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PEYNIR SUYU ve PEYNIR

SUYU PROTEINLERININ GIDA,
KOZMETIK ve TIP ALANLARINDA
KULLANIMI

OZET

icerdigi besin dgeleri nedeniyle gida sanayinde yaygin bir sekilde kullanilan peynir suyu, son
yillarda kozmetik ve ila¢ endistrisinde de kullanim alani bulmustur. Bu derlemede, peynir
suyunun 6zellikleri ve gida sanayinde kullanimi hakkinda genel bilgiler verildikten sonra,
Ozellikle kozmetik ve ilag endUstrisindeki kullanimindan séz edilmistir.

ABSTRACT

Whey is commonly used in food industry due to it's nutritive value and it's also used in
cosmetic and medicine industry as well. In this review, some properties of whey, the way
and aims of using in food processing, cosmetic and medicine industry has been reviewed.

GiRiS

Peynir suyu, peynir yapimi sirasinda pihtiyi stizme isleminden sonra geriye kalan, sut bile-
senlerinden laktoalbumin ve laktogulobdilin gibi serum proteinleri ile de@isen dlzeylerde
laktoz, yag, mineral madde ve vitaminleri iceren énemli bir sttculik yan Grintdar (KURT,
1990). Peynir yapimina gore farklilik gdstermekle birlikte, kullanilan sutiin %70-90'1 peynir
suyu olarak elde kalmaktadir (URAZ, 1981).

Degerlendiriimeden atiimasi durumunda peynir suyunun fabrikadan uzaklastiriimasi igin
6zel kanalizasyon sistemine ihtiyag duyulmakta veya kanalizasyon sisteminin bulunmadigi
durumlarda bu maddenin tanklarla tasinmasi gerekmektedir. Ancak bu islem oldukga masrafl
olup, uzun zaman almaktadir. Eger de@erlendirimeyecekse, peynir suyunun atildigi yerler
yerlesim alanlarindan uzak olmali ve peynir suyu kesinlikle akarsu ya da durgun sulara birakil-
mamalidir. Ginku higbir isleme tabi tutulmadan atilan peynir suyundaki organik maddeler su
icinde fermantasyona ugrayarak 6nemli diizeyde gevre kirlenmesine yol agmakta ve atiklarin
dokildugi sulardaki canlilar ciddi bir tehlike altinda kalmaktadirlar (KURT, 1990).

Cevre kirlenmesinde 6lcl olarak B.O.G. (Biyolojik Oksijen Gereksinimi) olarak ifade edilen
bir de@er kullaniimaktadir. Bu deger, kirli sulardaki organik maddeleri parcalamak icin mik-

Zafer ALPKENT, roorganizmalar tarafindan kullanilan oksijen miktarini gésterir. Bir insanin guinlik atiklarinin
Asuman GONCU parcalanabilmesi icin bu dederin 60 g/l , 1 litre peynir suyu icin ise bu degerin 40 g/l oldugu
;\il:::? 'an:l-?u':‘f;ris'et.e;; saptanmistir (METIN, 1983). Bu bakimdan birgok iilkede peynir suyunun hicbir isleme tabi
Miihendisligi Bélimii tutulmadan kanalizasyona veya gevreye birakilmasi yasaklanmigtir.
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Peynir suyunda yer alan besin 6gelerinin degderini
6nemseyen gelismis Ulkelerde bu Urlin cesitli sekillerde
degerlendiriimesine karsin, ne yazik ki Glkemizde yeterince
degerlendirilememektedir (Sahin ve Karaali, 2003).

1-PEYNIR SUYUNUN BILESIiMi

Peynire islenen sutlin bilesimine ve kalitesine, peynir yapim
teknigine, pihtilastirmada kullanilan maya veya asit miktari
ile kalitesine, pihtilastirma sicakhdi ve suresine, pihtinin
parcalanma bigimi gibi cok degisik faktdrlere bagh olarak,
elde edilen peynir suyunun bilesimi de genis sinirlar icinde
degisim gdstermektedir. Bilesim olarak slite benzerlik gos-
teren peynir suyu, stt kurumaddesinin yaklasik yarisini,
sut sekerinin hemen hemen tamamini, proteinlerin yaklasik
1/5’ini ve B vitaminlerinin ise buytk bir bdlumunu icermek-
tedir (DEMIRCI ve ARICI, 1989).

