit

Peynir alt1 suyu 1s1l islem uygulanarak istenmeyen mikro-
organizmalar uzaklastirilmakta ve homofermentatif laktik asit
bakterileri asilanarak laktik asit elde edilmektedir. Lactobacil-
lus, Lactococcus, Streptecoccus, Leuconostoc ve Pediococcus
tiirli laktik asit bakterileri, laktik asit iiretiminde yaygin olarak
kullanilan tiirlerdir. Laktik asit gida, ilag, deri ve tekstil en-
diistrilerinde kullanilmaktadir. Oncelikli bir sekilde “koruyu-
cu” ve “asitlendirici” olarak uygulamalar1 bulunmaktadir. Son
yillarda laktik asit iiretimine olan ilgi artmistir. Ciinkii polilak-
tik asitlerin tiretimi i¢ci hammadde olarak kullanilmaktadir. Po-
lilaktik asitler ise 0zel ilaglar1 ve ¢evre dostu biyolojik olarak
parcalanabilir biyoplastiklerin iiretiminde kullanilan bir poli-
merdir. Laktik asit tiretimini basarili bir sekilde gergeklestir-
mek i¢in kullanilacak uygun biyoreaktorlerin dizayn1 6nemli
konularin baginda gelmektedir. Son bioteknolojik teknikler ve
biyoreaktor dizaynlari ile PAS’ nun inovatif kullaniminin, siit
endiistrisinin yliz yiize kaldig1 temel ¢evre kirliligi problemini
¢ozme cabalar1 adina, lizerinde yogun ilgi géren konular ara-
sinda kalmaya devam edecegi diisiliniilmektedir.
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4.2. Etil Alkol

PAS fermantasyonu yontemiyle ilk etanol iiretimi iizerine
caligsmalar 1940’lara dayanmaktadir. Cevre kirliliginin azaltil-
mast ve laktozun etanole doniisiimii es zamanl bir bigimde
basarilmistir ve gilinlimiizde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Sonug olarak, PAS’nun islenmesi ve es zamanli olarak etanol
iretimi biiytik ilgi toplayan bir konudur. Bu konuda yapilan
cesitli caligmalarda bu amag¢ dogrultusunda PAS, PAS tozu
cozeltisi, UF’den elde edilen PAS permeat1 ve hatta deprote-
inize PAS nun kullanildig1 bildirilmektedir Bu islem spesifik
bir grup mikroorganizma kullanilarak gerceklestirilmektedir.
Laktozun etanole biyodoniigiimiiniin yiiriitiildiigi tepkimede
teorik olarak 1 kg laktoz basina maksimum 0,538 kg etanol
aciga ¢ikmaktadir.

Ancak PAS veya PAS permeatindaki laktozun sivi etanole
doniisiimii, misir nisastasi veya seker kamisi sekeri gibi diger
hammaddelerle karsilagtirildiginda, ekonomik anlamda reka-
bet edilmesi oldukga zor olan bir uygulamadir. PAS’dan elde
edilen etanol, gida, kimya, ila¢ ve kozmetik endiistrisinde ve
ayrica alternatif ve ¢evreci bir yakit olarak kullanilabilmekte-
dir.

4.3. Tek Hiicre Proteini (THP)

Diinya niifusundaki tehlikeli artis, {iclincii diinya tilkeleri
basta olmak tizere, gida iiretiminde talebin artmasini da be-
raberinde getirmektedir. Bu durum inovatif ve alternatif gida
kaynaklarina olan talebi dogurmaktadir. Tek hiicre proteini
(THP) iiretimi, bu yondeki temel basamaklardan biridir. THP,
ekilmis mikrobiyal biyokiitleden ekstrakte edilen protein ola-
rak tanimlanmaktadir. THP, soya eti ve balik eti gibi maliyetli
konvansiyonel kaynaklara alternatif olarak, protein takviye et-
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mek amaciyla kullanilabilmektedir. Ayrica tarimsal ve endiist-
riyel atiklarin proteince zengin yiyeceklere biyolojik olarak
dontistimii, son iirliniin daha diisilk maliyetlerle elde edilme-
sinde avantaj saglamaktadir. PAS nda bulunan ve BOI’na etki
eden temel bilesen olan laktoz, THP {iretimi i¢in temel madde
oldugundan yiiksek katma degerli bir iirlin tiretimi ile birlikte
PAS’nun ¢evre kirliligi potansiyeli de azaltilmis olmaktadir.

PAS’dan mikrobiyal biyokiitle iiretimi, ticari olarak
1940’lardan bu yana yapilmaktadir. Gida olarak kullanilmak
iizere PAS’dan endiistriyel 6l¢ekli THP’1 tiretimi 1958 yilinda
Fransa’da baslatilmistir. Uretimde PAS (peynir alt1 suyu) per-
meatinda ti¢ farkli kiif kullanilmaktadir. Fransa’daki bu islet-
mede siirekli sistemde, pH=3.5 ve 38°C’de 1 yildan fazla bir
stire kiiflerin gelisimine olanak taninmaktadir. Kontaminasyon
riskini azaltmak igin yiiksek sicaklik ve diisiik pH Onerilmek-
tedir. Fermantasyon tanklarina, etanol olusumunun 6niine gec-
mek i¢in, yliksek oranda oksijen transfer edilmektedir.

Kiif biyokiitlesi santrifiijleme ile geri kazanilir, 85°C’de
1s1l islem uygulanilir ve piiskiirtmeli kurutucularda kurutu-
lur. Elde edilen THP nin % 48-52 oraninda protein i¢erdigini,
bunlarin lizin amino asidi yiiksek oranda olmak iizere, temel
amino asitleri ve ayrica B grubu vitaminleri i¢erdigi belirlen-
migstir. Bu lirliniin ticari ismi “Protibel”dir. Biyokiitle, 6ncelik-
li olarak hayvan beslenmesinde ancak ayni zamanda da insan
beslenmesinde kullanilmaktadir. Fransa’daki bu isletme yilda
yaklasik 2500 ton THP iiretmekte ve bu {iriin yaklasik 30 yildir
insan beslenmesinde kullanilmaktadir. 100 ton PAS’dan 2.5
ton THP ve 100 kg amino asit elde edilmektedir.
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4.4. Biyogaz

Hidrojen, sera gazlar1 veya asit yagmurlari ile aciga ¢ik-
mayan, temiz enerji olarak bilinen bir gazdir. Diisiik ¢6zlinir-
ligiinden dolayr suda kolaylikla ayrilabilmekte ve saflastiri-
labilmektedir. Bu gaz yiiksek enerji verimine sahiptir. Ayrica
hidrojen, yakit hiicrelerinde elektrik iiretmek i¢in direkt olarak
kullanilabilmektedir. Bu nedenlerden dolay: farkli uygulama-
larda kullanilmak tizere hidrojen iiretimi ve kullanimina olan
ilgi giderek artmaktadir. PAS gibi karbohidratlarca zengin ar-
tiklarin kullanimi, hidrojen gazi iretimi i¢in ekonomik olarak
gecerli bir secenektir. PAS, seyreltik PAS, PAS tozu ¢ozeltisi
ve PAS permeatinin anaerobik fermentasyona tabi tutulmasi
ile hidrojen tiretimi gerceklestirilmektedir. Bu proseste teorik
olarak 1 mol laktoz bagina 8 mol hidrojen olugmaktadir. Ay-
rica bu biyogaz karisimi metan ve karbondioksit gazlarini da
icermektedir.

Her ne kadar yliksek oranda karbohidrat (laktoz) icermesi
PAS’nu biyolojik islevler i¢in uygun bir hammadde konumu-
na getirse de, islem gérmemis PAS nun anaerobik prosesin-
de (oksijensiz ortamda biyolojik parcalama) olduk¢a 6nemli
problemler yer almaktadir. Ciinkii PAS yiiksek organik madde
yiikii ve laktozun pargalanmasi sonucu ortaya ¢ikan diisiik al-
kaliteye sahiptir. PAS’nu bu prosese uygun hale getirmek i¢in
uygun oranlarda seyreltme islemi, fermantasyon tepkimeleri
ve alkali eklenmesi gerekmektedir. Bu baglamda, enerji donii-
stim verimliligi ve iirliniin kararliligin1 gelistirmek adina me-
tan olusum siirecinin, asit olusum siirecinden ayrilmasi umut
verici bir stratejidir. Hidrojen gazinin biyolojik olarak iiretimi
acisindan Ozellikle iki basamakli bu islevin ilk fazi optimi-
ze edilebilir. PAS ile kiimes hayvanlar1 giibresi karigimindan
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biyogaz iiretimi lizerine yapilan ¢alismalarda, bu yontem ile
PAS’una herhangi bir kimyasal eklenmeden iiretimin gercek-
lestirilebilecegi saptanmustir. Ayrica PAS ve sigir giibrelerinin
karisimdan biyogaz liretimine iliskin ¢alismalar da yer almak-
tadur.

Cevresel bir bakis acisiyla ele alindiginda, KOi dege-
rinde % 80-90 dolaylarinda azalma ve seker tiiketiminde
% 86 ve 97 arasinda bir diisiis oldugu bildirilmektedir.
Hidrojen iiretiminden sonra geriye kalan siv1 direkt doga-
ya verilmemekte ve islemden gecirilmesi gerekmektedir.

4.5. Biyoplastikler

Biyoplastikler, 06zellikle polihidroksialkanotlar (PHA),
yag tiirevi polimerlerin yerine kullanilmak iizere biyolojik
olarak pargalanabilen materyaller olarak iizerinde yogun ola-
rak calisilan bir konudur. Buna karsin, gliniimiizde geleneksel
plastiklerden daha fazla iiretim maliyetlerine sahip olmasi ne-
deniyle genis bir uygulama alanina sahip degildir. Bu prose-
sin liretim maliyetleri, yeni ucuz hammaddelerin kullanilmasi,
yeni fermantasyon stratejilerinin gelistirilmesi, yeni geri kaza-
nim ve saflagtirma basamaklar1 ve daha yiiksek oranda PHA
iretebilen mikroorganizmalarin kullaniminin arastirilmasiyla
diisiiriilebilir. PAS’nun bilesiminin, PHA iiretiminde yer alan
biyolojik proses i¢in uygun oldugu bildirilmektedir. PAS’dan
PHA iiretimi {izerine farkli mikroorganizmalar ile bir ¢ok ¢a-
lisma yiirtitilmiistiir.
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BioCup o -
BioCup BioCup

Fotograf 4.1. PAS’ndan iiretilen biyoplastikler.

PHA’lar disinda, protein, nisasta ve lipitler gibi biyopoli-
merlerden iiretilen film ve kaplama malzemeleri de, ¢evresel
kazanimlar1 ve siirdiiriilebilirliginden dolay1 yaygin olarak ¢a-
lisilan konular arasindadir. Biyopolimerler arasinda da, protein
makromolekiilleri yapilarindaki aminoasitlerin sayisiz olasi-
likta diizenlenmesinden dolay1, kimyasal bilesim ve 6zellikler
acisindan, en yiiksek degiskenlige sahip maddelerdir. Globii-
ler proteinlerden olusan peynir alt1 suyu proteinleri biyoplastik
iiretiminde kullanimi uygulanabilirdir.

Peynir alti suyu proteinlerinin, miikkemmel oksijen bari-
yeri 0zelligi tasimast ve PAS’nun ¢ok miktarlarda aciga ¢iki-
yor olmasindan dolay1 ambalajlama materyali olarak kullani-
m1 arastirilmaktadir. Bununla birlikte, ambalajlama ve diger
plastik uygulamalarinda bu proteinlerden yararlanabilmek igin
PAS biyoplastiklerinin yapisal kirilganliklarinin azaltilmasi
gerekir. Bu amag¢ dogrultusunda, yaygin olarak kullanilan iki
biyopolimer olan dogal lateks ve yumurta beyazi albumini ile
peynir alt1 suyu proteinleri karistiritlmis ve bunun peynir alti
suyu protein biyoplastikleri lizerine etkileri arastirilmistir. Bu
calismada % 10 oraninda dogal lateks ve albumin eklenmesi-
nin PAS bazli biyoplastiklerin, katilik ve kirilganliklarini de-
gistirmeden, dayanikliliklarini arttirdig1 ortaya konulmustur.
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PAS proteinlerinden tretilen yenilebilir film ve kaplama-
larin dondurulmus baliklarda antioksidan 6zellik sagladigi,
kavrulmus fistiklarda acilik ve kiiflenmeyi onledigi bildiril-
mektedir. Ayrica PAS proteinleri ve monogliserit karigimi kap-
lamalar, kahvaltilik gevreklerde nem igerigini ve kuru liziimle-
rin yapiskanligini azaltmak amaciyla kullanilmaktadir.

4.6. Starter Kiiltiirler

PAS’nda bulunan laktoz ve diger besin 6geleri mikrobiyal
gelisim i¢in gerekli olup, PAS nu biyoteknolojik anlamda ¢e-
sitli biyoiiriinlerin iiretimi i¢in potansiyel bir hammadde hali-
ne getirmektedir. Cevre dostu teknolojilerin gelistirilmesinde,
cesitli kimyasallarin (etil alkol gibi) ve katma degeri ve be-
sinsel nitelikleri yiiksek maddelerin (ekmek mayasi, proteince
zenginlestirilmis hayvan besinleri, kefir benzeri PAS icecek-
leri, peynirin olgunlastirilmasinda kullanilan starter kiiltiirler
ve probiyotik gida katki maddeleri) biiyiik 6lcekli tiretimi i¢in
PAS iirtinlerinin kullanilmas1 amag¢lanmaktadir.

PAS’nda Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus bulga-
ricus ve karisik kefir kiiltiirtiniin gelismesi yoluyla starter kiil-
tiirler tiretilmektedir. Laktoz doniistim islevlerinin endiistriyel
Olcekli kullanimi i¢in uygulanabilir ve diisiik maliyetli koruma
yontemleri (kurutma gibi) gereklidir. Starter kiiltiirlerin kurut-
ma islemi masraflarini diistirmek i¢in diistik bir sicaklikta ter-
mal kurutma yontemi denenmistir. Bu baglamda, dondurarak
kurutulmus ve termal olarak kurutulmus starter kiiltiirler pey-
nir olgunlastirilmasinda starter olarak degerlendirilebilmekte-
dir.
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4.7. Diger Biyoiiriinler

Gidalarda kullanilan g¢esitli organik asitler (asetik, propi-
yonik, laktik, sitrik ve glukonik asitler) ve amino asitler (gluta-
mik asit, lizin ve threonin) farkli mikroorganizma ve prosesler
kullanilarak PAS’ndan {iretilebilmektedir. PAS’unda farkli bir
fermantasyon yolu izlenerek, kimya enddistrisi i¢in temel bir
madde olan ve alternatif enerji kaynagi olarak kullanim potan-
siyeli bulunan 2,3-biitanediol iiretimi gerceklestirilebilmekte-
dir.

Organik sentezlemeye bir alternatif olarak, PAS’nda
maya fermantasyonu ile gliserol iiretimi {izerine ¢aligilmakta-
dir. PAS’ndan ksantan gam iiretimi de basartyla gergeklesti-
rilmistir. Bu polisakkarit, petrol sondaj1 ve tekstil sektori ile
kivam arttiric1, emiilgator ve stabilizator olarak gida endiistri-
sinde uygulamalara sahiptir. Anaerobik fermantasyon prosesi
ile PAS’ndan kalsiyum magnezyum asetat {iretimi yapilabil-
mektedir. Bu madde, yollarda buz ¢6ziicli veya giderici olarak
kullanilabilmektedir. Fruktoz-difosfat ve tuzlarmin iiretimi
eczacilikta kullanilmaktadir.. Saccharomyces cerevisiae kul-
lanilarak PAS’nun biyodoniisiimii ile bu bilesikler elde edil-
mektedir. Kluyveromyces lactis kullanilarak ugucu aroma bi-
lesikleri tiretilmektedir. Poligalakturonaz ve diger enzimlerin
yani sira bitki hormonlar1 ve bu aroma bilesiklerinin iiretimi
icin PAS potansiyel bir substrat olarak degerlendirilmektedir.

Biyojenik glisin betain ve trehaloz, gida ve tekstil endiist-
risi, tip, biyoproses endiistrisi, ziraat, genetik miithendisligi ve
ciftlik hayvanlarinin beslenmesi gibi bir ¢ok alanda ¢ok fazla
kullanima sahip bilesiklerdir. Bu nedenle bu bilesiklerin en-
diistriyel tiretimi oldukg¢a 6nemlidir. Asit PAS’undan ferman-
tasyon ile glisin betain ve trehaloz tiretilmistir.
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Konsantre Laktoz

veya toz PAS

Demineralizasyon

Laktoz
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Laktoz . Fermentas

Hidrolizi yon

Saf laktoz
Laktitol
Laktuloz
Digerleri

Tatlandiricilar

THP
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B-galaktosidaz
Igecekler

Organik asitler
Galaktoz
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Digerleri

Sekil 4.1. PAS’nun hala iizerinde calisilan ve ticari olarak uygulanan de-
gerlendirme yontemleri (Siso, 1996).






5. PEYNIR ALTI SUYUNDAKI BESIN
OGELERI VE PEYNIR ALTI SUYU
URUNLERININ BESINSEL OZELLIKLERI

Dr. Imre Mucsi Foundation of Knowledge - Macaristan

5.1. Peynir alt1 suyu parametrelerini belirlemeye
yonelik ol¢iim yontemleri

Biiytik miktarda aciga ¢imasi ve yiiksek kuru madde igeri-
gine sahip olmasi, peynir, piht1 ve kazein yapiminin yan tiriinti
olan, peynir alt1 suyunu yonetme gereksiniminin ana sebeple-
ridir. 100 litre peynir siitiinden 80-90 litrelik peynir alt1 suyu
iiretilir. Siitlin kuru madde igeriginin yaklagik yiizde 50’si pey-
nir alt1 suyunda ortaya ¢ikar. Peynir alti suyunun kuru madde
igerigi slit ve siit {irtiniinilin tliriine gore ylzde 5,4 ila 6,7 dir.
Peynir alt1 suyunun temel ¢oziinen bileseni laktozdur ama ay-
rica peynir alt1 suyu proteini, mineraller, az miktarda siit yagi,
protein olmayan nitrojenli bilesikleri ve vitaminleri igerir.
Peynir alt1 suyu proteini, peynir alti suyundan isitilarak (ve
asitlestirme yoluyla) c¢ikarilabilir ve bundan peynir alt1 suyu
peyniri Uretilebilir (6rnegin, urda, ricotta, brunost ve ziger).
Peynir alt1 suyunun su igerigini azaltmak, raf dmriinii yiiksek
oranda uzatir. Geleneksel olarak yagl peynir alt1 suyu, yiizde
48-62’lik kuru madde igerigine kadar ¢ok asamali bir vakum
evaporasyon islemiyle koyulastirilir. Koyulagmuis iirtindeki siit
sekerinin ana boliimiiniin, yapiskan ve higroskopik olmamasi
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icin alfa laktoz monohidrat haline kristallestirilmesi gerekir.
Sonra toz haline getirme ve kurutmayla yiizde 4-6’lik su igeri-
gine sahip peynir alt1 suyu tozu tiretilebilir. Peynir alt1 suyu be-
bek beslenmesi veya tibbi beslenmede kullanilacak ise, 6zel-
likle yiiksek mineral igerigi sebebiyle eksi peynir alt1 suyunda,
mineral i¢eriginin azaltilmasi (demineralizasyon) gerekir.

Peynir alt1 suyunun tuz igerigi, toz haline getirmeden once
iyon degistirici regineler, elektrodiyaliz veya nanofiltrasyonla
azaltilabilir. Dehidrasyonun (kurutma) yan sira farkli ayris-
tirma tekniklerinin kullanilmasi, peynir alt1 suyu kuru madde
iceriginin fraksiyonlarina ayrilmasi icin bir firsat niteligin-
dedir. Peynir alt1 suyu proteini, ultrafiltrasyon ad1 verilen bir
membran islemi yoluyla kiigiik boyutlu siit sekeri ve mine-
rallerden ayristirilabilir, boylece farkli protein igerikli peynir
alt1 suyu protein konsantreleri ve izolatlar1 iiretilebilir. Ticari
peynir alt1 suyu proteini konsantrelerinin etiketi tistiindeki sa-
yilar (6rnegin: WPC-35, WPC-80) konsantrenin kuru madde
icerigindeki protein igerigi ylizdesini gosterir. Proteinin art-
mas, lirlinde orantisal bir laktoz kaybina yol agar. Peynir alt1
suyu izolatlar1 (WPI) konsantrelerden daha saftir; kuru mad-
desinin en az % 90’nin1 proteinler olusturur. Peynir alt1 suyu
proteinlerinin simetrisi ylizde 70’ten fazlaysa, istenen safligi
elde etmek amaciyla ultrafiltrasyon ve diafiltrasyonla birlik-
te kullanilir. Peynir alt1 suyu hidrolizatlarinda (WPH) peynir
alt1 suyu proteinleri, peptitler ve amino asitlere hidrolize edi-
lir, boylece proteinden daha kolay sindirilebilir hale gelir ve
inek siitli proteini alerjisi olan ¢ocuklar tarafindan tiiketilebilir.
Peynir alt1 suyu proteininin ve peptitlerin fraksiyonlara ayril-
masi, 0rnegin, segici presipitasyon, kromatografik yontemler
ve membran ayristirma islemleriyle yapilabilir. Siit sekeri,
enzimatik veya asit hidroliz kullanilarak galaktoz ve gluko-
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za ayristirilabilir. Bu islemle tiretilen surup, tath siit Giriinleri
ve diger gida triinleri tiretiminde kullanilabilir. Bunun avan-
taji, bu iirtinlerin laktoz intoleransi olan kisiler tarafindan da
tiiketilebilmesidir. Laktuloz, glikoz molekiiliiniin bir fruktoz
molekiiliiyle yer degistirdigi laktoz izomerlestirmesi sirasinda
iiretilen yapay bir sekerdir. Laktuloz, laktaz enzimiyle ayristi-
rilamaz, insan bagirsagindaki bakterilerle fermente olur:

Prebiyotik bir etkisi vardir ve kabizlig1 onler. Laktoz in-
dirgemesiyle laktitol denen bir seker alkolii de iiretilebilir.
Laktitol genellikle gida {iriinlerinin enerji icerigini azaltmak
icin, sekerli tad1 ve diisiik enerji icerigi (~9 kj/g) sebebiyle se-
kerin yerine kullanilir. Insan viicudunda kullanilmas: insiilin-
den bagimsiz oldugu i¢in diyabetik gidalarda kullanilabilir ve
prebiyotik etkileri de vardir. Laktobiyonik asit, laktozun oksi-
dasyonuyla iiretilir ve gii¢lii bir selatlama 6zelligine sahiptir.
Ka-laktobiyonat tuzu gidalarda stabilazor olarak kullanilabi-
lir ama insan viicudunun kalsiyum diizeyini artirmak i¢in tib-
bi iiriinlerde de kullanilir. Galaktooligosakkaritler (GOS) en
onemli prebiyotik gruplarindan biridir. GOS 3-8 monomerden
olusan, sindirilebilir karbohidratlar degildir. GOS, siitte dogal
halde bulunabilir ama ayrica laktozun oldugu ortamda mikro-
biyel enzimlerin yardimiyla iiretilebilir. GOS molekiiler zincir
uzunlugu ve monomerlerin tiirline gore ¢esitli GOS molekiilii
tirleri gelisebilir. D-tagatoz monosakkariti, kabul edilen bir
tatlandiric1 olan D-galaktoz molekiiliinliin enzim veya alkali
ile izomerlestirmesiyle elde edilir. Siikrozunkine kiyasla yiiz-
de 92’lik bir tatlandirma giicii vardir ama sadece kii¢iik bir
miktar1 ince bagirsakta emilir. Sindirilen D-tagatoz’un biiyiik
kismi, kolondaki mikroflora tarafindan fermente edilir. Bu se-
beple D-tagatoz, slikrozdan daha diisiik bir kalori degerine sa-
hiptir. Yukarida sozii edilenler disinda, peynir alt1 suyu ¢esitli
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alanlarda kullanilabilir. Peynir alt1 suyu veya ultrafiltre edil-
mis peynir alt1 suyunda bulunabilen mayalar, laktozu fermente
ederek etil alkole doniistiiriilebilir.

Peynir alt1 suyunun anaerobik isleminden, biyogaz olarak
kullanilabilen metan ortaya ¢ikarilabilir. Siit sekeri (bir kar-
bon kaynagi olarak), kendi hiicrelerini iiretmek iizere substrat
olarak maya tarafindan kullanilir. Laktik asit bakterilerinin
laktozdan {trettigi laktik asit, polilaktit asit (PLA) ad1 verilen
polimerin kaynak malzemesidir. Polilaktit asit, biyolojik ola-
rak bozunabilen bir tiir plastiktir. Cesitli organik asit, vitamin,
amino asit, ksantan gam tiirleri ve diger iriinler peynir alt1
suyundan fermente edilebilir. Peynir alt1 suyu tiirevleri ayrica
eczalik ve kozmetik endiistrileri tarafindan kullanilmaktadir.

Diinyada her y1l 185-190 milyon ton peynir alt1 suyu iire-
tilmektedir ve bu miktar gelecekte de artmaya devam edecek-
tir. Yiiksek kuru madde iceriginden dolay1 peynir alti suyu,
onemli diizeyde biyokimyasal oksijen ihtiyacina sahiptir, bu
sebeple, atik su olarak diisiiniildiiglinde, gida sanayisinin en
onemli ¢evre kirleticisidir. Cevresel hususlarin 6tesinde, pey-
nir alt1 suyu kullanimi gereksinimi, insan organizmasina fay-
dal1 ¢esitli bilesenlere sahip oldugu i¢in mithimdir. Peynir alt1
suyu imalatinin adimlarindan biri dehidrasyondur. Bu ayni
zamanda {irlin kalitesini artirmak amaciyla peynir alti suyu-
nun mineral igerigini, 6zellikle NaCl igerigini, azaltmak i¢in
gereklidir. Peynir alt1 suyu filtrelerle konsantre edilirse, bu iki
islem ayn1 zamanda yapilabilir.

Kiiciik yag globiilleri ve bakteriyel hiicreler, mikrofilt-
rasyonla siitten ayrilabilir. Boyutlar1 nedeniyle membran1 ge-
cemedikleri i¢in diger siit bilesenleri filtreyi gecerken bunlar
filtrede kalan kisimda toplanir. Siitiin soguk sterilizasyonu,
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mikrofiltrasyonla saglanabilir. Peynir alt1 suyu protein konsant-
releri (WPC) ve izolatlarinin (WPI) iiretimi sirasinda yiiksek
saflikta {irlin elde etmek i¢in yukarida sozii edilen partikiilleri
peynir alt1 suyu proteininden ayirmak ¢ok onemlidir. Protein
ve siit sekeri molekiilleri, bir ultrafiltrasyon membraniyla bir-
birinden ayrilabilir. Membranin gézenek biiyiikligii (yaklagik
0.01 um — 0,1 um) ve ultrafiltrasyonda tutulmasi biiyiik oran-
da degistigi i¢in farkli boyutlardaki proteinler, fraksiyonlarina
ayrilabilir. Ultrafiltrasyon, yiiksek protein icerigi konsantreleri
liretimi i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Membranda kalan
kismin (retentat) kalsiyum igerigi ytliksektir ¢linkii kalsiyumun
biiyiik bir boliimii protein molekiillerine baglanir. Ultrafiltras-
yonda membrandan gecen kisim (permeat) ise laktoz, protein
olmayan nitrojenli bilesikler (NPN bilesenleri), kii¢iik mole-
kil agirligina sahip organik asitleri ve iyonlart igerir.

Protein igerigi toplam kuru maddenin % 70’inden daha
fazla olan iiriinlerin iiretiminde, ultrafiltrasyon modiilii, dia-
filtrasyon modunda kullanilacaktir. Konsantreye su eklenmesi,
slit sekerinin ve tuzlarin uzaklagmasini saglayarak daha yiik-
sek protein safligini beraberinde getirir. Kuru madde igerigini
artirma amaciyla siit, peynir alt1 suyu ve ultrafiltrasyon perme-
atinin Oon konsantrasyonu i¢in ters ozmos yontemi kullanilir.
Kullanilan membranlar tek degerlikli iyonlar1 (K+, Na+, CI-)
ylizde 95 oraninda tutar, boylece filtrat esasinda iyonsuz su
haline gelir ve biyokimyasal ve kimyasal oksijen ihtiyac1 100
ppm’nin altina diisiiriilebilir. Ters ozmos, ylizde 25’e kadar
olan konsantreler i¢in kullanilir. Daha yiiksek kuru madde ice-
rigi konsantresi iiretimi, retentatin ozmotik basincinin siirekli
artistyla sinirlanmaktadir. Ters ozmos ve vakum evaporasyo-
nunun bir arada kullanilmasi, konsantrasyonun vakum evapo-
rasyonuyla gerceklestirilmesinden daha yiiksek oranda enerji
tasarrufu saglar.
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Elektrodiyaliz, peynir alti suyu konsantrelerini kismen
tuzdan arindirmak i¢in kullanilir. Bu yontemle NaCl icerigi-
nin yiizde 90’indan fazlasi konsantreden ayrilabilir. Ayirma
sirasinda gozeneksiz katyon degisimli ve anyon degisimli
membranlar, hiicre ¢iftleri olusturan bir katot ve bir anot ara-
sina sirayla yerlestirilir. Ardindan tuzdan arindirma sivisi her
“tek” sayili hiicreye iletilir ve buradan katyonlar eksi yiikle,
anyonlar da art1 yiikle katoda dogru hareket eder. Art1 yiikli
anyon degisimli/eksi yiiklii katyon degisimi membranlar, kat-
yonlarin/anyonlarin yer degistirmesini engelleyecektir ve an-
yonlar, katyon degisimli membranlar1 gegemeyecektir. Bunun
sonucunda iyonlar “¢ift” sayili hiicrelerde konsantre olurken
kismen tuzdan arimmuis sivi, “tek” sayili hiicrelerden iletilebilir.

5.2. Peynir alt1 suyu ogeleri

Peynir alt1 suyu 3000 yil 6nce kesfedilmistir. Siit, dogal
bir islem olan pihtilastirmay1 fark eden atalarimiz tarafindan
dana midesinde saklanmis ve tasinmistir. Bu isleme sebep
olan enzim de daha sonra saptanmistir. Pihtilastirma sirasin-
da iki farkli iirlin elde edilmistir: Piht1 ve peynir alti suyu. Bu
da peynir alt1 suyunun piht1 (Macaristan’da), peynir ve kazein
iiretiminin yan {Uiriinii oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Peynir alt1
suyu protein, mineral ve vitamin bakimindan zengindir. Yiik-
sek besinsel degeri bu ylizyilda kesfedilmis olsa da iyilesti-
rici etkisi daha 18. ve 19. yiizyillarda Isvigre, Avusturya ve
Almanya’da bilinmekteydi. Peynir alt1 suyu tozunun kullanimi
sadece yiiksek laktoz igerigi sebebiyle sinirli olacaktir ancak
icinde biiylik oranda kullanilabildigi bir ¢ok farkli gida tirtinii
bulunmaktadir. Asitle pihtilagtirma, eksi peynir alt1 suyu (p1h-
t1 tiretimi ve yumusak peynirler), katkili pihtilagtirma da tath
peynir alti suyu (peynir liretimi) ortaya ¢ikarir.
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Tatl ve eksi peynir alti suyunun bilesenleri:
Bilesenler Tath peynir alt1 suyu Eksi peynir alt1 suyu

Toplam kuru madde [%] | 5,40-6,35 5,60-6,70
Siit sekeri (laktoz) [%] 4,1-5,0 3,8-4,6
Toplam protein [%] 0,8-1,0 0,8-1,0
f;))]fmr alt1 suyu proteini 0.6:0.7 0.6:0.7
Siit yagi [%] 0,2 0,2
Mineraller [%] 0,50-0,60 0,50-0,85
Cl [ppm] 1000-1640 1000
Na [ppm] 300-460 450-600
K [ppm] 1050-1700 1200-1800
Ca [ppm] 250-500 800-1100
Mg[ppm] 40-100 80-120
P[ppm] 350-550 500-700
Vitaminler
Tiamin [ppm] 0,4 0,4
Riboflavin [ppm] 1,4 1,4
Piridoksin [ppm] 0,5 0,5
Kobalamin [ppm] 0.002 0.002
Nikotinik asit [ppm] 0,85 0,85
Folik asit[ppm] 0,05 0,05
Pantotenik asit [ppm] 3.4 34
Askorbik asit [ppm] 2,2 2,2
Peynir alt1 suyu [%] iz miktarda,maks. 0,1 maks. 0,8
pH 5,60-6,50 4,35-5,10
iletkenlik [mS/cm] 4,7-6,4 8,4
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Asagidaki tablo, siit bilegsenlerinin peynir imalati sirasin-
da pthti ve peynir alti suyu arasindaki dagilimini géstermek-
tedir:

(Peynir ve peynir alti suyundaki siit bilesenleri dagilimi-
nin yiizdesi.)

Siit bilesenleri peynire gecen %  peynir alt1 suyuna gecen %

Ham maddededeki kuru maddenin ylizde 46.,4’1, gele-
neksel liretim sirasinda ana tirtine geger. Degerli kuru madde
bilesenlerinin biiyiik kism1 atik olarak agiga ¢ikar. Peynir lire-
timi, ekonomik bir siit isleme yontemi degildir ¢iinkii siitteki
karbohidrat (yilizde 94,7’s1), mineraller (yiizde 81,2°si), prote-
in (ylizde 12,3°11) gibi dogal {iirlinlerin ve bazi suda ¢dziinen
vitaminlerin atik haline doniismesi ve dolayisiyla tiiketicilere
ulagsmamasi kabul edilebilir degildir.
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Peynir alti suyu bilegenleri

. Cliomidg | (00gae
Kuru madde (g) 61 956
Siit sekeri (g) 48/59* 740/660*
Protein (g) 8 125
Yag (g) 2 10
Laktik asit (g) 1/5% 2/42*
Mineraller (g) 5/7* 80/105*
Ca (g) 0,5/1* 7/20%*
P(g) 0,5 8
K (g) 1,4 20
Na (g) 0,45 9
Cl(g) 1 16
Mg (g) 0,04/0,8* 1/2*
Zn (mg) 0,3/2,3* 10/60*
Fe (mg) 0,9
Cu (mg) 0,2 3
Mn (mg) 6/26 120/470
Vitaminler
Tiamin (mg) 0,4 5
Riboflavin (mg) 1,4 25
Adermin (mg) 0,5
Kobalamin (mg) 1,5 25
Nikotinik asit (mg) 2,0 8
Folik asit (mg) 50 220
Pantotenik asit (mg) 115
Askorbik asit (mg) 9 45
pH degeri (mg) 6,0/4,5*

* tatl ve eksi peynir alti suyundaki deger
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Asagidaki tablo peynir alti sulari, peynir alti suyu tozlart
ve anne siitindeki amino asit kompozisyonlarini ve aralarinda-
ki farklar1 gostermektedir:

Amino

Tath

Eksi

Tath peynir

Eksi peynir

asitler peynir alti peynir al1  alti suyu alt1 suyu ,Gﬁflmk
(g/100g) suyu suyu tozu tozu ihtiyag
Triptofan 0,013 0,016 0,205 0,251 0,017 0,25
Treonin 0,054 0,038 0,817 0,59 0,046 0,5
Tzol6sin 0,047 0,038 0,719 0,581 0,056 0,7
Losin 0,078 0,072 1,186 1,116 0,095 1,1
Lisin 0,068 0,065 103 1,008 0,068 0,8
Metionin 0,016 0,014 0,241 0,221 0,021 1,1
Sistin 0,017 0,014 0,253 0,211 0,019 1,1
Fenilalanin 0,027 0,025 0,407 0,386 0,046 1,1
Triosin 0,024 0,019 0,363 0,300 0,053 1,1
Valin 0,046 0,038 0,697 0,579 0,063 0,8
Arjinin 0,025 0,021 0,375 0,327 0,043
Histidin 0,016 0,015 0,237 023 0,023
Alanin 0,039 0,033 0,598 0,506 0,036
Aspartik
asit 0,083 0,074 1,269 1,149 0,082
Gluten
asidi 0,148 0,136 2,248 2,096 0,168
Glisin 0,018 0,014 028 0,211 0,026
Prolin 0,052 0,045 0,786 0,699 0,082
Serin 0,041 0,035 0,622 0,541 0,043

Minerallerin biiyiik bir kism1 suda ¢oziiniir formda bulun-
dugundan peynir alti1 suyu, mineraller bakimindan zengindir.
Asagidaki tablo, peynir alt1 sulari, peynir alti suyu tozlar1 ve
anne sltliindeki mineral kompozisyonlarin1 ve aralarindaki
farklar1 gostermektedir:
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Mineraler L peymivaln alouya o S

(mg/100g) suyu suyu tozu tozu ihtiyag
Ca 47 103 769 2054 32,2 800
Fe 0,06 0,08 0,88 1,24 0,03 12-18
Mg 8 10 176 199 3,4 300
P 46 78 932 1349 13,7 800
K 161 143 2080 2289 51,2 2000
Na 54 48 1079 968 16,9 2000
Zn 0,13 0,43 1,97 6,31 0,17 12
Cu 0,004 0,003 0,07 0,05 0,052 2
Mn 0,001 0,002 0,009 0,015 0,026 4

Se (ug/100g) 1,9 1,8 27,2 27,3 1,8

Peynir alt1 suyu, diisiik yag igerigi sebebiyle yalnizca dii-
stik miktarlarda yagda ¢oziinen vitaminleri igerir.

Tath Eksi Tath Eksi Erkekler
2 2 | 2 3 2 o Kadinlar
Vitaminler = peynir peynir = peynir = peynir Anne icin icin wiinliik
(mg/100g) alt1 alti alti suyu alti suyu siitii giinliik C. g
v ihtiyac
suyu suyu tozu tozu ihtiyac
Askorbik | | 0,1 1,5 0,9 50 60 60
asit
Tg“)‘“ 0,036 | 0042 | 051 0,622 | 0014 14 12
1
Riboflavin | 5o | 114 | 2208 | 206 |0036 17 16
(B,)
Niasin | 0,074 | 0079 | 1,258 L16 | 0,177 16 14
Pantotenik | 03 1 0381 | se2 | s.632 |0223 8 8
asit
B, vitamini | 0,031 | 0,042 | 058 | 062 |00l 2 19
B oos | 08 2,37 25 |0045| 00004 0,0004
vitamini
A vitamini
12 7 30 59 241
(IU)
Retinol 3 2 8 17

Siit sekeri, yani laktoz, galaktoz ve glukoz igeren bir di-
sakkarittir. Ad1 Latincedeki “siit” kelimesi ve ‘“-ose” (seker
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anlaminda) son ekiyle olugsmustur. Bir B-D-galaktoz ve bir
D-glukoz molekiilii, bir B 1-4 glikosidik bag ile baglanir. Her
iki monosakkarit de burada bir piranoz halkasi seklinde bulu-
nabilir. Peynir alt1 suyunun kuru maddesinin en biiyiik kismi
stit sekerinden olusmaktadir (yaklasik ytizde 70). Siitiin kuru
madde iceriginin yiizde 2-8’lik kisminda laktoz bulunmakta-
dir. Siit sekeri, orjinal formunda insan viicudu taratindan sindi-
rilemeyen bir besin maddesidir. Fakat ince bagirsakta bulunan
laktaz enzimi, ¢ift seker molekiiliiniin parcalanmasi yoluyla
onu emilmeye uygun hale getirir, boylece faydali bir enerji
kaynag1 haline gelebilir. Cift seker molekiiliinden tek seker-
lere dontistimiinden sonra, iiziim sekeri kan akisina dahil olup
derhal kullanilabilirken galaktoz karacigerde doniisiir.

