Yiiksek Hidrostatik Basincin Fonksiyonel Peyniralti Suyu icecegi Uretiminde Kullanim
Olanaklarinin Arastiriimasi
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Peynir endiistrisinin yan {riinii olarak ortaya ¢ikan peyniralt1 suyu Tiirkiye’de etkin bir
sekilde degerlendirilemedigi i¢cin ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bu nedenle, bu ¢alisma
kapsaminda pastorize edilmemis peyniralt1 suyunun degerlendirilmesi amaciyla aromali
fonksiyonel bir iirlin liretilmesi, yiiksek hidrostatik basing teknolojisi (YHB) ve 1s1l islem
kullanilarak bu {iriiniin raf 6mriiniin uzatilmasi ve {iriiniin raf 6mriiniin belirlenmesi amaciyla
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin arastirilmasi hedeflenmistir.
Fonksiyonel icecek iiretimi i¢in taze peyniralti suyu bitkisel sterol (% 0.0 ve 1.00), stabilizator
(% 0.7), aroma (75uL/mL), renk maddesi (20 pL/mL) ve seker (% 3) ilavesi yapilmis ve
yapilan 6n denemeler sonucunda uygulacak basing ve siire parametreleri belirlendikten sonra
ornekler kontrol, YHB (200 MPa-5 dk, 400 MPa-5 dk ve 600 MPa-5 dk) ve 1s1 (85 °C-15 dk)
grubu olarak ayrilmistir. Ornekler 22+2°C’de proses edilmis ve uygulanan basinca bagh
olarak sicaklikta 10°C artis meydana gelmistir. Proses isleminden sonra 6rneklere starter
kiiltiir ilavesi yapilmig (Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus casei) ve 37°C’de 18 saat
inkiibasyondan sonra 4°C’de 49 giin siire ile depolanmis ve depolama siiresince orneklerde
pH, su aktivitesi, titrasyon asitligi, renk (L*, a* ve b*), chroma, hue, toplam renk degisimi,
sedimentasyon, FT-IR profili, reolojisi, partikiil biiyiikligii, zeta potansiyeli, iletkenligi, SDS-
PAGE, metal iyon miktari, mikrobiyel ve duyusal analizleri ger¢eklestirilmistir. Genel olarak
orneklerin ¢ogu dlgiilen 6zelliklerinde degisim olmamakla birlikte (p>0.05), 1s1 ile proses
edilen 6rneklerin vizkozitesi ve partikiil biiyiikliiglinde diger 6rneklere gore 6nemli
farkliliklar gozlenmistir (p<0.05). 600 MPa-5 dk ile proses edilen 6rnekler duyusal 6zellikler
acisindan diger orneklerden farkli bulunmakla beraber bu farklilik bazen depolama siiresine
bagl olarak gelismistir (p>0.05). Dolayisiyla, elde edilen veriler 15181nda gelistirilen
fonksiyonel icecegin peynir alt1 suyunun degerlendirilmesinde iyi bir alternatif olabilecegi ve
YHB teknolojisinin bu igeceginin raf dmriiniin uzatilmasinda alternatif olabilecegi
goriilmektedir
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