Cizelge 1’de peynir suyunun bilesimi verilmistir. Peynir
suyunda bulunan kalsiyum, fosfor, laktoz ve serum pro-
teinleri, onun besin degerini artirmaktadir. Ayrica peynir
suyunda bulunan laktoz, kalsiyum ve fosfor gibi mineral
maddelerin emilimine yardim ederken, sindirim sirasinda
ince bagirsaklarda arzu edilen asidik ortami da olustur-
maktadir. Peynir suyunda % 0.5-1 gibi dlistik miktarlarda
protein bulunmasina karsin, bunlarin o- laktoalbimin, -
laktoglobdilin, serum alblmini ve globlinlerden olusmasi
onu degerli bir riin haline getirmektedir (DEMIRCI ve
ARICI, 1989).

2-PEYNIR SUYUNUN DEGERLENDIRILMESI

Kullanilmadan atilan peynir suyunun gevre kirlenmesindeki
olumsuz etkisi g6z 6niine alindiginda, mutlaka degerlendi-
rilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Dinyada elde edilen
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Cizelge 1.Peynir suyunun bilesimi (URAZ, 1981)

BILESENLER PEYNIR SUYUNDAKI MIiKTARI
Su %93.3
Kuru madde %6.7
Yag %0.9
Protein %0.9
Sut sekeri %4.4
Kl %0.5

peynir suyu miktarlar Sekil 1°de verilmistir. Sekilden géri-
lecegi gibi artan peynir miktarina bagli olarak elde edilen
peynir suyu miktarlan da surekli artis gdstermistir. 1980
yilinda yaklasik 26 milyon ton olan peynir suyu miktari 2000
yilinda 33 milyon tonu ge¢mistir.

Cevre kirlenmesinin yani sira ekonomik agidan bakil-
diginda yapisinda stt kurumaddesinin yaklasik yarisini
bulunduran bu maddeyi degerlendirmeden dékmenin
ne kadar buylk bir kayip oldugu ortaya cikmaktadir.
Devlet istatistik Enstitiisii verilerine gére 2000 yilindaki
sut Uretimimizin 9793962 ton oldugu (ANON, 2000) ve
bunun yaklasik %20’sinin peynire islendigi dusunulurse,
1958792 ton s(tlin peynir Uretimi icin kullanildigr anlasil-
maktadir. Peynir Gretiminde kullanilan sutlin de %70-90°
Iik kisminin peynir suyu olarak ayrildigi kabul edildiginde,
alt sinirdaki elde edilen peynir suyu bile 1371154 tondur.
Daha énce verilen peynir suyunun bilesimi g6z 6niine
alinarak yapilan hesaplamada, belirtilen miktarlardaki
peynir suyu ile birlikte, yilda yaklasik 60330 ton laktozun,
12340 ton proteinin, 12340 ton yagin, 6856 ton mineral
maddenin blylk bir kisminin degerlendiriimeden atil-
digi ortaya ¢ikmaktadir. Bu bakimdan ulkemizde kiguk
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Sekil 1. Yillara gére diinyada elde edilen peynir suyu miktari (TIMMER ve HORST, 1997)
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isletmeler de dahil olmak (izere peynir suyunun cesitli
sekillerde degerlendiriimesi ekonomik acidan bulyuk
6nem tasimaktadir.

3- PEYNIR SUYUNUN KULLANIM ALANLARI

3.1. Hayvan Beslenmesinde Kullanimi

Peynir suyu hayvan beslemede hayvanlara dogrudan igir-
mek veya kaba yemlerine katmak suretiyle kullaniimaktadir.
Daha ¢ok gevis getiren hayvanlarla yurdtilen calismalarda,
kuru otun su yerine peynir suyu kullanilarak yumusatilip
hayvanlara verilmesi durumunda, yemdeki kurumadde-
nin sindirilebilirligi belirgin bir sekilde artmistir. Yeme %5
oraninda peynir suyu katildiginda, yemdeki kurumaddenin
yaninda, ham protein ve fosfordan yararlanma oranlarinin
da arttigi ifade edilmektedir (YENER ve ark..,1995).

