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PEYNIR ALTI SUYU’NUN EKMEKCILIiKTE DEGERLENDiRILMESi

VE EKONOMIiK ONEMIi

Ogr. Gor. Dr. Hasan METE?!

OZET

Glinlimiizde gida iiretiminde dogal katki maddelerinin 6nemi daha da artmustir. Peynir altt suyu da dogal katki
maddesi olarak besin degerini arttirmak ve diger 6zelliklerini olumlu yonde gelistirmek amaci ile ekmekgilikte
kullanilmast bir se¢enek olarak ortaya c¢ikmistir. Peynir alti suyunun % 2 oraninda ekmek iiretiminde
kullanilmasinin, ekmegin besin degerini arttirdigi ve kalitatif ozelliklerini gelistirdigi belirtilmektedir.
Tiirkiye’de iiretilen ekmegin yarisinin peynir altt suyu ile iiretilmesinin miimkiin olabilecegi hesaplanmaktadir.
Peynir alt1 suyunun ekmek iiretiminde kullanilmas: ekonomiye yeniden kazandirilmasi anlamina gelir. Cevre
kirliligine neden olan peynir suyunun degerlendirilmesi temiz ¢evre agisindan da 6nem kazanmaktadir.
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ABSTRACT

The importance of natural additives in food production has increased even further today. Whey has emerged as
an option to be used in bakery, in order to increase of nutritional value and develop positively other natural
features. It is stated that using of 2% of whey in bread production increases the nutritional value of bread and
improves qualitative characteristics. It is calculated that half of the bread produced in Turkey can be produced by
whey. The use of the whey in bread production means to regain of the economy. Evaluation of the whey that
causes enviromental pollution is important for clean enviroment.

Key Words: Whey, bread, economy.
JEL Code: Q1,Q10

LNKU Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Programi, TEKIRDAG
(hmete@nku.edu.tr)



1.Giris

Peynircilikte, siitlin peynir mayasi veya asitle pihtilagtirilmas1 sonucunda meydana
gelen pihtidan ayrilan pihtilasmayan siviya peynir suyu ya da peynir altt suyu adi
verilmektedir (Bingol, 1982,5.30-32).

Siitiin  peynire islenmesi sirasinda, kullanilan siitiin bilesiminde ve uygulanan
teknolojiye bagli olmakla beraber yaklasik siit kurumaddesinin % 7’sini ihtiva eden ve peynir
alt1 suyu denen sarimtirak yesil renkli bir iiriin ortaya ¢ikmaktadir. Bunun degerlendirmeden
dokiilmesi besin maddesi yoniinden savurganliga, ekonomik a¢idan kayiplara, cevre

kirliligine yol agmakta ve dolayisiyla da canlilara zarar vermektedir (Kurt, 1987,5.133).

Tiirkiye’de tahila dayali belenme aliskanligi hakimdir (Elgiin, Ertugay,1995).
Ortalama ekmek tiikketimi kisi basina giinliik 400 gramdir (Elgiin, Tiirker, 2005).

Peynir alt1 suyunun temel bileseni olan laktoz ile serbest alfa aminoasitleri arasindaki
Maillard reaksiyonu, ekmek kabugunda arzu edilen cekicilikte bir renk pigmentasyonu
olusturmakta, toz halinde % 2-3 veya bunun esdegeri kadar pastdrize —s1v1 halde kullanima,

ekmegin diger dis ve i¢ 6zelliklerini olumlu yonde etkilemektedir (Elgiin 1986, Pyler 1988)

2.Peynir Alti Suyunun Miktarim Etkileyen Faktorler

Peynir altt suyunun miktarin1 ve niteligini etkileyen bazi faktdrler vardir. Bunlar

sirastyla soyledir;

-Siitiin bilesimi,

-Siitiin Kalitesi,

-Peynir imalat teknigi,

-Pihtilastirmada kullanilan maya veya asit miktar ve kalitesi,
-Pihtilagma sicakligi ve siiresi,

-Pihtinin pargalanma bigimi,

-Telemenin pisirilip pisirilmemesi (kasar i¢in),

-Peynir randimani (Bing06l,1982)



3.Peynir Alti Suyunun Bilegimi

Yapilan arastirmalarda peynir alti suyunun ortalama bilesimi Cizelge 1’de verilmistir

(Uraz,1981,5.208-215)

Cizelge 1: Peynir Alti1 Suyunun Bilesimi

BILESENLER PEYNIR SUYUNDAKI MIKTARI
Su %93,3
Kuru madde %6,7
Yag %0,9
Protein %0,9
Siit sekeri (laktoz) %4,4
Kiil %0,5

Goriildiigl gibi peynir alti suyu bilesiminde miktar yoniinden en fazla pay: laktoz

almaktadir. Bu pay toplam kuru maddenin yarisindan fazladir.