Laktozun faydali etkilerinden biri, glisemik endeksinin
glikozunkinin yarist kadar olmasi ve kan sekerini ¢ok fazla
etkilememesidir. Laktoz, bagirsak bakterileri tarafindan besin
kaynagi olarak kullanilir. Laktik asit ve kisa zincirli yag asitle-
11 (SCFA) {iretirler ve kalin bagirsagin pH degerini diislirerek
zararli (proteolitik ve ¢iirliyen) bakterilerin iiremesini onlerler.
Diistik pH degeri ¢esitli minerallerin (6rn: kalsiyum ve mag-
nezyum) ¢oziiniirliiglinii artirarak bakteri etkinligi yoluyla ba-
girsak iceriginin ozmotik basincinin artmasina yol acar. Bu iki
stire¢ minerallerini emilim etkililigini artirir. Laktoz intoleran-
s1, laktaz enziminin olmamas1 veya diisiik seviyesinin klinik
belirtilere (siskinlik, spazm, ishal) yol agmasi durumunda ger-
ceklesir.

Peynir alt1 suyu 6nemli bir kalsiyum kaynagidir. Kalsi-
yum, insan viicudunda en bol bulunan mineraldir; fosfor ve
magnezyumla beraber kemik ve dislerin olusumunda 6nemli
bir rol oynar. Peynir alt1 suyunda sodyumun 3-4 kati potasyum
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bulunabilir. Yiiksek Na-K orani yiiksek tansiyona yol acabilir
ama peynir alt1 suyunun K igerigi asir1 Na alimini dengeleye-
bilir. Suda ¢6ziinen vitaminler, 6zellikle B vitaminleri, diisiik
yag icerikleri sebebiyle peynir alti suyunun vitamin igeriginin
biiyiik kismint olusturur. B vitaminleri arasinda, riboflavin
(B2) ve kobalamin (B12) derisimi 6ne ¢ikmaktadir. Peynir alti
suyunun yesilimsi sar1 rengini riboflavin verir.

5.3. Peynir alt1 suyu proteinlerinin yapisi ve islevselligi

Saf protein diye bir sey yoktur, ama protein olmayan nit-
rojenli bilesenler (NPN-bilesenleri, 6rn: peptit, serbest amino
asitler, karbamit, kreatin, orotik ve amonyum tuzlari) peynir
alt1 suyunda bulunabilir. Peynir alt1 suyu proteinleri, daha ¢ok
heterojen protein gruplarindan olusmustur. Farkli peynir alti
suyu proteini fraksiyonlarinin ¢ok az ortak 6zelligi vardir. En
onemlilerinden biri, kazeinin ¢okerek ayrildiktan sonra pey-
nir alt1 suyu proteinlerinin ¢ézlinebilir kalmalaridir. Peynir alt1
suyu proteinlerinin sindirilebilirligi yiizde 94-100 arasindadir.
Inek siitiiniin peynir alt1 suyu proteininden ileri gelen farkli
peynir alt1 suyu protein fraksiyonu degerleri:

e (3-laktoglobulin %44-58

e o-laktalblumin %13-22

e glikomakropeptitler %12-20
e serum Albumini %4-8

e immunoglobulinler %8-15

e laktoferrin %2-3

e laktoperiksodaz %0.5
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Peynir alt1 suyu proteini, zengin amino asit profiline sahip
eksiksiz, kaliteli bir proteindir. Doku biiylimesi ve onariminda
kilit rol oynayan esansiyel amino asitlerden (EAA) dallanmig
zincirli amino asitlere (BCAA) kadar amino asitlerin (AA) tiim
spektrumunu igerir. Losin, heniiz kesfedilmis instilin ve glikoz
mekanizmasinda kilit rol oynayan 6nemli bir BCAA’dir. Pey-
nir alt1 suyu proteini diger protein kaynaklarindan (soya, misir,
bugday) ¢cok daha fazla miktarlarda EAA ve BCAA igerir ve
insan viicudu bunlar1 etkin bi¢imde emebilir ve kullanabilir.
Yiiksek EAA ve BCAA konsantrasyonu sayesinde peynir alti
suyu, insan viicudunun kas dokusu tutmasina yardimci olur.
Ozellikle yaslilar, aktif yasam siirenler, kilo vermek isteyen-
ler ve esas viicut agirhigin1 korumak isteyenler i¢in faydalidir.
Yaglilar az viicut agirligini korur veya artirirsa, viicutlarindaki
istenmeyen yaslanma degisimlerinden kaginabilirler. Bunun
yan1 sira kalp hastaliklari, inme, diyabet gibi hastaliklar 6n-
lenebilir. Peynir alt1 suyu proteini kas kaybi riskini asgariye
indirir ¢linkili 6gilinlerden sonra protein sentezini tetikler ve or-
ganizmanin protein kaybini engeller. Peynir alt1 suyu tiiketimi,
kuvvet antrenmani gibi fiziksel etkinlik yapan kisiler i¢in ya-
rarl1 olan kas proteinlerinin sentezi i¢in fazladan destek saglar.
Yaglhilarin egzersizden sonra 10-20 gram peynir alt1 suyu tii-
ketmesi, bu yiiksek EAA amino asit ve 16sin igerigi sayesinde
protein sentezini artiracaktir. Dolayisiyla peynir alt1 suyu pro-
teininin kilo almada 6nemli bir rol oynayabildigi sdylenebilir.
Aragtirma sonuglarina gore uygun kalsiyum alimi, kilolulugu
onleyerek kilo vermeye yardimc1 olabilir. Epidemiyolojik ca-
lismalara bakildiginda, diisiik kalsiyum alimi kiloluluk riskini
biiyiik oranda artiracaktir.
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Laktoz, peynir alt1 suyu {iriinlerinin birincil seker bilese-
nidir. Diisiik bir glisemik endeksi oldugu i¢in kilo vermeye
yardimei olabilir. Laktoz kan sekerine seviyesinde ve insii-
lin yanitinda asgari etkiye sahip oldugundan, tip 2 diyabetli
kisileri i¢in idealdir. Protein tokluk yaratarak enerji aliminin
ayarlanmasi yoluyla viicut yagini ve kiloyu azaltir. Soya, yu-
murta veya kirmizi et gibi diger protein kaynaklarina kiyasla
peynir alt1 suyu, gida aliminm1 daha yiiksek oranda azaltabilir.
Bu yiizden peynir alt1 suyu tliketimi yiiksek protein ve diisiik
karbohidrat igerigi olan gidalar tiiketmek isteyenler icin ide-
aldir. Dallanmis zincirli amino asitler ve 16sin metabolizma
kontroliinde essiz bir rol oynar, egzersizden sonra yag kaybina
ve ince kas dokularinin gelismesine yardimci olur.

Birgok sporcu BCAA igerigi sebebiyle peynir alti suyu
proteini tiiketir. Gii¢lii kalma antrenmani sirasinda insan vii-
cudunun BCAA talebi artar. Peynir alt1 suyu proteini, dinlen-
me sirasinda protein sentezine ve kas gelisimine yardim eden
BCAA’nin yerine idealdir. Peynir alt1 suyu proteinleri amino
asit profillerinin neredeyse iskelet kaslarinin amino asit pro-
filleriyle ayni olmasindan dolay1 kaslarin protein sentezini ar-
tirmada ¢ok etkilidir. Ayrica yiiksek amino asit icerigi (EAA)
sayesinde peynir alti suyu proteinleri yetiskin insan kasinin
protein sentezini etkili bigimde tetikler.

Peynir alt1 suyu proteinlerinin ¢esitli yollarla bagisiklik
sistemini en iyi duruma getirme gibi sira dist bir 6zelligi var-
dir. Oncelikle gesitli dokulardaki glutation (GSH) seviyesini
artirir. GSH, organizmanin antioksidan koruyucusudur. Hiicre-
leri serbest radikaller, kontaminasyon, zehirler, enfeksiyonlar
ve mor Otesi radyasyonunun zararlarindan korur. GSH seviye-
st HIV, kanser, kronik yorgunluk sendromu ve diger bagisiklik
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sistemi hastaliklarinda azalma gosterir. GSH seviyesi, yaslan-
ma doneminde diismeye devam eder ve Alzheimer hastaligi,
katarakt, Parkinson hastalig1 ve arteriosklerozun gelisiminden
kismen sorumlu olabilir. Bu sebeple peynir alt1 suyu proteini
bakimindan zengin beslenme sadece bazi hastaliklardan muz-
darip kisiler degil, ayrica her yas grubundan saglikli kisiler
i¢cin 6nemlidir.

THE BMMU\NE SYSTEM

i Yk

RSTLINE OF DEFENSE"
- -

N\

Asagidaki peynir alt1 suyu bilesenlerinin de bagisiklik sis-
teminin islevi i¢in olumlu etkileri bulunmaktadir:

e Sistein — amino asit: Peynir alt1 suyu proteininde biiyiik
miktarlarda bulunabilir. Hiicrelerdeki GHS iiretiminden so-
rumlu maddelerden biridir.

e Laktoferrin — mikroorganizma ve zehirlere karsi1 bagisiklik
ayarlayici etkisi vardir, hepatit, sitomegaloviriis ve grip gibi
viriislere kars1 koruma saglar.

o Immiinoglobinler — pasif bagisiklig1 artirarak bebeklere ko-
ruma saglar. Yetiskinlerde bagisiklik sistemi etkinligini artirir.

e BCAA (dallanmas zincirli amino asitler) — GHS nin ve
diger onemli bagisiklik bilesenlerinin onciil 6gelerinden biri
olan glutamin tiretmek i¢in kaslar tarafindan tiiketilir. Peynir
alt1 suyu proteini de hiicre bdliinmesi i¢in “yakit” sagladigin-
dan, yorgunlugu ve asirt antrenmani dnleyen glutamini igerir.
Laktoferrin, peynir alt1 suyu proteininde bulunabilen ve demir
baglayic1 6zelligi olan bir tiir proteindir. Laktoferrinler trans-
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ferrinler grubundandir. Bu bilesik grubu, demirin alyuvarla-
ra baglanmasindan sorumludur. Genelde hem erkeklerin hem
kadinlarin kas kuvveti 70-80 yaslarinda ylizde 20-40’lik bir
gerileme gosterir. Bunun sebebi 60 yas istii kisilerin yiizde
30’undaki kas kaybidir. Kas kaybi yalnizca kas kuvvetinin za-
yiflamasina degil, kas kiitlesinin azalmasina da yol agar. Kas
kaybinin baslica sebepleri diisiik protein alimi, diistik kalori
alimi, protein sentezinde degisiklik ve fiziksel etkinlik azligi-
dir.

Ogiinlerden sonra protein sentezi saglikli yashlarda, sag-
likl1 genglerde oldugundan daha azdir. Peynir alt1 suyu, 6gtin-
lerden sonraki protein sentezini kazeinden daha iyi tetikler,
bu yiizden kas kiitlesi kaybinin azaltir. Peynir alt1 suyu pro-
teini, biyolojik acidan aktif materyaller olan B-laktoglobulin,
a-laktalbumin, immunoglobulinler, B-globulin, laktoferrin,
laktoperoksidaz ve glikomakro peptit icerir. Bu proteinlerin
su Ozellikleri vardir: Antioksidan, antikanserojen, antibakte-
riyel, antimikrobiyel ve antiviral 6zellikler. Bunun yani sira
yiiksek tansiyona kars1 faydalar1 vardir ve kolesterol diizeyini
azaltirlar. Peynir alt1 suyundaki bazi proteinler vitaminleri ve
mineralleri dengeledigi i¢in besin maddelerinin metabolizma-
sinda dnemli bir rol oynar. Bilimsel basarilara gore peynir altt
suyu proteinleri ve peptitler sindirime ve bagirsaklarin islevine
yardimc1 olmakla beraber glutation {liretimini ve bagisiklik sis-
teminin islevini artirir. Sonug olarak peynir alti suyu proteini
alimi organizman saglhiginin genel durumunu cesitli yollarla
artirabilir.
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Asagidaki tablo, peynir alt1 suyu proteine ait protein frak-
siyonlarinin faydali biyolojik etkilerini 6zetlemektedir:

p-laktoglobulin

B-laktoglobulin peynir alti suyu proteininin protein igeriginin
yiizde 50’sini olusturur. B-laktoglobulinin biyolojik rolii tam olarak
belirlenmemis olsa da mineralleri (6rnegin ¢inko ve kalsiyumu) yagda
¢Ozlinen vitaminleri (6rnegin A ve E vitaminlerini) ve lipitleri stabi-
lize ettigi kesin oldugundan ¢ok 6nemli bir biyolojik rol oynamaktadir.
Ayrica biiylik miktarlarda dallanmis zincirli amino asitler igerir.

a-laktalbumin

a-laktalbumin peynir alt1 suyu proteinin protein i¢eriginin yiizde
50’sini olusturur ve antikanserojen, antimikrobiyel ve immiinostimiil-
ant gibi ozelliklere sahiptir. o-laktalbumin ruh halini gelistiren sero-
tonin diretimini artirir. Organizmanin kortizol (stres hormonu) diizeyini

azaltir.

Peptitler

Peynir alt1 suyunda bulunabilen peptitler kolesterol diizeyini ve
tansiyonu diistiriir ve belli kanser tiirlerine karsi koruma saglar.

Albumin

Peynir alt1 suyu proteini, antioksidan ve antimutajen etkiye sahip
yiizde 5 oraninda bovine serum albumini igerir. Serbest yag asitlerini
dengelemede aktif rol oynar ve pro-oksidan ge¢is metalleriyle selatlar
olusturur.

immunoglobulinler

immunoglobulinler (6rnegin IgA, IgM, IgE ve IgG) pasif
bagisiklik iglevine yardimeci olur.

Laktoferrin

Laktoferrin, insan viicudundan bir¢ok role sahip demire baglanan
bir proteindir. Laktoferrin antikanserojen, antimikrobiyel, antiviral, an-
tibakteriyel, antioksidan, antienflamatuar ve immiinostimiilant etkilere
sahiptir.

Laktoperoksidaz

Laktoperoksidaz, hidrojen peroksidi bozan ve antibakteriyel
etkisi olan bir enzimdir. Laktoperoksidaz koruyucu madde olarak
ve ¢uriimeye karsi dis macunlarindan kullanilir. Antioksidan ve im-
miinostimiilant etkileri vardir.

Gilkomakropeptitler

Gilkomakropeptitler istah azaltmanin ve antiviral, antikan-
serojen, immiinostimiilant etkilere sahip olmanin yani sira kan
pihtilasmasini diigiirmede etkilidir ve yiiksek tansiyon ve dis ¢iiriime-
sine kars1 koruma saglar.
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Saglikli insanlarda giinliikk 20-25 gram peynir alt1 suyu
izolat1 ya da konsantresi alim1 uygundur. Sporcular tarafindan
iki kat1 miktarda tiiketilebilir zira bu kisiler kas dokularinin
rejenerasyonu i¢in daha fazla proteine ihtiyag duyar. Crohn
hastasi olan, kanser tedavisi goren, ciddi yaniklar1 bulunan ve
ameliyat ge¢irmis hastalar tarafindan daha fazla protein tii-
ketilebilir. Amag, giinliik protein alimimin yiizde 20-30’unun
peynir alt1 suyu proteini olmasidir. Peynir alti suyu proteini
tozu kolayca karisimlara, yogurda, peynirlere, meyve sulari-
na, sporcu iceceklerine, patates ezmesine veya yulaf gevrek-
lerine karistirilabilir. Protein takviyesi olarak kofte, ¢corba, sos
ve ¢abuk pudinglerde de kullanilabilir. Cok gelismis tilkelerde
fonksiyonel gida maddelerine talep giderek artmaktadir. Bu
tiir gidalarin, tiiketicilerin organizmasina temel beslenme de-
gerinin Otesinde ek olumlu etkileri bulunmaktadir. Tatli peynir
alt1 suyu tozu dondurmalarda, pudinglerde, pastalarda, biskii-
vilerde, ekmekte, hamur islerinde, ¢ikolatalarda, karamelde,
meyve sularinda, gazli igeceklerde, hazir corbalarda, soslarda,
et Uiriinlerinde ve margarinlerde kullanilabilir. Eksi peynir alt1
suyu tozu da meyve sularinda, fermente siit liriinlerinde, pey-
nirlerde, salata soslarinda, ekmek, krakerler ve bazi et iirlinle-
rinde kullanilabilir. Peynir alt1 suyu tozu, bebek mamasi veya
tibbi mama malzemesi olarak pazarlanacaksa, peynir alt1 su-
yunun, 0zellikle daha yiiksek mineral igerigi olan eksi peynir
altt suyunun, mineralden arindirilmasi gerekebilir. Peynir alti
suyundan ve belli fraksiyonlarindan hem fermente hem alkol-
siiz peynir alt1 suyu igecekleri lretilebilir. Peynir alt1 suyu,
meyve suyu veya posastyla karistirilirsa, meyvelerin ve peynir
alt1 suyunun insan sagligina bir arada fayda sagladigi ¢esnili
icecekler elde edilir.






6. SATISA SUNULAN PEYNIR ALTI SUYU
URUNLERI: VE FONKSIiYONLARI

Dr. Murat Yilmaz, Dr. A. Demet Karaman- Adnan Menderes Universitesi

6.1. Tath Peynir Alt1 Suyu Tozu

TS 11860°e gore tath peynir alt1 suyu tozu, peynir mayast
kullanilarak peynir yapimi sirasinda kazein ve yagin pihti ola-
rak ayrilmasindan sonra, geri kalan ve bilesimi peynir ¢esidi-
ne ve yapim teknigine bagl olarak degisen sivinin toz haline
getirilmesiyle elde edilen {iriin olarak tanimlanmaktadir (TSE,
1995). Tath peynir alt1 suyu tozu genellikle Swiss, Mozzarella,
Cheddar gibi peynirlerin liretimindeki taze peynir alt1 suyunun
pastorize edilmesi ve kurutulmasi ile elde edilmektedir. Tatl
peynir alt1 suyu tozu, su disinda, taze peynir alt1 suyunun tiim
bilesenlerini ayni oranda igermektedir. 27°C’den daha diistik
sicaklikta ve % 65’den daha diisiik nem oranindaki depola-
ma sartlarinda depolanmal1 ve nakliye edilmelidir. Uriiniin raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Tatl peynir alt1 suyu
tozu bilesimi Tablo 6.1°de verilmistir.
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Tablo 6.1. Tatli peynir alt1 suyu tozu bilesimi.

Bilesen Miktar (%)

Protein 11.0-14.5
Laktoz 63.0-75.0
Yag 1.0-1.5
Kil 8.2-8.8
Nem 3.5-5.0

6.2. Eksi Peynir Alt1 Suyu Tozu

TS 11860°e gore eksi (asitli) peynir alt1 suyu tozu, sii-
tiin asit ile ¢oktiiriilmesi sonucu olusan pihtidan teknolojisi-
ne gore siiziilerek elde edilen sivinin toz haline getirilmesiyle
elde edilen {irlin olarak tanimlanmaktadir (TSE, 1995). Eksi
peynir alti1 suyu tozu Ricotta, krem peynir, cottage gibi pey-
nirlerin iiretiminde olusan taze peynir alti suyunun pastorize
edilmesi ve kurutulmasi ile elde edilmektedir. Tatli peynir alt1
suyu tozu, su disinda, taze peynir alti suyunun tiim bilesenle-
rini ayni oranda icermektedir. 27°C’den daha diisiik sicaklikta
ve % 65°den daha diisiik nem oranindaki depolama sartlarinda
depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf 6mrii ise 6-12 ay ara-
sinda degismektedir. Eksi peynir alt1 suyu tozu bilesimi Tablo
6.2°de verilmistir.

Tablo 6.2. Eksi peynir alti suyu tozu bilegimi.

Bilesen Miktar (%)

Protein 11.0-13.5
Laktoz 61.0-70.0
Yag 0.5-1.5
Kiil 9.8-12.3
Nem 3.5-5.0
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6.3. Laktozu Alinmis Peynir Alti Suyu Tozu

Laktozu alinmig peynir alt1 suyu tozu laktozun peynir alt1
suyundan hidrolizi veya uzaklastirilmasi ile elde edilmektedir.
Kurutulmus toz tirtinde laktoz oran1 60%’i gegmez. Laktozun
uzaklastirilmasi filitrasyon ve presipitasyon gibi fiziksel sepe-
rasyon veya laktozun glikoz ve galaktoza enzimatik hidrolizi
ile gergeklestirilmektedir. 27°C’den daha diisiik sicaklikta ve
% 65’den daha diisiik nem oranindaki depolama sartlarinda
depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf émrii ise 6-9 ay ara-
sinda degismektedir. Laktozu alinmis peynir alt1 suyu tozu bi-
lesimi Tablo 6.3’de verilmistir.

Tablo 6.3. Laktozu alinmis peynir alt1 suyu tozu bilesimi.

Protein 18.0-24
Laktoz 52.0-58.0
Yag 1-4
Kiil 11-22
Nem 3.0-4.0

6.4. Minerali Alinmis Peynir Alt1 Suyu

Minerali alinmis peynir alt1 suyu (veya minerali azaltilmig
peynir alt1 suyu) pastorize peynir alti suyundan belirli oranda
minerallerin uzaklastirilmasi ile (% 30, % 50, % 90) gercek-
lestirilmektedir. Demineralizasyon islemi iyon degisimi, na-
nofiltrasyon, diafilitrasyon ve / veya elektrodializ gibi sepe-
rasyon teknikleri ile uygulanmaktadir. Minerali alinmis peynir
alt1 suyu tozu, 27°C’den daha diisiik sicaklikta ve % 65’den
daha diisiik nem oranindaki depolama sartlarinda depolanmali
ve nakliye edilmelidir. Raf 6mrii ise 6-12 ay arasinda degis-
mektedir. Minerali azaltilmig peynir alt1 suyu tozu bilesimi
Tablo 6.4’de verilmistir.
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Tablo 6.4. Minerali azaltilmis peynir alt1 suyu tozu bilesimi.

Protein 11.0-15
Laktoz 70.0-80.0
Yag 0.5-1.8
Kil 1.0-7.0
Nem 3.0-4.0

Siit proteinleri genellikle, ¢ocuklar i¢in besin maddeleri,
islenmis gidalar, siit tiriinlerinin zenginlestirilmesi, unlu ma-
miiller ve sekerleme iiriinlerinde kullanilmaktadir. Ozellikle
bebek beslenmesinde gelisme ve biiyiime siit ve formulasyon-
larinda kullanimi oldukg¢a yaygindir. Ayrica toz icecek kari-
simlarinda da kullanilabilmektedir. Bununla beraber 6zellikle
peynir ve yogurt bazlt siit iirlinlerinin zenginlestirilmesinde
yararlanilmaktadir. Uluslararasi 6l¢ekte orta veya yiiksek dii-
zeyde goriilen acligin yonetimi i¢in, Diinya Gida Programi
(World Food Program) biinyesinde yeni “Super Cereal Plus”
karigimlarinda da kullanilmaktadir.

6.5. Peynir Alt1 Suyu Protein Konsantresi (% 34
proteinli) (WPC34)

Peynir alt1 suyu protein konsantresi, pastorize peynir alti
suyundan protein olmayan bilesenlerin uzaklastirilmasi ile elde
edilir ve son {iirlinde minimum % 34 protein bulunmaktadir.
WPC34 membran ayirma teknigi ile tiretilmektedir. 27°C’den
daha diisiik sicaklikta ve % 65°den daha diislik nem oranindaki
depolama sartlarinda depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Peynir alt1 suyu pro-
tein konsantresinin (WPC34) bilesimi Tablo 6.5’de verilmistir.
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Tablo 6.5. Peynir alt1 suyu protein konsantresi (% 34 proteinli) (WPC34)

bilesimi.

Protein 34.0-36.0
Laktoz 48.0-52.0
Yag 3.0-4.5
Kiil 6.5-8.0
Nem 3.0-4.5

6.6. Peynir Alt1 Suyu Protein Konsantresi (% 50
proteinli) (WPC50)

Peynir alt1 suyu protein konsantresi, pastorize peynir alti
suyundan protein olmayan bilesenlerin uzaklagtirilmas: ile
elde edilir ve son {irlin minimum % 50 protein igermektedir.
WPC50 membran ayirma teknigi ile tiretilmektedir. 27°C’den
daha diisiik sicaklikta ve % 65°den daha diislik nem oranindaki
depolama sartlarinda depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Peynir alt1 suyu pro-
tein konsantresinin (WPC50) bilesimi Tablo 6.6’da verilmistir.

Tablo 6.6. Peynir alt1 suyu protein konsantresi (% 50 proteinli) (WPC50)

bilesimi.

Protein 50.0-52.0
Laktoz 33.0-37.0
Yag 5.0-6.0
Kiil 4.5-5.5
Nem 3.5-4.5
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6.7. Peynir Alt1 Suyu Protein Konsantresi (% 60
proteinli) (WPC60)

Peynir alt1 suyu protein konsantresi, pastorize peynir alti
suyundan protein olmayan bilesenlerin uzaklastirilmasi ile
elde edilir ve son iiriin minimum % 60 protein igermektedir.
WPC60 membran ayirma teknigi ile tiretilmektedir. 27°C’den
daha diisiik sicaklikta ve % 65’den daha diisiik nem oranindaki
depolama sartlarinda depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Peynir alt1 suyu pro-
tein konsantresinin (WPC60) bilesimi Tablo 6.7’ de verilmistir.

Tablo 6.7. Peynir alt1 suyu protein konsantresi (% 60 proteinli) (WPC60)

bilesimi.

Protein 60.0-62.0
Laktoz 25.0-30.0
Yag 1.0-7.0
Kiil 4.0-6.0
Nem 3.0-5.0

6.8. Peynir Alt1 Suyu Protein Konsantresi (% 75
proteinli) (WPC75)

Peynir alt1 suyu protein konsantresi, pastorize peynir altt
suyundan protein olmayan bilesenlerin uzaklastirilmasi ile
elde edilir ve son {irlin minimum % 75 protein igermektedir.
WPC75 membran ayirma teknigi ile tiretilmektedir. 27°C’den
daha diisiik sicaklikta ve % 65°den daha diislik nem oranindaki
depolama sartlarinda depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Peynir alt1 suyu pro-
tein konsantresinin (WPC75) bilesimi Tablo 6.8’de verilmistir.
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Tablo 6.8. Peynir alt1 suyu protein konsantresi (% 75 proteinli) (WPC75)

bilesimi.

Protein 75.0-78.0
Laktoz 10.0-15.0
Yag 4.0-9.0
Kiil 4.0-6.0
Nem 3.0-5.0

6.9. Peynir Alt1 Suyu Protein Konsantresi (% 80
proteinli) (WPC80)

Peynir alt1 suyu protein konsantresi, pastorize peynir alti
suyundan protein olmayan bilesenlerin uzaklastirilmasi ile elde
edilir ve son {iirlinde minimum % 80 protein bulunmaktadir.
WPC80 membran ayirma teknigi ile tiretilmektedir. 27°C’den
daha diisiik sicaklikta ve % 65°den daha diislik nem oranindaki
depolama sartlarinda depolanmali ve nakliye edilmelidir. Raf
omrii ise 6-12 ay arasinda degismektedir. Peynir alt1 suyu pro-
tein konsantresinin (WPCS80) bilesimi Tablo 6.9°da verilmistir.

Tablo 6.9. Peynir alt1 suyu protein konsantresi (% 80 proteinli) (WPC80)

bilesimi.
Protein 80.0-82.0
Laktoz 4.0-8.0
Yag 4.0-8.0
Kiil 3.0-4.0
Nem 3.54.5

Farkli protein oranlarina sahip (% 34-80) peynir alt1 suyu
konsantreleri (WPC), son yillarda 6zellikle Dogu Asya ve Cin
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pazarlarinda bebek mamasi formulasyonlarinda yaygin bir se-
kilde kullanilmaktadir. Bunun disinda WPC, spor igecekle-
rinde, besin takviyesi olarak; 6zellikle de son yillarda atlet ve
sporcularin viicut ve kas gelisiminde, agirlik ve kilo yoneti-
minde bilesen olarak kullanilabilmektedir.

6.10. Peynir Alt1 Suyu Protein izolat

Peynir alt1 suyu protein izolatt (WPI), peynir alt1 suyun-
dan protein olmayan bilesenlerin uzaklastirilmasi ile elde edi-
lir ve son tirtinde minimum % 90 protein bulunmaktadir. WPI
membran ayirma teknigi ile veya iyon degisim teknigi ile tire-
tilmektedir. 27°C’den daha diisiik sicaklikta ve % 65°den daha
diisiik nem oranindaki depolama sartlarinda depolanmali ve
nakliye edilmelidir. Raf 6mrii ise 6-12 ay arasinda degismek-
tedir. Peynir alt1 suyu protein izolatinin bilesimi Tablo 6.10’da
verilmistir.

Tablo 6.10. Peynir alt1 suyu protein izolatt bilesimi.

Protein 90.0-92.0
Laktoz 0.5-1.0
Yag 0.5-1.0
Kiil 2.0-3.0
Nem 4.5

6.11. Laktoferrin, Laktoperoksidaz (LP),
Glikomakropeptit (GMP)

Laktoferrin, N-glikosidik bag ile iki glikanin baglanmasi
ile tek bir polipeptitden olusan bir glikoproteindir. Inek siitiin-
de ortalama laktoferrin oran1 10mg/L olup, laktoferrinin mik-
tar1 peynir alt1 suyu protein Uriinlerinde daha yiiksek miktar-
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larda bulunmaktadir. Ornegin 1 litre tath peynir alt1 suyunda
30-100 mg laktoferrin bulunmaktadir. Laktoferrin ticari olarak
kromatografi ve membran teknolojileri gibi ¢esitli tekniklerle
iretilebilmektedir. Laktoferrin sadece amino asit kaynag1 ol-
mayip, vicudumuz i¢in gerekli bir ¢cok biyolojik gérevde de
rol oynayabilmektedir. Laktoferrinin bilesimi Tablo 6.11°de
verilmistir.

Tablo 6.11. Laktoferrinin bilesimi.

Protein >90.0

Laktoferrin >90.0
Nem <5

Kiil <l.5

Demir, hemen hemen biitiin patojen mikroorganizmalarin
gelismesi i¢in zorunlu bir element olmasi nedeniyle, laktofer-
rin tarafindan ortamdan uzaklastirilmakta ve boylece bakteri-
lerin biiylimeleri engellenmis olmaktadir. Ayrica laktoferrinin
antiviral, antioksidan, antifungal ve kansere kars1 etken oldugu
da bildirilmektedir. Laktoferrinin, antimikrobiyal aktivitesinin
oldugu ve bu nedenle bakteri, virlis ve mantarlar gibi pato-
jenlere etkili oldugu bilimsel olarak kanitlanmistir. Yapilan
calismalarda ozellikle Escherichia coli, Salmonella enteriti-
dis, Klebsiella pneumonia, Camplobacter jejuni ve Listeria
monocytogenes igeren bazi organizmalarin gelisimini dnemli
derecede engelledigi, HIV hastalarinin plazma glutation kon-
santrasyonunu onemli diizeyde etkiledigi tespit edilmistir.

Laktoferrin, antimikrobiyal ve prebiyotik 6zelliklerinden
dolay1 ¢cok fonksiyonlu gida katki maddesi olarak kabul edil-
mektedir. Laktoferrinin gidalarda, bebek mamalarinda, sporcu
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beslenmesinde kullanilan gidalarda, sakizlarda katki maddesi
olarak kullanilmas1 onerilmektedir. Laktoferrin ve aktive edil-
mis laktoferrinin et endiistrisi i¢in uygun bir dogal koruyucu
oldugu, laktoferrin katildig1 et iirliniiniin rengini, kokusunu ve
goriiniisiinti degistirmedigi, ete uygulanan laktoferrinin tiretim
sonrasi ette patojen ve bozulma etmeni bakterilerin gelismesi-
ne de engel oldugu bildirilmektedir.

Laktoferrinin Tekirdag koftesinin mikrobiyal kalitesini iyi-
lestirdigi, fermente et iirlinlerinde laktoferrinin tek basina veya
selatlayici maddelerle birlikte kullanildiginda E. coli O157:H7,
taze ette Pseudomonas fluorescence, E. coli O157:H7, Salmo-
nella typhimurium ve Campylobacter jejuni’nin gelisimini
durdurdugu veya inhibe ettigi belirlenmistir. Benzer sekil-
de inek karkaslarina agirlikca %2 ve altinda uygulandiginda
karkas ylizeyine tutunan mikroorganizmalari etkili bir sekilde
uzaklastirdig1 belirtilmektedir. Laktoferrinin soya yag1 tozun-
da doymamis yag asitlerinin oksidasyonunu dnleyerek {iriiniin
depolama omriinii arttirdig1 belirlenmistir. Laktoferrin tiirevli
biyoaktif peptidin sarapta bozulma etmeni mayalarin gelisi-
mini Onleyerek sarabin raf Omriinii arttirdig1 belirtilmektedir.
Laktoperoksidaz (LP), 77.5 kilodalton molekiil agirliginda bir
glikoproteindir. LP, tatli peynir alt1 suyunda 1-30mg/L arasin-
da bulunan ve antimikrobiyal 6zellige sahip dogal bir enzim-
dir. LP, 2-8°C’de yaklasik 6 aydan fazla raf dmriine sahiptir.
Laktoperoksidazin ortalama bilesimi Tablo 6.12’de verilmistir.
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Tablo 6.12. Laktoperoksidazin ortalama bilesimi.

Protein 92
Nem 5
Kil 3

LP’1n biyolojik olarak 6nemi, patojen mikroorganizmala-
ra kars1 dogal konak savunma sistemine dahil olusundan ileri
gelmektedir. Bu nedenle yeni doganlarin gastrointestinal siste-
minin patojen mikroorganizmalara kars1 korumaktadir. LP’1n
antimikrobiyal etkisi yaninda, ¢esitli kanserojenlerin bozulma-
sina yol actig1 ve peroksidatif etkilere kargi hayvan hiicrelerini
korudugu, cocuk felci viriistine de etkili oldugu da bilimsel
calismalarda kanitlanmistir. Ayrica agiz ve deri bakimi iiriin-
lerinde diseti enfeksiyonlarini ve dis ¢iiriiklerinin 6nlenmesin-
de kullanilmaktadir. Klinik ¢alismalarda dis macunlarinda LP
icermesi durumunda dis c¢liriik ve enfeksiyonlarinin azalma-
sinda etkili oldugu belirlenmistir. LP ayrica agiz sivilarinda,
sampuanlarda ve akne uygulamalarinda kullanildig1 belirlen-
mistir.

LP ve diistik sicaklik uygulamalar1 salata sosu, mesrubat
ve tath cesitleri gibi yiiksek sicakliga hassas gidalarin besin
ve kalite 6zelliklerinin korunmasina da yardimci olmaktadir.
LP sistem taze balik bifteklerinin ve etlerin ylizeyindeki Liste-
ria monocytogenes’in inhibisyonu ve bebekler i¢in hazirlanan
stitlerdeki E.coli ve S. typhimurium’un gelisimini geciktirmesi
amaciyla da kullanilmaktadir. Glikomakropeptidler (GMP),
iyon degisim ve membran teknolojisi kullanilarak taze peynir
alt1 suyundan elde edilmektedir. Glikomakropeptidin bilesimi
Tablo 6.13’de verilmistir.
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Tablo 6.13. Glikomakropeptidin bilesimi.

Bilesen Miktar (%)

Laktoz <1
Yag 0.6+0.2
Kaiil 6.3+£0.2

Nem 6.0£0.2

Kazeinomakropeptit olarak da bilinen glikomakropeptit,
peynir liretimi sirasinda kimozin enziminin k-kazein iizerin-
deki hidrolitik aktivitesi sonucunda olugsmakta ve peynir alt1
suyu proteinlerinin yaklasik %10-20’sini olusturmaktadir. Vib-
rio cholerae ve E. coli tarafindan salgilanan enterotoksinler,
GMP tarafindan bagirsak sisteminden disariya atilmaktadir.
Ayrica GMP’in prebiyotik olarak da kullanilabilecegi ve pro-
biyotik bakterilerden bifidobakterilerin gelisimini tesvik ettigi
belirtilmektedir.

6.12. Siit Kat1 Maddeleri (Permeat)

Permeat, maksimum % 27 kiil ve % 10 protein, minimum
% 59 laktoz igeren bir iiriinii tanimlamaktadir. Permeat, gida
ve yemlerde kullanim ¢esidine gore (hayvan yemlerinde kul-
lanilabilen ve insan beslenmesinde kullanilabilen permeat) siit
bileseni olarak kullanilmaktadir. Permeatlarin bilesimi Tablo
6.14°de verilmistir.
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Hayvan yemlerinde

Tablo 6.14. Permeatlarin bilesimi.

Insan beslenmesinde

Bilesen kullamlabilen permeat = kullanilabilen permeat
(%) (%)
Protein 3.5-4.0 3.0-8.0
Laktoz 82 65-85
Yag 0.2 1.5 (max)
Kiil 8.5 8.0-20.0
Nem 4.0-5.0 3.0-5.0

Hayvan yemlerinde kullanilabilen permeat, 6zellikle do-
muzlarin beslenmesi basta olmak tizere kopek, kedi, tavuk ve
diger hayvanlarin beslenmesinde yliksek oranda kullanilmak-
tadir. Gidalarda kullanimi ise, 6zellikle firincilik iirtinlerinde
ve kek karisimlarinda laktoz ve protein kaynagi olarak kulla-
nilmaktadir. Unlu mamullerde sakkaroz veya misir surubunun
kullanim oranini diisirmektedir. Ayrica bu PAS firiinleri, ma-
yalarin gelisme ortaminda da kullanilmaktadir.