3.2. Gidalarda Kullanimi

Ulkemizde pek bilinmemesine karsin, peynir suyundan ok
degisik icecekler elde edilmektedir. Bu icecekler alkolll ve
alkolsiiz olmak Uzere ikiye ayrilirlar. Peynir suyuna cesitli
meyve aromalarinin farkli oranlarda katiimasiyla degisik
isimler altinda alkolsuz icecekler Uretiimektedir. Kullanilan
meyvelerin basinda kayisi, seftali, mango, turuggiller, elma,
muz ve Uzim gelmektedir. Peynir suyu sahip oldugu bazi
nitelikler nedeniyle bira benzeri iceceklerin yapimi igin
oldukca elverigli bir hammaddedir. Ayrica deproteinize asit
peynir suyuna sakkaroz ve karamelize seker, bira mayasi,
meyve aromasi ve su katildiktan sonra karisim siselenip,
18°C’ de 8-12 saat fermantasyona birakilarak peynir suyu
sampanyasi Uretilmektedir (KIRDAR, 2001).

Peynir suyu proteinleri asit stabilitesi ile yapi ve nem kont-
rollind (yumusakligi) saglayip, kdplklenme ve emdlsifiye
olma ozelliklerini artirdigindan dolayi sekerlemelerde ve
bir cok tatl gesidinde, pasta ve cikolata benzeri sekerli
gidalarin Gretiminde kullaniimaktadir (GOKALP ve ISIK,
1999; KOGAK ve AYDEMIR, 1994).

Yapilan arastirma sonuclarina gére emdalsiyon stabilitesi
ve emulsiyon kapasitesinin yuksek olmasi nedeniyle,
peynir suyu proteinlerinin yag orani yiksek kremalarda,
mayonezde, surllebilir krem peynirlerde, et soslari ve
salata soslari gibi Grunlerin yapiminda kullanilabilecegi
belirtilmistir. Ayrica kremali corbalar, et soslari ve benzeri
gidalarda ylksek jellesme 6zelligine sahip olan peynir suyu
proteinleri kivam artirici olarak kullaniimaktadir (GOKALP
ve ISIK, 1999).

Isitma ile elde edilen peynir suyu konsantreleri Quark,
Cottage ve eritme peynirlerinde yapiyr gelistirmek, Ched-
dar peynirinde randimani artirmak, yogurt yapiminda su
baglama 6zelligi sayesinde daha kivamli drtin elde etmek
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amaciyla kullaniimaktadir. Peynir suyu proteinleri su tutma
kapasitesi, yag baglama ve emiilsifiye olma 6zelliklerinden
dolay et teknolojisinde de kullanim alani bulmustur. Peynir
suyu tozu sosis, salam gibi et Urlinlerinde ve bazi soslarda
kullaniimaktadir. Ayrica icerdigi yiksek miktardaki laktoz
nedeniyle kek, biskuvi, pasta ve ¢oreklerde yagsiz sutto-
zunun yerine degisik miktarlarda peynir suyu tozu kulla-
niimaktadir. Bebekler igin hazirlanan gidalarin tretiminde
de peynir suyu proteinlerinden yararlaniimaktadir (KOCAK
ve AYDEMIR, 1994).

3.3. Kozmetik Uriinlerinde Kullanimi

Uzmanlara gore, cilt saghginin korunmasindaki en énemli
nokta cilt neminin sabit tutulmasidir. Bu nemin sabit tutul-
mas|, deri (izerinde bulunan “Dogal Nemlendirici Faktorler”
olarak bilinen NMF’ lerle yapilmaktadir. Cilt ylizeyini yumu-
sak ve puriizsliz tutmak icin epidermisin sert doku kat-
maninda yeterli miktarda NMF bulunmalidir. Glinkit NMF’
ler cilt ylzeyindeki suyu baglayarak cildi nemlendirirler.
Dogal nemlendirici faktdrlerin yaninda bu amagla gliserol,
hyaluronik asitler, amino asitler, kollajenler ve musinlerden
de yararlaniimaktadir. Peynir suyu proteinlerinde bulunan
diistik molekll agirlikli unsurlarin insan cildindeki dogal
nemlendirici fakt6rlerle (NMF) cok benzer zelliklere sahip
oldugu belirlenmistir.