Laktoz, siitlin karakteristik bir bileseni olup, glikoz ve galaktozdan meydana gelmis
bir disakkarittir. Tabiatta hayvan kokenli seker olarak yalmz siitte bulunmaktadir. Laktoz
diger karbonhidratlar gibi bir enerji kaynagidir. Ayrica bagirsaklarda uygun asitlik ortamini
saglar ve terkibinde bulunan galaktoz beyin ve sinir sisteminin imalinde kullanilir

(Kurt,1981,5.12).

Peynir alti suyunda %0,5-1 gibi diisiik miktarlarda protein bulunmasina karsin
bunlarin o-laktoalbiimin, B-laktoalblimin, serum alblimin ve globiilinlerden olusmasi onu

degerli bir iirlin haline getirmektedir (Demirci, Aric1,1989,s.26-29).

4.Peynir Alt1 Suyundan Yapilan Mamiiller

Ulkemizde peynir imalat tekniginin yetersizligi nedeni ile siitiin icerdigi yag ve

proteinin 6nemli bir boliimii peynir alt1 suyuna gegmektedir. Peynir alt1 suyu 6zellikle kirsal



kesimde az miktarda lor yapiminda kullanilmaktadir. Gelismis tilkelerde peynir alt1 suyundan

birgok tiriinler imal edilmektedir. Bunlar;
-Peynir alt1 suyu tereyag,
-Corbalar,

-Hidrolize protein,
-Peynir,

-Krem peynir,

-Hayvan gidasi,

-Ekmek,

-Pasta,

-Katik,

-Seker,

-Cocuk Gidasi,

-Laktoz Surubu,

-Hap Kaplama,
-Penicillin,

-Akrilik-plastik (Bingol,1982,s.30-32)

5.Peynir Alti Suyunun Ekmekg¢ilikte Kullanilmasi

Ekmek iiretiminde, islemeyi kolaylastirmak, besin degerini, kaliteyi ve raf émriini

artirmak amaciyla ¢esitli katki maddeleri kullanilmaktadir (Elgiin,Ertugay,1995).

Ekmek hamuruna katilan siit¢iiliik artiklari, ekmegin uzun siire taze olarak kalmasi,
daha fazla hacimli olmasi, daha aromatik olmasi, ekmek gozenek yapisinin diizelmesi ve
pismis ekmek kabugunda arzu edilen ¢ekicilikte bir renk olusturmasi gibi hem teknolojik
ozelliklere hem de besin degerine katkida bulunmaktadir (Konar,1978,5.35-
46;Elgiin,1986,s.145-152)



Peynir alt1 suyu tozu tiirevleri, 6zellikle pliskiirtiilerek kurutulan firin iirtinlerinde daha
olumlu fonksiyonel 6zellik gostermektedir. Kismen demineralize edilmis peynir alt1 suyu tozu

tiirevleri firm trtinlerinde tercih edilmektedir (Elgiin,1986,s.145-152).

Ekmegin katkilanmasi, temel gida maddesi olma ozelligi ile beslenmede, yiiksek
iiretim hacmi ile de asir1 rekabet ortamindaki sektoriin kalite ve ¢esitliligi baglamasi agisindan
onemli bir yere sahiptir. Ekmek katki maddelerinden 6nemli bir grubu siit ve {irlinleri
olusturmaktadir. Siit ve triinleri gesitli formlarda (tam veya yarim yagl siit tozu, peynir alti
suyu tozu, peynir alt1 suyu protein konsantresi vs.), firincilik {irlinlerinin besinsel (6zellikle
lisin yoniinden zenginlestirilmesinde)ve kalitatif 6zelliklerini gelistirmek amaciyla yaygin
olarak kullanilmaktadirlar. Kuru madde esasina gore, pastorize yayik altinin %1.0, peynir altt
ve siizme yogurt sularmmin %2.0 oraninda ekmek formiilasyonuna dahil edilebilecegini
gostermistir. Kuru madde tizerinden, %1°lik katki kullanilan suyun yaklagik 1/3’iine, %2’lik
katki ise yaklasik 1/2’sine denk gelmektedir. Boylece atik durumuna diisen bu iiriinlerin,
ekmegin besin degerini artirarak degerlendirilebilecegi, stelik ekmek kalitesinin
artirllabilecegi ve en uygun yan iriiniin, peynir alt1 suyu oldugu, tespit edilmistir. S6z konusu
iiriinlerin s1vi halde pastorize edilip, kullanimlarinin yayginlastirilmasi1 durumunda, kaliteyi
artirict katki maddeleri kullanilarak, kullanim seviyeleri daha da yukar: cekilebilecek, toz
forma gore daha ucuz kullanim alani bularak, hem siit¢iilik ve hem de ekmekgilik

sektorlerine katma deger saglayabilecektir (Demir v.d., 2009,5.99-106)

Ekmek yapiminda peynir alti suyu protein konsantrati, peynir altt suyu tozunun
kullanilmas1; 6zel tirlinlerin, 6rnegin proteince zenginlestirilmis ekmek yapimina, ekmegin
besin degerinin arttirilmasina, ekmegin olusumunun ve pazara arzedilen ekmek tiirlerinin

kalitelerinin olumlu yonde etkilenmesine olanak saglamaktadir.