6.13. Mineralce Konsantre Edilmis veya Laktoz Oram
Azaltilmis Peynir Alti Suyu

Mineralce konsantre edilmis peynir alt1 suyu, peynir alti
suyundan bir kisim laktozun uzaklastirilmasi ile elde edilmek-
tedir. Bu amagla piiskiirtmeli kurutma teknolojisi kullanildi-
g1 i¢in, mineralce konsantre edilmis peynir altt suyu oldukca
yliksek fonksiyonel 6zellige sahip bir ingradient olarak kul-
lanilabilmektedir. Laktoz orani azaltilmis peynir alt1 suyu ve
pargalanmis peynir alt1 suyu olarak da isimlendirilmektedir.
Laktoz orani azaltilmis peynir alti suyu tozu bilesimi Tablo
6.15’de verilmistir.
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Tablo 6.15. Laktoz orani azaltilmis peynir alt1 suyu tozu bilesimi.

Protein 18.0-24.0

Laktoz 50.0-60.0
Yag 2.5 (max)
Kiil 14.0-22.0
Nem 3.0-5.0

Mineralce konsantre edilmis peynir alt1 suyu gida formii-
lasyonlarinda tekstiir, aroma, ¢oziinebilirlik ve besleyici 6zel-
lik kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Oldukga yiiksek
coziinebilirlige sahiptirler, 1siya dayanikli ve ekonomik ol-
malari, laktoz kristalizasyonunun neden oldugu cesitli tekstiir
problemlerini minimize etmeleri, yiliksek protein ve mineral
bilesimleri nedeniyle gida maddelerinde istenilen aroma ve
kaygan yap1 kazandirmalar1 gibi nedenle olduk¢a ¢ok gida
sektoriinde kullanilmaktadir. Ozellikle siit iriinleri, et {iriin-
leri, sekerleme, unlu mamuller, atistirmaliklar, corbalar, sos,
dondurulmus tatlilarda kullanimi yaygindir.

6.14. Siit Mineralleri

Siitiin temel minerallerinden kalsiyum, dogal olarak siitte
kalsiyum fosfat formunda bulunan bir mineraldir. Siit mine-
ralleri tiriinleri, ultrafiltrasyon ile elde edilen peynir alt1 suyu
permeatindan, uygun derisim, pH, siire ve sicaklikta, kalsiyum
fosfatin ¢oktiiriilmesiyle elde edilmektedir. Peynir alti suyu
bazl iirtinler, siit kalsiyumu agisindan zengin ve ekonomik
acidan uygun olan lriinler arasinda yer almaktadir. Siit kalsi-
yumu mineralleri ve konsantrelerinin bilesimi Tablo 6.16°da
verilmistir.
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Tablo 6.16. Siit kalsiyumu mineralleri ve konsantrelerinin bilesimi.

Bilesen Miktar (%)

Kalsiyum 23-28
Fosfor 13.00-14.00
Ca:P orant 1.7:1-2:1
Toplam mineraller 76.0-77.5
Nem 4.0-7.0
Protein 1.0-8.0
Laktoz 1.0-6.0

Siit kalsiyumu, % 100 dogal bir mineral olup, kalsiyum
disinda fosfor ve magnezyum da igermektedir. Siit iirlinlerin-
de bulunan kalsiyumun absorbsiyonu 6zellikle bagirsak siste-
minde kolay ger¢eklesmektedir. Siit kalsiyum mineralleri ve
konsantreleri, besin takviyesi olarak tablet veya kapsiil olarak
kullanilmaktadir. Bu {irtinler, kalsiyumca zenginlestirilmis gi-
dalarda ve igeceklerde, 6zellikle unlu iiriinler, sekerleme ve et
iirinlerinde, meyve sular1 ve siitlii iceceklerde de kullanilmak-
tadur.






7. PEYNIRALTI SUYUNUN KULLANIM
ALANLARI

Dr. Ergiin Demir, Dr. Hiiseyin Eseceli, Dr. Adem Kabasakal — Balikesir Universitesi

Peynir alt1 suyu (PAS), siitiin peynire islenmesi sonucu
arta kalan sarimtrak yesil renkli, siit bilesenlerinden laktoal-
bumin ve laktogulobiilin gibi serum proteinleri ile degisen
diizeylerde laktoz, yag, mineral madde ve vitaminleri i¢eren
stvidir. Peynir yapimina gore farklilik gostermekle birlikte,
kullanilan siitiin %70-90’1 peynir suyu atig1 olarak geride kal-
maktadir. Daha genis anlamda, {i¢ kaynaktan elde son edilen
lirlin, peynir endiistrisi artig1 olan peynir alt1 suyu olarak kabul
edilmektedir.

PAS’1n elde edilme yontemlerini su bashklar altinda top-
layabiliriz.
« Siitlin kendi kendine eksitilmesi veya asit katilarak pihtilasti-
rilmast sonucu elde edilen”eksi peynir suyu” veya’ asit peynir
suyu”.
* Siitiin maya enzimi ile pihtilagmasi sonucu elde edilen peynir-
lerin artig1 olan “tatli peynir suyu” veya” maya peynir suyu”.
* Kasar peyniri yapimi sirasinda telemenin haslanmasi ile orta-
ya ¢ikan “kasar suyu” veya “haglama suyu”.

» Kazein liretiminde bir yan iiriin olarak ortaya ¢ikan ise “tek-
nik peynir alt1 suyu” olarak isimlendirilmektedir. Kazein iireti-
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minde siit, genellikle anorganik bir asitle, 6rnegin hidroklorik
asitle pihtilagtirilir.

Peynir iiretimi i¢in iglenen siitlin bilesimine ve kalitesine,
peynir iiretim teknigine, pthtilastirmada kullanilan maya ya da
asit miktar1 ve kalitesine, pithtilagtirmada uygulanan sicaklik
ve siireye, pthtinin par¢alanma sekli gibi bir ¢ok degisik fakto-
re bagl olarak, elde edilen PAS’1n bilesimi genis sinirlar i¢in-
de degisim gdstermektedir. Sert, yari-sert veya yumusak pey-
nir ve rennet kazeini lireten igletmelerden yan {iriin olarak elde
edilen PAS tatli peyniralt1 suyu olarak bilinir ve pH’s1 5,9-6,6
arasindadir. Mineral asit yoluyla pihtilagtirilmis kazein {ireti-
minden elde edilen PAS asitli bir PAS’dir ve pH’s1 4,3 ile 4,6
arasindadir. Fransizca’da “Lactoserum”, Ingilizce’de “Whey”,
Almanca’da “Molke” olarak adlandirilan PAS, ultrafiltrasyon,
mikrofiltrasyon, ters osmoz, iyon degisimi gibi teknolojik
yontemler uygulanarak, PAS igeceklerinin yaninda konsantre
PAS, PAS tozu, laktozu azaltilmis ve demineralize PAS, PAS
konsantresi, PAS protein izolat1 ve ¢esitli saf proteinlerin {ire-
timinde kullanilmaktadir.

PAS hayvanlarda dogrudan kullanilabildigi gibi kurutula-
rak da bir¢ok alanda kullanim olanagi bulmaktadir. Kurutulan
bu su, PAS tozu olarak bilinir. Kurutma islemi piiskiirtmeli ku-
rutucuda gercgeklestirilmektedir. Elde edilen {iriiniin nem mik-
tar1 %12-15 arasinda degismektedir.

TS 11860°e gore tath PAS tozu, peynir mayasi kullanilarak
peynir yapimi sirasinda kazein ve yagin piht1 olarak ayrilma-
sindan sonra, geri kalan ve bilesimi peynir ¢esidine ve yapim
teknigine bagli olarak degisen sivinin toz haline getirilmesiyle
elde edilen mamul olarak tanimlanmaktadir. TS 11860’e gore
Eksi (Asitli) peynir alt1 suyu tozu ise siitiin asit ile ¢oktiiriil-
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mesi sonucu olusan ¢okiintiiden teknolojisine gore siiziilerek
elde edilen sivinin toz haline getirilmesiyle elde edilen ma-
muldiir. PAS tozlar1 gida endistrisinde ¢ok farkli alanlarda
kullanilmakla birlikte, en yaygin olarak gidalara lezzet verme
amacl kullanilmaktadir. PAS tozunun bu 6zelliginden cerez
kaplamalar1 basta olmak {izere preslenmis cerezlerde, peynir
esasli soslarda, corbalarda, patates cipslerinde, tuzlu cesni-
lerde ve tuzlu biskiivilerde yararlanilmaktadir. PAS tozu gida
sanayinde; sekerlemeler, unlu mamuller, et Giriinleri, ¢corbalar,
soslar, icecekler gibi bir¢ok tiriinde kullanilmaktadir. Ayrica,
hayvan beslenmesinde ucuz ve yiiksek kaliteli protein kaynagi
olmasiyla beraber karbonhidrat kaynagi olarak da tercih edil-
mektedir.

PAS’1n dogrudan kullanim sekli olan siv1 sekilde tiiketimi
iki sekilde gerceklestirilmektedir. Birincisi; herhangi bir islem
uygulanmadan ¢iftlik hayvanlarinin igme suyuna karistirilarak
bir hayvan besini olarak kullanilmasidir. Yiiksek miktarda pro-
tein ve laktoz igeren PAS bunun yan1 sira baz1 mineraller ve
suda ¢0zlinmiis vitaminler igermesi nedeniyle oldukca deger-
li bir besin 6zelligine sahiptir. PAS’1n siv1 formda dogrudan
kullaniminin bir diger sekli de topraga giibre olarak verilme-
sidir. Ancak yiiksek tuz icerigi ve tagimada karsilasilan sorun-
lar nedeni ile bu sekilde kullanimi kisithdir ve toprakta fazla
miktarda tuz depolanmasina neden olabilir. Toz haline getirme
veya yogunlastirma islemi ile taze PAS’1n niteligi artirilarak
hem raf 6mrii uzamakta hem de tasimada kolayliklar saglan-
maktadir. Amaca uygun olarak PAS’1 farkli sekillerde deger-
lendirmek miimkiindiir. PAS’nun protein fraksiyonu siit top-
lam azotunun % 18-20’sini olusturur. Beta-laktoglobulin esas
slit serum proteini olup alfa-lactalbumin toplam serum prote-
inlerinin % 20’sini veya toplam siit azot iceriginin % 2-5’ini
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olusturur. PAS proteinleri 1s1ya hassas olup 1sitma ile hizla
denatiire olur ve ¢okelir. PAS protein konsantreleri ve protein
izolatlar1 fonksiyonel ve besleyici 6zellikleri nedeniyle gida
sanayinde genis oranda kullanilmaktadir. Bu proteinlerden en
onemlileri beta-laktoglobulin ve alfa-laktalbumin olup PAS
proteinlerinin yaklasik % 70’in1 olustururlar. Bu proteinlerin
diizeyi ve ozellikleri isleme teknolojisine gore degisir.

PAS proteinleri 1980 yilindan itibaren beslemesel ve fonk-
siyonel gida maddesi olarak popiiler hale gelmeye baslamistir.
Ciinkii PAS proteinleri jel olusturma, su baglama, emiilsifikas-
yon ve kopiik olusturma gibi 6zellikleri bakimindan 6nemli
hale gelmistir. Siit protein konsantrelerinin firincilikta kullani-
lan peynirler, ricotta, feta ve Hispanic peynir, islenmis peynir
ve diger taze peynirler gibi standart olmayan peynirler kulla-
nim1 da yaygindir. Siit protein konsantrelerinin diger yaygin
olarak kullanildig1 alanlar tatlilar, firincilik trtinleri, diisiik
yagli iirtinler, siit¢iiliik kokenli kuru iiriinler, siitlii icecekler ve
yogurt tekstiir artiricilar iiretimleridir. Siit protein konsantrele-
ri tam siit tozlar1 ve yagsiz siit tozlar tiretiminde de kullanilir.
Lactoz icermeyen fermente siitler de siit protein konsantreleri
kullanilarak tiretilebilir. PAS siit iiriinleri, yogurt ve dondurma
gibi tiriinlerde ingradient olarak kullanilmaktadir. PAS ve bile-
siminde yer alan maddeler bebek mamalari, firincilik iirtinleri,
et ve balik tirlinleri gibi bir ¢ok gida iirlinlinde deger katan
ingradient olarak da degerlendirilmektedir. Ayrica PAS beslen-
mede de pek ¢cok uygulamaya sahiptir.
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Giinlimiizde saglik {izerine olumlu etkileri ile fonksiyonel
bir gida olarak da, PAS’na ilgi giderek artmaktadir. PAS ve bi-
lesenlerine, klinik ve diyet gidalar gibi diyet ve saglikli iiriin-
lerde fonksiyonel ingradient olarak da kullanimina olan ilgi
artmaktadir. Biyoaktif proteinler gibi biyoaktif PAS bilesenleri
de beslenme alaninda oldugu gibi ila¢ endiistrisinde de artan
bir sekilde kullanilmaktadir. AB’de % 25’in lizerinde PAS {irii-
nii insan beslenmesinde kullanilmaktadir. PAS ve {iriinlerinin
insan beslenmesinde kullaniminin yakin gelecekte dnemli dii-
zeyde artacagi tahmin edilmektedir. Saglikli gida {riinlerinin
cesitliligini arttirabilmek adina, PAS endiistrisi, PAS ve PAS
ingradientleri i¢in yeni uygulamalar gelistirmektedir. PAS ve
PAS iirtinleri, tarim, gida, biyoteknoloji basta olmak tizere bir-
cok alanda farkli amagclar i¢in yaygin bir kullanima sahiptir.
Siit protein konsantrelerinin kullanimlar i¢in birgok firsatlar
bulunmaktadir. Bu konularda patent ve diger arastirma fali-
yetleri firmalar ve tiniversiteler tarafindan yiiriitiilmektedir. Bu
calismalarda:

* Formiil islevselligi optimizasyonu,
* Uygun tarife siniflandirilmast,
* Esnek etiketleme kurallari,

e Uriin kalitesi, raf dmrii ve kazein oranin1 ayarlama,
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* Bu iirlinlerin besinsel ve fonksiyonel yararlar1 {izerinde du-
rulmaktadir.

PAS’nun Gida Endiistrisinde Kullanimi

PAS, gida endiistrisinde olduk¢a genis bir kullanim alani-
na sahiptir. Ulkemizde fazla bilinmemesine karsin, PAS kul-
lanilarak cesitli alkollii ve alkolsiiz icecekler tiretilmektedir.
PAS proteinleri, asit stabilitesi ile yap1 ve nem kontroliinii
saglayip, emiilsiyon ve kopiik olusturma 6zelliklerini arttirdi-
g1 icin sekerleme ve bir¢ok tath ¢esidinde, pasta ve ¢ikolata
benzeri sekerli gidalarin tiretiminde kullanilmaktadir. Emiilsi-
yon kapasitesi ve kararliliginin yiiksek olmasindan dolay1 PAS
proteinleri, krema, mayonez, siiriilebilir krem peynir, et ve sa-
lata soslar1 gibi iiriinlerin iiretiminde kullanilmaktadir. Ayrica
kremal1 corbalar, et soslar1 ve benzeri gidalarda yiiksek jelles-
me Ozelligine sahip olan PAS proteinleri kivam arttirici olarak
kullanilmaktadir. PAS konsantreleri, Quark, Cottage ve eritme
peynirlerinde yapiy1 gelistirmek, Cheddar peynirinde randi-
mani arttirmak, yogurt yapiminda su baglama 6zelligi sayesin-
de daha kivamli iirlin elde etmek amaciyla kullanilmaktadir.

PAS proteinleri su tutma kapasitesi, stabil emiilsiyon olus-
turma ve yag baglama ozelliklerinden dolay1 et endiistrisin-
de de kullanim alanina sahiptir. PAS tozu sosis, salam gibi et
iirlinlerinde ve baz1 soslarda kullanilmaktadir. Ayrica igerdigi
yliksek miktardaki laktoz nedeniyle kek, biskiivi ve pasta gibi
firincilik triinlerinde, yagsiz siit tozu yerine, PAS tozu kulla-
nilmaktadir. Bebek mamalar liretiminde de PAS proteinlerin-
den yararlanilmaktadr.
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Baz Siit Uriinleri Uretiminde Kullanimi

Yogurt iiretiminde kullanimu: Siit endiistrisinde peynir su-
yunun en yaygin olarak kullanildigi iirinlerden biri yogurttur.
Peynir suyu protein konsanresi (WPC) ve peynir suyu tozu,
yogurda siki bir yap1 vermek, su salma durumunu azaltabil-
mek ve farkli bir aroma kazandirmak amaciyla kullanilir. Yo-
gurt fermente bir siit liriintidiir ve Streptococcus thermophilus
ve Lactobacillus bulgaricus bakterilerinin siitii fermente et-
mesiyle olusur. Fermentasyon sonucunda siit akiskan halden
jel formunda yogurt pihtisi haline donmektedir. Yogurt s6z ko-
nusu oldugunda en 6nemli nokta, elde edilen yogurt pihtisinin
formudur. Bu asamada ilk dikkat edilmesi gereken nokta iyi
bir yogurt pihtisi olusumu igin inkiibasyon sicakligi dnemli-
dir ve 42-43 °C olmalidir. Nitekim bu sicakligin diisiik olmasi
inkiibasyon siiresinin uzamasina ve asitlik gelisiminin yavas-
lamasina neden olmaktadir. Asitlik gelisiminin yavas olmasi
ise yogurdun serum salma riskini ve zayif pihtt olusumuna
neden olmaktadir. Yogurt serumunun serbest halde kalmasini
engelleyerek siki piht1 olusturmak i¢in geleneksel yontemlerin
yaninda teknolojik yontemlerde kullanilmaktadir. Bunlar, siitii
kaynatma, siit tozu ilavesi, yayikalti suyu tozu ilavesi, pey-
nir alt1 suyu tozu ve konsantrati ile serum proteini konsantra-
t1 ilavesi, kazeinat ilavesi, evaporasyon, membran filtrasyon
teknigi ile koyulastirilma ve stabilizer madde ilavesi gibi yon-
temleri icermektedir. PAS’ndan elde edilen iirlinlerin yogurt
iiretiminde kullanim1 yaygin bir uygulamadir.

Bunlar, peyniralt1 suyu konsantresi (WC),
Peyniralt1 suyu tozu (WP),
Serum proteini tozu (WPP),
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Serum proteini konsantrati (WPC),
Hidrolize peyniralti suyu konsantrat: (WPH)
Peyniralti suyu izolatidir (WPI).

Yogurt iiretiminde kullanilan peyniralti suyu tozu, yogurt
pihtisinin sikiligini ve viskozitesini arttirmak ve yogurttan se-
rum serbest hale gegmesini engellemek i¢in kullanilmaktadir.
Yogurt yapiminda yogurdun pihtisininin sert olmasi ve su sal-
may1 onlemek i¢in siite %0.6—4 oraninda katilabilmektedir. Bu
sekildeki yogurdun yapisinda daha fazla asetaldehit olugsmak-
ta, viskozite artmakta ve duyusal nitelikler gelisirken, yogur-
dun su salma egilimi de azalmaktadir. Ayrica; WPC ilavesinin
yogurtlarda yiiksek elastikiyet ve su tutma kapasitesi sagladigi
da belirtilmektedir. %4e kadar ilave edilebilecegi bildirilme-
sine ragmen kullanilacak miktarin %1-2’y1 agmamasi tavsiye
edilmektedir. Bu diizeyden fazlasi tat ve aroma kusurlarina ne-
den olabilmektedir. Yogurt {iretimde 6zellikle peyniralti suyu
konsantrat1 kullanilirken siite uygulanan sicakliga dikkat et-
mek gerekir. Nitekim, uygulanacak olan ytliksek uzun stireli 1s1
(85-90 °Cde 5-20 dakika) peyniralt1 suyunda serum proteinle-
rinin ¢okelmesine neden olmaktadir. Bunu engellemek i¢i ya
stit ile ayr1 1s1] islem uygulanmali ya da diistik sicaklikta uzun
stireli 1s1l islem uygulanmalidir.

Ieme siitiinde kullanimi: Az oranda yag iceren diyet igme
stitlerinde, diisiik yag oranindan kaynaklanan aroma kaybini
azaltmak icin, siitlin protein miktar1 whey proteini ilavesiyle
arttirilmaktadir. Ayrica inek siitlinlin anne siitiine benzetilmesi
amaciyla inek siitlinde laktoz ve PAS proteini kullanilmakta-
dir. Yagi azaltilmus siite (%1.5 yagli siite) PAS proteinleri ilave
edildiginde, yagin azalmast ile olusan zayif tat ve aroma, artan
protein proteinin etkisi ile normal siit tadina kavugabilmektedir.
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Tereyagu iiretiminde kullanimi: PAS’ndaki yag orani kul-
lanilan siitlere ve uygulanan teknolojiye gore farkliliklar gos-
terir. Yag orant % 0.2’nin altinda ise bu tiir PAS’ndan tereyagi
iretimi ekonomik degildir. Krema seperatorleri kullanilarak
peynir suyundan geriye % 0.05 oraninda yag kalincaya kadar
seperasyon yapmak olasidir. Bu sekilde elde edilen krema, te-
reyagi tiretiminde kullanilmaktadir.

Dondurma iiretiminde kullanimi: Dondurma karigimina
yagsiz siit tozunun dortte biri yerine PAS konsantrat1 katila-
bilir. ingiltere’de demineralize PAS tozu ve konsantresi don-
durma iretiminde kullanilmaktadir. Dondurma; yag, siitiin
yagsiz kuru maddesi, seker, stabilizer ve emiilgatorler, bazen
de aroma ve lezzet veren maddeler (vanilya,¢ikolata, meyve,
kabuklu kuru yemis gibi) ve renk olusturan maddelerinden
olusan miksin suda karigtirildiktan sonra teknolojik olarak is-
lenerek elde edilen kendine has kompleks fiziko-kimyasal ya-
pisi olan ve bu yapisini -5 °C de koruyabilen bir siit iiriiniidiir.
Dondurmanin bilesimine bakildiginda su, hava ve kuru madde
bilesenlerinden olustugu goriilmektedir. PAS tozu iiretilirken
ilk olarak, elde edilen PAS protein, konsantratlari 6n 1sitma-
ya igslemine tabi tutulmaktadir. Sonrasinda mikropartikiilasyon
islemi uygulanarak PAS proteinlerin denatiirasyonu ve sonra-
sinda hizli bir sekilde sogutulup PAS tozu haline gelmesi sag-
lanir. Elde edilen PAS tozu partikiillerin ¢caplarinin boyutu (1)
ve bir drnek olmasi ¢ok onemlidir. Nitekim, kii¢iik caplar1 ve
boyutlarinin yag tanecikleri ile ayn1 olmalari, elde edilen son
iiriinde pitiirliiliik ve piiriizliliik olarak adlandirilan bir yap1
problemlerine neden olmazlar. Tam aksine {riiniin yapisal
ozelliklerinin gelismesinini saglayarak, diizgiinlik ve kivam
kazanmasimi saglamaktadir. Duyusal nitelikleri gelistirmenin
yaninda beslenme degeri yoniinden avantaj saglamaktadir.
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Sadece dondurma degil ayn1 zamanda geleneksel yaglh
bir¢cok gida {iriiniin beslenme yoniinden olumlu etkilemekte-
dir. PAS tozu kullanilan tirtinlerde siitten istenen karakteristik
ozelligi artirarak, 6zellikle dondurmada siit tadinin daha fazla
algilanmasini saglamaktadir. PAS tozunun yapisal 6zelligi sa-
yesinde, yagl ve yumusak yapinin olusumu ile istenilen tadin
gelismesine yardim etmektedirler. Suyu ¢ok diizgiin bir sekil-
de baglamasi sayesinde havalandirmaya yardimci olmaktadir.
Ayni zamanda bu 6zellik sayesinde suyun ¢ok diizgiin bir se-
kilde dagilmasi, yag ve su tabakalarinin ayrismasini, suyun
serbest halde bulunmasini engellemektedirler. PAS proteinle-
rinin dondurmada iki &nemli islevi bulunmaktadir. i1k olarak;
hava-su etkilesimini saglayarak olusan kopiik yapisinin stabil
olmasina yardimci olmak; ikinci fonksiyonu ise, dondurmada
olusan buz kristallerinin yiizeyini kaplayarak yaghlik etkisi
yaratmak ve buz kristallerinin olusumunu engellemek, bu sa-
yede agizda olasacak buzluluk hissine engel olmaktir.

PAS tozu ucuz olmasindan dolay1 direkt siit kullanilacaksa
yagsiz siit kuru maddesini istenilen diizeye ¢ikarmak icin, eger
yagsiz slit tozu kullanilacaksa kismen PAS tozu ilave edilebi-
lir. Dondurma yapiminda, dondurma miksinin %1-2’si ya da
yagsiz siit kuru maddesinin %20’si kadar oraninda kullanimi
tavsiye edilmektedir. Bu oran dondurma karisiminin %2.5’1
veya yagsiz siit kuru maddesinin %25’ini gegtiginde dondur-
mada yap1 ve lezzet kusurlarina neden olmaktadir. PAS tozu
hidrolizasyon yoluyla yapisinda bulunan laktoz yikilarak gli-
koz ve galaktoza olusmakta ve dondurmada tatlandirici olarak
kullanilmaktadir.
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Firmcilik Uriinlerinde Kullanimi

Ekmekcilikte  kullanimi: Ekmek  hazirlanmasinda
PAS’nun kullanimi, ekmegin daha uzun siire taze kalmasi,
daha fazla hacimli olmasi, ekmek gézenek yapisinin diizelme-
si ve ekmek kabugunda istenilen rengin olusmasina katkida
bulunabilmektedir. PAS tozu tiirevleri, 6zellikle piiskiirtiilerek
kurutulan firin tirtinlerinde daha olumlu fonksiyonel 6zellikler
sergilemektedir. Kismen demineralize edilmis PAS tozu tiirev-
leri firincilik tirtinlerinde tercih edilmektedir.

Ekmekgilikte katki maddelerinin kullanilmasi, temel gida
maddesi olma 6zelligi ile beslenmede, yliksek iiretim hacmi
ile de asir1 rekabet ortamindaki sektoriin kalite ve cesitliligi
saglamasi agisindan onemli bir yere sahiptir. Ekmek katki
maddelerinden 6nemli bir grubunu siit ve siit {iriinleri olus-
turmaktadir. Siit ve siit irlinleri ¢esitli formlarda (tam veya
yarim yagl siit tozu, peynir suyu tozu, peynir suyu protein
konsantresi gibi), firincilik {iriinlerinin besinsel (6zellikle lizin
amino asidi yoniinden zenginlestirilmesinde) ve kalitatif 6zel-
liklerini gelistirmek amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir.
Kuru madde temeline gore, pastorize yayik altt suyunun %1.0,
peynir alt1 ve slizme yogurt sularinin %2.0 oraninda ekmek
formiilasyonuna dahil edilebilecegini gostermistir. Kuru mad-
de tizerinden, %1°lik katki kullanilan suyun yaklagik 1/3’{ine,
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%?2’lik katki ise yaklasik 1/2’sine denk gelmektedir. Boylece
atik durumuna diisen bu {irlinlerin, ekmegin besin degerini
artirarak degerlendirilebilecegi, iistelik ekmek kalitesinin ar-
tirtlabilecegi ve en uygun yan iirlinlin, peynir alt1 suyu oldu-
gu, tespit edilmistir. S6z konusu tirtinlerin siv1 halde pastorize
edilip, kullanimlarinin yayginlastirilmas: durumunda, kaliteyi
artiric1 katki maddeleri kullanilarak, kullanim seviyeleri daha
da yukar g¢ekilebilecek, toz forma gore daha ucuz kullanim
alan1 bularak, hem siitciiliik ve hem de ekmekgilik sektorlerine
katma deger saglayabilecektir.

Yapilan bir ¢calismada WPC tozu ve yayik alt1 suyu tozu
birlikte farkli oranlarda mayali ve mayasiz hamurlarda kulla-
nilmis ve ekmek kalitesi lizerine etkileri incelenmistir. WPC
ve yayik alt1 suyu tozlarmin birlikte kullaniminin, maksimum
diren¢ degeri, uzamaya karst direng ve hamur stabilitesi ba-
kimidan hamur 6zelliklerini gelistirdigi bulunmustur. Ekmek
iiretiminde, mineral ve protein agisindan zenginlestirme ve du-
yusal ozelliklerin gelistirilmesi i¢in WPC ve yayik alti suyu
tozlarimin birlikte kullanilabilecegi gosterilmistir.

Ekmek yapiminda WPC veya PAS tozunun kullanilmasi;
0zel iirlinlerin iiretilmesine (6rnegin proteince zenginlestiril-
mis ekmek yapimina) ekmegin besin degerinin arttirilmasina,
ekmegin olusumunun ve pazara sunulan ekmek tiirlerinin ka-
litelerinin olumlu yonde etkilenmesine olanak saglamaktadir.
Ekmek yapiminda laktozu hidrolize veya fermente edilmis
ve % 40-60 kuru maddeye kadar koyulastirilmis WPC kul-
lanim1 Onerilmektedir. Laktozun fermantasyonu, laktik asit
bakterilerinin peynir alt1 suyuna inokiilasyonu ile gergekles-
tirilir. Hidrolizasyonu ise mikroorganizmalardan elde edilen
B-galaktosidaz preparatlari ile yapilmaktadir. Arastirmalarda,
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B-galaktosidaz preparatlar1 kullanilarak laktozu hidrolize edil-
mis peynir alt1 suyunda ugucu yag asitleri (propiyonik asit ve
biitirik asit gibi) miktarinin % 100 oraninda artmasi nedeni ile
elde edilen ekmekte tat ve aromanin olumlu yonde etkilendigi
saptanmistir. Protein miktar1 yiiksek ve laktoz miktar1 diisiik
bulunan bu tiir peynir alt1 suyu protein konsantrati en ¢ok % 2
oraninda ekmek yapiminda basari ile kullanilabilir. PAS tozu
da ekmek hamuruna % 2-5 oraninda karistirilabilmekle bera-
ber kullanilan PAS tozunun 6zelligine gore miktar denemeler
ile saptanmalidir.

Firincilik Girtinlerinde pastdrize PAS tozu veya konsantrat-
lar1 halinde ekmek yapiminda kullanildiginda, ekmegin besin
degeri ve kalitesi ylikseldigi gibi, bu yan iirliniin degerlendi-
rilmesine de olanak saglanmaktadir. Ancak elde edildigi se-
kilde ve fazla miktarlarda ekmek yapiminda kullanildiginda,
yiiksek miktarda laktoz icerigi ve mineral maddeler nedeniyle,
ekmegin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Laktozun
yol agtig1 yiiksek ozmotik basing nedeniyle ekmek yapimin-
da kullanilan mikroorganizmalar aktivitelerini kaybedebilir.
Ote yandan PAS’ nun énemli bilesenlerinden biri olan proteoz-
pepton, hamuru yumusatici ve ekmek hacmini diisiiriicti etkiye
sahiptir. Bundan dolay1, PAS tozu veya konsantratlari seklinde
kullanilmasi1 daha uygundur. Dogrudan PAS tozu kullanilacak
ise, bunun oraninin % 1-7 arasinda olmas1 gerekir. WPC ise
ekmek yapiminda 6nerilen kullanim orani ise %2 dolayindadir.

Et Uriinlerinde Kullanimi

PAS proteinleri maksimum % 2 oraninda katki maddesi
olarak sucuk, salam ve sosis gibi et iirlinlerinin {iretiminde
kullanilmaktadir. Yiiksek protein igerikli ve et olamayan katki
maddeleri, daha diisiik maliyetli, daha kararli ve daha kabul
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edilebilir yapisal ve besinsel 6zelliklere sahip tiriinler iiretebil-
mek icin, 6zellikle emiilsiyon tipi et iiriinlerinde degerlendiril-
mektedir. Bu amagla giinlimiizde et endiistrisinde WPC veya
PAS tozlar1 kullanilmaktadir.

WPC’nin frankfurter ve bologna sosisleri gibi emiilsiyon
tipi et triinlerinde kullanimina iligkin ¢ok fazla sayida c¢alis-
ma vardir. Arastirmalar daha ¢ok et tiriinlerinde toz {iriinlerin
(WPC veya PAS tozlar1 gibi) kullanimi {izerine yogunlas-
mistir. Ancak yapilan bir calismada frankfurter tipi sosislerin
iiretiminde s1ivi PAS nun, buz yerine kullanim olasiligi, bu tip
sosislerin duyusal, kimyasal ve teknolojik 6zellikleri iizerine
etkisi belirlenerek, arastirilmistir. Sonuglar belirlenen duyu-
sal, teknolojik ve kimyasal parametrelerde belirgin farklilik-
lar olmadigimi ortaya koymustur. Bununla birlikte, formiilas-
yona s1vi PAS eklenmesiyle emiilsiyon kararliligimin belirgin
bir sekilde arttig1 gosterilmistir. PAS eklenmesiyle birlikte pH
degeri ve kil iceriginde ¢ok diisiik diizeyde bir artis oldugu
bulunmustur. Hatta buzla % 100 oraninda PAS’ nun yer degis-
tirmesinin, pigsmis sosisin duyusal 6zelliklerinde herhangi bir
olumsuz etkiye sahip olmadig1 saptanmistir. Bu sekilde dogal
taze PAS’nun, minumum maliyet ile degerli iirlinler {iretmek
adina ve onemli bir artiZ1 degerlendirmek yoluyla frankfurter
tipi sosislere eklenebilecegi gosterilmistir.
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Diistik yagl et tUriinlerine ilgi her gecen giin giderek art-
maktadir. Ancak yagin {irline kazandirdig1 lezzet basta olmak
iizere duyusal ve yapisal Ozelliklerin diisiik yaglh iirlinlere
tekrar kazandirilmas: i¢in yag ikame edici maddeler kulla-
nilmaktadir. Bu amagla sigir etinden yapilmis Tiirk tipi kofte
iretiminde PAS tozunun kullanimi arastirilmistir. Farkli yag
oranlarinda formiile edilmis (%5, %10 ve %20 yag) koftelere
farkli oranlarda PAS tozu (% 0, % 2, % 4) eklenmistir. PAS
tozunun kullaniminin koftelerde yag ve su baglama diizeyini
arttirdigi, her yag oraninda pisirme karakteristiklerini gelistir-
digi belirlenmistir. PAS tozu iceren kofteler daha acik renkli
algilanmistir. Ancak % 2 veya % 4 oraninda PAS tozu eklen-
mesi, diisiik yag icerikli koftelerin duyusal 6zelliklerinde be-
lirgin farkliliklara yol agmamuistir. PAS tozunun, pisirme 6zel-
liklerini gelistirmek i¢in, geleneksel Tiirk tipi koftelerde dolgu
maddesi olarak kullanimi 6nerilebilmektedir.

Insan Beslenmesinde Kullanimi

Giinlimiizde heyecan verici yeni gida {irlinlerine olan talep
artmakta olup bu amacla PAS kullanilarak yeni iriinler gelisti-
rilmektedir. Zira bu iirtinler 360 kcal/100 g enerji, yliksek dii-
zeyde protein ile kalsiyum, magnezyum ve fosfor gibi 6nemli
mineraller icermektedir. Bu nedenle de bu siitgiiliik artiklar
proteince zenginlestirilmis tiriinlerle beraber gida supplement-
leri, gida igecekleri ve barlarin iiretiminde de kullanilmaktadir.
PAS’nun beslemesel kaliteleri nedeniyle pediatrik ve geriatrik
beslenmede, medikal beslenmede (enteral gidalar), kilo koru-
yucu gidalarda, toz diyet takviyeleri ve toz spor gida iiriinle-
rinde kullanilmaktadir. Bu uygulamalarda PAS tek basina veya
diger proteinlerle kombinasyon halinde de kullanilabilmekte-
dir.
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Son yillarda yiiksek protein ve diisiik laktoz igeren ige-
ceklere olan talep artmaktadir. Pas da yliksek protein igerikleri
nedeniyle gidalarin ve iceceklerin laktoz igerigini 6nemli dii-
zeyde artirmadan protein icerigini zenginlestirmek i¢in kulla-
nilmaktadir. Insanlarda beslenme amacl olarak PAS su alan-
larda kullanilmaktadir:

e Tatlilar, firmcilik tirtinleri, diistik yagh gidalar,

* Emiilsiyonlar: ¢orba, soslar, salata sosu gibi

e Geriatrik beslenme, medikal ve klinik beslenme tirtinleri
* Dondurmalar

* Follow-up Formula (takip formiilleri), biiyiitme siitleri

* Diisiik laktozlu tiriinler ve igecekler

» Islenmis peynirler, krem peynirler ve taze peynirler

* Protein/beslenme barlari liretimi

* Spor ve beslenme i¢ecekleriSports and nutritional beverages,
gida yerine kullanilanicecekler,

* Peynir siitiinde protein igeriginin standardizasyonu
* Yogurt/fermente siit lirtinleri
* Agirlik koruyucu gida ve igecekler.

Bebek Mamalarinda Kullanimi

Son yillarda bebeklerin anne siitli ile beslenmesine olan
ilgi ve anne siitii kullanim1 yiizdesi artmis olsa da, inek siitii
proteinleri temel alinarak iiretilen yapay bebek mamalari da
hala yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. PAS proteinleri be-
bek mamalarina biiyiik oranda katilabilmektedir. PAS’nda bu-
lunan laktalbumin ve laktoglobulin, bebeklerin beslenmesin-
de ihtiya¢ duyulan 6nemli amino asitleri igerdiginden dolay1
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normal biiylime ve gelisme tizerine olumlu etki saglamaktadir.
B-laktoglobulin PAS proteinleri i¢inde en yiiksek orana (% 58)
sahip olan protein olup, yeni doganlarda pasif bagisikligin ta-
sinmasinda ve meme bezinde fosfor metabolizmasinin diizen-
lenmesinde rol oynamaktadir. PAS proteinleri iginde miktar
olarak en fazla bulunan ikinci protein olan a-laktalbumin ise
yeni doganlar i¢in 6nemli bir enerji kaynagi olan laktozun bi-
yozentezinde koenzim olarak gorev almaktadir. Yap1 ve kom-
pozisyon ag¢isindan anne siitiindeki temel proteine benzedigi
icin PAS’undan elde edilen saf a-laktalbumin bebek mama-
larinda kullanilmaktadir. Biitiin bu olumlu etkileri yani1 sira,
bebek mamas1 formiilasyonlarinda yer alan bazi inek siitii pro-
teinlerinin bebeklerde alerjik hastaliklara neden olabilecegi
bildirilmektedir. Bu alerjiye kars1 bebekler icin alternatif for-
miller gelistirme gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Soya fasulyesi
protein izolatlar1 veya hidrolize kazeinlerden firetilen bebek
mamalart bulunmaktadir. Ancak hidrolize kazeinlerin tiretim
zorlugu bulunmakta ve soya fasulyesi iceren formiillerin ise
yliksek immunolojik duyarliliga sebep oldugu bildirilmekte-
dir. Ayrica soya fasulyesi proteinlerinin de, en az inek siitii pro-
teinleri kadar, antijenik olabilecegi bildirilmektedir.