Kozmetikler icin uygun olan peynir suyu minerallerinin
duslk molekul agirlikli fraksiyonu peynir suyundan, peynir
suyu konsantratl ya da izolat! Uretimi sirasinda bir yan trin
olarak elde edilmektedir. Bu maddelerin suda ¢ézinebilme,
su baglama ve hucrelerde hizli yayilma yetenekleri koz-
metik endistrisinde kullanilan hyalunorik asite benzerlik
gostermektedir. Bu nedenle peynir suyundan elde edilen
bu maddeler kadinlar igin Uretilen ana kozmetik trinleriile
bebekler icin Uretilen sabun ve losyonlarda kullaniimaktadir.
Ayrica bu kozmetik Urtnlerinin bir deri hastaligi olan deri
yangisina da iyi geldigi klinik deneylerle kanitlanmistir
(NEGISHI ve ark.., 1997).

3.4. Tipta Kullanimi

Peynir suyu proteinleri genis spektrumlu kimyasal,
fiziksel ve biyolojik 6zellikleri bulunan zengin bir protein
karisimidir. Orta gagda peynir suyu proteinlerinin insan-
lari hastaliklara karsi koruyucu ve terapétik 6zelliklerinin
bulundugu ve baz hastaliklarin tedavisinde bu madde-
nin sikga kullanildidr bildirilmistir. Bu devirlerde peynir
suyu tedavi merkezleri kurulmus ve buralarda ézellikle
bagirsak tikanmasi, karaciger rahatsizligi, zehirlenme-
ler, bObrek rahatsizliklari ve sismanlik gibi hastaliklar
tedavi edilmistir. Glinimuzde de serum proteinlerinin
anti-bakteriyel ve bagisikidr artirici ézellikleri nedeniyle
bazi hastaliklara karsi kullanilabilecegi ifade edilmektedir
(DEMIRCI ve ARICI, 1989).




3.4.1. Peynir suyu proteinlerinin bas ve boyun
bélgesinde tlimér bulunan hastalarin diyetlerinde
kullaniimasi

Bas ve boyun bélgesi kanserli hastalarin sikayetleri; yutma
gucligu, yutma esnasinda agr olusumu, kansere bagl
olarak zayiflama, bitkinlik, tat duyusunda azalma veya
degisme gibi cok cesitli sekillerde kendini gdstermektedir.
Ozellikle uzun yillar alkol kullanan insanlarda bu tip kan-
serlere daha sik rastlanmaktadir. Bu timérlerin ameliyatla
alinmasi durumunda hastalarin hayatta kalma sanslari art-
maktadir. Ancak iyilesme déneminde bu yaralarin enfekte
olmamasina ve hastanin iyi beslenmesine 6zen géstermek
gerekmektedir. Eer hasta iyi beslenemezse, yetersiz bes-
lenmeye bagli olarak bagisiklik sistemi zayiflamakta, yaralar
gec iyilesmekte, kansere kargi vicudun dayanimi azalmak-
tadir. Bu bakimdan zengin besleyici 6zelliklerinden dolayi
bas ve boyun bélgesinde bulunan tumérlerin alindigi has-
talarin diyetlerinde peynir suyu proteinleri kullaniimaktadir.
Ayrica peynir suyu proteinlerinin bu hastalarda bagisikligi
da glglendirdigi belirlenmistir (CHMIEL, 1997).

3.4.2. Peynir suyu proteinlerinin kolon kanserine
etkisi

Bilimsel calismalarda diyetteki yag, lif ve karbonhidratlarin
yaninda, daha dlstk seviyede bulunan proteinlerin kolon
kanserine etkisi incelenmistir. Kolon kanserine duyarli hale
getirilmis hayvanlar lzerinde yapilan bir arastirmada, deney
farelerine peynir suyu proteini verilmis ve bu proteinin kolon
kanserine olan etkisi belirlenmeye calisiimistir. Peynir suyu
proteinlerinin kolon kanserinde etkili olan dimetil hidrazinin
olusumunu engellemesi, kazein, et ve soya proteinleri ile
karsilastirilarak incelenmistir. Arastirma sonucunda peynir
suyu proteini ve kazein ile beslenen hayvanlarda bagisiklik
sisteminin daha fazla giiglenmis, buna karsin diger diyet-
lerin kansere karsi koruma etkisinin ayni oldugu tespit
edilmistir (SMITHERS ve ark.,1997).