Ekmek yapiminda laktozu hidrolize veya fermente edilmis ve % 40-60 kurumaddeye
kadar koyulastirilmis peynir alti suyu protein konsantrati oOnerilmektedir. Laktozun
fermantasyonu, asit meydana getiren bakteriler ile peynir alt1 suyunun asilanmasi suretiyle
olur. Hidrolizasyonu ise mikroorganizmalardan elde edilen .Glaktosidaz preparatlari vasitasi
ile yapilmaktadir. Aragtirmalarda; [3.Galaktosidaz preparatlart kullanilarak laktozu hidrolize
edilmis peynir alti suyunda ugucu yag asitleri (Karinca-, Sirke-, Propiyon-, Biitirik asit)
miktarmin % 100 oraninda artmasi nedeni ile elde edilen ekmekte tat ve aromanin olumlu
yonde etkilendigi saptanmistir. Protein miktar1 yiiksek ve laktoz miktar: diisiik bulunan bu tiir
peynir altt suyu protein konsantrati en ¢ok % 2 oraninda ekmek yapiminda basari ile

kullanilabilir. Peynir suyu tozu da ekmek hamuruna % 2-5 oranminda karistirilabilmekle



beraber kullanilan peynir suyu tozunun 6zelligine gore miktar denemeler ile saptanmalidir

(Oysun,1983).

Firin iirtinlerinde pastorize peynir alti suyu tozu veya konsantratlar1 halinde ekmek
yapiminda kullanildiginda, ekmegin besin degeri ve kalitesi yiikseldigi gibi, bu yan iiriiniin
degerlendirilmesine de imkan saglanmaktadir. Ancak, elde edildigi sekilde ve fazla
miktarlarda ekmek yapiminda kullanildiginda, yiiksek miktarda laktoz icerigi ve mineral
maddeler nedeniyle, ekmegin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Laktozun meydana
getirdigi yiiksek ozmotik basing nedeniyle maya aktivitesi inhibe olabildigi gibi, peynir alt1
suyunun onemli bilesenlerinden biri olan proteoz-pepton, hamuru yumusatici ve ekmek
hacmini disiiriicti etkiye sahiptir. Bundan dolayi, peynir altt suyu tozu veya konsantratlari
seklinde kullanilmasi daha uygundur. Dogrudan peynir alt1 suyu tozu kullanilacak ise, bunun
oraninin % 1-7 arasinda olmasi gerekir. Peyniralti suyu protein konsantratlari ise ekmek
yapiminda %2 civarinda kullanilmalidir (Sienkiewicz,v.d,1990;Burrington,1999, Ertugay,v.d,
1987,5.167-175).

Yapilan bir arastirmada ekmek iiretiminde gerekli suyun %350 ve % 100 oraninda

peynir altt suyu kullanilarak yapilmasinin miimkiin oldugunu gostermistir (Bilgin,v.d.,

2006,5.277).

6.Peynir Alt1 Suyunun Ekonomik Onemi

Siitiin ihtiva ettigi cesitli besin maddelerinin biri veya birkagi yoniinden, daha
konsantre ve dayanikli olan gidalara islenmesinde geriye cesitli yan iriinler kalmaktadir.
Bunlar genellikle siitiin besin maddesi bakimindan ve endiistriyel yonden dnemli bilesenlerini
iceren yagsiz siit, yayik alti (ayran) ve peynir alt1 suyudur. Degerlendirilmeyen artiklar besin
maddesi ve endiistri hammaddesi yoniinden israfa, ekonomik agidan kayiplara ve g¢evre
kirlenmesi yoluyla canlilara zarara sebep olmaktadir. Yan iiriinlerin degerlendirilmesine siit
endiistrisi gelismis tilkelerde biiyilk énem verilmekte, bu konuda ¢ok sayida arastirmalar
yapilmig ve yapilmaktadir. Siit endistrisine paralel olarak, yan friinleri degerlendirme
endiistrisi de gelismistir (Akyiiz,1979,5.207,216).