Isil islem uygulamalarin inek siitii proteinlerinin anti-
jenitesi lizerine etkisi yogun c¢aligilan konulardan biridir. Ka-
zeinler 1s1l stabil olmasina karsin, PAS proteinlerinin antije-
nitelerinin 1s1l islem ile azaltildig1 gosterilmistir. Hipoalerjik
bebek mamasi iiretmek i¢cin PAS proteinlerine 1s1l iglem uy-
gulamas1 basit ve uygun bir stratejidir. Istenmeyen Maillard
tepkime {iriinlerinin olugsumunu engellemek i¢in 1s1l islem
uygulamasi oncesinde laktoz derisimi, diafiltrasyon ile azal-
tilmalidir. Karbohidratlar, vitaminler ve mineraller daha son-
ra eklenebilir.PAS kuru maddesinde % 8-10 oraninda mineral
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madde bulunmaktadir. Bu durum PAS ve PAS tozunun bebek
mamasi formiilasyonlarinda kullaniminda problem yaratmak-
tadir. Anne siitii mineral igerigine benzetmek icin yapilan is-
lem ile mineraller % 90-95 oraninda azaltilmaktadir. PAS’dan
minerallerin uzaklastirilmas1 amaciyla elektrodiyaliz, iyon
degisimi ve nanofiltrasyon ile bu proseslerin kombinasyonlari
kullanilabilmektedir.

Genel olarak anne ve inek siitleri arasinda benzerlikler bu-
lunmakla birlikte belirgin farkliliklar da bulunmaktadir. Prote-
in profili incelendiginde, a-laktalbumin her iki siitte de bulunan
bir proteindir. Ancak B-laktoglobulin PAS’nda bulunan temel
bir protein olmakla birlikte insan siitiinde bulunmamaktadir.
Bu protein, bebek mamas1 formiilasyonlarinin hazirlanmasin-
da inek siitiiniin kullanimina sinirlamalar getiren ve bebekler-
de alerjiye neden olan maddelerden biridir. Yiiksek duyarliliga
sahip bebeklerde bu protein, ¢cok diisiik miktarlarda bile alerjik
reaksiyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle bebekler igin
hidrolize kazein ve hidrolize PAS formiilleri 6nerilmektedir.
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Yapilan bir calismada, ailede alerji ge¢misi olan bebekler
basta olmak iizere, sadece anne siitii ile beslenmeyen bebekler-
de, inek siitii formiilii yerine kismen hidrolize % 100 PAS pro-
teini formiilleri ile beslenmenin, bebeklerde Atopik Dermatit
(alerjik hastaliklar grubundan) riskini azalttig1 gosterilmistir.
Bebek mamalarinda kullanilacak WPC ile ilgili uygulanabile-
cek diger yontemler ise -laktoglobulinin iyon degisim kroma-
tografisi veya UF gibi membran ayirma prosesleri kullanilarak
uzaklastirilmasidir. WPC’nin bebek mamalarinda hammad-
de olarak kullanildig1 bir diger calismada ise prespitasyon
ile B-laktoglobulinin % 99’undan fazlas1 uzaklastirilmis ve
a-laktalbumin proteinince zengin (geri kazanim oran1 % 86)
bir {irtin elde edilmistir.
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Sporcu Beslenmesinde Kullanimi

Yiiksek kaliteli protein igermesinden dolay1 PAS protein-
leri sporcu iceceklerinde ingradient olarak kullanilmaktadir.
Yapilan arastirmalar, PAS proteinlerinin atletlere sayisiz yarar
saglayacagi yoniindedir. Bazi klinik ¢aligmalar, sporcularin di-
yetlerinde yer alan PAS proteinlerinin atletik performansi di-
rekt olarak arttirdigini gostermistir. Sporcular i¢in, 6zellikle
WPC 80 ve WPI, minimum diizeyde yag ve laktoz igerigi ile,
yiiksek kalitede protein saglamaktadir. PAS amino asit profili,
iskelet kaslarinda bulunan amino asitlerle biiytlik l¢iide ben-
zerlik gostermektedir.
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PAS protein takviyeleri genellikle diger protein kaynakla-
rindan daha yiiksek oranda temel amino asit igermektedir. Bu
temel amino asitler, kastaki protein sentezi icin gerekli olan
amino asitlerdir. PAS protein takviyeleri, dallanmis yapidaki
amino asitlerce de zengindir. Bu amino asitler 16zin, izol6zin
ve valindir. Atletler i¢in bu amino asitler kas metabolizmasinda
cok onemli rol oynamaktadirlar. Bu dallanmis yapidaki amino
asitler, 6zellikle 16zin, protein sentezinde DNA tranlasyonun-
da anahtar bir rol iistlendiginden, antrenmandan sonra kaslara
bu amino asidin saglanmasi daha etkili bir geri kazanimi da
beraberinde getirmektedir.

PAS proteinlerinin yapisinda bulunan sistein amino asidi,
kas gelisiminin yan1 sira sporcularin viicut agirliklarii koru-
malarina da yardimci olmaktadir. PAS proteinleri, diger pro-
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teinlerden daha farkli bir sekilde sindirilmeleriyle de essiz bir
degere sahiptir. Viicutta hizli emilimleri, dokulara daha fazla
amino asidin ulagsmasini ve viicutta, daha yiiksek protein ka-
zanim1 ile sonuglanan, daha yiiksek oranda protein sentezini
beraberinde getirmektedir.

N m
HIGH BIOAVAIABLITY MO
COMBINATIONOFCONCENTRATED AND SOLATED WHEY T

Banana - Strawberry flavour 2777/4

PAS proteinlerinin suda kolay ¢oziiniir olmalar1 ve her-
hangi bir siviyla kolayca karisabilmeleri, onlarin antrenman
oncesinde, sirasinda veya sonrasinda tiiketilebilmesine olanak
saglar. PAS proteinleri, eksersiz boyunca fizyolojik adaptas-
yonu gelistirmek ve atletik performansi arttirmak i¢in 6nerilen
bir ka¢ besinsel takviyeden biridir. Sporcu saglhigi ve perfor-
mansini optimize etmek i¢in PAS proteinlerinin kullanilmasi
iizerine yapilan arastirmalar hala yeterli diizeyde degildir. Bu
nedenle daha net onerilerde bulunulabilmesi i¢in daha fazla
klinik ¢alismanin tamamlanmasi gerekmektedir.

Saglik ve Kozmetik Uriinlerinde Kullanimi

PAS proteinleri, yiiksek protein kalitesi ve yiiksek dal-
I1 zincirli amino asitleri ile kas yapict katki olarak kullanimi
yaygindir. Buna ek olarak fonksiyonel gida olarak PAS kanser,
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hepatit B, HIV, kardiovaskiiler hastaliklar, osteoporoz ve hatta
kronik stres durumlari i¢in de uygulamada 6nem kazanmakta-
dir. PAS beta-laktoglobulin, alfa-laktoalbumin, bovine serum
albumini ve glikomakropeptitleri igeren bir protein yapisina
sahiptir. Bu nedenle de proteini dalli zincirli amino asitlerin
(16sin, 1zoldsin ve valin) tam bir spekrumunu igerir. Bu neden-
le de protein senteinde dnemli rol oynar. PAS, kiikiirt iceren
amino asitler olan sistin ve metionin bakimindan da zengin-
dir. Bu amino asitler glutatiyon i¢i doniisiim yoluyla bagisiklik
fonksiyonunu artirir. PAS, dall1 zincirli amino asitlerin bir kay-
nag1 olmasina ragmen aromatik amino asitler olan fenilalanin,
triptofan ve tirozin icermezler. Bu da bunlar1 fenilketontirili
bireylerde hayati dneme sahip bir protein yapmaktadir.

Laktoferrin haem grubu bulunmayan demir baplayan bir
glikoprotein olup antimikrobiyel ve antioksidan etkiye sahip-
tir. Laktoferrin dogal 6ldiiriicii hiicreler (NK), notrofiller
ve makrofaj sitotoksisitesini kapsayan immun tepkileri de
uyarir. Hatta laktoferrin tiimor nekroz faktorii (TNF)‘lin ve
interkiilin 6 (IL-6) diizeyini ayarlayarak bir anti-inflammatory
etki de gosterir. PAS proteininde % 10-15 oraninda bulunan
immunoglobulinler (IgG) sigir siitiinden kaynaklanir. Bu
bovin IgG’leri insanlarda IgG, IgA ve IgM iiretimi i¢in dnem-
lidir. Bu nedenle de bovin IgG’leri insanlarda immun yanitin
olusmasinda bir potansiyele sahiptir.

Laktoperoksidaz PAS icinde bulunan bir enzimdir. Bu
enzim genis bir antibakteriyel etkiye sahiptir. Bunun etkisi
hidrojen peroksit olusumunu engellemek ve tiyoperoksidas-
yonunun katalizlenmesi ile baglantilidir. Bu enzim dayanikl
olup pastorizasyon sirasinda inaktive olmadan kalmaktadir.
Arastirmacilar, PAS proteinleri ve amino asitlerin insan sag-
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1181 tizerine etkisini incelemeden 6nce fareler iizerinde PAS
proteini kaynakli gida tiiketimine bagli olarak biyolojik ve fiz-
yolojik degisiklikler, kas glikojen seviyesinin dl¢limii, perfor-
mans degisimleri gibi denemeler ylriitmiislerdir. Daha sonra
insanlarda ¢esitli hastaliklar iizerine etkilerini saptamiglardir.
Kazein ile karsilastirildiginda PAS proteinlerinin kanser tize-
rinde daha fazla etkisi oldugu ileri siiriilmektedir. Hayvanlar
iizerinde yapilan calismalar, PAS’nun tiimoér olusumunu en-
gelledigini ve bunun sonucu olarak kanser riskinin azaldigi-
n1 gostermektedir. Fareler iizerine yapilan bir denemede, PAS
proteinlerinin, et ve soya proteinleri gibi diger proteinlerle
karsilastirildiginda, kolon kanserini engellemede etkili oldugu
ortaya konulmustur. Laktoferrin veya B-laktoglobulin ile des-
teklenen diyetlerin, bagirsak duvarindaki timoér onciillerinin
gelismesine karst koruyucu etkisini arttirdigr bildirilmistir.
PAS’1n antioksidant ve detoksifikasyon etkisi glutation sente-
zi ile ilgkilidir. Antioksidant tiol grubu iceren cictin, glisin ve
glutamat ile kombine halde glutation olusumuna katilir. Glu-
tation da hiicreler tarafindan iiretilen ana endojen antioksidan
olup RNA, DNA ve proteinlerin korunmasini saglar. Glutati-
on, toksik metaller, petrol distilatlari, lipid peroksidaz, biliru-
bin ve prostaglandinleri iceren endojen ve eksojen toksinleri
detoksifiye eder. Sistein derigiminin yiiksek olmasina bagh
olarak glutation liretimini arttiran tek protein PAS proteinle-
ridir. PAS’ndaki laktoferrin ve laktoferrisinin de antioksidan
ozellik gosterdigine iliskin ¢aligsmalar vardir. Ayrica PAS pro-
teini kaynakli biyoaktik peptitlerin, anjiotensin doniistiiriicti
enzimi (ADE) inhibe ederek hipertansiyona karsit koruyucu
etki gosterdigi bildirilmektedir.

PAS kemik gelisimi ve korunmasini destekleyerek, lak-
toferrin ve laktoperoksidaz sayesinde osteoporoz olusumunu,
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kilo kontrolii ile viicut yapisini1 koruyarak obezite olusumunu
engelledigine dair bulgular bulunmaktadir. Gidalar ile tiiketi-
len laktoferrinin, bakteri ve viriis gibi patojenlere kars1 etkili
oldugu bildirilmektedir. Ornegin laktoferrinin ¢ocuklarda ku-
lak iltithabina neden olan Haemophilus influenza viriisiine kar-
st koruyucu oldugu gosterilmistir. Ayrica laktoferrinin cyto-
megalovirus (CMV), influenza tip A ve B, rotoviriis, Herpes
simplex tip 1 ve tip 2 ve hepatit C’yi i¢eren degisik viriislere
kars1 koruyucu etkisi oldugu bulunmustur. Ayrica PAS takvi-
yeleri tikketen HIV hastalarinda plazma glutation derisiminin
onemli diizeyde arttig1 belirlenmistir. PAS proteinlerinin plaz-
ma ve karaciger kolesterol seviyesini diisiirdiigline iliskin ¢a-
ligmalar da bulunmaktadr.

Giliniimiizde PAS proteinleri ve amino asit takviyeleri,
medikal ilaglarin insanlar iizerinde olusturdugu yan etkiler ba-
kimindan istiinliik kazandirmaktadir. Bu nedenle PAS prote-
inleri ve biyoaktif bilesiklerinin etkileri saptanarak daha fazla
fizyolojik uygulama yapilmali ve sonuglar tanimlanmalidir.

Kozmetik Endiistrisinde Kullanimi

Gilintimiizde kozmetik endiistrisindeki teknolojik gelisme-
ler, iirtinlerin kalitesi, liretimde dogal kaynaklarin kullanilmasi
ve cevresel kaygilar ¢cercevesinde sekillenmektedir. Kozmetik
endiistrisinde proteinler gibi hidrokolloidler, fonksiyonel 6zel-
likleri olan ve biyolojik aktiviteye sahip iiriinlerin iiretiminde
kullanilmaktadr.
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PAS, proteinler basta olmak iizere, icerdigi degerli bilesik-
lerden dolay1, dogal kozmetik ingradientler arasinda yer alan
onemli bir kaynaktir. Bu konuyla ilgili olarak PAS proteinleri-
nin su baglama, kopiik olusturma, emiilgator ve jellesme 6zel-
likleri 6n plana ¢ikmaktadir. Hidrolize PAS proteinleri, koz-
metikte gilivenli olarak tanimlanana fonsiyonel ingradientler
arasinda yer almaktadir. PAS proteinlerinin asit, enzim veya
diger yontemlerle kismi hidrolizi sonucu elde edilen hidrolize
PAS proteinleri, kozmetikte cilt nemlendiricisi olarak kullanil-
ma potansiyeline sahiptir. PAS proteinlerinde bulunan diisiik
molekiil agirlikli bilesiklerin insan cildindeki dogal nemlen-
dirici faktorlerle cok benzer 6zelliklere sahip oldugu belirlen-
mistir.

Kozmetikler i¢in uygun olan PAS minerallerinin diisiik
molekiil agirlikli fraksiyonu, peynir suyundan peynir suyu
konsantrat1 veya izolati liretimi sirasinda bir yan {riin ola-
rak aciga ¢ikmaktadir. Bu maddelerin suda ¢dziinebilme, su
baglama ve hiicrelerde hizli yayilma yetenekleri kozmetik en-
diistrisinde kullanilan hyalunorik aside benzerlik gostermekte-
dir. Bu nedenle PAS’ndan elde edilen bu maddeler kozmetik
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irtinleri ile bebekler icin iiretilen sabun ve losyonlarda kulla-
nilmaktadir. Ayrica bu kozmetik iirlinlerinin bir deri hastalig1
olan deri yangisina da iyi geldigi klinik deneyler ile gosteril-
mistir. PAS’larinin sampuanlarda kullanimi {izerine yapilan
bir arastirmada sonuglar, PAS’nun basariyla bu {irtinde kul-
lanilabilecegini gostermistir. Ayni ¢calismada sampuanda PAS
kullaniminin kdpilirme yetenegi lizerine olumlu etki yaptigi
belirlenmistir. Alkil eter siilfatlar gibi yiizey aktif maddeler,
sampuan formiilasyonlarinda oncelikli olarak kullanilan deter-
janlardir. Bu maddelerin kopiirme ve yikama ozellikleri ¢ok
1yl olmasina ragmen sagta asir1 yag kaybina neden olabilmek-
te, goz ve deriyi tahris edebilmektedir. Sampuanlarda PAS gibi
dogal bir iriintin kullanimi ile bu problemin iistesinden geli-
nebilecegi diistiniilmiistiir. Ayrica PAS proteinleri ve mineral-
leri, sampuan igin etkili bir kivam arttirici gérevi géormekte ve
irtiniin viskozitesini arttirmaktadir.

Bir kozmetik ingradienti olarak PAS’un kullanimi, atik
degerlendirmede bagka bir uygulama haline gelmesi ve bu se-
kilde kozmetik iiriinlerde dogal bir hammaddenin kullanimini
saglamis olmasi agisindan {izerinde daha yogun ¢aligilmasi ge-
reken bir konudur. PAS’nun yapisinda bulunan protein, vita-
minler ve mineraller internal olarak alindiginda viicutta hizla
asimile edilirler. PAS suplementleri deriyi besler ve saclar1 da
giiclendirir. PAS proteince zengin dokular olan deri ve kil hiic-
relerini yeniler ve zenginlestirir. Pas dogrudan da bu amacla
kullanilabilir. Ancak tat bakimindan olusturacagi dezavantaj
meyve sular ile karigtirilarak giderilebilir.

PAS miikemmel bir sa¢ bakim firiintidiir. PAS saglar1
besler, gii¢lendirir ve yumusatir. PAS hafifce asit oldugundan
kafa derisini de besler. Eger saclar kirli ve yagl degilse PAS
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sampuanlarla kullanilabilir. Eger saclar temiz ise 6nce sam-
puan ile temizleme ve sonra PAS ile durulama ve temizleme
tavsiye edilmektedir. PAS hepsi birisi i¢inde (all-in-one) yu-
musak temizleyici, tonik ve nemlendirici olarak cilt lizerinde
kullanilabilir. Bu amagla iiretilen PAS iceren birkag ticari cilt
iirini bulunmaktadir. Pas ayrica akneler i¢in de kullanilmak-
tadir. PAS cildin parlakligin1 da artirmaktadir. Bu amagla PAS
banyolar1 da onerilmekte ve bu amagla 1-2 tas PAS suya karis-
tirilarak 10-20 dakika cildin emmesi beklenerek kullanilmasi
onerilmektedir. PAS’1n hafif asit yapisi cildin pH diizeyinin
restore edilmesine ve deri hiicrelerinin yenilenmesine destek
saglamaktadir. Ayrica yorgun goz ve g6z alt1 i¢in de soguk
PAS torbalar1 kaullanilabilecegi belirtilmektedir.
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PAS hayvan beslemede hayvanlara dogrudan igirmek
veya kaba yemlerine katmak suretiyle kullanilmaktadir. Stv1
formdaki PAS’1n en iyi saklama sekli depo tanklarda tutmak-
tir. Tath ve asitli PAS’ 1 bozulmasini 6nlemek i¢in pH sevi-
yeleri 3-4’e indirilmelidir. Kuru maddesi diisiik olan PAS’dan
bir siit inegi giinde 35-40 litre (en fazla 50-70 kg) igebilir. Bu
tilketim diistik seliilozlu kaba yem tiiketimini azaltir. A¢ olan
siit ineklerine kisa siire i¢inde fazla miktarda PAS verilmesi
asidozis, timpani gibi metabolik bozukluklara yol acabilir ve
hatta 6liim goriilebilir. Siit siirlarin1 PAS tiikketimine alistir-
mak i¢in gecici siireyle (5-10 saat) su tiikketimi kisitlanabilir.
Besi sigir1 rasyonlarina da PAS katilabilir. Daha ¢ok gevis ge-
tiren hayvanlarla yiiriitiilen ¢aligmalarda, kuru otun su yerine
PAS kullanilarak yumusatilip hayvanlara verilmesi durumun-
da, yemdeki kurumaddenin sindirilebilirligi belirgin bir sekil-
de artmistir. Ancak yiiksek laktoz ve mineral madde igerigi
nedeniyle s1vi formda kullanim1 oldukga sinirlidir. Yemlerine
%S5 oraninda PAS katilan sigirlarda, yemdeki kurumaddenin
yaninda, ham protein ve fosfordan yararlanma oranlarinin da
arttig1 ifade edilmektedir.

Uretilen PAS’1n yaridan fazlasi bati iilkelerinde hayvan
yemlerine katki maddesi olarak kullanilmaktadir. PAS ile bes-
lenen ineklerin siitlerinde %0.05 yag, %0.13 protein, %0.09
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oraninda kazein artig1 tespit edilmis, bu hayvanlardan elde
edilen siitlerin peynir yapiminda kullanildig1 zaman kisa sii-
rede maya tutarak pihtilastigi gézlemlenmistir. PAS uzun bir
siiredir geng hayvanlarin beslenmesinde 6zellikle buzagilar,
kuzular ve oglaklar i¢in siit ikame yemi liretiminde kullanil-
maktadir. PAS triinleri bu gen¢ hayvanlarda yagsiz siit tozu
ikamesi olarak, sindirim ve saglik problemleri i¢in antibiyotik
kullanimindan kacinmak ve performans ve sagligini gelistir-
mek i¢in dogal iceriklere olan ilginin artmasi gibi nedenlerle
kullanim avantajlarina sahiptir.

PAS kullanimi ile hayvancilikta saglanan faydalar sunlar-
dir:

* PAS dogal bir madde olup taze siitten elde edilmektedir.

* PAS dirtinleri ytiksek kaliteli protein, laktoz, bio-aktif bilesik-
ler, mineraller ve vitaminler igerir.

* PAS miikemmel bir ¢6ziliniirliige sahiptir.
* PAS antinutrisyonel maddeler icermez.
* PAS ¢ok lezzetli ve sindirimi kolaydir.

* PAS buzagi, kuzu ve oglaklarda siitten kesim sonrasi yem
tiiketimini hizla artirir.

* PAS hayvan performansini ve sindirim sistemi sagligini iyi-
lestirir.

Bat1 iilkelerinde agiga ¢ikan PAS’nun 6nemli bir kismi
hayvan yemlerinde katki maddesi olarak kullanilmaktadir.
Fermente edilmis ve amonyak eklenmis kondanse PAS, kii-
clikbas hayvanlarin beslenmesinde sivi protein kaynagi olarak
kullanilabilmektedir. Kiiclikbas hayvanlarin digindaki diger
hayvanlarin rasyonlarinda az miktarlarda kurutulmus PAS’nun
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veya kismen laktozu uzaklastirilmis PAS nun kullanimi, kilo
kazanimi, beslenme verimi, protein ve yag sindirimi ile mi-
neral emilimini arttirmaktadir. Ot ve baklagillerden iiretilen
silajlara PAS eklenmesi, silaj kalitesi ve sindirilebilirligini art-
tirmaktadir. Ayrica iire ile islem gormiis misir silajlarina PAS
eklendiginde ise silajdaki amonyum nitrojen derigimi diistirii-
lebilmektedir. Buzagilarin % 89’a kadar kurutulmus PAS ige-
ren slit ikame yemi ile beslenmelerinin biiyiime hizlar1 agisin-
dan elverisli oldugu bildirilmektedir.

Siit ifkame Yemlerinde Peyniralti suyu Kullanimi

PAS friinleri buzagi, kuzu ve oglaklarda lezzetlerinin
yiiksek olmasi ve sindirilebilirliklerinin iyi olmasi nedenle-
riyle istahi artirmasi, yem tiikketimini artirmasi ve saglik ile
performansi iyilestirmesi nedenleriyle kullanilmaktadir. Dik-
katli sekilde iglenmis olan PAS halen siitten gelen belli mik-
tarda bio-aktif maddeleri igermektedir. Buzagi beslenmesinde
Oonemli bir yer tutan siit ikame yemlerinin iiretimi ve satist
diinyada hizli bir sekilde yayginlasmaktadir. Buzagilar i¢in
bir¢ok avantaja sahip PAS’1n siit ikame yemlerinde yogun bir
sekilde kullanilmaya baglanmasiyla birlikte son yillarda PAS
fiyatlarinda artisa bagl olarak siit ikame yemlerinin fiyatini
ekonomik yonden sorgulanir hale getirmistir. Siit ikame yemi
iiretiminde 6zellikle peynir alt1 suyunun degerlendirilmesi siit
endiistrisine dnemli Olclide katki saglamanin yaninda g¢evre
kirliligi sorununa da bir ¢éziim olmustur.

Siit ikame yemleri yliksek kaliteli PAS protein konsantre-
si, kurutulmus PAS, laktozu alinmis PAS ve kurutulmus yagsiz
stit ve kazein gibi siit tiriinleri ile bitkisel protein suplementleri,
nisasta, ve dekstrinler ile kat1 ve s1v1 yaglardan olusmaktadir.
Bu yemlere vitaminler, mineraller, emiilsifiyerler ve antiok-
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sidanlar da eklenmektedir. Siit ikame yemlerinde kullanila-
cak bilesenlerin se¢ciminde buzaginin sindirim fizyolojisi goz
onilinde tutulmalidir. Bagka bir deyisle, siit ikame yemlerinin
bilesiminde buzagilar tarafindan sindirilebilen karbonhidrat,
protein ve yaglar bulunmalidir. Siit endiistrisi yan iirlinleri,
kolay sindirildikleri ve kaliteli olduklar i¢in siit ikame yem-
lerinde tercih edilmelidirler. Gen¢ hayvanlar dogum sonrasi
annesinden ayrilarak bireysel kuliibelere veya biiylitme bol-
melerine alinmaktadir. Hayvanlar bu ortamda sindirim sistemi
sorunlar1 (ishal), stres, viral ¢apraz bulasmalar nedenleriyle
sindirim sistemi saglig1 bakimindan sorunlar yasarlar. PAS
irtinlerinin kullanimi bu hayvanlarin saglik durumlariin iyi-
lestirilmesine 6nemli destek saglar.

Dogum sonrast donemde buzagilar i¢in yagsiz siit, siit ika-
me yemlerinde ana protein kaynagidir. Yagsiz siit tozu yerine
PAS proteinlerinin siit ikame yemlerinde kullanimu siit ikame
yemi maliyetlerini de azaltmaktadir. Bu nedenle PAS {iriinle-
ri siit ikame yemlerinde ana protein kaynagi olmaktadir. PAS
driinlerinin siit ikame yemlerinde kullanimu ile ilgili olarak
yapilan ¢aligmalar PAS {iriinlerinin yagsiz siit ile esit etkilere
sahip oldugunu gostermektedir. Hatta PAS {iriinlerinin yagsiz
stitten daha olumlu sonug verdigi yoniinde de sonuglar ortaya
cikmaktadir. Ciinkii PAS ve konsantreleri laktalbumin protei-
ni igerirken yagsiz siit kazein-laktalbumin proteini icermekte-
dir. Protein etkinlik oranini incelemek igin yapilan ¢aligsmalar
da PAS proteinlerinin daha yiiksek sindirilebilirlik diizeyine
sahip olduklarin1 géstermektedir.

Siit ikame yemleri, genellikle %18-28 ham protein iger-
mektedir. Buzagilarin beslenmesinde kullanilan siit ikame
yemlerinin ham protein igerikleri farkli olmakla birlikte, artan
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ham protein i¢eriginin biiylimeye yansimasi enerji tiikketimiyle
iligkilidir. Yani enerji tiiketimi arttik¢a protein tiiketimin ar-
tirtlmast biiyiimeyi olumlu etkilemektedir. Bu nedenle, buza-
gilarin ihtiyaclarini karsilayacak sekilde standart bir protein
degeri vermek yanlis sonuglara yol acabilmektedir. PAS prote-
inlerinin amino asit profili buzaginin biiyiime ve gelisimi i¢in
miikemmel degerlerdedir. PAS proteinleri, sindirilebilirlikleri-
nin yiiksek, amino asit dengelerinin uygun olmasi ve anti-nut-
risyonel faktorler icermemelerinden dolay1 21 giinliik yastan
kiigiik buzagilar i¢in en 1yi protein kaynaklaridir.

Buzagilar tizerine yapilan bircok besleme ¢alismasinda, iyi
kaliteli PAS’a dayali siit ikame yemlerinin buzagilar tarafindan
yiiksek miktarlarda tiiketildigi zaman bile etkinli bir sekilde
kullanilabilecegini gostermektedir. PAS; su, laktoz, mineraller
ve diger proteinlerden (immunglobulinler) olusmaktadir. Siit
ikame yemi endiistrisinde, yagsiz siit tozundan PAS’a gecil-
diginde abomasumda piht1 olusturmayacag diisiincesi tartisil-
maya baslanmigtir. Abomasumda sadece kazeinin piht1 olus-
turdugu bilinmektedir. PAS proteinlerinin abomasumda piht1
olusturmamasi, bu proteinlerin sindiriminin olumsuz yonde
etkilenecegi anlamina gelmemelidir. Ciinkii PAS proteini bu-
zagiya ic¢irildikten 10 dakika sonra abomasal proteolitik en-
zimlerden etkilenmeden hayvanin ince barsaklarina gecgerek
dogal olarak sindirilmektedir. PAS proteinine dayali tamamen
slit proteini iceren siit ikame yemlerinin yiiksek sindirilebilir-
lige sahip olmasi1 ve buzagilarin gelismesini saglamasi dikka-
te alinmasi gereken en 6nemli kriterdir. Yapilan ¢alismalarda
yagsiz siit tozu veya PAS’a dayali olarak hazirlanmis siit ika-
me yemlerinde giinliik canli agirlik artigi, yemden yararlanma
orani, ishal insidensi veya diger hastaliklar agisindan farklilik
tespit edilmemistir.
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Yem Katkilarinda Peyniralti Suyu Kullanimi

Hayvan beslemede antibiyotiklerin kullaniminin sinirlan-
dirilmasi, organik trtinlerin tiiketiciler tarafindan daha fazla
tercih edilmesi, bilim adamlarini alternatif yem katki madde-
lerinin kullanimiyla ilgili ¢aligmalar yapmaya yonlendirmis-
tir. Probiyotikler, prebiyotikler, organik asitler, immun sistem
gelistiriciler, enzimler ve bitkisel yaglar, alternatif yem katki
maddelerinden bazilaridir. Bu alternatif yem katki maddeleri-
nin geng ve ergin hayvanlarin saglik, performans, {irtin kalitesi
ve bagisiklik sistemi gibi degerler {izerinde olusturabilecekle-
ri etkiler birgok ¢alisma ile ispatlanmaya calisilmaktadir. Bu
durum alternatif yem katki maddelerinin daha yarayish hale
getirilmeleri ¢aligmalarini da 6nemli kilmistir. Sindirim sis-
teminde bulunan degisik sartlarda iiretilen {iriinleri korumak
amaciyla mikroenkapsulasyon teknolojisinde PAS’1n kullani-
mi yapilan arastirmalarla ortaya konmustur.
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Mikroenkapsiilasyon teknolojisi uzun yillardan beri birgok
alanda kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde ise son yillarda
kullanilmaya baslamistir. Bu teknigin gida endiistrisinde kul-
lanilmas1 fonksiyonel 6zellikleri ytliksek, raf d6mrii daha uzun,
besleyici vb. gibi 6zellikler gosteren yeni iriinlerin gelisti-
rilmesinde yeni imkanlar sunmaktadir. Mikroenkapsiilasyon
teknolojisi ile elde edilen mikrokapsiillerin yapildig: teknik ve
kaplama materyali onun islevini etkilemektedir. Bu nedenle
kaplama materyali olarak kullanilacak madde ile kaplanacak
materyalin 6zelliklerinin 1y1 bilinmesi gerekmektedir.

PAS proteinleri iyi emiilsifikasyon, jellesme ve film olus-
turma Ozelliklerine sahiptirler ve mikroenkapsiilasyon tekno-
lojisinde kaplama materyali olarak ta istenen fonksiyonel 6zel-
likleri gostermektedirler. PAS proteinlerinin fiziko-kimyasal
ozellikleri, gida uygulamalarinda mikrokapsiillerden enkap-
stile edilen maddelerin kontrollii olarak saliniminda ve yeni
mikrokapsiillerin olugturulmasinda milkemmel avantajlar sag-
lamaktadir. Probiyotik mikroorganizmalarin mikroenkapsii-
lasyonunun amac1 duyarli olan bu hiicrelerin ¢evre ile iliskile-
rini azaltarak korumaktir. Yiiksek konsantrasyonda siit ve PAS
proteinlerinin sulu ¢ozeltilerinden olusturulan mikrokapsiiller
yiiksek yogunlukta bir jel ag1 olusturur ve olusan uygun cap-
taki mikro kapsiiller probiyotiklerin yem katki maddesi olarak
kullanimin1 daha etkili hale getirir.

Lipidlerin kapsiillenmesinde kaplama materyali olarak
kullanilan PAS protein izolatlar1 depolanmalari sirasinda ok-
sidasyona kars1 etkili bir koruma saglamaktadir. Yapilan bir
calismada, PAS protein izolatlar1 kullanilarak enkapsiile edi-
len portakal yaginin oksidasyona kars1 daha direngli oldugu
ve piskiirterek kurutma yontemiyle beraber ugucu bilesen-
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lerin mikroenkapstilasyonunda etkili olduklar1 belirtilmistir.
PAS yem katki sektoriinde silaj katki maddesi iiretiminde ya
da dogrudan uygulanarak silaj yapiminda kullanilmaktadir.
Yaklasik %7 kuru madde ve %4.4 laktoz iceren PAS’1n, prote-
ince zengin yemlere %2-3 oraninda katilmasi uygundur. Bu is
icin kurutulmus veya koyulastirilmis PAS belli bir yogunluga
kadar sulandirildiktan sonra katilmalidir. PAS’1n igerdigi lak-
toz disakkariti bazi siit asiti bakterileri tarafindan siit asitine
fermente edilmektedir.

Yillardan beri tarim alaninda hayvan yemi olarak maya-
larin kullanildig1 bilinmektedir. Yalnizca igerdikleri B vita-
mininden yararlanmak amacini giiden bu uygulamalarda yem
icine ilave edilen maya orani oldukga diisiiktiir. Ancak yiiksek
protein icerdikleri saptandiktan sonra mayalarin protein kay-
nag1 olarak kullanimina ait ¢calismalar yogunlasmistir. Genel
olarak bilesiminde %50’den fazla protein iceren mayalarin
yalniz hayvanlar i¢in degil, insanlar i¢in de zengin protein
kaynagi oldugu deneylerle kanitlanmistir. Mayalarin iiretimin-
de PAS substrat olarak kullanilan maddelerden biridir. Yapilan
bir ¢alismada 9 ayr1 mayanin PAS’da iireme durumlari ince-
lenmistir. Bu mayalarin PAS’1 kullanabilmeleri, laktozu parca-
layabilen B-galaktosidaz enzimi igermelerine baglidir. Sonugcta
en iyi lireyen mayalar Brettanomyces anomalus ve K. Fragilis’
dir. Yagilan ¢aligsmalarda PAS’da Kluyveromyces lactis ve C.
tropicalis mayalarinin yetistirilmesine ¢aligmistir. Karisik kiil-
tiirdeki tireme miktan tek kiiltiirdekiyle kiyaslandiginda ¢ok
onemli fark goriilmemistir. PAS’1n besiyeri olarak kullanilis1
da arastirilmis ve agar olarak degerlendirilebilecegi gosteril-
mistir.
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Toprak ve Tarimsal Uygulamalarda Kullanimi

Yiiksek oranda tuz ve siispanse kati madde igermesi nede-
niyle, PAS kullanimi, topragin fiziksel ve kimyasal yapisina
etki edebilmektedir. ilk olarak toprak bir filtre gibi davranir
ve kat1 maddeler topragin yiizeyinde kalir. Sonra bu madde-
lerin birikmesi, topraktaki gaz dolasimi ve gecirgenligin azal-
masini beraberinde getirebilir. Buna karsin bazi arastirmacilar
topragin biiyiik bir kisminin, biyolojik olarak par¢alanmaya
acik seker ve proteinlerden olustugunu ileri siirmektedir. NaCl
icerigi suyun bitkiler i¢in kullanilabilirligini azaltmaktadir. ay-
rica iletkenligin artmasi, havalandirma diizeyi ve suyun niifuz
etme oranimi azaltacagi i¢in, toprak yapisina zarar verebilir.
Bu nedenlerden dolayi, kabul edilebilir sulama suyu kalitesi-
ne ulasabilmesi i¢in, PAS 1:20 oraninda temiz su ile seyrel-
tilmelidir. Topraklarda PAS uygulanmasinda bazi onlemler
alimmalidir. Bunlarin basinda, sulama suyu kaynaklarinin ko-
numunun, yeralt1 sularinin kirlenmesini engelleyecek sekilde
tasarlanmasi gelmektedir. Sodyum oran1 % 15’den fazla olan
bazik topraklarin iyilestirilmesi iizerine PAS’un kullanimi ile
ilgili yapilan bazi ¢alismalar, bu uygulamanin toprak sodyum
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adsorpiyon orani, Na yiizdesi ve pH’sim diisiirdiigiinii ve top-
rak flokulasyonunun arttirdigini gostermistir. Ayrica ekin {ire-
timinde bir artis da saptanabilmistir. Buna karsin, ¢ok fazla
oranda PAS uygulamasi, verimin azalmasina yol acabilmekte-
dir. Cok yagis alan bolgeleri elverisli hale getirmek amaciyla
asit topraklarin lizerinde PAS nun giibreleme 6zelligi oldugu
gosterilmistir. PAS kullaniminin, alkali olmayan veya asin-
mis (erozyona ugramis) topragin yapisini, agregat kararliligini
arttirmak yoluyla, gelistirebildigi belirtilmektedir. PAS ’ndaki
organik maddeler biyolojik olarak CO,, organik asit ve nit-
rata parcalanmaktadir. Kalsiyumun ¢oziintirliigliniin artmast,
polisakkaritler ve diger organik bilesiklerden olusan agregat-
larin kararli olmasina yardim edebilir. Bununla birlikte, bazi
caligmalar redoks potansiyelindeki hizli diisiis (- 350 mV) ve
topraktaki O,’nin hizli tiiketimi nedeniyle bu uygulamanin
bugdaya zarar verdigini gostermektedir. PAS, baz1 tarim uy-
gulamalarinda kullanim potansiyeline sahip bir yan tirtindiir.
Yapilan arastirmalar PAS’nun bazi bitki viriislerine karsi in-
hibitdr etkiye sahip oldugunu gostermistir. Aragtirmacilar ar-
palarin yiizeyine PAS piiskiirtiilmesinin, bir tiir viriisiin bitki
ylizeyinden gecisini ve tarlada virlisin yayilmasi engelle-
digini gostermislerdir. Bu antiviral etkinin PAS proteinleri ile
iliskili oldugunu bulmuslardir. Yiiriitiilen bir diger arastirmada
ise domates yapraklarina 6 giin boyunca PAS’nun puskiirtiil-
mesinin, domates mozaik viriisii aktivitesini belirgin bir sekil-
de azalttig1 belirlenmistir. Ayrica PAS nun salatalik ve tiitiinde
gelisebilen bazi viriislere karsi etkili oldugu gosterilmistir. Ta-
rim uygulamalarinda, PAS’nun insektisit olarak kullanimina
iliskin 6rnekler bulunmaktadir. Fidanlar1 yiyen kirpik kanatlh
boceklerin kontrolii i¢in PAS’nun kullanimi {izerine bazi ¢a-
ligmalar vardir.
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Turuncgillerdeki kirpik kanath bocekler i¢in PAS nun tu-
zak yem olarak kullanim potansiyeli oldugu bildirilmistir. Bu
bocegin ticari boyutta kontrolii i¢in floksin B fotoaktif boya-
st ile PAS kombine edilmektedir. Ayrica ¢icek soganlarindaki
boceklerin kontroliinde de PAS’nun kullanimina iliskin bazi
caligmalar bulunmaktadir.