3.4.3. Peynir suyu proteinlerinin bagirsak hastaliklari
ve yaralarinda kullanimi

Yapilan calismalarda peynir suyu ekstraktlarinda gesitli
gelisme faktorlerinin bulundugu saptanmistir. Bunlar
IGF-1, IGF-2, bazik ve asidik FGF, TGF-beta 1, TGF-beta 2
gibi isimlendirilen maddelerden olusmaktadir. Bu gelisme
faktdrlerinin yipranan dokularin tamirinde rol oynadig, labo-
ratuar hayvanlarinda yapilan deneylerle kanttlanmistir. ince
bagirsaklarda, yanlis beslenme ylziinden yaralanma ve
dokuda meydana gelen siskinliklerde, Ulsere bagl kolon
iltihabi ve mide mukozasi iltihabi gibi rahatsizliklarda hiic-
releri onaran bu gelisme faktérlerinin agizdan alinmasiyla
olumlu sonuglar elde edilmistir. Deney fareleri Uzerinde
yapllan calismalarda peynir suyundan ekstrakte edilen
gelisme faktorlerinin, bagirsaklardaki yaralanmalari kemo-
terapik etki gOstererek beklenen bicimde azalttigi ve yarali
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hicrelerin onariimasina yardim ettigi saptanmistir. Bu etki
tek bir gelisme faktoriine gére gelisme faktorleri karisimi
kullanildiginda daha belirgin bir sekilde ortaya cikmistir
(REGISTER ve ark..,1997).

3.4.4. Peynir suyu proteinlerinin Atopik Dermatitis
(Deri Yangisi) hastaliginda kullanimi

Atopik dermatitis, diger adiyla deri yangisi bir cilt hastaligi
olup, deride kizariklik, siskinlikler, lekeler ve bu bélgelerde
olusan agrilar seklinde kendini géstermektedir. Cocuk ve
ergenlik cagindaki hastalarin diyetlerine peynir suyu prote-
inleri katilarak yapilan bir calismada, bir haftalik tedaviden
sonra olumlu sonuglar alinmistir. Erken dénemlerde muda-
hale durumunda hastaligin tedavisinde bir hafta gibi kisa bir
strede olumlu sonug alinirken, ge¢ kalinmasi halinde bu
sirenin bir yila kadar ¢iktigi belirtilmistir (GAURI, 1997).

Deri yangisi hastaliginin normal tedavisini olusturan
Ogeler bobrek Ustlu bezlerince salgilanan ve steroid
yapida olan bir hormon grubudur. Bu grup iginde cinsiyet
hormonlari, adrenokortikal hormonlar, kolesterol ve safra
asitleri yer almaktadir. Hastaligin normal tedavisinde kul-
lanilan ilaglarin 6nemli yan etkileri ortaya ¢ikmaktadir.
Cunku bu ilaclarla hormonlara mudahale edilmektedir.
Halbuki alternatif bir tedavide kullanilan peynir suyu
hidrolizatlari ya da onun aktif fraksiyonlarinin hicbir yan
etkisi olmadigi gértimustir. Gunku peynir suyu prote-
inlerinden elde edilen bu hidrolizatlar viicutta birikmez,
rahatca sindirilir ve vicut bunlari kendi sistemine dahil
eder (GAURI, 1997).

3.4.5. Peynir suyu proteinlerinin Glukoma (Karasu)
hastaliginda kullanimi

Karasu hastali§i, g6zde intraokUler basincin ylikselmesine
bagli olarak ortaya cikan bir hastaliktir. Anormal yUikselmis
intraokuler basinci azaltmak icin hastaya cesitli ilaglar veril-
mektedir. Sympathomistik (Adrenalin, Klonidin), parasy-
mpathomistik (Pilokarpin) ve sympatholyrics (Timolol) gibi
ilaclarin bu hastalikta kullaniminda 6nemli yan etkiler ortaya
ckabilmektedir. Bu olumsuzluklardan dolayi daha emniyetli
tedavi ydntemleri aranmig ve peynir suyu hidrolizati ile aktif
fraksiyonlar deney hayvanlari tizerinde denenerek bu has-
taligin peynir suyu proteinleri ile basaril bir sekilde tedavi
edilebilecegi sonucuna variimistir (GAURI, 1997).
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