Peynir islemede ortalama bir degerle her 100 kg. siitiin 85 kg.’1 peynir alt1 suyuna
cevrilir[9]. Diinyada yilda iretilen peynir alti suyu miktart yaklasik 85 milyon tondur
(Mann,1986,s.82).

Cevre kirlenmesine neden olmasi yani sira ekonomik agidan bakildiginda siit
kurumaddesinin yaklasik yarisin1 bulunduran peynir alt1 suyunun degerlendirmeden dokmenin
ne kadar biiyiik bir kayip oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine
gore 2010 yilindaki siit {retimimizin 13543674 ton oldugu belirtilmektedir (Tarim
Istatistikleri,2010). Bu siitiin yaklasik % 20’sinin peynire islendigi diisiiniiliirse, 2708735 ton
stitlin peynir liretimi i¢in kullanildig1 anlasilmaktadir. Peynir iiretiminde kullanilan siitiin de
%85°lik kisminin peynir alti suyu olarak ayrildigi kabul edildiginde 2302425 ton peynir alti
suyu elde edilmektedir. Cizelge 1’de verilen peynir alti suyu bilesimi goz Oniine alinarak
yapilan hesaplamada belirtilen miktardaki peynir alt1 suyu ile birlikte yilda yaklasik 20722 ton
yag, 20722 ton protein, 101307 ton laktoz ve 11512 ton mineral maddenin peynir alti
suyunda bulundugu ortaya ¢ikmaktadir. Ulkemizde atik madde olarak ortaya ¢ikan peynir alt1
suyunun ekmek tiretiminde degerlendirilmesi halinde yukarida hesaplanan bilesimin ekmege

gecerek bilesimini yliksek oranda zenginlestirecegi goriilmektedir.

Peynir {ireten isletmeler agiga c¢ikan peynir alti suyunu genellikle kendileri
degerlendirememekte, bunu degerlendirecek isletmelere iicretsiz vermektedirler. Hatta bazi
isletmeler peynir alt1 suyunu degerlendirecek isletmelere bu iirlinii ulastirirken olusan nakliye

masraflarini da kendileri tstlendiklerini ifade etmektedirler.

Ekmek iiretiminde ortalama 100 kg un kullanilarak 126 kg ekmek elde edilir
(Bilgin,v.d., 2006,p.277). Her 100 kg un i¢in 60 kg su kullanildig1 varsayildiginda ve bunun
tamaminin peynir alti suyu olarak kullanilmast halinde yilda 4835095 ton ekmek
iiretilebilecektir. Bu da ililkemizde bir ekmek ortalama 300 gr olduguna gore yilda yaklagik 16
milyar, giinde ise 45 milyon adet ekmek iiretimi anlamina gelmektedir. Tiirkiye’de yilda
ortalama 10 milyon ton ekmek iiretilmektedir (Unlu Mamiiller Sektorii Raporu,2010). Bu
durumda yillik ekmek {retimimizin yaklasik yarisini peynir altt suyu katmak suretiyle
yapabiliriz. Boylece biiyiik bir ¢evre sorununa ¢6ziim bulurken bir o kadar igme kalitesindeki

suyu da tasarruf edilmis olur.

Peynir alt1 suyu, herhangi bir isleme tabi tutulmadan kullanilabilecegi gibi, kurutma
konsantre etme veya fermentasyon yoluyla ya da daha ileri teknolojilerden yararlanarak
bircok alanda ¢ok cesitli iiriinlerin liretiminde kullanilabilecek siit endiistrisinin bir yan

riintidiir. Herhangi bir isleme tabi tutulmadan cevreye atilmasi halinde ise, gerek c¢evre



kirliligi agisindan gerekse igerdigi yiiksek degerli proteinler ve diger bilesenler bakimindan
ekonomik kayba yol acarak oOnemli bir problem olmaya devam edecektir (Bakirci,

Kavaz,2006,s.77-80).

7.Sonug¢

Siit ve siit tirtinlerinden elde edilen katki maddelerinin 6nemli bir boliimii ekmek katki
maddesi olarak degerlendirilmektedir. Peynir alt1 suyunun ekmek iiretiminde kullanilmasinin,
ekmegin besin degerini arttirdigi ve kalitatif 6zelliklerini gelistirdigi belirtilmektedir. Ekmek
iiretiminde su yerine tamaminin pastorize edilmis peynir alt1 suyu katilarak kargilanmasi
durumunda iilkemizin yillik toplam ekmek iiretiminin yaklasik yaris1 gergeklestirilebilmekte
bu da bir o kadar igilebilir kalitede suyun tasarruf edilmesi anlamina gelmektedir. Ayrica bir
atitk madde olarak ortaya cikan peynir alti suyunun bu sekilde degerlendirilmesi c¢evre

kirliliginin 6nlenmesine de katki saglamasi agisindan 6nemlidir.
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