PAS, hayvan beslenmesinde hayvanlara dogrudan icirme
veya yemlere katmak yoluyla kullanilabilmektedir. Daha ¢ok
gevis getiren hayvanlar iizerine yiiriitiillen ¢alismalarda, kuru
otun su yerine PAS ile yumusatilip hayvanlara verilmesi duru-
munda, yemdeki kuru madde bilesenlerinin sindirilebilirligi-
nin arttig1 saptanmistir. Ayrica yemine % 5 oraninda PAS ka-
tildiginda protein ve fosfordan yararlanma oraninin da arttig1
belirtilmektedir.
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Peynir alt1 suyu 6nemli bir ekonomi kaynagidir. Bu kayna-
g1 kullanmama durumunda, ¢evre kirliligi ve ekonomik kayip-
lar yagsanabilir. Peynir ve kazein ve yogurt liretiminin sivi atig1
olarak a¢iga ¢ikan peynir alt1 suyu, giiniimiiziin en biiyiik gida
protein kaynaklarindan biridir. 2013 teki yaklasik 180 milyon
tonluk diinya peynir alt1 suyu ¢iktisinin 1,5 milyon ton kada-
r1 degeri giderek artan protein ve 8,6 milyon tonu da diinya
icin ¢ok Oonemli bir karbohidrat kaynag: olan laktozdur. Son
aragtirmalara gore peynir alt1 suyu proteini, besin agisindan en
degerli proteinlerden biridir. Spor, tibbi ve bebek beslenmesi
gibi beslenme piyasalarinin siit iirlinleri iiretiminde esi benzeri
goriilmemis yatirim diizeyine ¢ikiyor olmasi sasirtic1 degildir.
Yiiksek jellesme 6zelligine sahip beta-laktoglobulin, anne siitii
es degerindeki protein olan alfa-laktalbumin, laktoferrin, im-
miinoglobulin ve prebiyotiklerin onciilii olarak galaktooligo-
sakkaritler (GOS) gibi “dogal harikalarla” dolu olan peynir alt1
suyu, gliniimiiziin mevcut en heyecan verici kaynaklarindan
biridir. Sert, yar1 sert veya yumusak peynir ve peynir mayasi
kazein iiretiminin bir yan {riinii olarak peynir alt1 suyu, tatl
peynir alt1 suyu olarak bilinmektedir. Peynir alt1 suyu tiriinleri,
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girisimciler i¢in 6nemli bir piyasa olusturmaktadir ve bu piya-
sa da giderek daha ¢ok biiylimektedir. Girisimciler yeni peynir
alt1 suyu triinleri gelistirerek iiretim yapabilir ya da miisteri
talebine gore mevcut tirtinleri imal edebilir. Girisimciler pey-
nir alt1 suyu iirlinlerinin firsatlarindan yararlanmak isteyebilir.
Ama peynir altt suyu Uriinleri piyasasina girmenin baz1 ku-
rallar1 vardir. Bu kurallar ayrica girisimcilige ve girisimcilik
ilkelerine dayanir. Girisimcilik, ekonomik kalkinmada 6nem-
li bir role sahip, yenilikleri motive ve tesvik eden bir deger
yaratma siirecidir. 1997°deki bir OECD Ekonomi Anketinde,
“dinamik bir ekonomik firsatlar1 belirleme ve mal ve hizmetler
gelistirme, liretme ve satma yoluyla bunlara gore hareket etme
stireci” olarak tanimlanmistir.

Girisimcilik ilkeleri
Bir Uriin ve bir Piyasa Se¢mek

Girisimci olmak isteyen kisinin iyi bir fikir bulmasi gere-
kir. Bu, yeni girisimin temeli olacaktir. Bazen bir girisimci bir
piyasa ihtiyacini goriir ve bunu giderecek bir iirlin veya hizmet
icin bir fikir diistiniir. Diger kosullarda bir girisimci, bir {iriin
veya hizmet i¢in fikir diisiinerek buna yonelik bir piyasa bul-
maya caligir. Fikir aramanin bir¢ok yolu vardir. Cok okumak,
insanlarla konusmak ve su sorular1 géz oniinde bulundurmak:
Mevcut peynir alt1 suyu triinleri ve hizmetlerindeki sinirlilik-
lar nelerdir? Mevcut olmayan hangi peynir alt1 suyu tirlinlerini
istersiniz? Yeni teknolojiye yonelik baska kullanimlar mevcut
mudur? Mevcut peynir alt1 suyu iirlinlerini kullanmanin veya
temin etmenin yenilik¢i yollart nelerdir? Toplum degismekte
midir? Hangi gruplarin giderilmemis peynir alt1 suyu tiriinii ih-
tiyaclar1 vardir? Insanlarm algilar1 nelerdir? Peynir alti suyu
iirlinii piyasalarina girmek i¢in su stratejiler uygulanabilir:
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* Mevcut bir peynir alti suyu piyasasina yonelik mevcut bir
peynir alt1 suyu iiriinii veya hizmeti: Bir baslangi¢c operas-
yonu i¢in bu zor bir yaklasimdir. Teshir tanzim cazibesi, rek-
lam yoluyla miisterileri kazanmak anlamina gelir, giris mas-
raflar1 yiiksektir ve kar belirli degildir. Ote yandan peynir alt1
suyu lriinleri piyasasi, biiyiimekte olan bir piyasa oldugu i¢in
bu piyasaya girilebilir.

* Yeni bir piyasaya yonelik yeni bir iiriin veya hizmet: Bu,
yeni bir firma i¢in en riskli stratejidir ¢iinkii hem {irtin hem
de piyasa bilinmemektedir. Cok sayida arastirma ve planlama
gerektirir.

* Mevcut bir piyasaya yonelik yeni bir iiriin veya hizmet:
Piyasa bilindiginden, yeni bir firma i¢in bu iliml bir strateji-
dir. Yeni lriinlere yonelik ¢ok sayida aragtirma ve planlama
gerektirir.

* Yeni bir piyasaya yonelik mevcut bir iiriin veya hizmet:
Yeni piyasa farkl bir iilke, bolge veya piyasa boslugu olabi-
lir. Miisterilerin evlerine veya ofislerine mal/hizmet saglayan
veya bunlar1 internette satan girisimciler, ayn1 zamanda yeni
bir piyasayi, yani aligverise ¢ikmay1 sevmeyen veya ¢ikama-
yacak kadar mesgul olan kisileri hedefliyordur. Son iki kate-
gorinin riski orta diizeydedir ama {iriin ve piyasa arastirmasi
bunu daha da azaltabilir. Bunlar ayrica etkili baslangig strateji-
lerinden (yenilik, farklilastirma ve piyasa belirleme) faydalan-
maya yonelik firsatlar sunar.
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Yeni Girisimlere yonelik Giris Stratejileri

Girisimciligin vaatlerine ve kendi iginin patronu olmanin
cazibesine kapilmak kolaydir. Fakat girisimci olmak isteyen
kisinin hangi peynir alt1 suyu iiriinii veya hizmetini temin et-
meye karar vermesi zor olabilir. Bir fikrin piyasa potansiyeli,
rekabet, mali kaynaklar ve kisinin beceri ve ilgi alanlar1 gibi
bir¢ok etmenin gbz Oniine alinmasi gerekir. Dolayisiyla sunu
sormak onemlidir: Bir tiiketici, peynir altt suyu iiriin veya
hizmetlerin bu yeni sirketten satin almay1 neden tercih etsin?
Onemli etmenlerden biri, fikrin essizligidir. Essizlik, bir gi-
risimi rakiplerinin arasindan siyrilmasini saglayarak yeni bir
peynir altt suyu iirlinii veya hizmetinin piyasaya girisini ko-
laylastirabilir. Sadece diisiik maliyete dayali bir girisi strateji-
sinden kacinmak en iyisi olacaktir. Yeni girisimler genellikle
kiicliktiir. Bliyilik sirketler de genelde biiyiik miktarlarda iire-
tim yaparak maliyetleri diisiirme avantajina sahiptir. Basarili
girisimciler girisimlerini ¢ogu zaman farklilastirma, firsat be-
lirleme ve yenilik yoluyla digerlerinden ayirir.

* Farkhilastirma, yeni sirketin peynir alt1 suyu {riinii veya
hizmetini rakiplerininkilerden ayirma girisimidir. Farklilastir-
ma basarili oldugu zaman, yeni peynir alt1 suyu iirlinli veya
hizmeti fiyat dalgalanmalarina kars1 nispeten daha hassas olur
clinkli miisteriler, tiriinli essiz kilan kaliteye deger verir. Yeni
bir peynir alt1 suyu {riinii, islevsel olarak rakiplerinin iirtinleri-
ne benzeyebilir ama faaliyetini gelistirecek 6zelliklere sahiptir.

* Firsat belirleme, belli bir miisteri alt kiimesinin ihtiyaglarini
karsilayan bir iirlin veya hizmeti temin etme girisimidir. Nis-
peten dar bir piyasa sektoriine odaklanarak yeni bir girigim,
miisteri ihtiyaclarin1 daha biiyiik rakiplerden daha iyi karsila-
yabilir. Niifus 6zelliklerindeki degisimler, firsat piyasalarina
hizmet eden firsatlar yaratabilir.
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e Yenilik, belki de girisimciligin tanimlayic1 dzelligidir. Iki
baslica iiriin yeniligi tiirii vardir: Onciiliik veya radikal yenilik,
teknolojik bir ¢1g1r agmay1 veya yepyeni bir {liriinii ifade eder.
Artiml1 yenilikler de mevcut iirlinlerin degistirilmis versiyon-
laridir. Ama yenilik, isletmelerin imalat siireclerinden fiyat-
landirma politikasina kadar her yoniinde gergeklesir. Daha az
gelismis tilkelerdeki girisimciler siklikla gelismis tilkelerde or-
taya cikan lirtinleri taklit ederek ve uyarlayarak yenilik yapar.
Drucker bu siirece “yaratici taklit” ismini vermistir. Yaratici
taklit, taklitciler bir yeniligin, piyasalarinda nasil uygulanabi-
lecegi, kullanilabilecegi veya satilabilecegini asil iireticilerden
daha iyi anladig1 esnada gerceklesir. Yenilik, farklilagtirma ve/
veya piyasa belirleme yeni bir girisimin miisterileri cekmesine
ve satig yapmaya baglamasina yardimci olan etkili stratejiler-
dir.

Pazarlama

Pazarlama c¢ogunlukla mallarin iireticiden miisteriye ak-
tarilmasi sirasindaki reklam, nakliye, saklama ve satis gibi et-
kinliklerin tiimii olarak tanimlanir. Ote yandan yeni bir isletme
i¢cin pazarlama, satis demektir. Miisterilere mal veya hizmet
almak i¢in iicret 6demeden tiim girisimcilerin planlar1 ve stra-
tejileri siiphesiz basarisiz olacaktir. Peki, yeni bir isletme nasil
siparis alir? Isletmeyi kurmadan 6nce girisimci, hedef piyasayi
arastirir ve rakip iiriinleri analiz eder. Cogu is sektori, isleri-
ne en ¢ok yarayan ve zaten uygulanmis belli bash pazarlama
stratejilerine sahiptir. Ornegin, bir girisimci yerel spor salon-
larindan, okullardan ve topluluk gruplar1 ya da diger orgiitler-
den isimler ve posta listeleri toplayarak bir potansiyel miis-
teri dosyasi da olusturabilir. Bu dosya daha sonra dogrudan
postalamalar, hatta yeni isletmenin agilisina davetiyeler igin
kullanilabilir.



156 Prof. Dr. Kemal Celik

Yeni sirket kurulduktan sonra sahiplerinin - etkin, etkili
bir bicimde ve bir biit¢e kisitliligryla - iirtinleri veya hizmetle-
r1 hakkindaki bilgileri olabildigince ¢ok potansiyel miisteriye
ulagtirmas1 gerekir. Yeni bir girisimdeki en etkili satis gorev-
lisi, isletmenin patronudur. Insanlar hemen her zaman bir sir-
ketin “baskanindan” telefon alacaktir. Bu, vizyon sahibi, yeni
girisimin avantajlarini bilen ve ¢abuk kararlar alabilen kisidir.
Bircok tinlii girisimei, Uiriinlerini satmada dogustan bir yetene-
ge sahiptir. Posta siparisiyle veya internette yapilan dogrudan
satiglar ayni1 derecede basarili olabilen daha ucuz secenekler-
dir. Harici kanallar da kullanilabilir. Bir {iriin veya hizmeti
pazarlamak tizere acenteler veya dagitimcilar gibi aracilarla
anlagilabilir. Bu kisilere adaletli davranilmali ve {icretleri he-
men 6denmelidir. Baz1 analizciler, iiriin veya hizmetin diger
bircogunun arasindan siyrilmasi icin harici temsilcilere sirket-
ten birtymis gibi davranilmasini ve onlara comert ikramiyeler
sunulmasini onermektedir.

Reklam ve promosyon miithim pazarlama araglaridir. Ga-
zete, dergi, televizyon ve radyo reklamlar ¢ok sayida tiiketi-
ciye ulagsmada etkilidir. Daha ucuz bir se¢enek de brosiir bas-
tirmaktir; bunlar potansiyel miisterilere postalanabilir, kapidan
kapiya dagitilabilir ya da izin veren isletmelerde sergilenebilir.
Yeni sirketler ayrica yeni iiriin yazilar1 yazabilir, ticaret der-
gileri genelde bunlar {icretsiz yayimlar. Google ya da Yahoo
gibi tiiketiciler tarafindan yerel isletmelerin yerini bulmak igin
kullanilan internet arama motorlarinda listelenmis olmanin da
yarar1 olur. Bunlar siklikla bir sirketin internet sitesine bagla-
narak daha fazla bilgi aktarir. Tanitim da yeni bir {iriin veya
hizmeti duyurmanin son derece degerli bir yoludur. Yeni sir-
ketler medya unsurlarina basin biiltenleri yollamalidir. Yerel
bir gazete yeni sirketin bir iiriiniin hakkinda haber yapabilir.
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Bir TV veya radyo kanali, sahipleriyle roportaj yapabilir.
Satiglar1 artirmak i¢i bu ¢ok etkili bir yoldur ve iistelik ticret-
sizdir.

Bir Is Plam1 Yapmak

Kapsamli bir is plani, yeni bir igletme i¢in hayati 6nem
tasir. Girisimcinin vizyonunu tanimlar ve sirketin 6z geg¢mi-
si olarak gorev goriir. Bir ig plan1 hazirlamanin birgok sebebi
vardir:

e Onemli miktarda mali ve kisisel yatirrmda bulunmadan énce
yeni girisimin buna degecegine kendini ikna etmek.

* Hedef belirleme ve uzun vadeli planlamada yonetime destek
olmak.

* Yatirimcilari cezbedip finansman bulmak.

* Bir ittifak veya sozlesme saglayabilmek tizere isi baska sir-
ketlere agiklamak.

* Calisanlar cezbetmek. Bir is plani, girisimcinin kaynaklar
uygun sekilde atamasina, beklenmeyen sorunlarla bas etme-
sine ve iyi is kararlar1 vermesine yardime olur. Iyi organize
edilmis bir plan, herhangi bir kredi bagvurusunun miihim bir
pargasidir. Isin borg alman paray1 nasil geri ddeyecegini belir-
lemelidir. Girisimei ayrica saf gériinmemek amaciyla tiim bas-
langi¢ giderlerini ve potansiyel riskleri hesaba katmalidir. Bir
is plan1 oncelikli olarak sermaye tedarik etmek i¢in kullanilir.
Bir is planinin birincil amaci, girisimcilere dngordiikleri firsati
daha iyi anlama firsat1 vermektir. Is plani siireci, elestirel so-
rular sorarak, bu sorulara cevap arayarak ve cevaplar bularak
girisimceinin esas vizyonunu daha iyi bir firsata doniistiirmesi-
ne yardimei olur. Baz1 girisimciler iki plan yapar: I¢ kullanima
yonelik bir planlama belgesi ve dis yatirimi cezbetmeye yone-
lik bir pazarlama belgesi. Bu durumda her bir plandaki bilgiler
esasen aynidir ama vurgular farklilasabilir.
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Sirket tanimi, girisimcinin hayali, stratejisi ve hedeflerinin
altin1 gizer. Uriin-hizmet béliimii, yeni girisimin 6zelliklerine
ve faydalarina vurgu yapmalidir. Yeni bir girisimin is planinin
mali bilesenleri genellikle ii¢ tahmini igerir: Bir bilango, bir
gelir tablosu ve bir nakit akisi analizi. Bunlar gider ve satisla-
rin ayrintili tahminlerini gerektirir. Giderlerin tahmini nispeten
kolaydir. Satis tahminleri genelde piyasa arastirmasina dayanir
ve siklikla rakiplerin iirettigi benzer peynir alt1 suyu tirlinleri
ve hizmetlerine yonelik satis verilerini kullanir. Bir is plani
hazirlama is1, ugrastirici goriinebilir ama bu siireci daha yone-
tilebilir kilmanin yollar1 vardir. Birincisi, standart bir 1§ plani
hazirlamaya yonelik bir¢ok bilgisayar yazilimi bulunmaktadir.
Girisimcilik iizerine sayisiz kitap ayrintili talimatlar sunmakta
ve birgok tiniversite yeni igletmeler i¢in sponsorluk program-
lar1 agmaktadir.

Girisimcinin Sermaye Ihtiyaci

Yeni isletmeler, faaliyetin ilk aylarinda nadiren kara ge-
cer. Satiglar1 artirmak zaman alir ve tahsilatlar genelde bas-
langi¢c masraflarini ve aylik giderleri kapatmaya yeterli olmaz.
Bu sebeple girisimcilerin ne kadar paraya ihtiyaglart oldugunu
tahmin etmesi ve hayallerini gerceklestirmek icin o meblagi
elde etmesi gerekmektedir. Basarili bir isletme yaratmak i¢in
illa ¢cok miktarda nakit gerekmez. Giderleri kismanin bir¢ok
yolu vardir: Ornegin, en basta ofis kiralamak yerine evden ¢a-
lismak veya ofis donanimi satin almak yerine kiralamak. Yine
de tiim girisimciler, isletme kar etmeye baslayana dek giderleri
karsilamak i¢in kag¢ paraya ihtiya¢ duyduklarini tahmin etme-
lidir. Bu is i¢in en iyi mali araglar gelir tablosu ve nakit akist
tablosudur. Nakit akisi, satin alim yapmak ve faturalari ve yii-
kiimliiliikkleri 6demek i¢in elde bulunan para miktarina isaret
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eder. Belli bir siire zarfinda, nakit tahsilatlar1 (giren para) ve
nakit tediyeleri (harcanan para) arasindaki farktir. Herhangi
olagan dis1 harcamay1 veya hesaplarda kullanilan varsayimlari
acgiklamak i¢in bu tahminlere notlar eklemek 6nemlidir.

* Bir gelir tablosu, bir girisimin aylik ve yillik karlarini belir-
lemek amaciyla girisimcinin (amortisman ve ipotekler dahil
olmak {iizere) tiim tahmini gelir ve giderlerini ortaya koyar.
Amortisman, degerinin zamanla diisecegi diislinlilen varliklara
aciklama getirmek i¢in kullanilan bir yontemdir.

 Bir nakit akis1 tablosu, beklenen nakit satiglarin yani sira
beklenen nakit fatura 6demelerinin tahmininde bulunur. Bu
tahmin haftalik, aylik ya da ii¢ aylik donemlerde yapilabilir
ama uzmanlar yeni bir isletmenin ilk veya ilk iki yilinda ayda
bir yapilmasini tavsiye etmektedir. Bu tahmin, faaliyeti yillik
olarak finanse etmek i¢in gerekli parayr dngérmek amaciyla
kullanilir. Aylik net nakit akisi, bir girisimcinin nakit tahsilat-
larinin aylik nakit harcamalar1 ne kadar astigini veya bunlarin
gerisinde kaldigini gosterir. I1k yilin biiyiik kisminda aylik har-
camalar tahsilatlari muhtemelen geger. Bir¢ok durumda mal-
lar 6deme alinmadan gonderilir. Bu arada girisimcinin hala
Odeyecegi faturalar1 vardir. Bu sebeple her ayin toplamini bir
onceki ayimkine ekleyen kiimiilatif nakit akis1 giderek eksilen
bir meblaga sebep olacaktir. Yeni bir isletme i¢in kritik nokta,
aylik satig tahsilatlarinin aylik giderleri karsilayacak diizeye
gelmesidir. Bu noktada eksi kiimiilatif nakit akis1 azalmaya ve
artiya gecmeye baslayacaktir. Yon degistirmeden hemen 6n-
cesinde ulasilan kiimiilatif nakit akis1 miktari, yeni isletmenin
yaklasik ne kadarlik sermayeye ihtiya¢ duyacagini gosterir.
Mali tahminler kaginilmaz olarak kesin degildir ¢iinkii her acil
durumun tahmin edilebilmesi miimkiin degildir. Bu nedenle
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uzmanlar, girisimcilerin beklenmedik olaylar i¢in bir giiven-
lik ag1 olusturmak amactyla nakit akis1 tablosunda hesaplanan
mali ihtiyaclara en az bir ylizde 20 eklemesini dnermektedir.
Bu tahminler sayesinde girisimci finansman arayabilir ve yeni
isletmeyi kurmaya daha acik bicimde odaklanabilir.

Finansman Kaynaklan

Birgok girisimci yeni bir isletme kurmak i¢in sermaye bul-
makta zorlanir. G6z 6niine alinacak bir¢ok kaynak oldugun-
dan, bir girisimcinin tiim finansman se¢eneklerini kesfetmesi
onemlidir. Girisimci ayrica ¢ok cesitli kaynaklara para kayna-
g1 elde etmek i¢in bagvurmalidir.

* Kisisel tasarruflar: Uzmanlarin goriisiine gore yeni bir is-
letme i¢in en 1yi sermaye kaynagi, girisimcinin kendi parasi-
dir. Kullanimi1 kolay, ulasilmasi ¢abuktur; geri 6deme kosullari
yoktur ve higbir 6z kaynak (miilkiyet) aktarimi gerektirmez.
Bunun yam sira potansiyel yatirimcilara, girisimeinin kendi
kaynaklarin riske atmaya istekli oldugunu ve zor zamanlarda
sebat edecegini gosterir.

* Arkadaslar ve aile: Bu insanlar girisimciye inaniyordur
ve ulasilmasi en kolay ikinci para kaynagidir. Genelde, borg
veren baska kisilerin istedigi belgeleri istemezler. Yine de bu
para kaynaklarmin belgelendirilmesi ve krediymis gibi dii-
stiniilmesi gerekmektedir. Uzmanliklar1 olmadig1 siirece bu
alacaklilara ne miilkiyetin bir kismi ne de karar verme yetkisi
verilmelidir. Bu kaynaklarin esas dezavantaji, isletmenin ba-
sarisiz olmasi ve paranin kaybedilmesi durumunda degerli bir
iliskinin tehlikeye girebilmesidir.

* Kredi kartlari: Girisimcinin kisisel kredi kartlari, 6zellikle
fotokopi makinesi, bilgisayar ve yazici gibi is donanimlari elde
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etmeye yonelik kolay bir para kaynagidir. Bu kalemler genelde
pesinen az para édenerek veya hi¢c 6denmeden ve kiigiik aylik
taksitlerle alinabilir. Esas dezavantaj, her ay tamami 6denme-
yen kredi kart1 bor¢larina uygulanan yiiksek faiz oranidir.

* Bankalar: Bankalar ¢ok tutucu bor¢ veren kurumlardir. Bir-
cok isletme sahibi adayi, bankalarin yeni igletmelere borca
karsilik gosterebilecegi dis varliklar1 olmadig siirece kredi
vermedigini 6grenince hayal kirikligina ugrar. Bir¢ok girigim-
ci bir kredi kurulusundan kredi almaya yerecek varliga sahip
degildir. Yine de bir girisimcinin banka tasarruf hesabinda pa-
ras1 varsa, genellikle o paraya karsilik borg alabilir. Bir giri-
simcinin kredi notu iyiyse, bir bankadan kisisel kredi ¢ekmesi
nispeten kolaydir. Bu krediler ¢cogunlukla kisa vadelidir ve is
kredileri kadar ytiklii degildir.

* Girisim yatirnnmcilarr: Bu, gii¢lii bir biiylime potansiyeli
olan yeni sirketler i¢in énemli bir fon kaynagidir. Ote yandan
girisim yatirimcilari, destek verdikleri yeni isletmelerde kismi
miilkiyet almakta 1srar eder. Resmi kurumsal girisim fonlar1
genelde emeklilik fonlart gibi pasif sinirl ortaklarin paranin
cogunu temin ettigi sinirh ortakliklardir. Bu fonlarin yatirim-
da kullanacag biiyiik meblaglarda parasi bulunur. Kurumsal
girisim fonlari, yeni girisimlere yatirim yapmaya yonelik kay-
naklar1 bulunan biiyiik kuruluslardir. Bunlar ¢ogunlukla bii-
yiik mali yatirimlara ek olarak teknik ve yonetimsel uzmanlik
saglar. Ama bu fonlara erismek, diger kaynaklara erismekten
daha uzun siirer. Ayrica bu fonlar yeni isletmelerin kontroliinii
almaya calisir.

* Melek yatirnmcilar: Melek yatinnmcilar genellikle riske at-
mak istedikleri sermayeleri olan basarili girisimcilerdir. Co-
gunlukla destekledikleri isletmelere aktif danigmanlik yap-
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makta 1srar ederler. Melek fonlarina erismek, kurumsal girisim
fonlarina erismekten daha kisa siirer ve yeni bir operasyona
yatirim yapmaya goniillii olurlar. Ama daha kiiclik bireysel
yatirim yaparlar ve bankacilik ¢evresinde daha az irtibatlari
vardir.

* Hiikiimet programlari: Bir¢ok ulusal ve bolgesel hiikimet
kiigiik ve orta olgekli isletmeleri tesvik edecek programlar dii-
zenler.

Dogru Ekibi Se¢cmek

Ekibinizi toplarken, ortak bir hedefi basarmaya yonelik
ayni kafa yapisina ve tavra sahip kisiler bulmak 6nemlidir.
Ozellikle yeni isletmenize katacak bilgi birikimi veya uzman-
1181 olmayan aile mensuplarin1 veya yakin arkadaslariniz ise
dahil etmemelisiniz. Ekibiniz aym1 giidiiye, azme, sebata ve
kendilerine olan inanca ve de isletmenin basarisina katabile-
cekleri degere sahip olmalidir. Ekibiniz motive ve kendini ada-
mig olmalidir.

Girisimci ve Internet

Kiiciik bilgisayar aglarini birbirine baglayan engin bir bil-
gisayar ag1 olan internet, diinyanin dort bir yanindan insanlari
bir araya getirerek ticarette devrim yapmistir. Bir¢ok 6zelligi,
yeni bir isletmeyi sekillendirmek i¢in kullanilabilir. Tletisim:
Bir girisimei, bir¢ok kisiyle (tedarik¢iler, dagitimeilar ve miis-
terilerle) iletisim kurmak zorundadir. Diger internet kullani-
cilara ¢abuk ve ucuz sekilde mektup, rapor, fotograf, vs. gon-
dermenin yolu, elektronik postadan, yani “e-postadan” geger.
E-posta pazarlama i¢in bile kullanilabilir. Giivenle paylasila-
bilmeleri ve kolayca dogrulanabilmeleri i¢in belgeleri izinsiz
erisimden veya degisikliklerden korumak amaciyla gesitli tiir-
de bilgisayar yazilimlar1 bulunmaktadir.
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e Arastirma: Bir isletme kurmak i¢in ¢ok sayida arastirma
yapmak gerekir. Bir girisimci internetin diinya capinda agi-
n1 kullanarak hemen her konuda ¢ok hizli bir bicimde bilgi-
ye ulasabilir. (Ag, biiylik bir elektronik kiitiiphane olusturma
amaciyla baglanmis metin ve ¢oklu ortam belgelerinin bir bir-
lesimidir.) Bir¢ok devlet kurumu, tiniversite, orgiit ve sirket
genellikle higbir maliyet gerektirmeden internette bilgi saglar.
Internette bilgi bulmanin en kolay yolu, bir veri toplama sis-
temi olan arama motorudur. Kullanic1 bilgisayarda bir konu-
nun anahtar kelimelerini yazar, giris tusuna basar ve genelde
saniyeler i¢inde bir materyal listesi alir. Maddeler elektronik
olarak esas belgelere baglidir ki internet kullanicilar1 bunlari
bilgisayar ekranlarindan okuyabilir.

e Tamtim: Elektronik olarak birbirine bagl internet siteleri,
baski sayfalar1 ve gorsel bilgiler girisimcilere yeni bir isi ve
iiriin ve/veya hizmetlerini biiytik bir kitleye tanitma firsat1 su-
nar. Genel olarak internet siteleri basili tanitim materyallerin-
den daha ¢abuk ve ucuz bir sekilde olusturulabilir ve giincel-
lenebilir. Ustelik siirekli olarak yayimda kalirlar. Isletmesi i¢in
bir internet sitesi agmak amaciyla girisimci, bunu yapacak bir
sirketle anlagabilir ya da kendi yapmak i¢in bir bilgisayar yazi-
lim1 satin alabilir. Birgok {iniversite internet sitesi kurmay1 6g-
renen kurslar vermektedir. Bir internet sitesinin isme ve adrese
ihtiyac1 vardir. Internette bu ikisi genelde ayni olur. Internet
sitesi isimleri ve adresleri tescillenmelidir. Cevrim igi isletme-
nin adresi bir Tekbi¢imli Kaynak Konumlayic1 (URL) olarak
ifade edilir. Genelde nokta com (.com) ile biterek “ticari” bir
siteyi ifade eder. Nokta net (.net) de farkli bir sondur; ¢ogun-
lukla .com ile biten belli bir internet sitesi adinin zaten tes-
cillenmis oldugu durumlarda kullanilir. lyi sirketlerin internet
sitesi isimlerini hatirlamak kolaydir ve sirketin ve iiriin veya
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hizmetlerini akla getirir. Girisimcinin ayrica internet sitesinin
bulunacagi siper alemde bir miilk parcasina ihtiyaci vardir.
Internet sitesi tanitim1 ¢ok miihimdir. Bir internet sitesi adre-
st sirket kartlarina, kirtasiyeye, brosiirlere, yeni sirketle ilgili
her seye eklenebilir. Ya da bir girisimci rakip olmayan internet
sitelerinde tamamlayici trlinler i¢in olanlar gibi renkli rek-
lamlara yer vermek i¢in iicret ddeyebilir. Reklam banner’lar
genellikle reklami yapilan sirketin internet sitesine baglanir.
Girigsimciler ayrica internet siteleri hakkinda bilgileri taninmig
internet arama motorlarina saglayabilir. Ornegin ¢evrim igi
aligveris yapan kisiler belli basl iirtin ve hizmetleri saglayan
isletmeleri bulmak i¢in arama motorlarini siklikla kullanir.

Giivenli Kullammm: Diikkan sahiplerinin diikkan 6niinii
kilitlemesi gibi, internet kullanan girisimcilerin de bilgisayar
sistemlerini giivenlik ihlalleri ve viriislerin potansiyel tehli-
kelerinden korumak iizere adimlar atmasi gerekir. En etkili
adimlardan biri giivenlik yazilimi yiiklemektir. Bir digeri de
bir bilgisayar ag1 ve internet arasinda istenmeyen trafigi filt-
relemek ve engellemek icin bir internet giivenlik duvar kur-
maktir. S6zlesmeli bir teknoloji danigsmani bunlar1 ve diger
bilgisayar savunmalarin1 ylikleyebilir. Bilgisayar giivenligi
konusunda ¢ogu zaman ficretsiz bir¢ok bilgi vardir. Mevcut
sirketler, miisteri hizmetlerinden siparis islemleri ve yatirimct
iliskilerine kadar bir¢ok konuda sayisiz internet uygulamasin-
dan faydalanacaktir.

8.2. Peynir Alt1 Suyu Proteini Tozunun Pazarlamasi

Peynir Alt1 Suyu Proteini Tozu Pazarlamasi, bireylerin ve
buna yo6nelik isletmelerin hedeflerini yerine getirecek alim-sa-
timlar yaratmak i¢in fikir, emtia ve hizmet bulma, fiyatlandir-
ma, tanitim ve dagitim planlamasi ve icrasi stirecidir.
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Pazarlama, Peynir Alt1 Suyu Tozu Isletmelerinin misyo-
nuyla baslar:

¢ Kendini nasil tanimlar?
e Hedefleri nelerdir?
* Miisterileri kimlerdir?

Pazarlama stireci, mal ve hizmetlerin iireticiden tiiketici-
ye giderkenki belli faaliyetleri gerceklestirir. Tiim bu faaliyet
veya isler her firma tarafindan gerceklestirilmez. Yine de pa-
zarlama sistemlerini basariyla yiiriitmek isteyen her sirket ta-
rafindan kullanilmalidir.

Satis

Pazarlamanin 6ziidiir. Bir kalemin alimini tamamlayacak
alic1 adaylarini ilgilendirir. Mallarin aliciya miilkiyet aktari-
mindan olusur. Satis nihai kar kazanma amacinin gergekles-
tirilmesinde 6nemli bir rol oynar. Satis kisisel satig, reklam,
tanitim ve satis promosyonu yollariyla gerceklestirilir. Satista-
ki etkililik ve etkinlik, sirket karlarinin ve karliligimin hacmini
belirler

Satin alma veya Uretme ve Montajlama

Neyin, hangi kalitede, kimden ne miktarda, ne zaman ve
ne kadara alinacagini icerir. Isletmedeki kisiler satiglari artir-
mak ya da maliyetleri diisirmek i¢in satin alim yaparlar. Satin
alma aracilar1 kalite, hizmet ve fiyattan etkilenir. Perakende-
cilerin tekrar satmak i¢in aldig1 {iriinlere, miisterilerinin ihti-
yaclar1 ve tercihleri karar verir. Bir imalatc iiretim siirecini ve
diger ilgili etkinliklerini slirdiirmek {izere ham madde, yedek
parca, makine, ekipman, vesaire alir. Bir toptan satic1 , tirlinleri
perakendecilere tekrar satmak i¢in satin alir. Montaj, bir {irlin
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olusturmak amaciyla gerekli bilesen parcalarin alinip bir araya
getirilmesi demektir. “Montaj hatt1”, sadece montaj faaliyetle-
rinden olusan bir iiretim hattini ifade eder. Montaj operasyonu
ayr1 ayr1 bilesen parcalarinin is yerine gelmesi ve bu parcala-
rin montaj veya montaj alt1 seklinde bir araya getirilmek i¢in
atanmasindan olusur. Montaj hatti, bir is¢iler ve makineler dii-
zenidir, bu diizende her bir kisinin belli bir isi vardir ve iiriin
tamamlanana dek is bir is¢iden digerine aktarilir. Ote yandan
“fabrikasyon hatlar1” ilgili irliniin fiziksel veya bazen kimya-
sal 6zelliklerini olusturan ya da degistiren faaliyetlerden mey-
dana gelen bir liretim hattidir.

Ulastirma:

Ulastirma, tirtinlerin imal edildigi yerden tiiketim i¢in ihti-
ya¢ duyulduklar1 yerlere taginmasi siirecidir. Mekan ve yararli-
lik yaratir. Ulagtirma, ham maddenin temininden son iiriinlerin
miisterilerin mekanlarina teslimatina kadar esastir. Pazarlama
esasen demir yollarina, tirlara, su yollarina, boru hatlarina ve
hava tagimaciligina dayanir. Ulagtirmanin tiirii uygunluk, hiz
ve maliyet gibi ¢esitli etmenlere gore secilir. Ulastirma ya alict
ya da satici tarafindan icra edilir. Ulagtirma imkanlarinin do-
gasi ve tiirli pazarlama alaninin kapsamini, tedarikteki diizen-
liligi, tekdiize fiyat korumay1 ve tedarik¢i ya da saticiya kolay
erisimi belirler.

Saklama:

Emtiay1 iretiminden miisteri tarafindan (son iiriin i¢in) ya
da tiretim boliimiinden (ham maddeler ve depolar i¢in) ihti-
ya¢ duyulana dek uygun (6rn. kullanilabilir veya satilabilir)
kosulda tutulmasini igerir; saklama emtiay1 bozulmadan korur
ve fazlasini ileride tiikketim ya da iiretimde kullanim i¢in sakla-
maya yardimei olur. Uriinler farkli yerlerdeki gesitli depolarda
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saklanabilir, bu durumda buna depolama denir. Depolar iiriin-
lerin dagittimmin daha kolay ve ucuz olacagi yerlerde bulun-
malidir. Depolarin durumu, acil taleplerin derhal karsilanmasi
acisindan da 6nemlidir. Saklama, iiretim bolgesel oldugunda
veya tliiketim bolgesel olabildiginde 6nem kazanir. Perakende
firmalarina “magaza” denir.

Standartlastirma ve Siniflandirma:

Pazarlamaya olanak saglayan diger etkinlikler standartlas-
tirma ve siniflandirmadir. Standartlastirma, triinlere yonelik
belli standartlarin ya da sartlarin herhangi emtianin i¢sel-fizik-
sel niteliklerine gore belirlenmesi anlamina gelir. Buna miktar
(agirlik veya boyut) ya da nitelik (renk, sekil, goriiniis, malze-
me, tat, tathlik, vs.) dahil olabilir. Hiikiimet de, 6rnegin tarim
iirlinleri i¢in, bazi standartlar belirleyebilir. Bir standart, {iriin-
lerin tekbi¢imliligini ifade eder. Siniflandirma da standartlas-
tirtlmis tGiriinlerin belli baslt 1yi tanimlanmis sinif veya gruplar
altinda siiflandirilmasidir. Uriinlerin benzer boyut ve nitelik
ozellikler barindiran birimlerden olusan siniflara ayrilmasini
icerir. Siniflandirma ham maddeler, (meyve ve tahil gibi) tarim
iirtinlerinin, (komiir, demir ve manganez gibi) maden {iriinle-
rinin ve (kiitiik gibi) orman {riinlerinin pazarlamasi i¢in ¢ok
onemlidir. Markali tiiketici {irtinlerinin A, B, C smif etiketleri
olabilir.

Finansman

Cesitli pazarlama etkinlikleriyle ilgilenen acentelerin mali
gerekliliklerini karsilamak icin sermaye kullanimini igerir. ih-
tiyac¢ duyulan kredi ve paranin saglanmasina yonelik hizmetler,
teshir tanzimin son kullanicinin eline gegmesinin maliyetleri
genelde pazarlamada finansmanin islevine atfedilir. Pazarla-
mada finansman, ti¢ kaynaktan (sahip olunan sermaye, banka
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kredileri ve avans ve ticari kredi) elde edilebilen sermayeyi
ve sabit sermayeyi calistirmak igin gereklidir. (Imalatcilar ta-
rafindan toptanciya ve toptancidan perakendecilere saglanir.)
Yani finansmanlar kisa vadeli, orta vadeli ve uzun vadeli fi-
nansman seklindedir.

Risk Alma

Risk, gelecekteki baz1 6ngoriilmeyen kosullara sebebiyle
kayip yasamaktir. Pazarlamada risk alma, beklenen bir talep
icin elde tutulan emtia miilkiyetinde fiyatlarda diisiis; ziyan
iirlinlerden, amortisman, deger kaybindan, yangin ve sellerden
kaynaklanan kayiplar ya da zamanla olusabilecek herhangi
diger kayip sebebiyle yasanan muhtemel kayiplar gibi mali
riski ifade eder. Emtianin tiretiminden satis asamasina kadar
bir¢ok risk, piyasa kosullarinda degisiklik, dogal sebepler ve
insan etmenleri sebebiyle ortaya ¢ikar. Egilim veya buluslar-
daki degisiklikler de riske yol agar. Hiikkiimetin yasal 6nlemleri
de risk olusturabilir. Riskler ayrica ulastirma sirasinda ortaya
cikabilir. Bozulma, kdtiilesme ve kazalar ya da arz talepteki
degisikliklerin sebep oldugu fiyat dalgalanmalar1 da nedenler
arasinda olabilir. Cesitli riskler genellikle yer riski, zaman ris-
ki ve fiziksel risk, vesaire olarak adlandirilir.

Piyasa Bilgisi

Pazarlamanin bu kolaylastirict islevinin 6nemi yakin za-
manda anlasilmistir. Pazarlama kararlarinin dayandirilabilece-
gi tek saglam temel dogru ve zamanli piyasa bilgisidir. Dogru
veriler ve bilgiler yukarida bahsi gegen riskleri azaltarak ma-
liyetleri indirebilir. Modern pazarlama yeterli, isabetli ve hizl
bilgi gerektirir. Pazarlama bilgisi bir saticinin ne zaman, ne
kadara satis yapacagini ve rakiplerin kim oldugunu bilmesini
saglar. Pazarlama bilgisi ve dogru analizi, su an bagimsiz bir
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pazarlama dali haline gelmis olan pazarlama arastirmasini or-
taya ¢ikarmistir. Isletme sirketleri i¢ kayitlar, satis gorevlileri
ve piyasa arastirma boliimiiniin bulgular: gibi i¢ kaynaklardan
veri ve bilgileri toplar, analiz eder ve yorumlar. Ayrica sirket
yayimlari, hilkkimet raporlar1 ve ticari aragtirma firmalar1 gibi
dis kaynaklardan veri ve bilgi alirlar. Perakendecilerin teda-
rik kaynaklar1 hakkinda ve miisterilerin satin alma giidiileri ve
aliskanliklar1 hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekir. Imalatcila-
rin da perakendeciler ve reklamcilik medyas1 hakkinda bilgi
sahibi olmasi gerekir. Bu iki gruptaki sirketler rakip faaliyetle-
r1 ve piyasalart hakkinda bilgi edinmelidir. Nihai tiiketici bile
irtinlerin bulunurlugu, kalite standartlari, fiyatlar1 ve ayrica
satig sonrasi servis imkanlar1 hakkinda bilgiye sahip olmalidir.
Tiiketiciler i¢in yaygin kaynaklar satis gorevlileri, medya rek-
lamlari, i arkadaglari, vesairedir.

Pazarlama Karisim

Peynir Alt1 Suyu Protein Tozu Isletmenizi pazarlamak,
irlin ve/veya hizmetlerinizin degerini potansiyel miisteri-
lere o iirlin veya hizmetleri satma amaciyla iletme stirecidir
ve Onemlidir. Pazarlama karigimi, herhangi Peynir Alt1 Suyu
Protein Tozu Isletmesine yénelik iiriin, fiyat, yer ve tanitimla-
rm (UFYT) birlesimidir. Pazarlama karisim1 ve pazarlamanin
UFYT>si genelde birbiri igin es anlamli olarak kullanilir. Ayni
anlama gelmemekle beraber “pazarlama karisimi” Peynir
Alt1 Suyu Protein Tozu Islerinin bir iiriinii veya hizmeti piya-
saya siirme siirecinde yapmas1 gereken farkl tiirdeki tercihleri
betimlemek igin kullanilan genel bir terimdir. UFYT pazarla-
ma karisimini tanimlamanin muhtemelen bilinen en iyi yolla-
rindan biridir ve ilk olarak E. J. McCarthy tarafindan 1960°ta
ifade edilmistir.
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UFYT sunlardur:
e Uriin (veya Hizmet)
* Yer.
* Fiyat.
* Tanitim.

Pazarlama, kiiciik veya biiytik olsun, birincil odak noktasi
kalite, tiikketici degeri ve miisteri memnuniyeti olan Peynir Alt1
Suyu Protein Tozu Isinizin basarisinin ayrilmaz bir pargasidir.
Pazarlama karisimi bu degiskenlerle bir araya gelerek isletme-
nin belli hedef piyasasinda elde etmek istedigi sonuglari {iretir.

Isletme Pazarlamasi

Kiiciik Peynir Alt1 Suyu Protein Tozu Isletmesi Pazarla-
masi, daha biiyiik isletmelerin zaten verdigi bir dizi kararla
yiizlesmekle alakalidir. Biiylik Peynir Alt1 Suyu Protein Tozu
Isletmeleri iizerine koyacak bir ise sahipken, kiiciik Peynir Alt1
Suyu Protein Tozu Isletmesinin iizerine dogru hikayeyi yaza-
cag1 temiz bir sayfa bulunur.

Piyasaya mesajlar gondermeden once su sorularin cevap-
larin1 bilmeniz gerekir:

* Hangi miisterilere hizmet vermek istiyorsunuz?

« Uriiniiniiniiz miistakbel miisterinize hitap eden mevcut sege-
neklerle nasil rekabet edecek?

* Miisterinizi dikkatini, ilgisini ve giiveninin kazanmak i¢in
nasil bir igsletme imaj1 ¢izmeniz gerekecek?
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Pazarlama plam

Son derece rekabetci bir sektorde pazarlama yapmak, sii-
rekli daraliyor gibi goriinen bir alandaki kiyasiya rekabette
dikkat ¢ekme baskisinin artmasi sebebiyle gii¢ olabilir. Plan-
lama siirecinin temellerinden biri, en uygun miisterilerinizin
kim olduguna ve isletmenizden satin alma sebeplerine karar
vermektir. Talep piyasanizi kurmak ve ideal miisterilere odak-
lanmak, ilginizi azami seviyeye ¢ikaracaktir ve bu da tahsilat-
larinizin sabit maliyetlerinizde artis olmaksizin artacagi anla-
mina gelecektir.

Sirketinizi pazarlarken emtianizin avantajlarin1 duyurma-
ya odaklanmaniz gerekir. Pazarlamanizin, sirketinizin gerek-
tirdigi firsatlar1 gelistirmesini saglamalisiniz. Hig siipheniz
reklamlarimizin da {riinleriniz hakkinda bilgi vermesi gerekir.
Sunlar1 saglamak 6dnemlidir:
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* Reklaminizin isletmenizin iiriin ve hizmetlerinizle ilgili anla-
silir, eksiksiz bilgi vermesini,

e Adamlarimizin satig etkinliklerinde ve 6nemli sunumlarda
giiclii bicimde ¢aligsmasini,

* Tanitiminizin atesleyici ve bilgilendirici olmasini,

* Brosiir ve satig bilgilerinizin muhtemel miisterilerin anlaya-
cagi basitlikte olmasini,

e Ucretsiz numune ve rneklerin amaca uygun ve sergilemesi
kolay olmasint,

« Isletme internet sitenizin sirketinizin ne sagladigi hakkinda
ayrintilar1 paylagmasini ve

Kurulusunuzun markasinin net, istikrarli olmasini ve iste-
diginiz imaj1 yansitmasini.

Reklaminizin ¢alisanlariniz ve muhtemel alicilariniz ta-
rafindan anlasildigindan emin olabiliyor ve reklaminizin id-
dia ettigi fayda ve teminatlari saglayabiliyorsaniz, Peynir Alt1
Suyu Protein Tozu isletmeniz aradigimiz dort dortliik bir gi-
risime doniisecektir. Uriinlere talep, tiiketicilerin belli bir fi-
yata almaya hazir olacagi, arz da o fiyata piyasaya siirmeye
hazir olacaginiz miktardir. Pazarlama {iriin ve hizmetlerinizi
alicilara sunmaya yonelik bir strateji hazirlama ve uygulama
eylemidir.

Pazarlama Stratejisi

Pazarlama stratejinizin olumlu, anlamli ve ulasilabilir ol-
mas1 gerekir ve planinizla uyusmalidir.

Pazarlamanizin sirketinize neden yeni miisteriler kazandi-
racagini degerlendirmeniz gerekecektir. Pazarlama stratejiniz
de belirsizlige mahal vermemelidir zira Peynir Alt1 Suyu Pro-



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 173

tein Tozu Isletmenizdeki faaliyet eylemlerinin hepsi igin bu
cok onemlidir. Piyasadaki kesin ve 1srarli bir basarisizlik sir-
ketinizi ciddi oranda mahvedecektir. Miistakbel alicilar iiriin-
leriniz hakkinda yanlis veya belirsiz fikirlere kapilirsa, hem
kurulusunuz kisith vaktini ve kaynaklarini tiikketir hem de siz
isletmenizin basarisiz olma ihtimalini artirmis olursunuz ¢iin-
kii elinizde yiiksek miktarda pahali, satilmamas iiriin kalacaktir
ve personeliniz de tanitimini yaptiginiz tiriinii almadigini iddia
eden, sinirli alicilarla ugrasacaktir.

Piyasa biiyiimekteyse ve genel talep nispeten yiiksekse,
girisiminiz bekleyebilir ama giderleriniz olmas1 gerekenden
yiiksek olacaktir zira ekonomik kriz ve kotii pazarlamanin
yanlis ve kafa karigtiric1 satig tanitimlariyla birlestirdiginde
memnun olmus miisteriyi cezbetmeyi imkansizlastirdigi go-
rilmiistiir. Girisiminizin reklamlarini sirketinizin tedarik ettigi
iiriinlere odaklanmasini ve girisiminiz ve miisterileri arasinda
biiylik sorunlara yol agmamasini saglamalisiniz. Higbir sekil-
de sirketinizin herkesi memnun etmek i¢in yaptig1 her ufak
seyi degistirmeye calismamalisiniz. Isletmeniz her alici igin
her seyi yapacak durumda degildir, tabii ceplerinizin derinlik-
lerinde ucu bucagi olmayan nakdiniz yoksa.

~Z1
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Piyasa Arastirmasi

Piyasa arastirmasi ¢ok dnemlidir; piyasay1 ¢dzemezseniz,
isletmeniz alt tarafi satis yapacagini umarak iiriin ve hizmet
pazarliyor demektir. Iyi bir piyasa arastirmas1 yapmamissaniz,
spekiilasyonlara gore hareket ediyor ve biiylik bir risk aliyor-
sunuzdur; yapacaginiz herhangi bir aragtirma 6nemli bilgi bi-
rikimi ve yol haritas1 saglayacaktir.

Iyi bir piyasa arastirmasi, sizi ve calisanlarinizi sunlar
hakkinda tahminde bulunmak durumunda birakir:

* Piyasa kosullarini ve olas1 miisteri beklentilerini ve sirketini-
zin bunlara odaklandigini,

* Piyasaya hakim revagctaki {irlin ¢esitleri hakkinda bilgileri,

* Celisen fiyatlandirma stratejilerini ve potansiyel misteriler
tarafindan nasil goriildiiglin,

* Satin alma kararim1 kimin verdigini ve beklenen tiiketicilerin
tarafsiz haber ve rehberligi nereden aldigini,

Sektore yonelik beklenen dagitim veya teslimatlar i¢in ge-
leneksel sistem ve iicretlerin neler oldugunu, miisterilerinizin
karsiligint alma ya da zarardan kaginma motivasyonlarindan
hangisine sahip oldugunu.

Bunlarin hepsi potansiyel miisteri karar verme mekaniz-
masinda 6nemli yer tutar. Sundugunuz tiriinler yayginlagmaya
ve gelirleri artmaya baslarsa, fazladan siparislerle basa ¢ika-
bilecek dogru kisilerin yaninizda oldugundan emin misiniz?
Yeni {irlinleriniz i¢in uzun teslim siireleri, miisterilerinizin bas-
ka yere gidecegi anlamina gelir.

Girisiminiz hizmetlerinizi olasi miisterileriniz {izerinde
denedi mi?
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Uriinlerinizin miisterilerin ihtiyag duydugu faydalara sa-
hip oldugundan emin misiniz?

Fiyatlarinizin potansiyel alicilar i¢in uygun oldugundan
emin misiniz?

Calisanlarinizin, alicilarinizin bekleyecegi miisteri hizme-
ti diizeyini saglayacak egitimde oldugundan emin misiniz?

Pazarlamanizin ve dolayisiyla reklamlarinizin, tedarik et-
tiginiz faydalari agikca yansittigindan emin olmalisiniz.

Peynir Alt1 Suyu Protein Tozu s Planinizda, alicilarimizin
iiriinlerinizi tam olarak nerede alacagini ve sunacaginiz her-
hangi bir komisyonu kaydetmelisiniz:

Potansiyel miisteriler iirlinlinliziin nerede ve ne sekilde
alabilecek?

Harici aracilar m1 ¢alistiracaksiniz yoksa kendi satig giicii-
niizii mi kullanacaksiniz?

Bir taciri, toptanciyr veya bagimsiz bir satis gorevlisini
iiriinlerinizi almaya ikna edecek yeterlilikte talep olduguna
dair acik deliler sunabiliyor musunuz?
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Advertising

Personal Sales
selling promotion

Marketing

: communications
Interactive mix Events and

marketing experiences

Direct PR and
marketing publicity

Pazarlama, Tamtim ve Satis Stratejileri

Pazarlama stratejiniz miisterilerinizi toplamak ve kuru-
lusunuzun basarisint artirmak i¢in takip edeceginiz bir harita
olmali. Isletmenizin satis taktikleri gelistirmek icin ikna edici
ve maliyet dostu reklam kampanyalar1 diizenlemesi gerekir.
Sirketinizin satisg stratejisi, daha fazla kazang saglamak {izere
taktigi verime doniistiirme ylizdesini artirmaya odaklanmali-
dir. Pazarlamanizi, tanitiminizi ve ticari stratejinizi eyleme ge-
cirmek i¢in bir giinliik tutun.

Uriin ve hizmetlerinize yonelik talep piyasasini segmeniz
gerektigi ortadadir; ne yazik ki birgok kiiclik isletme sahibi
buna dikkat etmez ve her seyi, herkese, herhangi fiyattan sat-
maya calisir. Bu durumda sirketiniz yonetilemez baslangic gi-
derleriyle ve asir1 stokla bas basa kalarak satis ve miisteri hiz-
metleri ¢alisanlarinin agir1 gerilir ve girisimin kazandigindan
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daha maliyetli hale gelir. Bu isletmelerin elinde hi¢cbir zaman
karlh satis yapamayacak kadar ¢ok stok bulunur.

Stiphesiz, tanitim ve reklam kampanyalariniz ne kadar
ikna edici olursa olsun veya iriinlerinizin faydalarmi goster-
mede ne kadar zekice hareket ederseniz edin, miikemmel miis-
teriyi belirlemediginiz siirece isletmeniz para kaybeder.

Tedarik ettiginiz kalemlere istinaden hususlar sunlar ol-
malidir:

* Hedef alicilarinizin basit ihtiyaclar1 ve istekleri ve tirtin/hiz-
metinizin sundugu faydalar.

» Uriiniiniiziin 6zellikleri, dogas1 ve ayar, kapsam, renk, agir-
lik, hiz, saglamlik ve aralik gibi degiskenleri.

« Uriinlerinizin rakiplerinizinkinden farkli olma sebepleri.

« Isletmeniz iiriinlerine yonelik toptan ve perakende fiyatlan-
dirmanizin temelindeki yontem.

Kotiiye giden ¢ogu girisim birbiriyle baglantisiz kalemler-
den olusan kafa karistirici bir yelpaze sunar ve biiyiik oranda
rekabet avantajina sahip olacaklar1 daha kiigiik talep piyasala-
rin1 ele gegirmeye odaklanmaz.

Piyasa analiziniz, piyasanizin durum ve dinamiklerini ¢o-
ziimler ve sunlari icermelidir:

e [sletmenizin onlarin {iriinlerinin gelismis halini sundugu dii-
stincesiyle genel hususlarin ve rakiplerinizin {riinlerinin bir
analizi.

* Rakiplerinize dair bir kontrol listesi; sonraki 12 ayda piyasa-
ya girebilecek herhangi isletmeye dair bilgileri de buna ekle-
meniz gerekir.
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 Rakiplerinizin konumu, durumu, reklamlari, ¢alisanlari, da-
gitim yontemleri, tanitim kampanyalar1 ve miisteri hizmetleri-
nin diizeyi.

* Sirketinize yonelik piyasanin, ¢okc¢a alici edinmeye yetecek
kadar biiyiidiigiine dair bariz deliller.

Yeni ve kiiciik ile orta 6l¢ekli girisimlerin yaptigi mithim
hatalardan biri, diinya piyasalariyla ilgili internetten ¢ok sayi-
da bilgi toplamalar1 ama odaklandiklar1 piyasadaki esas reka-
beti goz ardi etmeleridir.

Basaril1 her girisimci, o noktaya piyasanin firsat alanlari-
n1 kontrol ederek ulasmistir. Yeni veya kiiciik ile orta 6lgekli
sirketlerin hedef piyasalarini belirlemesi ve tiim sinirlt varlik-
larin1 kiiresel piyasa yerine bunu arastirmaya yonlendirmesi
onemlidir. Planinizin hedef piyasadaki biiyiime hakkinda ¢ok-
ca arastirma sunmasi ve ikna edici ve uygun verilerle destek-
lenmesi gerekir.

8.3. Peynir Alt1 Suyu Proteini Tozu Pazarlamasi
Tiirleri

Cok Diizeyli Pazarlama

Cok diizeyli pazarlama (¢dp pazarlama), bir dogrudan sa-
tis seklidir. Sirketler iirlinlerini ve hizmetlerini, bagimsiz da-
gitimcilar adi verilen insan sebekeleriyle pazarlar. Bu kisiler
irlinleri sirketten ya kendileri i¢in ya da tiiketicilere tekrar
satmak icin alir. Ayrica insanlar sirkete yonlendirebilirler ve
biri satin alim yaptiginda bir komisyon alirlar. Bu bagimsiz
dagitimcilarin para kazanmasinin bir diger yolu da ekiplerine
harika ¢dp pazarlama materyalleri sunarak ve kuruluslarindaki
bagimsiz dagitimcilardan elde ettikleri satislardan komisyon
veya ikramiye alarak kendi satis kuruluslarini kurmaktir.
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Dogrudan Posta

Miisterilerin dikkatini ¢ekmek i¢in toplu reklam postasi
gondermek ¢ok yaygindir ve posta sistemiyle gerceklestirilir.
Ayni seyi yapmak i¢in e-postalar da kullanilabilir ve maliyetle-
ri de daha uygun olabilir. Brosiir ve biilten gibi tanitim aragla-
r1, sinirhiliklar: olmaksizin genelde bu yontemin esas i¢erigidir.

Toplu reklam postalar biiyiik bir kitleye, ucuz sekilde
ulasabilir.

Cogu kisinin postalariniza ilgi duymayacagini géz oniin-
de bulundurmaniz gerekse de bu etkiyi posta listeleri kullanan
kisileri hedefleyerek azaltabilirsiniz. Bunun yam sira, ilgisiz
taraflar1 hedeflemeyerek tasarruf etmekle kalmaz, stirekli is-
tenmeyen posta alma yoluyla isletmenize kotii imaj kazandir-
maktan da sakinmis olursunuz.

Telefonla Pazarlama

Telefon aramalar1 bagimsiz satiglar yapmak i¢in ya da
reklam postalarini takip eden bir islem olarak kullanilabilir.
Bir miisteri, postanizi alip incelediginde eyleme ge¢cmeye pek
niyeti olmayabilir, bu yiizden telefon aramasi ilgi seviyelerini
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artirabilir. Telefonla satislar ¢ogu kisi i¢in sinir bozucu olabil-
diginden zamanlarint ve kendi zamaninizi bosa harcamaktan
kacinmak amaciyla miisterilerinizi iyi hedeflemeniz 6nemlidir.
Satiglar dogrudan telefonla yapilabilir: Bunu yapabilecek ¢ali-
saniniz var mi1?

Telefonla satis yapmaya galisiyorsaniz, kimse Peynir Alt1
Suyu Protein Tozu Isletmenizi duymamis veya iiriiniiniize gor-
memis olabilecegi i¢in telefonla pazarlamay insanlar1 diikka-
niniza, is yerinize ve hatta internet sitenize ¢ekmek i¢in kul-
lanabilirsiniz. Ilgilenirlerse, iiriin veya hizmetle ilgili kisisel
destek veya bilgi sunabilmek i¢in onlar1 ziyaret etmeleri ama-
ciyla randevular ayarlayabilirsiniz.

internetten Pazarlama

Cogu kisi artik bilgi, liriin ve hizmetler i¢in internete dii-
zenli erisim saglamaktadir. Tim Peynir Alt1 Suyu Protein Tozu
Isletmesi sahipleri internete dikkat kesilmis durumdadir zira
internet bir¢ok kisiye ¢ok cabuk ve gii¢lii bigimde ulasmakta
ve bu sebeple internetten pazarlama, tiim Peynir Alt Suyu Pro-
tein Tozu Isletmeleri icin hayati dnem tasimaktadir. Satislar,
giderlerde biiyiik bir artis yagamaksizin ani sekilde yiikselebi-
lir. Perakende satis yapan sirketlerin her zaman ¢evrim ici ih-
tiya¢ duyulmayan ¢alisanlar1 ve diger giderleri vardir. Elbette
reklam maliyetleri, internet sitesi tasarim maliyetleri, arama
motoru optimizasyonu maliyetleri, i ortag1 veya ortak girisim
maliyetleri yine olacaktir ama baslangi¢c masraflarindaki artig
cok biiyiik olmayacaktir.

iKi tiir internet kullanicis1 vardir:

« ligi duyulan sey hakkindaki en yeni ve taze bilgilerin pesinde
olanlar ve
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« Interneti biiyiik potansiyel gelirler elde etmek igin bir firsat
olarak gorenler.

Internetten Pazarlama Tavsiyeleri

(Cevrim i¢i para kazanmanin bir¢ok yolu, uygulayabilece-
giniz bircok internet temelli is modeli vardir. Tutacaginiz yol
kisisel calisma aligkanliklariniza, ilgi alanlariniza ve calisir-
ken rahatlikla kullanabileceginiz pazarlama tarzina gore degi-
secektir. Yaygin internetten pazarlama tiirleri kisaca sunlardir:

Fiziki Magazaya Sahip Isletmelerin Cevrim i¢i Magaza-
lar1 - Fiziki magazalarinin internet versiyonlarin1 olusturmus
cesitli kurumsal orgiitler ve perakende magazalari vardir. In-
sanlar ¢evrim i¢i aligveris yapmaz bile; bircok pazarlamaci
bu siteleri gercek diinyada alim yapmadan once bilgi toplama
amaciyla kullanir.

Cevrim i¢i temelli Hizmetler - Copgatanlik, seyahat, ban-
kaciliktan tiniversite egitimine kadar cesitli sektorler ¢cevrim
ici alana tasinmistir. Bu hizmet sektorlerinin herhangi birinin
uzantist olarak bunlardan para kazanabilirsiniz.

Internet Gurular tarafindan internet temelli iiriinler - In-
ternetten pazarlamada, bu alanda yontem ve teknikleri (inter-
net sitesi kurma, tiklama bas1 6deme reklamlari, makale pa-
zarlama ve digerleri) ve baglatmis ¢ok sayida oncii ve basaril
pazarlamacilar vardir.

Cevrim i¢i tanitim ve reklam - Bunlar ¢ok aranan anahtar
kelimelerden kazandiran (Google AdWords gibi) tiklama basi
0deme programlaridir ve cogu ¢evrim i¢i temelli mali islemin
arkasindaki itici glic olmustur.

Satis ortaklig1 - Bir is ortaklig1 programina katilirsiniz ve
{iriin/hizmetlerinizi internetten tanitirsiniz. Uriin ve hizmetle-
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rinizi duyurup, ortaklik sirketi i¢in potansiyel miisteriler bu-
lursunuz ve pazarlama g¢abalarinizla yapacaginiz her satis i¢in
belli bir komisyon alirsiniz. Aldiginiz komisyonlar ortaklik
programinda belirtilen sartlara bagli olarak yiizde 2 ila 50 ola-
bilir. Bir ortaklik tiklamasi1 onlarca sent de getirebilir, yiizlerce
dolar da.

Cevrim i¢i Pazarlama

Cevrim i¢i pazarlamada basarinin 3 Kilit noktasi
vardir:

* Anahtar Kelime Arastirmasi Overture ve 7Search ile bir anah-
tar kelime secici veya tavsiye araci kullanarak popiiler konu ve
anahtar kelime/kelime gruplarini bulunu.

* Yazi1 Yazma Arastirmanizdaki anahtar kelimelerle orijinal bir
icerik yazin.

« Nitelikli Igerik Sitesi Yazinizin ve internet sitenizi konusu ve
anahtar kelimelerini hedef alan Google AdSense reklamlariyla
biitlinlesik, nitelikli bir i¢erik sitesi kurun.

Sosyal Medyadan Pazarlama

Sosyal medya, insanlarin bilgiler ve fikirleri sanal top-
luluk veya aglarda olusturdugu, paylastigr veya degis tokus
ettigi, insanlar arasindaki etkilesimdir. Pazarlamacilara inter-
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nette markalar1 veya ilgi alan1 bagliklar1 hakkindaki sohbetleri
arama, izleme ve analiz etme imkan1 veren, sosyal medyadan
pazarlama kullanan araglara yonelik giderek artan bir egilim
vardir. Bu, pazarlama yonetimi ve kampanya takibinde faydali
olarak, kullanicinin yatirim karsiligini, rakip denetlemeyi ve
genel kamu etkilesimini 6lgmesine imkan saglayabilir. Arag-
lar ticretsiz, basit uygulamalardan tiyelik temelli, daha derin-
lemesine araglara kadar degisiklik gosterir. Sosyal ag kullanici
sayis1 son Ui¢ yilda yiizde 25 oraninda artis géstermistir ve Fa-
cebook, Tumbler ve Twitter, diger sosyal ag sitelerine kiyasla
kullanici sayisinda ¢ok ondedir. Afrika’da sosyal ag piyasasi
herhangi bir zamanda aktif kullanicilarin ylizde 38’yle heniiz
emekleme asamasindadir ama Avrupa’da toplam kullanicilarin
yaklasik tigte ikisi en az bir sosyal ag sitesine giris yapiyor
olmakla beraber herhangi bir zamanda kullanicilarin yiizde
60’tan fazlas1 Facebook’a, yaklasik yiizde 17-18’1 Twitter’a gi-
ris yapmaktadir. Japonya’da Twitter kullanicilarin sayis1 sade-
ce son iki yilda yiizde 500°den fazla artis gostermistir. Sosyal
aglar1 diinya ¢agindaki popilerligine dair birka¢ gostergeler
vardir ve bu artis Birlesik Devletlerde hissedilmektedir. Sosyal
aglarin ¢ogu kullanicilar i¢in iicretsizdir, bu da pazarlamacila-
rin kitlelere ¢cok diistik bir maliyetle ulasmasini saglamaktadir
ki bu, sosyal aglarin bliytimesinin 6nemli bir etmenidir. Ayrica
sosyal aglarin kullanim kolayligi, kullanict dostu ara yiiz ve
cabuk bilgi paylagsma 6zellikleri sosyal ag piyasasinin énemli
etmenleridir. Fakat kimlik hirsizlart ve kisisel bilgi glivenli-
giyle ilgili endiseler sosyal aglarin diinya ¢apindaki biiylime-
sinin Oniindeki engeller olmaya devam etmektedir.
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Twitter’dan Pazarlama

Twitter, kullanicilarin “tweet” ad1 verilen 150 karakterlik
kisa mesajlar gondermesini ve okumasini saglayan bir ¢evrim
ici sosyal ag ve mikro-giinliik tutma hizmetidir. Kayitli kulla-
nicilar tweet’leri okuyup gonderebilir ama kayitli olmayanlar
sadece okuyabilir. Giinde 500 milyon tweet ve 230 milyon ak-
tif kullaniciyla, insanlar hayatlarini veya isleri etkileyen ha-
berler gibi, onlar1 6nemsedikleri seyleri daha yakindan takip
etmek iin Twitter’a bagvurmaktadir. Tweet’lerin yaklasik yiiz-
de 60’1 mobil cihazlardan gonderilmekte, bu da yaklasik 150
milyon kisinin stirekli Twitter kullandig1 anlamina gelmekte-
dir. Twitter 33 milyar dolar civarinda bir toplam piyasa degeri-
ne sahiptir ve halka arz edilmis bir sirket olarak ilk sonuglarini
yayimlamaistir.

E-postayla Pazarlama

Pazarlama karisiminiza e-postayr dahil etmek, gelenek-
sel mesaj formatlarini elektronik formatlara aktarmak ya da
e-posta teslimati i¢cin daha pahali ortamlar terk etmek kadar
basit degildir. isletmenizin e-postayla pazarlama potansiyelini
azamiye ¢ikarmak siiregelen iki eylem gerektirir:
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* Pazarlama karigiminizdaki her bir ortamin gii¢lii ve smirh
yoOnlerini analiz etmek

* Hedeflerinize ulagsmak i¢in ¢oklu ortamlarda uyum i¢inde ige
yarayacak mesajlar gelistirmek

Internet Sitenizi Paraya Cevirme

Internet sitenizi paraya ¢evirme, site trafigini kazanca do-
niistiirme anlamina gelir ve gelir yaratmak i¢in kullanabilece-
giniz cesitli yollar vardir.

SHOP

NOW OPEN

ONLINE

Cevrim ici Magaza

Mal ve hizmet temin eden kuruluslar i¢in bir ¢evrim ici
magaza, gelirde artis ve indirim ve pazarlik pazarlama firsa-
t1 gibi hakiki faydalar sunar. Bir internet magazasi ¢abuk ve
kolay diizenlenebiliyor olmalidir ve bu konuda yardimci ola-
cak smirsiz ¢esitte yazilim vardir. Cevrim i¢i magazaniz her
zaman agiktir ve otomatik siparis ve 6deme isleme sistemine
sahip olmalidir. Satin alimlar giinlin herhangi bir zamaninda
yapilabilir ve miisteriler ne zaman isterlerse o zaman aligveris
yapabilir.
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Tiklama basi 6deme Reklamcihigi

Tiklama basi 6deme, sitenizin trafiginden kazang elde
etmek icin kullanilan bir internet reklamcilig1 teknigidir ve
reklam verenler, sitenizin ziyaretgileri tarafindan reklamlarina
tiklandiginda 6deme yapar. Cesitli reklamcilik aglari internet
sitesi sahiplerine, reklamlari site sayfalarini koyarak internet
sitesindeki trafikten gelir elde etmede yardime olur.

Goriintiilleme Reklamcihigi

Siteyi paraya ¢cevirmenin en yaygin yolu olan goriintiileme
reklamcilig, internet sitelerinde goriinen banner ve igerik rek-
lamlarimi kapsar. Bu gelir, arama motoru pazarlamaciliginin
kullanilmas1 ve sosyal medyada daha fazla etkinlik yoluyla ar-
tirilabilir. Cevrim ici reklamlar 6zellikle sayfanizdaki reklam-
larla uyusan ilging kelime sec¢imleri yaptiginizda kullanmaya
degerdir.

Ortaklik Pazarlamasi

Ortaklik pazarlamasi, baska sirketlerin {iriin/hizmetlerini
sayfalarinizda onlarin sitelerine baglantilar vererek satmakla
ilgilidir; o sirket tiklamay1 satisa gevirirse, lizerinde daha dnce
anlasilmis miktarda bir yiizde alirsiniz. Ortaklik pazarlamasi-
nin ylizde 78’1 giinlimiizde gelir boliisme veya bir tazminat
sistemi olarak satis bas1 6demeyi, ylizde 18’1 yanit bast dde-
meyi ve diger programlar da tiklama bas1 6deme gibi uygula-
malar1 kullanmaktadir. Bu, eger daha biiytiik bir piyasada talep
saticistysaniz daha fazla nakit elde etmek i¢cin muhtesem bir
yaklasimdir zira bdylece ilgili maliyetler olmaksizin gelir elde
edebilirsiniz.
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Uyelik Hizmeti

Uyelik geliri, internet sitesi ziyaretcilerine ekstra cevrim
ici icerige erisim igin licret uygulayarak elde edilir. Siirekli
veya telafili tiyelik planlari, mevcut trafigi paraya ¢evirmenin
muhtesem bir yoludur; bazi siteler bazi igerigi erisime licretsiz
kilar, sonra da 6zel icerik veya kisisellestirilmis tavsiyeye daha
fazla erigim i¢in aylik iicret talep eder. Bu, 6zellikle yiiksek
fiyatli hizmetler sagliyorsaniz kullanigh olabilir ¢ilinkii daha
sonra daha biiyiik gelirlere doniisecek olas1 miisterilerle sag-
lam iliskiler kurabilirsiniz.

Internet Sitenizi Paraya Cevirme

BLOG

Pazarlama Giinligii

Internetteki bu kadar yiiksek sayida giinliik varken siz de
kendinizinkini olusturup insanlara okutabilirsiniz. Is yaptigi-
niz piyasayla ilgili giinliigli en fazla siklikta nasil okutursunuz?
Ayni1 seyi yapmaya ¢alisan bir¢ok kisi var, siz aralarindan nasil
styrilacaksiniz? Internet giinliigiiniizii basariya ulastirmak igin
yapabileceginiz cesitli seyler var: Bilmeniz gereken ilk sey,
internet giinliigii URL>nizin piyasaniza isaret ediyor olmasini
saglamaktir. Ornegin, internet giinliigiiniizde tanitim ve satis
yapiyorsaniz, fazladan avantaj saglamak i¢in URL)nizin iirlin
adin1 iceriyor olmasini istersiniz. Sonraki adim, internet giin-
ligiliniizii 6zellestirmek olacaktir. Herkesinkiyle ayni eski giin-
liik ara yiizii yerine, kendi essiz ve ilging glinliiglintizii olus-
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turabilirsiniz. Bu ayrica giinliigliniiziin, ayn1 gorlinen baska
giinliiklerle karistirilmasiin engelleyecektir. Piyasada, kendi
goriintistiniizii elde etmenizin o kadar da zor olmayacagi ¢cok
cesitli tiirde internet glinliigli yazilimi bulunmaktadir.



9. SUT iISLEME ENDUSTRISI VE PEYNIR
ALTI SUYUNUN CEVRESEL ETKISI

Dr. Massimo Canalicchio and Dr. Andrea Palomba- Cia Umbria
Levi Bettin, Dalmar Mohamed Ali- Eurocultura

9.1 Siit ve Peynir Sektoriiniin Cevresel Etkileri

Avrupa siit sektorii 1984 -2015 yillarimi kapsayan yakla-
stk 30 yillik bir siirede sektdrde siit iiretim fazlasi vermekte
ve sorunlar yasamaktaydi, bu tarihleri kapsayan donemlerde
tiye her devlette ¢iftlik diizeyinde dogrudan satis ve mandira-
lar diizeyinde 2 kota uygulanmaktaydi. AB iiyesi 28 iilke 2014
yilinda yaklasik 164, 8 milyon ton/y1l siit iiretimi gergeklestir-
mistir. Siitiin %96, 8’ini inek siitli olusturmakta ve bu rakam,
159. 6 milyon tondur. Koyun kegci gibi tiirlerden elde edilen siit
miktari ise diisiik olup toplam iiretimin yaklasik %3. 2’ sidir.
Kita icerisinde giiglii siit iireticilerinden bir digeri Tiirkiye’dir
ve yilda 18 milyon ton siit tiretmektedir (Eurostat, 2015). Buna
ek olarak, ulusal kotalar asildiginda, ceza niteligindeki “siiper-
vergiler” cift¢ilerden tahsil ediliyor ya da siit {irlinleri isin i¢ine
dahil edilmekteydi.

St drtnleri sektorii, 6rneklerde goriildiigii tizere, tarim
gida endiistrisi acisindan AB’deki en 6nemli sektorlerden bi-
ridir. Siit, tim AB tyeleri tarafindan yogun olarak iiretilmekte
ve siit tirlinleri atiklart AB’nin ¢ogu bolgesi i¢in daglik alanlar
gibi doga ve ¢evre degerleri de dahil olmak {izere, en ¢ok 6ne
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cikan alanlar olmaktadir. AB diinya siit {irtinleri piyasasinda
biiytik bir rol oynamakta ve en kayda deger iiriin peynir olarak
goziikmektedir. AB siit sektoriinde en fazla digsatimi yapilan
iirlin yine peynirdir. Buna ek olarak, gida endiistrisi bir ¢ok
stit bazli triinler kullanmaktadir. Siit endiistrisinden elde edi-
len 115.4 milyon ton iiriiniin, 57.3 milyonunu peynir alt1 suyu
olusturmaktadir. (s1v1 esdegeri olarak)

Germany
212%
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29.0%
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171%
ltaly
T1%
Poland
T2% United
Metherlands Kingdom
2.4% 10.0 %
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Cevresel kirlenmeler dikkate alindiginda, 2007’ de siit sek-
torii emisyonlari, 1.328 milyon tonu siite, 151 milyon tonu be-
siye alinan hayvanlardan elde edilen ete ve 490 milyon tonu
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ise besi hayvanlarindan elde edilen ete atfedildiginde, 1.969
milyon ton (CO2 es degeri) olarak hesaplanmistir. 2010 Yi-
linda FAO tarafindan yapilan ¢alismada, diinya genelinde siit
sektoriiniin yarattig1 ¢evresel sorunlar, besideki hayvanlar da
dikkate alindiginda toplam kiiresel antropojenik (insan kay-
nakli) sera gaz1 (GHG) emisyonuna katkisi yiizde 4.0 olarak
tahmin edilmistir. Aynm1 konu tizerinde giincel olarak yapilan
kapsamli arastirmaya gore, (Hayvancilik ile iklim degisikligi
miicadelesi: Emisyonlarin ve Hafifletme Firsatlarinin Kiiresel
Bir Degerlendirmesi, 2013) siit sektorii emisyonlar1 daha 6n-
ceki tahminlerden daha fazla oldugu distiniilmektedir: 7.100
milyon ton (CO2 esdegeri), yani toplam antropojenik sera gazi
emisyonunun yiizde 14.5’idir. Temel emisyon kaynaklari ise:
hayvan besleme islemi ve iiretimi (toplamin yiizde %45°1),
ineklerin sindirim siireci (yiizde 39), ve giibrenin ayrigsmasi
(yiizde 10). Geri kalani ise hayvan iriinlerinin taginmasi ve
islenmesiyle alakalidir.

Belirli bir ¢iftlik, kuruldugu alan iizerindeki olumsuz etki-
lerini 3 farkli alanda gdstermektedir.

i) Hava Kkalitesi; net sera gaz1 emisyonu yoluyla atmos-
fer, toprak ve diger alanlarda (hayvan barinaklari ve giibre yo-
netiminde amonyak ve azot kaybi)

ii) Su Kkalitesi; erozyon ve akis i¢eren giibre besinleri, bo-
cek ilaclari, hayvan ilaglari, ve patojenlerin bir sonucu olarak
su esosistemleri

iii) Toprak ve karasal ekosistemler ve hasat uygulamala-
rinda su kalitesi, glibre ve pestisit uygulamalari, giibre yone-
timi.
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Bu etkiler, siit sektoriiniin gezegenimiz ve ekosistemimiz
icin oldukca onemli bir yer tuttugunu gostermekte ve sekto-
riin olumsuz ¢evresel etkilerinin azaltilmas1 veya giderilme-
sine isaret etmektedir. Bu durum, siit tedarik zincirinin tiim
asamalarinda strdiiriilebilir islemlere gereken 6zenin goste-
rilmesiyle miimkiin olabilir ( siit/peynir tiretiminden bitkilere,
tasimaya ve dagitima kadar, dogru bir sekilde takip edilerek
atiklarin azaltilmasi ve peynir alt1 suyu gibi yan tirlinlerin ve-
rimli kullanimina odaklanma).

Aslinda giliniimiizde siit tiriinleri i¢in uygulamalar yeni
teknojilerle, yeni gida formiilasyonlariyla, gelismis bilesim-
ler ve “fonksiyonel gidalarla” gelen yenilikler ve arastirmalar
sayesinde siirekli bliylimekte olup hayvancilik ve hayvansal
iretim ile ilgili sera gazini diisiirmek i¢in gerekli olan tim
teknik birikim ve teknolojilerin kurulumunu zorunlu hale ge-
tirmektedir. Bununla birlikte, sera gazinin mutlak degerleri ta-
rim- gida sektorii igerisinde uygun denetimler i¢in tek kontrol
noktasi degildir. Gida arastirmalari lizerine son zamanlarda
yayinlanan bir makale (Smedman ve ark.,2010) iklim etkisi ile
iligkili olarak igeceklerin besin yogunlugu, gida sisteminden
sera gazi emisyon miktarini azaltirken, besin hedeflerine ulas-
manin nasil olabilecegine iliskin 6nemli katkilar saglamakta-
dir. S6zkonusu makale bir yiyecegin veya bir igecegin liretimi,
imalati, paketleme ve ulagimu ile ilgili sera gazi emisyonlari
ile karsilastirildiginda, o yiyecek ya da igecegin besin yogun-
lugunu iklim Etkisinden Besin Yogunluguna (IEBY) denilen
bir yasam dongiisii bakis agis1 indeksini kullanarak yeni bir
Ol¢lim yontemi de ortaya koymaktadir. Makalenin yazarlar
bu IEBY indeksini sekiz icecegi karsilastirmak i¢in kullanmis
olup bunlar: siit, alkolsiiz icecek, portakal suyu, bira, sarap,
maden suyu, soya igecegi (siitii), ve yulaf icecegi (siitii)’dir.
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Siit icin IEBY indeksi, diger i¢eceklere gore daha fazla ¢ikmis
ve yazarlar siitiin ‘hem 6ziinde en yiiksek besin yogunluguna
hem de karsilastirilan iceceklerin sera gazi emisyonlarina bag-
I1 olarak en yiiksek besin yogunluguna sahip oldugu’ sonucuna
varmislardir. Bu nedenle IEBY indeksinin, bir iklim tartisma-
sinin beslenme yoniiniin soruna etkisinin agiklanmasini kolay-
lagtiran bir arag oldugu soylenebilir.

Gida onerileri, sadece halk saglig1 hedeflerini degil, aym
zamanda ekonomik hedefleri ve toplumun siirdiiriilebilir kal-
kinmasini da karsilamasi gerekmektedir. IEBY indeksi gibi iyi
diisiiniilmis araglar bu tiir konular i¢in gerekli kabul edilebilir.
Bu yiizden bu tiir indekslerin hem besin, hem de iklim {izerine
olan etkileri baglaminda, gida Onerilerinin basit ve hatali so-
nugclarint 6nlemek ve iklim degisikliginin etkilerini azaltmak
icin kullanim1 6nemlidir. Daha genel olarak, bir ¢evre anali-
zinde en kabul gormiis yaklagim iklim degisikligi, ekosistem
kalitesi (su asitlenmesi ve Otrofikasyon gibi), insan sagligi,
kaynaklar (enerji ve su) gibi alanlar tizerindeki ¢evresel etkile-
ri inceleyerek, tiretimden tiiketime kadar tiim adimlarin dikka-
te alinmasiyla, bir {irlin ya da hizmetin iiretiminde tim yasam
dongiilerine odaklanan bir ¢aligma yapilmasidir (Yasam Don-
giisii Degerlendirmesi (YDD). Siit iirtinleri sektorii icin YDD’1i
ciftlik tiretimi (yem, siir sigircilig1, sagim, ¢iftlik sogutma), pa-
ketleme, siit isleme (¢esitli siit iriinlerinin iiretimi i¢in iglem),
dagitim (nakliye ve perakendiciler), faz kullanimi1 ve iiretimi
durdurulan triinler olarak degerlendirmektedir. Peynir yapi-
mindan siit islemeye kadar ayrintilara inince, hala bir yan tiriin
olarak kullanilan peynir alt1 suyunun ¢ok kritik bir nokta ola-
rak kabul ediliyor olmasi, protein ve diger tiir uygulamalar ag1-
sindan potansiyel degerinin oldukga yiiksek olmasi 6nemlidir.
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9.2. Hayvansal yan iiriinler ve elde edilen iiriinlerin in-
san tiiketimi ve peynir alti suyu kullanimina uygunluguna
iliskin AB Yasalari:

AB iyesi tllkeler icin saglik kurallari1 belirleyen
1069/2009 sayili yasaya (EC) gore hayvansal yan iiriinler ve
elde edilen iirlinler insan tiiketimi i¢in uygun degildir ve ona
eslik eden 142/2011 sayil yasa (EC) 4 Mart 2011°de ytirtirlii-
lige girmis ve 1774/2002 say1li yasanin (EC) yerini almistir.
Bulasici Stingerimsi Ensefalopatiler (BSE’ler), dioksin konta-
minasyonu ve klasik domuz atesi, sap hastalig1 gibi egzotik
hastaliklara iligkin olarak, hayvansal yan iirlinler insan ve hay-
van saglhigina risk olusturmaktadir. 1069/2009 Sayil1 yasa ve
ona eslik eden 142/2011 say1li yasa, AB komisyonu tarafindan
hayvansal yan iirinlerin AB ¢apinda kontroliinii yiirliten uzun
ve kapsamli bir inceleme sonucu olarak yiirlirliige girmistir.
Hayvansal yan {iriinler ve gida maddeleri arasindaki ayrim, bu
iriinler insan tiikketimine uygun degilse idarecilerin geri donii-
si olmayan bir karar vermesinin onaylanmasiyla agiklanmisg-
tir. Bu, iirlinlin bir kez bir hayvansal yan iiriin olmasiyla gida
zincirine tekrar girememesi anlamina gelir.

Siit sektoriindeki yan iiriinler: peynir alt1 suyu, kayikalt:
suyu ve atiklardir.

Peynir alti suyu veya serum, siitteki kat1 kismin 6nemli
bir boliimiiniin ayrilmasindan sonra kazanda kalan yesilimsi-
sar1 bir bulanik sividir ve siitiin kokenine, koyuna, mandaya
veya peynir alt1 suyunun asilanmasina gore ayirt edilmekte-
dir. Bu {iriin islemeye bagli, bir miktar yagla birlikte genellik-
le laktoz, protein ve ¢Oziinebilen tuzlardan olusan, dogrudan
pihtilasmaya katilmayan siitiin ¢oziinebilir tim elementleri-
ni icermektedir. Peynir alti suyunun bilesimi hayvanin tiir,
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ki, siit tretiminin mevsimi, laktasyon asamasi, kullanilan
peynir ve onu liretmek i¢in isleme tiirti gibi farkl faktorlerin
bir fonksiyonu olarak degisim gosterir. Kullanilan teknolojiye
bagli olarak, peynir alt1 suyu pH>5.6 veya pH<S5.1 aside bagl
olarak tatli olabilir (yani diisiik asitli olabilir), iiretilen peynir
alt1 suyunun ¢ogunlugu tatl olsa bile kendiliginden laktik asit
bakterilerinin etkisiyle hizli bir asitlesmeye maruz kalir, ve
her durumda pH degerleri birkag¢ saat i¢inde en az 4’e ulasir.
15°C’de peynir alt1 suyunun belirli agirlig: yaklasik 1.025 ve
1.030 arasindadir. Peynir alt1 suyu bilesimi, peynir yapimin-
da kullanilan teknolojiye baghdir ve 6zellikle de peynir alti
suyundaki kalsiyum ve fosfor igeriginin siit pthtilagma tiiriine
bagliyken, degisimler kazein pihtilagsma sistemine ve laktoz
fermantasyonun ulastigi seviyeye baghdir. Ayrica peynir ya-
pim siireci yag icerigi ve laktik asiti etkiler ve tiim bu faktorler
peynir alt1 suyu kullanimlarini etkilemektedir. Yayikalti suyu,
kaymak calkalama asamasindaki tereyag ve mozarella peyni-
rinin liretim siirecinden ortaya ¢ikan yan tirtindiir. Siit endiist-
risinin sivi atiklari, stitteki kalintilar ve onun yan tiriinleri ve
tarim gida endiistrisinde kullanilan bazi maddeler tarafindan
temsil edilmektedirler; bu atiklar odalarin temizlik ve dezen-
feksiyonu i¢in kullanilan iiriinlere, ekipmanlara ve tamamlayi-
ct hizmetler eklenmelidir. Yapilan anketlerin sonuglarina gore,
stv1 peynir altt suyunun nicel ve nitel 6zellikleri ve siit liriin-
lerinin atik genelini kabul islem tiirii isleme tesis boyutlari vs.
gore ayristirarak belirlemek kolay degildir.

9.3 Siit sektorii icin ¢cevre kurallar:

Mandiralar genel olarak siit isleme i¢in tasarlanmis ku-
ruluslardir, bu sektor i¢in siitiin bilesimi miimkiin oldugun-
ca muhafaza edilebilir ve zaman i¢inde stabil edilecebilir.
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Benimsenen islemler, esasen pastorizasyon, sterilizasyon ve
elde edilen aseptik paketlemelerdir. Bu kuruluslarda, ana {iriin
(dogrudan tiiketim i¢in siit) ek olarak, tereyag ve kaymak gibi
diger triinler de elde edilir. Le latterie sono stabilimenti in cui
vengono svolte quasi esclusivamente operazioni finalizzate ad
evitare alterazioni delle proprieta e della composizione del lat-
te in modo che questo possa essere conservato il piu possibile
integro e stabile nel tempo.Mam

Calisma kapasitesi tereyag iiretim siireci, kesintili ve ya-
vas bir isleme hatt1 saglayan geleneksel isleme modeline uy-
gulanir; mandira ekipmanlar1 genel olarak paslanmaz ¢elikten
yapilmis cihazlardir.

LT

Flg, TEE A CONNSUIUS DUshnmking M

1 Dl Epkicar

7 Saparmicn sachen

3 Foueara-OEng secing
# SO0 W SO

Halbuki, biiyiik ¢apl bakildiginda, tereyag yapim islem
stireci kesintisiz ayni iglemleri tekrar eden fakat zaman tasar-
rufu yapip verilen emegi ve hijyeni arttiran siirekli bir islem
yoluyla, bilgisayar sistemleri ile gerceklestirilir.Su grande sca-
la, invece, il processo di burrificazione viene realizzato con
impianti computerizzati attraverso un procedimento continuo,
che ripropone le stesse operazioni della lavorazione disconti-
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nua, ma con risparmio di tempo e di manodopera e maggiori
garanzie igieniche.Hh (Fritz, Alfa, Senn ve Altri metodi in uso
sono il processo Alfa e il processo Senn, mentre il processo
Golden-Flow ¢ quello piu diffuso negli USA.Golden-Flow en
cok kullanilan islemlerdir). La differenza in termini di carat-
teristiche del prodotto finale riguarda la percentuale di grasso
contenuta nel burro e quindi di quella persa nel latticello (nel
processo Senn la perdita di grasso nel latticello ¢ di appena
lo 0,15-0,20%). Tereyag tanelerinin olusumu ile yag ytlizdesi
normal olarak en az %0.5 olan yayikalti suyunu ayirmak i¢in
ayn1 yayikta baslamali ve yan iiriin niteligindeki atiklarin gide-
rilmesini saglayan su ile yikama adimlari iy1 takip edilmelidir.
Genel olarak s6zkonusu yikama iglemi 2-3 defa tekrar edilir.
Kaymak ve tereyagi yapigkan ve yagli olup sivi siitten daha
giiclii bir sekilde ekipmanlara yapisir ve bu yiizden kalintila-
1 uzaklagtirma sorununu arttirir. Sicak su, kaymak isleme ve
tereyag yapim ekipmanindan kalan yayikalti suyunu ¢ikarmak
icin etkili bir yoldur, ancak su sicakligi ¢ok yiliksek olmamali-
dir (65C derecenin altinda) yoksa bazi proteinlerin yanma riski
gozlenebilir. Dokiilmeleri 6nlemek i¢in yayikalti suyu toplama
tesisleri ayrilan tiim yayikalt1 suyunu alacak kadar biiyiik ol-
malidir. Yayikalt1 suyu kurutulmali veya hayvan yemi olarak
kullanilmalidir. Ayrica tereyag yikamasindan artakalan katilar
da yem olarak satilabilir. Mandiralarda kullanilan su hacmi-
ne iliskin literatiirde rapor edilen veriler degiskenlik goster-
mektedir. Bu heterojenlik esas olarak tesislerdeki farkliliklara,
atiklarin geri kazaniminda kullanilan yontemlere ve temizleme
solisyonlarina baglidir. Diger taraftan ikincil su kyanaklari-
nin az veya ¢ok kullanilabilirligine ve personel davranislarina
baglhdir. La variabilita dei consumi idrici risulta evidente ana-
lizzando 1 dati riportati nelle tabelle 4.3 e 4.4 nelle quali ven-
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gono stimati 1 consumi di acqua in relazione a diversi prodotti
ottenuti (Sanna, 1982).

Farkli tesislerde atik su olusumu, su tiiketimi ve siit mik-
tar1 4:1 ve 2:1 arasinda degismektedir. Uretim esnasinda elde
edilen here {irlinde tiiriine ya da kendine 6zgili duyusal 6zellik-
lerine gore farkliliklar vardir ve bu olduke¢a degisken olabilir.
Ayrica, peynir verimi ile ilgili olarak, siit i¢erigindeki protein
ve kazein miktar1 ¢ok 6nemlidir. Geleneksel tereyagi ve peynir
yapim islemini daha iyi anlamak i¢in, asagidaki temay1 ince-
leyebilirsiniz:

sUT suT
KREMANIN ASILAMA
AYRILMASI ISITMA
KREM PIHTILASMA
PASTORIZASYON PIHTI GIKARMA VE
SEKIL VERME
OLGUNLASMA
CALKALAMA YIKAMA
YIKAMA 5 ISLEM suYu PE\mIR
SUyu <— TEREYAG —» ISLEM
f ATIKLARI [~ ATIKLARI
TANELERI
YOGURMA PEYNIR TUZLAMA
SEKIL VERME OLGUNLASMA
PAKETLEME PAKETEENE
- PAKETLE_NMIS
TEREYAG KALIPLARI PEYNIR

Siit tesisinin kurulumu, degistirilmesi veya genisletilmesi
icin uygun bir arazinin sec¢imi, gelecekteki olas1 gelismeleri,
iiretilen atiklarin hacimleri ve niteligini, atigin geri doniisii-
minii, tekrar kullanim1 ve depolanmas1 gibi konular dikkate
almarak bu kurulum gergeklestirilmelidir. Genel olarak, orta
verimli ve orta killi topraklar tesis i¢in uygundur. Kumlu top-
raklar gegirgen olup yeralt1 sularini kirleticiliginde dolay1 uy-
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gun degildir. Benzer sekilde islenmis siit atik sulari, topragin
suyu emebilecegi ya da ylizey akintisi olusabilecek agir killi
topraklarda uygulanmamalidir. Onerilen atik eliminasyon sis-
temine bagl olarak, mevcut atik uygulamasi icin yeterli ol-
malidir. Siit isleme faaliyetleri ve yerlesim alanlar1 arasindaki
ideal bir tampon mesafesi en az bir kilometre olmalidir. Siit
tesisleri ve iliskili atiksu aritma tesisleri, taskin alanlar tize-
rinde olmamali ve atik ya da kazara dokiilmeler sonucu olu-
san kirlilik riskinin olusmamasi i¢in sulak yerlerden, yiizey
su kiitlelerinden yeterince uzak bir mesafede olmalidir.Benzer
sekilde atik su aritma ve atilma alanlari, ¢akil veya kum ya-
taklar1 veya kirikli faylar gibi 6nemli yer alt1 su sarj alanlari
iizerine ingaa edilmemelidir. Siit isletmesi kurulumunda 6zel-
likle dogal su kaynaklarinin korunmasi énemsenmelidir. Bu
nedenle siit tesisi ylizey sularina 100 metre mesafeden daha
yakin alanlara ve yine taskin, 6zel su teminine uygun havza
alanlarina ingaa edilmemelidir. Siit tesisleri etrafinda 6zellikle
koku ve pargaciklardan olusan emisyonlar, miimkiin oldukca
onlenmeli ve kontrol altina alinmalidir. Siit isleme tesisi etra-
findaki ve icindeki kokular, genellikle atik suda bulunan ve
siitin biyolojik ayrisma sonucu olusan organik maddeden kay-
naklidir. Siit isletmesi icerisindeki kokular ¢ogunlukla yetersiz
temizlik, siitlin asir1 ya da yanhs islenmesinden kaynaklidir.
Pargacik emisyonlari, ya kat1 ya da siv1 yakit yanmasindan, ya
da daha ¢ok siit ve peynir alt1 suyundan kaynaklanmaktadir.
Asirt emisyonlar genellikle diizensiz olup tesisin bozulmasi,
sistemlerin agilip kapanmasi esnasinda meydana gelmektedir-
ler. Bu yiizden havada emisyonlar1 sinirlamaya uygun 6nlem-
ler almak gereklidir. Bunlar;

* Atik sulari islemek i¢in gerekli havadar kosullar1 saglamak,
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* Pargaciklar1 ortadan kaldirmak ya da azaltmak icin filtreler
veya zararsiz temizleyeciler kullanmak,

» [slemlerin otomatizasyonunu saglamak ve denetimli kullan-
mak,

* Sesli, gorsel alarmlar1 kullanarak emisyon noktalarmin sii-
rekli rutin islemesini saglamak

Glirtiltiinlin azaltilmasi i¢in insaat kalitesinin yiiksek ol-
mast (ses yalitimli duvarlar, ve giiriiltii emen sistemler-ekip-
manlar kullanilmali, rutin bakimlar ve giiriiltii degerlendirme
prosediirleri gergeklestirilmelidir. Siirdiiriilebilir bir siit islet-
mesinde asagidaki kazanimlarin elde edilmesi ve siirekliligi
icin teisi geregine uygun g¢evreci bir yaklasimla tasarlanmali,
insaa edilmeli ve isletilmelidir:

* Yayikalt1 suyu ve siit iiriinlerinde maksimum diizeyde kalite,
* Cevreye verilen zarar veya emisyonlarin azaltilmasi,
 Atiklarin geri doniistimii ve/veya yeniden kullanima,

* Daha ¢evreci bir iiretim,

e Tesis gevresinde ki bozuk alanlarin hizli bir sekilde rehabi-
litasyonu,

* Tesislerin toprak iizerindeki olumsuz etkisinin en aza indi-
rilmesi,

* Atik yonetiminin daha kolay uygulanabilirligi,

Izlenilecek ilke, asagidaki semada goriilebilen azaltma-
dontistim-isleme-elden ¢ikarma modelinin tiiretilmesinden or-
taya c¢ikan atik minimizasyonuna dayanmalidir:

AZALTMADAN ; GERi DONUSUMU

KAGINMA TEKRAR »@LEM & OEN
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Atik azaltma Onlemleri:
* Su kullaniminin azaltilmasini,

* Kimyasallarin ya da mineral tuzlar1 yerine kullanilan mad-
delerin (sodyum bilesiklerinin yerine potasyum kullanilmasi
gibi) kullaniminin azaltilmasini,

* Kimyasallarin ve suyun geri doniistiiriilmesini,

e {1k kullanimdan firiinlerin tekrar kullanilmasini ve kurtaril-
masini,

* Dokiilen hammadde ve {irlinlerin geri kazanilmasini ve yeni-
den kullanilmasini i¢erebilir.

Siit dirtinlerinin farkli yontemlerle islenmesi ile elde edi-
len farkli {irtinler siit atiklarinin yogunlugunu ve dogal olarak
dogayi da etkiler. Burada kaybedilen iirlin miktar1 tasarima ve
atik kaynaklar1 olarak isletme faktorlerine baghdir;

* Kullanilan igleme teknolojileri,

e Siirec izleme, tesisteki mevcut alarm sistemlerinin kullani-
labilirligi,

 Otomatik isletim sistemlerinin -6zellikle otomatik ve yerinde

temizlik 6zelligi olan (CIP- Clean-in-place)- ve prosediirleri-
nin kullanilabilirligi,

* Yonetim, operator etkinligi, egitim ve verimlilik diizeyi

* Ekipmanlarin rutin bakim prosediirlerinin etkin uygulanabi-
lirligi ve denetimi
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Asagidaki bazi genel kurallara uyulmasi halinde tesisin
cevresel etkileri konrol altinda tutulabilecektir.

* igler i¢in mevcut diizen ve alan kontrolii
* gliriiltii azaltma ¢alismalar1

* dokiintiileri dnleme

« arindirma hatlari

* otomatik yerinde temizleme sistemleri

* ekipman bakimi1

« atiklarm geri doniisiimii ve yeniden kazanim
(Membran teknolojisi)

* monitdr siirecleri (alarmlar)

« yeni teknoloji uygulamalari

ISLEMLER

» atik yonetim programi

PERSONEL S
* personel egitimi

Onlenebilir kayiplarin cogunlukla sivi tasima nedeniyle ve
daha az oranda, kat1 atik ve hava desarjina dayali olarak bazi
ornekleri sunlardir:

* Sizint1 yapan vanalar, pompalar, boru hatlar1 veya diger par-
calar (kayip hacmi biiyiik olmayabilir ama kirlilik ytikii bliyiik
olabilir)

* Tasima sonucu olusan dokiilmeler, arizalar ve kétii kullanilan
prosediirler ( dokiilmeler genellikle kisa zaman i¢inde gercek-
lesmektedir ancak miktar1 ve kaybin yliksek konsantrasyonu
kirlilik ytikiine 6nemli bir artis gdsterebilir)

* Tesisin ve ekipmanlarin normal ¢aligmasi ve temizligi sira-
sinda yasanan kayiplar, peynir alt1 suyu gibi istenmeyen mad-
delerin istenmeyen atik i¢cermesi gibi.
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Tereyag ve Kurutulmus Uriinler

Giiniimiizde en etkin yontemler, peynir alt1 suyu gibi yan
iiriinlerin daha diisiik degerli {irtinlere kadar islenmesine ola-
nak tanimaktadir. Ornegin; yem/giibre olarak kullanilmasi ya
da atik olarak atilmalar1 yerine yagsiz siit tozu (SMP), ayran
tozu (BMP), peynir alti suyu tuzu, peynir alti suyu proteini
konsantresi ve kazein gibi yiiksek degerleri iiriinlere islenme-
leri 6nemli bir alternatiftir. Sicak su, kaymak igleme ve tere-
yag yapim ekipmanindan kalan yayikalt1 suyunu ¢ikarmak igin
etkili bir yoldur, ancak su sicaklig1 ¢ok yiiksek olmamalidir
(65 C’nin altinda) yoksa baz1 proteinler yapisal olarak denatii-
re olabilir. Peynir altt suyu miimkiin oldugu kadar toz haline
getirilmelidir.

Tereyagi iiretiminde en sik gbzlenen s1vi atiklar:

e Siit ve kaymak depolama ve pastdrizasyon i¢in kullanilan
tanklardaki yitkama suyu

* Tereyag1 yogurmak icin kullanilan tanklardaki yikama suyu

* Gaz ayiricilar, hiicre sogutma ve depolarin havalandirilma-
sinda kullanilan su

* Odalarin ve makinenin dis kisimlarini giin sonunda temizlen-
mesi i¢in kullanilan su

ATIK
ISLEM ATIK KAGINIMI
o Siit, tuz ve renklendiriciler ° Dé.k Hhrigitia Giligiines]
. Kol’cu giderme ° Yaylkaltl suyu e Ekipman bakimi1
e Tuzlama o Tereyag ytkama o Kurutma ve tekrar
o Tereyag suyu kullanma
e Yem olarak kullanma
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Peynir yapimi isleminde asagidaki atik su tiirleri meydana
gelmektedir:

* Siitli pihtilastirmak i¢in kullanilan tanklardaki yikama suyu;

* Nicel ve nitel 6zelliklerinin degismesine gore iiretilen peynir
cesidinde kullanilan temizle suyu;

* Tuzlama isleminden sonra olusan salamura suyu;
* Hiicre sogutma ve depo havalandirma i¢in kullanilan su;

* Odalarin ve makinenin dis kisimlarin1 giin sonunda temizle-
mek i¢in kullanilan su

Peynir ve Kurutulmus Uriinler

Peynir alt1 suyu Peynir yapiminda yan iiriinlerin biiyiik bir
hacmini olusturur. Bu nedenlen atik azaltma asagidaki adim-
larla saglanabilir:

* Kayiplari azaltmak i¢in peynir figilarini asirt doldurmamak,

* Durulamadan once figilardaki peynir alt1 suyu ve atik niteli-
gindeki partikiilleri tamamen ortadan kaldirmak,

* Peynirden kaynaklanan tiim peynir alt1 suyunu ayristirmak,
* Baski1 yapanlari (parcaciklar) stiptirmek,

e Uriinleri toplamak igin tiim s1v1 akislarini taramak.

ATIK
ISLEM ATIK KACINIMI

v \ \

.. * Dokiilmeleri azaltma
« Siit, tuz ve salamura * Atik su .. .
.  Tiim peynir alt1 suyu
* Tuzlama * Peynir alt1 suyu 7
. ve peyniri toplama
* Olgunlastirma » Kesmik
* Bask1 yapan
* Sikistirma * Baski1 yapan .
. parcaciklart stipiirerek
* Peynir parcaciklar
sikistirma
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Buharlasma ve Toz Uretimi
Buharlagtiricilarin ¢alismasi i¢in 6nerilenler:

« Uriiniin asir1 kaynamasini énlemek igin yeterli derecede dii-
stik bir s1v1 seviyesi siirdiirmek;

e Belirtilen siirede ¢alismayi stirdiirmek (asir1 ve uzun calis-
malar, yiiksek kirlilik iireten ve temizlenmesi zor sorunlara yol
acar);

e Buharlasan suyun yogunlasmasi sirasinda siit damlaciklari-
nin tasinmasini 6nlemek i¢in atik stirikkleme ayiricilar: kullan-
mak;

* Gerekli konsantrasyona ulasincaya kadar diisiik konsantras-
yonlu siit veya diger iiriinleri sistemde yenide dolastirmak;

* Planlanan tamamlama siirecinde katilarin %7°si veya daha
fazlasi ile durulama islemi yapmak, ya da kanalizasyona desarj
etme yerine, bir sonraki ¢aligma sirasinda buharlastirmak;

* Torbalt filtreler veya sicak yikayicilari kullanarak hava emis-
yonlarin1 azaltmak.
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ISLEM

ATIK

ATIK
KACINIMI

\

* Siit

* Buharlagtirma
* Toz tiretimi

* Siit tozu

* Siit

* Enerji

* Atik su

* Pargaciklar

« Uriiniin asir1
kaynamasini 6nleme

* Belirtilen uzunlukta
¢alismayi siirdiirme

* Yogunlagma sirasinda
stit damlaciklarinin
tagimasini dnleme

* Diisiik konsantrasyonlu
siitli tekrar dolagtirmak

* %7’den biiytik katilar
tekrar durulama

* %7’den kiigiik
yogunlugu durulama
 Hava veya kuru
sipiirme

* Torba (poset) filtre
kullanimi

« [slak yikayici kullanimi

Siit Uriinlerinin Atik Su Kaynaklari

Siit fabrikalariin kayiplariin yaklasik %65°1 atik su de-
sarj kanallarina girmekte ve bunlar ¢evre lizerinde ¢cok olum-
suz etkilere neden olmaktadir. Siit isleme tesisinin atik su ana

kaynaklar1 daha ¢ok;

* Hammadde (agirlikli olarak siit), ekipman ve boru hatlarin-
daki sizintilardan dolay1 olan iiriin kayiplari, ve ekipmanlarin
asir1 kullanimi, arizalar ve kotii kullanim sonucu olusan ka-

caklar;

* Temizlikte ve sterilizasyonda kullanilan kimyasal temizlik

maddeleri;

* Peynir ve diger {iritinlerin (kazein) iiretiminde ortaya ¢ikan
peynir alt1 suyu gibi yan iriinler
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Peynir alt1 suyu 30.000-40.000 mg/L. kadar Biyokimyasal
Oksijen Ihtiyac1 (BOI) konsantrasyonuna sahiptir. Peynir alt1
suyu bir yan {iriin olarak kullanilmadigi, onun yerine atik ola-
rak bosaltildiginda, atik suyun BOI seviyesini yiikseltecek ve
isleme ve kontrol sorunlarina neden olacaktir.

Siit fabrikasi i¢in atiksu da se¢enekler sunlardir:

i) Yeniden kullanim veya geri doniisiim i¢in uygun bir
standart prosediir,

ii) Bir ticari atik anlagsmasi c¢ergevesinde yerel yonetim
kanalizasyonunlarina yasal prosediirler dahilinde bosaltilmasi
(gerektiginde 6n miidahalelerle)*

iii) Uygun miidahale ve uygulanabilir oldugunda araziye
tahliyesi.

*Gliniimiizde biitiin bu uygulamalar ¢evre koruma kanun-
lar1 geregi ¢ok siki denetime tabidir.

Istenmeyen atiklarin bosaltilmasindan kaginmak icin bir
risk analiz plan1 gerekli olacaktir, ve bu plana atik kaynakla-
rinin kokeni hakkinda yeterli bilgi edinerek ve giivenli ¢evre
yoOnetimi ile baglanmalidir.
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Siit Uriinleri Siirecleri Atik Kaynaklari

* Tankerlerin zayif siiziilmesi

* Hortum ve borulardan dokiilme ve sizintt
Siit sagma/depolama * Depolama silolarindan/tanklardan dokiilme
» Kopiirtme

* Temizleme iglemleri

* Sivi kayiplari/sizintilart

» indirgenmis iirtinlerin geri kazanilmasi

* Temizleme islemleri

» Kopiirtme

* Pastorizasyon ve 1sitma ekipmanlarinin yiizey-
indeki depozitolar

Pastorizasyon/Ultra 1s1l islem

* Siv1 kayiplari/sizintilar:

fmoEnizaen * Temizleme iglemleri
» Kopiirtme
Ayirma/Temizleme (santrifiij, ters 0zmoz) * Temizleme islemleri

* Boru sizintilari

Uriin Islem Siirecleri

» Kopiirtme

» Uriin yikama

* Temizleme islemleri

* Asir1 doldurma

* Zayif siiziilme

* Anticilardan/ayristiricilardan gelen gamurlarin
tagimasi

* Sizintilar

* Hasarli siit paketleri

* Dolum makinelerinin temizligi

Pazar siitii

* Figilarin agir1 doldurulmasi

* Kesmikten peynir alt1 suyunun eksik ayrilmasi
Peynir yapimi * Peynir yapiminda tuz kullanilmasi

* Dokiilmeler ve sizintilar

* Temizleme islemleri

* Koku giderme ve tuz kullanimi
Tereyag yapimi * Uretim yikamasi
* Temizleme iglemleri

* Toz tagima dokiilmeleri

* Baslama ve bitis kayiplar1

* Tesis ar1zast

* Y1gin kayiplart

* Buharlastiricilar ve kurutucularin temizligi
* Torbalama kayiplari

Toz elde etme
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9.4 Peynir Alt1 Suyunun Siirdiiriilebilir Kullanimau:
Bilesim Ozellikleri ve Yenilik¢i Uygulamalar

Nitelikli bir siit isleme uygulamasinin saglam ve siirdiirii-
lebilir yonetemi i¢in daha dnce vurgulandigi gibi, tiim tiretim
adimlarimin iyi kontrol edilmesi ve siirecin gevre iizerindeki
istenmeyen etkilerinin 6nlenmesi gerekmektedir. Artik pey-
nir alt1 suyunun atik bir iirlin olarak goriilmesi yerine degerli
bir s1vi oldugu gergegi kabul gormektedir. Giiniimiizde peynir
alt1 suyu miktariin biiyiik cogunlugu laktoz ve peynir alti
suyu tozu lretimi i¢in kullanilirken, “ricotta- lor” ve benzer
yumusak peynirlerin yapimi i¢in miimkiindiir. Yayikalt1 suyu,
kazein eldesi ve ilag endistrisi i¢in degerli maddelerin yapi-
minda kullanilmasinin yaninda geleneksel olarak hayvan bes-
lemede de kullanilmaktadir.Infine nel rapporto ANPA “I rifiuti
del comparto agroalimentare” ¢ stata tentata la determinazione
di una correlazione tra massa complessiva di ef fluenti (siero,
latticello, ecc.) e produzione di formaggio.

Tesisin biiyiikliigiine ve {iretilen {irlinlerin tiiriine, niteligi-
ne gore peynir alt1 suyu ve yayikalti suyunun kimyasal-fizik-
sel ve mikrobiyolojik 6zellikleri son derece degiskendir. Son
yillarda protein tozlari, saglikli olmalar1 ve yaglanmay1 gecik-
tirici ekileri sayesinde bilim adamlar1 ve ilag endiistrisi i¢in
gittikce daha ilgin¢ hale gelmektedir. Dogadaki diger bir¢ok
tirtinden daha yiiksek miktarda protein igermesi ve proteininin
biyolojik degerliliginin son derece yliksek olmasi peynir alti
suyunu onemli bir kaynak haline getirmektedir.
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Sektorde peynir alt1 suyu protein takviyelerinin {i¢ ana tipi
vardir:

i) Peynir Alt1 Suyu Konsantresi,
ii) Peynir Alt1 Suyu Protein Izolesi,
iii) Peynir Alt1 Suyu Protein Hidrolizati

Peynir alt1 suyu konsantresi yukaridaki iirlinlerin en ucuz
olanidir. En diisiik protein miktarina sahiptir ve yaklasik %58-
%89 aras1 protein icermektedir. Geri kalan kismi1 yagdan, lak-
tozdan ve alfa-laktalbumin ve immiinoglubin gibi bagisiklik
arttiric1 peptidlerden olusmaktadir.Elde edilis yontemlerine,
ilk {riiniin niteligine gére %90’a kadar protein igerebilir,
ancak diisiik konsantreler %50 protein icerebilir. Peynir alti
suyu izolesi, minimum laktoz ve yag miktar ile %95 protein
icermektedir. Peynir alt1 suyu hidrolizati ise %99 miktarinda
protein icerir ve aralarinda en pahali olanidir. Bu, proteinin en
kolay ¢oziinen formudur, hizla viicutta sindirilir ve en iyi pey-
nir alt1 suyu protein takviyesi olarak kabul edilir. Sistein ve
metionin gibi amino asitlerin 6nemli bir kaynagidir ve kalp
hastalig1, kanser ve seker hastalig1 gibi hastaliklarin etkilerini
azaltmaktadir. Peynir alti suyu proteininin terapétik anti-
kanser uygulamasi su an calisma asamasindadir. Peynir alti
suyu ve yayikalt1 suyunun geregi gibi degerlendirmesi cagdas
arastirmaci ¢iftci birlikleri ve siit iireticileri tarafindan tiim dii-
zeylerde ele almabilir ve 6nemli gelirler saglanabilir. Ancak,
peynir alt1 suyu halen bir¢ok lilkede degerli sayilmamambkta
ve siit atig1 gibi goriinmektedirler. Bu durumda atik sulari en
iyi sekilde kullanmak i¢in 6nceki boliimde agiklanan ¢evre yo-
netimini anlamak ¢ok énemlidir.Diger taraftan ortalama bilesi-
mine istinaden, peynir alt1 suyu ve diger atiklar tehlikeli mad-
delerin (patojenler, agir metaller, viriisler vb.) kaynagi olarak
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goriilmektedir.Facendo riferimento alla composizione media
in precedenza sintetizzata, il siero ed 1 reflui sembrano essere
materiali sostanzialmente privi di sostanze pericolose (agenti
patogeni, metalli pesanti, virus, ecc.) e dotati di un elevato ca-
rico organico.Oro

Bu nedenle, farkli organik bilesikleri (sekerler, kat1 yag-
lar, organik asitler vs.) ve ¢esitli mineralleri (potasyum, fosfor,
kalsiyum vs.) i¢eren bazi agnomik madde kaynag1 olarak diisii-
niilebilir. S1v1 peynir alt1 suyu ve atiklarin kullanimina iligkin
tarimsal ¢aligmalarin yapildigi bir analizden, atik su dagilimini
iceren 6nemli yap1 maddeleri sayesinde, sonbahar-kis tahillari,
misir ve yem bitkileri gibi acik alandaki bir¢ok otsu bitkilerin
iretiminin artti§1 gézlenebilmektedir. (Sharratt et al., 1959;
Sharrat et al., 1962; Di Menna, 1966; Peterson et al., 1979;
Young et al., 1980; Peterson and Kelling, 1981 ; Radford et al.,
1986; Robbins and Lehrsch, 1992; Jones et al., 1993; Harris et
al. 1994; Lehrsch et al., 1994; Robbins et al., 1996; Roygard
et al.,2001; Woodard et al., 2007). Ayrica uygulanan dozlarin
her zaman oldukga yiiksek oldugu, 250-8000 m3 ha-1 arasi
oldugu gozlenmistir. Atik su giibre degerine gelince, N, P ve
K’nin sicaklik ve atik konsantrasyonlari ile peynir alti suyu
kullanimina gore elementlerin miktarinin degisimi tahmin edi-
lebilir. Tyi tasarlanmus bir siit atik toplama ve depolama sistemi
ciftlikte siit atiklarinin etkili kullanimi i¢in gereklidir. Etkili bir
atik sistemi de ihtiya¢ olan degerli yap1 maddelerinin ¢iftlige
geri getirilmesinin kontrol ve dagitma performansini arttir-
maktadir. Siit atik yonetiminin iki ana se¢enegi vardir:

* Dogrudan Uygulama

Bu secenek, atiklar1 tek bir toplama noktasina toplar ve
ciftlikle uygun bir alana boru veya kanallar araciligiyla aktari-
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lir. Atiklar, dogrudan akinti, sulama kanallari, sabit sulamalar,
taginabilir sulamalar ve gilibre gibi bir dizi secenek kullanarak
otlaklar ve ekinlere eklenebilirler. Bu secenek giinliik uygula-
malara dayandig1 i¢in, arazi lizerindeki bitki ve toprak yapisini
dogrudan bozan bir uygulamadir ancak iy1 drene edilmis top-
rak tiiriine sahip ¢iftlikler y1l boyunca bunu yapmaktadirlar

« Depolama Onceligi Uygulamasi

Bu secenek atiklarin birden fazla toplama noktasinda top-
lanmasini ve bir atik depolama gdéletine yonlendirilmesini sag-
lar. Bu secenek daha fazla kontrol saglar ve atik uygulamalari
zamanlanabilir. Yeralt1 su kirliliginin riskli etkenlerle stirekli
vurgulanmasiyla giincel yasalar atiklarin olas1 kullanimim
ve giibreleme amach olan siit atiklarimin kullanimini sinir-
landirmistir. Bu etkenler, pH, tuzluluk ve bazi elementlerin
konsantrasyonunun yaninda iklim kosullaridir. (Woodard et
al., 2002; Johnson et al., 2004). Ozellikle peynir alt1 suyu-
nun asit pH degeri birkac saat icinde 4 civarina ulastig1 ifade
edilmisti. Ancak aPur mancando precisi riscontri sperimentali
risulta prevedibile, sulla scorta delle esperienze condotte per le
acque di vegetazione (vedi cap. 3), che I’effetto di acidificazi-
one risulti solo temporan eo e che nel giro di un breve interval-
lo di tempo (da 2-3 settimane a 2 mesi) il pH del suoloritorni
ad assumere 1 valori originari. Grande attenzione inoltre deve
essere posta alla concentrazione salina dei reflui. Aktitiklardaki
dezenfektanlarin ve ozellikle 0.35 ve 1.20 kg/T yogunluktaki
yayikalti suyundaki deterjanlarin varliginin hafife alinama-
yacagl gibi, atik tuz konsantrasyonu da dikkate alinmalidir.
Bunlar biyolojik olarak parcanabilseler de, bilesiklerin ¢ogu
yeralt1 suyuyla direkt temas etmekte ve saglik sorunlar1 olus-
turmaktadir. Nella campagna analitica da noi condotta la con-
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centrazione di tensioattivi negli effluenti ¢ risultata piuttosto
elevata (3,4 mg L-1), mentre non ¢ stato possibile determinare
tale parametro nel siero e nella scotta a causa di interferenze
dovute alla presenza di lipidi.

Biitlin bu ¢evresel sikintilardan dolayi, sektdrde atik kul-
lanimi i¢in yenilik¢i uygulamalar elzemdir ve bunlar arasinda
ozellikle peynir alti suyunun yenilenebilir enerji kaynaklar
arasinda enerji tiretimi i¢in kullanimi bir diger 6nemli alterna-
tiftir. Ozellikle peynir alt1 suyu, ekolojik ayak izini azaltma
vizyonu icinde, yeni ekonomik firsatlar ve siirdiiriilebilir de-
gerlenmeler sunmaktadir, 6nemle degerlendirilmelidir.

TEMEL TERIMLER SOZLUGU
Ustiin Yontem:

Saptanilan en iyi standartlara karsi performans arama,
benzetme ve 6l¢gme yontemi.

Biyokimyasal Oksijen Ihtiyact (BOI):

Biyokimyasal Oksijen Ihtiyaci veya Biyolojik Oksi-
jen Ihtiyaci (BOI) suda var olan oksijenin, yine sudaki mik-
roorganizmalar tarafindan ne kadar hizli kullanildigini tespit
eden kimyasal bir uygulamadir. Bir baska deyisle, sudaki or-
ganik maddelerin, suda mevcut bulunan mikroorganizmalar
tarafindan parcalanmasi icin gerekli oksijen miktaridir. BOI,
Ozellikle ¢evre miihendisleri bakimindan siklikla kullanilan
bir parametredir. Atiksu aritma tesislerinin yapiminda ve is-
letilmesinde, BOI degerlerinden yararlanilir. Bir sudaki BOI
miktarinin yiiksek olmasi, o suda kirliligin o derece yiiksek
oldugunu belirtir.
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Yerinde Temizleme:

Yerinde temizleme, tesisi bosaltmadan makine, tastyici
sistemleri ve borular1 temizlemek icin bir kimyasal, sicaklik
ve su karisiminin kullanilmasi anlamina gelir.

Cevre Yonetim Plani:
Saglik ve ¢evresel risklerin yonetimini kapsayan plan.
Sodyum Emme Oranit (SEO):

Kalsiyum ve magnezyuma gore sodyum miktarinin 6l¢ii-
stidiir. SEO, toprak yapisindaki etkiyi ve suyun topraktan ha-
reket eden indirgenmis hizin1 gosterir.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 215

KAYNAKLAR

Akin. N., 2004. Modern Siit Uriinleri Teknolojisi. Konya.
ISBN:975-270-003-9. P. 357.

Akpmar-Bayizit, A., T. Ozcan, L. Yilmaz-Ersan. 2009.
Membrane processes in whey production, Mljekarstvo, Vol.59
(4): 282-288.

Alexander, D.D., Cabana, M.D., 2010. Partially Hydroly-
zed 100% Whey Protein Infant Formula and Reduced Risk of
Atopic Dermatitis: A Meta-analysis. Hepatology and Nutriti-
on. 50(4):422-430.

Alpkent, Z., Goncii, A., 2003. Peynir suyu ve peynir suyu
proteinlerinin gida, kozmetik ve tip alanlarinda kullanimu.
Gida Miihendisligi Dergisi. 26-30.

Anonim, 1981. Tirk Standardi (TS1018). Cig siit. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisti (TSE). Aralik 1981. Ankara.

Anonim, 1995. Tiirk Standardi (TS 11860). Peyniralti
suyu tozu (Whey powder). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE).
Ekim 1995. Ankara.

Anonim, 2000. Cig Siit ve Isil Islem Gormiis igme Siitleri
Tebligi. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi. 14.02.2000-23964
nolu Resmi Gazete. 2000/6 Nolu Teblig.

Anonim, 2012. Siit ve Siit Uretimi Verileri, Tiirkiye Ista-
tistik Kurumu (TUIK). Ankara.

Anonim, 2013. Diinya ve Tiirkiye’de Siit Sektor Istatistik-
leri, Ulusal Siit Konseyi. Ankara.

Anonim, 2013. Siit ve Siit Uretimi Verileri, Tiirkiye Ista-
tistik Kurumu (TUIK). Ankara.



216  Prof. Dr. Kemal Celik

Anonim, 2014. Siit ve Siit Uretimi Verileri, Tiirkiye Ista-
tistik Kurumu (TUIK). Ankara.

Anonymous, 1995.Dairy Processing Handbook. Tetra Pak
Processing Systems AB S-221 86 Lund, Sweden.

Anonymous, 2012. Report for CIR Expert Panel Review.
Safety Assessment of Hydrolyzed Source Proteins as Used in
Cosmetics. December 10-11, 2012. Washington.

Anonymous, 2013. Annual Report, European Dairy Asso-
ciation (EDA).

Anonymous, 2013. Opportunities for the Wisconson Whey
Industry. Wisconson Whey Study, Madison.

Anonymous, 2014. Whey Protein Ingredient Market- Sci-
ence Market Regulation, UBIC CONSULTING.

Anonymous, 2015. Process Lines from GEA Westfalia Se-
parator for Processing Whey. GEA Mechanical Equipment.

Anupama, Ravindra, P., 2000. Value-added food: Single
cell protein. Biotechnology Advances. 18:459-479.

APHA - American Public Health Association, 1998. Stan-
dard Methods for the Examination of Water and Wastewater,
20th ed. APHA, Washington, DC.

Avc, G., 2007. Laktoferrinin biyolojik 6zellikleri ve has-
taliklarla iliskisi. Afyon Kocatepe University. Journal of Sci-
ence. 7(1): 23-24.

Aziznia, S., A. Khosrowshahi, A. Madadlou ve J. Rahimi.
2008. Whey protein concentrate and gum tragacanth as fat rep-

lacers in nonfat yogurt: chemical, physical, and microstructural
properties. Journal of Dairy Science, Vol.91 (7): 2545-2552.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 217

Bakircy, 1., Kavaz, A., 2006. Peyniralti Suyunun Deger-
lendirilme Olanaklari, Tirkiye 9. Gida Kongresi; 24-26 May1s
2006, Bolu.

Balatoni M., Ketting F. (1981): Tejipari kézikonyv. Buda-
peste. Mezdgazdasagi Kiado. 774 p.

Bayford, C., 2010. Whey Protein — A functional food.The
Nutrition Practitioner.

Beena, A., Prasad, V., 1997. Effect of yogurt and bifidus
yogurt fortified with skim milk powder,condensed whey and
lactose-hydrolysed condensed whey on serum cholesterol

and triacylglycerol levels in rats. Journal of Dairy Research.
64:453-457.

Besler H, Unal S. 2006. Ankara’da Satilan Sokak Siitle-
rinin Baz1 Vitaminler A¢isindan degerlendirilmesi ve Ev Ko-
sullarinda Uygulanan Kaynatmanin Siireye Bagli Olarak Vi-
taminlere Olan Etkisi. IV Uluslararas1 Beslenme ve Diyetetik
Kongresi Bildiri Kitabi.

Beyatli, Y., Aslim, B., “Candida tropicalis ve Kluyve-
romyces lactis mayalarinin peynir alt1 suyunda iireme durum-
lar1”, Cilt: 13, No: 12, Sayfa: 43-50, KUKEM, 1990

Bosco, F., Chiampo, F., 2010. Production of polyhydrox-
yalcanoates (PHAs) using milk whey and dairy wastewater ac-
tivated sludge. Production of bioplastics using dairy residues.
Journal of Bioscience and Bioengineering. 109(4):418-421.

Chegini , G. and Taheri, M., 2013. Whey Powder: Process
Technology and Physical Properties: A Review. Middle-East
Journal of Scientific Research 13 (10): 1377-1387.



218 Prof. Dr. Kemal Celik

Cribb, P.J., 2005. U.S. Whey Proteins in Sports Nutrition.
Applications Monograph Sports Nutrition, pp. 1-12. Published
by U.S. Dairy Export Council.

Csap6 J., Csaponé Kiss Zs. (2002) Tej és tejtermékek a
taplalkozasban. Budapeste. Mezdgazda Kiado. 464 p.

Celikol, E., “Peyniralt1 suyunun besiyeri olarak kullanili-
s, Mikrob. Biilt., Cilt: 9, Say1: 4, 1975

De Gioannis, G., Friargiu, M., Massi, E., Muntoni, A., Po-
lettini, A., Pomi, R., Spiga, D., 2014. Biohydrogen production
from dark fermentation of cheese whey: Influence of pH. In-
ternational Journal of Hydrogen Energy. 39(36):20930-20941.

De Souzaa, R.R., Bergamascoa, R., da Costab, S.C.,
Fengc, X., Fariaa, S.H.B., Gimenesa, M.L., 2010. Recovery
and purification of lactose from whey. Chemical Engineering
and Processing. 49:1137-1143.

De Wit, J.N., 2001. Lecturer’s Handbook on Whey and
Whey Products.First Edition, European Whey Products Asso-
ciation, 14, Rue Montoyer, 1000 Brussels, Belgium.

Demirci, M., Arici, M., 1989. Peyniralt1 Suyunun Onemi,
Hasad Dergisi 5 (4): 26-29.
Di Menna M.E., 1966. Yeasts in soils spray-irrigated

with dairy factory wastes. New Zealand J. Agric. Res., 9:576-
89.

Dingoglu A.H., Ardig, M., 2012. Peyniralt1 suyunun bes-
lenmemizdeki 6nemi ve kullanim olanaklari. Harran Universi-
tesi Veterrinerlik Fakiiltesi Dergisi. 1(1):54-60.

EFSA, Opinion of the Scientific Panel on Biological Ha-
zards on the request from the Commission related to the public



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklasimlar 219

health risks of feeding farmed animals with ready-to-use dairy
products without further treatment, 2006

ENEA, 1999. Osservatorio di normativa ambientale. Do-
cumentazione complementare-rifiuti. In: Scheda tecnica re-
cupero: Agroalimentari. Il riutilizzo dei sottoprodotti e degli
scarti delle industrie agroalimentari.

EPA, Environmental guidelines for the dairy processing
industry, 1997

Ergiin ve ark. 2007. Yemler, Yem Hijyeni ve Teknolojisi
Kitab1 Ankara.

European Commission DG Health and Consumer Protec-
tion, Report on animal by-products, 2005

European Commission, Milk and milk products in the Eu-
ropean Union, 2006

European Union, Regulation (EC) 1069/2009 and accom-
panying implementing Regulation (EC)

FAO, Greenhouse Gas Emissions from the Dairy Sector A
Life Cycle Assessment, 2010

Foegeding, E.A., Luck, P., Vardhanabhuti, B., 2011. Whey
Protein Products in Encyclopedia of Dairy Science, pp. 873-
878. Second Editon, Academic Press.

Fuquay, J.W., Fox, P.F., McSweeney, P.L.H.,2011. Ency-
clopedia of Dairy Sciences, Second Editon, Academic Press.

Gelegenis, J., Georgakakis, D., Angelidaki, 1., Mavris, V.,
2007. Optimization of biogas production by co-digesting whey
with diluted poultry manure. Renewable Energy. 32:2147-
2160.



220 Prof. Dr. Kemal Celik

Gernigon, G., Schuck, P., Jeantet, R., 2011. Whey Proces-
sing- Deminaralization in Encyclopedia of Dairy Science, pp.
738-743. Second Editon, Academic Press.

Ghaly, A.E., Kamal, M., Correia, L.R., 2005. Kinetic mo-
delling of continuous submerged fermentation of cheese whey
for single cell protein production. Bioresource Technology.
96:1143-1152.

Gonzalez-Martinez, C., M. Becerra, M. Chafer, A. Albors,
J.M. Carot ve A. Chiralt. 2002. Influence of substituting milk
for whey powder on yoghurt guality. Trends in Food Science
and Technology, Vol.13 (9): 334-340

Guimaraes, P.M.R., Teixeira, J.A., Domingues, L., 2010.
Fermentation of lactose to bio-ethanol by yeasts as part of
integrated solutions for the valorisation of cheese whey. Bio-
technology Advances. 28:375-384.

Gunasekaran, S., 2008. Whey processing, functionality
and health benefits: Whey protein hydrogels and nanoparticles
for encapsulation and controlled delivery of bioactive compo-
unds. IFT Press, Blackwell Publishing, 227-284.

Giilsen N ve Umucalilar, H.D. 2009. Buzagilarin Beslen-
mesi ve Beslenme Hastaliklar1. Konya. S.U.Basim Evi. ISBN:
978-605-89514-0-2

Giir, F., Giizel, M., Onciil, N., Yildirim, Z., Yildirim, M.,
2010. Siit Serum Proteinleri ve Tiirevlerinin Biyolojik ve Fiz-
yolojik Aktiviteleri. Akademik Gida. 8 (1):23-31.

Giirsel, A., 2001. Siit Esasli Uriinler Teknolojisi. Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi yaynlari. pp. 133-148. Yayin
no:1522, Ankara.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklasimlar 221

Harper, W.J., 2011. Dairy Ingredients in Non-Dairy Foods
in Encyclopedia of Dairy Science, pp. 125-134. Second Edi-
ton, Academic Press.

Harris W.G, Wang H.D., Reddy K.R., 1994. Dairy ma-
nure influence on soil and sediment composition: implicati-
ons for phosphorus retention. J. Environ. Qual., 23:1071-1081

Heidebach, T., Forst, P., Kulozik, U., 2009. Microencap-
sulation of probiotic cells by means of rennet-gelation of milk
proteins. Food Hydrocolloids 23: 1670-1677.

Heppell, L.M.J, Cant, A.J., Kilshaw, P.J., 1984. Reducti-
on in the antigenicity of whey proteins by heat treatment: a
possible strategy for production a hypoallergenic infant milk
formula, British Journal of Nutrition. 51:29-36.

http://balaicza.hu/savo-tisztito-kura

http://csuka.mk.u-szeged.hu/~temut/letoltes/hulladek-
hasznositas/allati.ppt

http://enfo.agt.bme.hu/drupal/sites/default/files/Tejsavéd
erétiogatlds Németh.pdf

http://hazisajtkeszites.hu/sajtmorzsak/erdekessegek/a-
tejsavo-gyogyito-hatasa

http://ippc.kormany.hu/download/c/e9/70000/tej utmuta-
to.pdf

http://laktozerzekeny.org/a-tejcukorerzekenysegrol.html

http://nzic.org.nz/ChemProcesses/dairy
http://phd.lib.uni-corvinus.hu/409/1/rektor_attila.pdf
http://phd.lib.uni-corvinus.hu/527
http://sut.uludag.edu.tr/makaleler/sutun_bilesimi.pdf




222  Prof. Dr. Kemal Celik

http://www.dairyprocessinghandbook.com/chapter/whey-
processing, 08.01.2016

http://www.dec.ny.gov/chemical/94164.html

http://www.everything-goat-milk.com/uses-for-whey.
html

http://www.marketing-4-vou.com/twitter-marketing/
whey-protein-powder-marketing.html

http:// www.mleczarstwo.com/fls/magazines/4/docs/
spis_8_2014.pdf

http://www.tejedes.hu/cikkek.php?cid=7

http://www.theprairiechomestead.com/2011/06/16-ways-
to-use-your-whey.html

http://www.thetotalentrepreneurs.com/10-principles-
entrepreneurship/17.01.2016.

http://www.usdairy.com/~/media/usd/public/mpc_tech
report_final.pdf

http:// www.wkuwanko.pl/ekonomia/ekonomia-plan-
marketingowy---spolka-mleczarska 7 2300.html

https://hu.wikipedia.org/wiki/Laktoz

https://hu.wikipedia.org/wiki/Szarkopénia

https://peakshop.hu/man/tejsavofeherije

Hui, Y.H., 1993. Dairy Science and Technology Handbook
1 Principles and Properties, Wiley-VHC. New York. P.p. 6-7.

IFC, World Bank Group, Environmental, Health, and Sa-
fety Guidelines for Dairy Processing, 2007




St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 223

Innovation Center for U.S. Dairy, U.S. Dairy’s Environ-
mental Footprint, A summary of findings, 2008-2012, 2012

IRSACNR, 1994. Analytical methods for water, Papers, No.
100. Government Printing Office and Mint State, Rome, Italy.
Jones S.B., Robbins C.W., Hansen C.L., 1993. Sodic soil
reclamation using cottage cheese (acid) whey. Arid Soil Res.
Rehab., 7: 51-61.

Jelen, P., 2011. Whey Processing- Utilization and Products
in Encyclopedia of Dairy Science, pp. 731-737. Second Edi-
ton, Academic Press.

Jelicic, 1., R. Bozanic, L. Tratnik.c2008. Whey-based
beverages-a new generation of diary products. Mljekars-tvo,
58 (3): 257-274.

Johnson A.F., Vietor, D.M., Rouquette F.M. Jr., Haby V.A.,
2004. Fate of phosphorus in dairy wastewater and poultry
litter applied on grassland. J. Environ. Qual., 33:735-739.

Jovanovié, S., Baraé, B., , Macej — Mljekarstvo, O., 2005.
Whey proteins-properties and possibility of application. Mlje-
karstvo 55 (3) 215-233.

Kar, J.R., Hallsworth, J.E., Singhal, R.S., 2015. Fermen-
tative production of glycine betaine and trehalose from acid
whey using Actinopolyspora halophila. Environmental Tech-
nology and Innovation. 3:68-76.

Kavacik, B., Topaloglu B., 2010. Biogas production from
co-digestion of a mixture of cheese whey and dairy manure.
Biomass and Bioenergy. 34:1321-1329.



224  Prof. Dr. Kemal Celik

Kelling K.A., Peterson A.E., 1981. Using whey on ag-
ricultural land-a disposal alternative. College of Agriculture
and Life Sciences, University of WisconsinMadison.

Kilig M, Ozen AE. 2006. Peyniralt1 suyu iiriinleri ve gida-
larda fonksiyonel bilesen olarak kullanimlari. Standard Y/45,
N/557: 108-111.

Kir, S., 2007. Yiiksek lisans tezi “Farkli tip yag kullani-
minin dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite 6zel-
likleri tizerine etkisi” farkli tip yag kullaniminin dondurmanin
fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite 6zellikleri iizerine etkisi”
Selguk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisli-
g1 Anabilim Dal1,2007 Konya.

Kitircioglu, H., Aksoz, N. 2003. Tek Hiicre Proteini. Or-
lab On-Line Mikrobiyoloji Dergisi Y1l: 2003 Cilt: 01 Say1: 08
Sayfa: 34- 49.

Koller, M., Sandholzer, D., Salerno, A., Braunegg, G., Na-
rodoslawsky, M., 2013. Biopolymer from industrial residues:
Life cycle assessment of poly(hydroxyalkanoates) from whey.
73:64-71.

Konar, A., 1978. Yeni gelismelerin 151ginda siitgiiliik ar-
tiklarinin degerlendirilmemesi ve ekonomik 6nemi. Gida 3(1):
35-46.

Kosikowski, F.V., and V.V. Mistry. 1997. Cheese and Fer-
mented Milk Products. 3. Ed., Vol. I, pp. 77-78. F.V. Kosi-
kowski, LLC, Westport, CT.

Kosikowski, F.V., and V.V. Mistry. 1997. Cheese and Fer-
mented Milk Products. 3. Ed., Vol. I, pp. 153-155. F.V. Ko-
sikowski, LLC, Westport, CT.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 225

Koutinas, A.A., Papapostolou, H., Dimitrellou, D., Kop-
sahelis, N., Katechaki, E., Bekatorou, A., Bosnea, L.A., 2009.
Whey valorisation: A complete and novel technology develop-
ment for dairy industry starter culture production. Bioresource
Technology. 100:3734-3739.

Koutinas, M., Menelaou, M., Nicolaou, E.N., 2014. De-
velopment of a hybrid fermentation—enzymatic bioprocess for
the production of ethyl lactate from dairy waste. Bioresource
Technology. 165:343-349.

Krissansen GW (December 2007). “Emerging health pro-
perties of whey proteins and their clinical implications”. J] Am
Coll Nutr 26 (6): 713S-23S.

Kurt A ve Giiliimser S, 1988: Peynir suyu ve kullanim im-
kanlar1. Gida dergisi, 2(3), 133-141.

Kurt, A., 1981. Siit Teknolojisi. Atatiirk Universitesi, Zira-
at Fakiiltesi Yayinlar1 No: 257, Erzurum, 299 s.

Kutlu, H.R. Tiim Y&nleri Ile Silaj Yapimu ve Silajla Besle-
me C.U. Ziraat Fakiiltesi Zootekni B&liimii Ders Notu. Adana.

Kiiciikoner, E. ve Tarakci, Z. 1997. Use of Whey Protein
Concentrate in Dairy Products. Y.Y.U Fen Bilimleri Enstitiisii
Dergisi, 4 (1): 42-48.

Kiigtikoner, E., 2011. Peynir tozu ve peyniraltt suyu tozu
tiretimi. 1. Ulusal Helal ve Saglikli Gida Kongresi. Gida Katk1
Maddeleri. 80-85.

Lagrange, V., Whitsett, D., Burris, C., 2015. Global Mar-
ket for Dairy Proteins. Journal of Food Science. 80:A16-A22.

Lee, S. J., Rosenberg, M., 2000. Whey proteinbased mic-
rocapsules prepared by double emulsification and heat gelati-
on. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie 33: 80-88.



226 Prof. Dr. Kemal Celik

Lehrsch G.A., Robbins C.W., Hansen C.L., 1994. Cotta-
ge cheese (acid) whey effects on sodic soil aggregate stability.
Acid Soil Res. Rehab., 8:19-31.

Lucena, M.E., Alvarez, S., Menendez, C., Riera, F.A.,
Alvarez, R., 2006. Beta-lactoglobulin removal from whey
protein concentrates Production of milk derivatives as a base

for infant formulas. Separation and Purification Technology.
52:310-316.

Madenci, A.B., Bilgicli, N., 2014. Effect of whey protein
concentrate and buttermilk powders on rheological properties
of dough and bread quality. Journal of Food Quality. 37:117-
124.

Marsall, K., 2004. Therapeutic Applications of Whey Pro-
tein. Alternative Medicine Review , 9 (2):136-156.

Marshall, K., 2004. Therapeutic Applications of Whey
Protein. Alternative Medicine Review. 9(2):136-156.

Mclntosh, G.H., Royle, P.J., Le Leu, R.K., Regester, G.O.,
Johnson, M.A., Grinsted, R.L., Kenward R.S. and Smithers,
G.W., 1998. Whey Proteins as Functional Food Ingredients.
International Dairy Journal. 8:425-434.

Mete, H., 2012. Peyniralt1 suyunun ekmekg¢ilikte deger-
lendirilmesi ve ekonomik onemi. Tekirdag S.M.M.M. Odasi
Sosyal Bilimler Dergisi. 1:1-10.

Metin M, 1983: Siit sanayinde peynir suyunun degerlendi-
rilmesi. E.U. Miih. Fak. Gida Miih. Derg, 1(1), 151-159.

Molnar A., Molnar J.(1999): A sajtkészités ABC-je.
Galgahéviz. GAIA Alapitvany. 424 p.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 227

Moreau, D. L., Rosenberg, M., 1996. Oxidative stability
of anhydrous milkfat microencapsulated in whey proteins. Jo-
urnal of Food Science 61(1): 39- 43.

Nadim Ahmad and Richard G. Seymour, Definitions Sup-
porting Frameworks for Data Collection, http://www.oecd.
org/std/business-stats/39651330.pdf, 08.01.2016.

Neall, B. 2002. The wonderful ways of whey. Food Revi-
ew, Vol.29: 17-19.

OZER B. 2006, Yogurt Bilimi ve Teknolojisi, sayfa 41-51,
Toprak ofset ISBN No0.95-9944-5660-0-4)

Panesar, P.S., Kennedy, J.F., Gandhi, D.N., Bunko, K.,
2007. Bioutilisation of whey for lactic acid production. Food
Chemistry. 105:1-14.

Paraskevopoulou, A., Athanasiadis, 1., Kanellaki, M., Be-
katorou, A., Blekas, G., Kiosseoglou, V., 2003. Functional
properties of single cell protein produced by kefir microflora.
Food Research International. 36:431-438.

Paris P., 1998. Aspetti agronomici dell’impiego deireflui
dell’industria agro-alimentare. Riv. Agron., 32:196-220.

Paris, P., 1998. Aspetti agronomici dell’impiego dei ref-
lui dell’industria agro-alimentare. Riv. Agron., 32:196-220.

Pescuma M., Hébert E.M., Mozzi F., de Valdez G.F., 2010.
Functional fermented whey-based beverage using lactic acid

bacteria. International Journal of Food Microbiology. 141:73-
81.

Peterson A.E., Walker W.G., and Watson K.S., 1979. Ef-
fect of whey applications on chemical properties of soils and
crops. J. Agric. Food Chem., 27:654:658.



228 Prof. Dr. Kemal Celik

Prazeres, A.R., Carvalho, F., Rivas J., 2012. Cheese whey
management: A review. Journal of Environmental Manage-
ment. 110:48-68.

Prazeres, A.R., Carvalho, F., Rivas, J., 2012. Cheese whey
management: A review. Journal of Environmental Manage-
ment. 110:48-68.

Radford J. B, et al., 1986. Utilization of whey as a ferti-
lizer replacement for dairy pasture. New Zealand J. Dairy Sci.
Technol., 21:65-72.

Riemsdijk, V.L.E., Van Der Goot, A.J., Hamer, R.J., 2011.
The use of whey protein particles in gluten-free bread pro-
duction, the effect of particle stability. Food Hydrocolloids.
25:1744-1750.

Robbins C.W., Lehrsch G.A., 1992. Cottage cheese
whey effects on sodic soils. Arid Soil Res. Rehab., 6:127-
134.

Robbins C.W., Hansen CL., Roginske M.F., and Soren-
sen D.L., 1996. Extractable potassium and soluble calcium,
magnesium, sodium, and potassium in two whey-treated
calcareous soils. J. Environ. Qual., 25:791:795.

Rosenberg, M., 1997. Milk derived whey proteinbased
microencapsulating agents and a method of use. U.S. Patent
number: 5: 601.760.

Roygard J.K.F., Clothier B.E., Green S.R., Bolan N.S.,
2001. Tree Species for Recovering Nitrogen from Dairy-
Farm Effluent in New Zealand. J. Environ. Qual., 30:1064-
1070.



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklasimlar 229

Sandhu, D.K. and Waraich, M.K.,”Conversion of cheese
whey to SCP”, Biotecnology and Bioengineering, Vol: XXV,
pp. 797-808, 1983

Sanna M., 1982. Antinquinamento delle industrie ali-
mentari. Ed. Luigi Scialpi, Roma, 565 pp.

Schingoethe, D.J., 1976. Whey utilization in animal fee-
ding: a summary and evaluation. Journal of Dairy Science. 59:
556-570.

Sciancalepore V., 1998. Industrie Agrarie:olearia, enolo-
gica, lattiero-casearia. Ed. UTET.

Serdaroglu, M., 2006. Improving low fat meatball charac-
teristics by adding whey powder. Meat Science. 72:155-163.

Sharma, S., Luzinov, 1., 2013. Whey based binary bioplas-
tics. Journal of Food Engineering. 119:404-410.

Sharratt W.J.,Peterson A.E., Calbert H.E:, 1959. Whey
as a source of plant nutrients and its effect on the soil. J.
Dairy Sci., 42:1126-1131.

Sharratt W.J.,Peterson A.E., Calbert H.E:, 1962. Effect of
whey on soil and plant growth. Agron. J., 54:359-361.

Sheu, T. Y., Rosenberg, M., 1998. Microstructure of mic-
rocapsules consisting of whey proteins and carbohydrates. Jo-
urnal of Food Science 63 (3): 491-494.

Siso, M.I.G., 1996. The biotechnological utilization of
cheese whey: a review. Bioresource Technology. 57:1-11.
Sliwa, K., Sikora, E., Ogonowski, J., 2011. Application of

waste whey in Shampoos. Technical Transactions Chemistry.
108(8):1-7.



230 Prof. Dr. Kemal Celik

Smithers, G.W., 2008. Whey and whey proteins-From
‘gutter-to-gold’. International Dairy Journal. 18:695— 704.

Szakaly S. (szerk.) (2001) Tejgazdasagtan. Budapest. Di-
nasztia Kiado. 478 p.

Szilagyi A. (2002): Lactose - a potential prebiotic [Laktoz
- potansiyel bir prebiyotik]. Besinsel Eczacilik & Tedavi Bili-
mi, 16 (9) 1591-1602. p.

Sahan N, Konar A. 1995. Peynire islenecek siite uygula-
nan farkli iglemlerin peyniraltt suyu niteligine etkisi. GIDA, 20
(3): 143-147.

T.sakali, E., Petrotos, K., D’ Allessandro, A., Goulas, P.,
2010. A review on whey composition and the methods used
for its utilization for food and pharmaceutical products . 6th
International Conference on Simulation and Modelling in the
Food and Bio-Industry FOODSIM 2010, June 24-26, 2015,
CIMO Research Centre, Braganca, Portugal.

Tarake, Z., Kiiclikoner, E., 2005. Laktoz, laktoz tiirevleri
ve gida sanayinde kullanimi. Gida. 30(4):261-267.

Tekingen, C. Ve Tekinsen, K.K., 2008 Dondurma, Temel
Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontrolii. Selcuk Universitesi Basi-
mevi, Konya. S:25

Tekinsen, C. Ve Tekinsen, K.K., 2008. Dondurma, Temel
Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontrolii. Selcuk Universitesi Basi-
mevi, Konya.

Topal, S., 1978. Siit fabrikalan artiklar1 ve mikroflorasi.
Gida 3 (2): 81-85.

Tunick, M.H., 2008. Whey protein production and utiliza-
tion in “Whey Processing, Functionalality and Health Bene-



St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklasimlar 231

fits”. Editors; Onwulata, C.I. & Huth, P.J., Blackwell Publis-
hing, lowa, USA, 1-3 pp.

Uraz, T. 1981. Peynir Suyu ve Degerlendirme Sekilleri.
Siit ve Mamulleri Teknolojisi, SEGEM, Yayin No:103, Ankara
1981-Cankir1 1982. 208-215.

Uraz, T., 1978. Peynir suyu ve degeri. Gida 3 (1): 17-21.
Anonymous, 1995. TSE 11860, Ankara.

Ucgiincii M, 1991: Beslenmede Peynir Suyunun Onemi.
Ege Univ. Gida Miih. Teksiri. Bornova, Izmir.

Unal, N.R., Besler, H.T., 2008. Beslenmede siitiin Onemi.
Saglik Bakanlig1 Yayin No: 727. Klasmat Matbaacilik. Anka-
ra.

Van Soest, PJ, Robertson, JB, Lewis, BA, 1991. Methods
for dietary fibers, neutral detergent fiber and non-starch poly-
saccharides in relation to animal nutrition. J. Dairy Sci. 74,
3583-3597.

Vasey, C., 2006. Whey Prescription- The Healing Miracle
in Milk, Healing Art Press, Vermont, 1-4 p.p.

Wolfgang Sch. (2011) Hazi sajtkészités. Budapeste.
Mezbgazda Kiado. 156 p.

Woodard K.R., Sollenberger L.E., Sweat L.A., Gra-
etz D.A., Nair V.D., Rymph S.J., Walker L., Joo Y., 2007.
Phosphorus and othersoil components in a dairy effluent
sprayfield within the Central Florida Ridge. J. Environ.
Qual., 36:1042-1049.

Woodard K.R., French E.C., Sweat L.A., Graetz D.A.,
Sollenberger L.E., Macoon B., Portier K.M., Wade B.L.,
Rymph S.J., Prine G.M., Van Horn H.H., 2002. Nitrogen



232  Prof. Dr. Kemal Celik

removal and nitrate leaching for forage systems receiving
dairy effluent. J. Environ. Qual., 36:1980-1992.

www.biotechusashop.hu/enciklopedia/Tejsavé_fehérje

www.hazipatika.com > Betegségek A-Z
www.kimintvet.hu/gyotap/flav_tejsavo.html
www.rizsfeherje.hu/mi_a_gond a_tejsavoval

www.tejedes.hu/cikkek.php

www.tejedes.hu/cikkek.php?cid=8

www.tejpor.hu/gyartas.html

www.tejpor.hu/tejsavofeherje_koncentratum.html

www.webbeteg.hu » Emésztorendszeri megbetegedések »
Cikkek

www.webbeteg.hu » Emésztdrendszeri megbetegedések »
Cikkek

Yal¢in S, Dogruer Y ve Giirbiiz U, 1994: Beyaz peynir ve
kasar peyniri liretiminden elde edilen peyniralti sularinin besin
degeri. Veterinarium, 1(1-2), 23- 24.

Yang S.-Y., Jones J.K., Olsen F.J., Paterson J.J., 1980.

Soil as a medium for dairy liquid waste disposal. J. Environ.
Qual., 9:370-372.

Yener, S.M., Akman, N., Kumlu, S., Ozder, M., Cakmak,
N., ve Fidan, H., 1995 Biiyiikbas Hayvansal Uriinler Tiiketim
Projeksiyonlar1 ve Uretim Hedefleri. Tiirkiye Ziraat Miihen-
disligi I'V. Teknik Kongresi, I1. Cilt, T.C. Ziraat Bankas1 Kiiltiir
Yayinlari.




St Sektériinde Atik Degerlendirme ve Cevresel Etkilerinin Azaltilmasinda
Yenilikci Yaklagimlar 233

Yerlikaya, O., Kinik, O. Akbulut N., 2010. Peyniralt1 su-
yunun fonksiyonel 6zellikleri ve peyniraltt suyu kullanilarak
iiretilen yeni nesil siit iirlinleri. Gida Dergisi 35 (4), 289-296.

Yerlikaya, O., Kinik, O., Akbulut, N., 2010. Peyniralt: su-
yunun fonksiyonel 6zellikleri ve peyniralti suyu kullanilarak
iiretilen yeni nesil siit iirlinleri. Gida. 35(4):289-296.

Yetim, H., Miiller, W.D., Eder, M., 2001. Using fluid whey
in comminuted meat products: effects on technological, che-
mical and sensory properties of frankfurter-type sausages.
Food Research International. 34:97-101.

Yilmaz, B., ve Tosun, H., 2012. Siitte bulunan dogal an-
timikrobiyal sistemler ve bunlarin gida sanayinde kullanima.
C.B.U. Journal of Science. 8(1):11-20.

Yigit, N., 2007. Peyniralti suyundan stirekli sistemde bi-
yogaz iiretimi i¢in en uygun kosullarin belirlenmesi. Yiiksek
Lisans Tezi, Gazi Uni., Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Yoney, 2., 1962. Siitciilik Artiklartmiz ve Degerlendir-
me Imkanlar1. Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Yaynlari:
193, 31s.



