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PEYNIRALTI SUYU VE HAYVANCILIKTA KULLANILMASI
Sabiha UNAL (*)

(Whey and its use in animal nutrition)

SUMMARY

Whey is a very source of protein, lactose and some minerals. it is used in animal
nutrition as follows.

1- By giving the animals to drink directly,

2- By adding dried whey to the ration,

3- As an additive in uneasily silaged food stuff.

Further, whey enriches the nutritional value of the roughage.
OZET

Peyniralt1 suyu protein, laktoz ve bazi minerallerce zengin bir kaynaktir. Hayvan
beslemede asagidaki sekillerde degerlendirilebilir.

1- Direkt igirilerek,
2- Kurutulmus peyniralti suyunun rasyona ilavesi,

3- Gii¢ silolanan yemlerde katki maddesi olarak, ayrica bazi kaba yemlerin besin
degerini artirmak amaciyla kullanilabilir.

(*) Dr. Vet. Hekim Lalahan Zootekni Arastirma Enstitiisii Lalahan/Ankara
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PEYNIRALTI SUYU VE HAYVANCILIKTA KULLLANILMASI

Tiirkiye'de 5 502 290 ton siit iiretilmektedir. Bunun % 62.78 ini inek siitii
% 21.60 n1 koyun siitii % 10.50 sini kegi siitii ve % 5.03 iinii manda siitii olusturmakta-
dir (3). Uretilen siitiin yaklasik % 20 si peynir yapiminda kullanilmaktadir.

Peynir siitteki besin unsurlarinin yogunlastirilmasiyla elde edilen bir siit iiriinii-
diir. Peynir randimani koyun siitiinde % 40 keci ve inek siitiinde % 20 dir.

Peyniraltt suyuna besin ogelerinin gegisini siitiin tiirii, mevsim, laktasyonun
etkiledigi bildirilmektedir. Bunun disinda peyniralt1 suyundaki besin maddeleri mik-
tar1 basta peynir ¢esidine bagl olarak, yapiminda kullanilan siitiin asitlik diizeyi ko-
yulastirma ve sulandirma, homojenizasyon diizeyi, siit yaginin globiil ¢api, uygula-
nan 1sitma ve sogutma derecesi, eklenen katki maddelerinin cesidi ve oranindan
etkilenir. Ayrica mayalama sicaklifi, maya miktari, siitiin pthtilasma siiresi, olusan
pthtinin sikligi, pihti kesim anmnin dogru saptanip saptanmamasi da peyniralt1 su-
yunun birlegimini etkilemektedir (2).

A. U. Ziraat Fakiiltesinde, beyaz ve kagar peynir yapiminda peynir suyu ile
olan bazi besin maddeleri kayiplarina iligskin olarak yapilan bir aragtirmada, dene-
meye alian inek siitleri farkl iki mayalama sicakliginda (26°C ve 29°C) ile 3 mayala-
ma siiresince (90 dak, 120 dak, 150 dak) geleneksel yontemle beyaz peynire islenmis-
tir. Kagar peyniri ise yine farkli 2 mayalama sicakligi (35 °C ve 34 °C) ve 3 mayalama
stiresi (30 dak, 60 dak, 90 dak) uygulanmustir (2).

Sonugta beyaz peynirde diisiik mayalama sicakliginda peyniralti suyunun yag
oraninin daha fazla oldugu goriilmiistiir. Ayrica siireler uzadik¢a artigi suyuyla daha
fazla yag kaybolmaktadir. Siit yaginin peyniralti suyuna gecen orani iizerinde maya-
lama siiresi uzarken kayiplarinda arttigi goriilmiistiir. Kasar peynirinde mayalama
sliresinin artmasiyla peyniralt1 suyunda yag oraninin arttig1 goriiliir.

Bu aragtirmaya gore beyaz peyniralti sularinin bazi kimyasal nitelikleri tablo 1'de
verilmistir.

Tablo 1- Beyaz peyniralt1 sularinin bazi kimyasal nitelikleri.

Mayalama sicakligi (°C) 26 29

Mayalama siiresi (dakika) 90' 120' 150' 90' 120’ 150'
T. Kurumda (%) 6.80 6.83 6.86 6.74 6.76 6.78
Siit T. Kuru maddesinin pey-

niralt1 suyuna gecme oram (%) | 42.68 | 42.47 | 42.14 | 43.09 | 42.84 | 42.69
Yag (%) 0.38 0.39 0.43 0.33 0.38 0.39
Siit yaginin peyniraltt

suyuna gecme orant (%) 8.47 8.86 9.44 7.51 8.61 8.80
T. Protein (%) 0.92 0.93 0.93 0.93 0.95 0.94
Siit T. Protein peyniraltt

suyuna gecme orant 21.66 | 21.96 | 21.50 | 2232 | 22.64 | 22.35
Kazein (%) 0.14 0.16 0.15 0.15 0.17 0.16
Siit kazeininin peyniralti

suyuna ge¢me orani (%) 4.25 4.81 4.53 4.67 5.30 5.08
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Kasar peynirinin peyniralti sularinin bazi kimyasal nitelikleri tablo' 2 de veril-
mistir.

Tablo: 2- Kagar peyniri peyniralti sularinin bazi kimyasal nitelikleri.

Mayalama sicakligi (°C) 31 34
Mayalama siiresi (dakika) 30' 60’ 90' 30' 60’ 90'
T. Kuru madde (%) 6.88 7.00 7.14 6.93 7.04 7.15

Siit T. Kuru maddesinin
peyniralti suyuna gegme

orant (%) 52.41 | 5329 | 54.55 | 52775 | 53.84 | 54.64
Yag (%) 0.71 0.79 0.92 0.73 0.86 0.93
Siit yaginin peyniraltt

suyuna ge¢cme orant (%) 20.07 | 2240 | 26.19 | 2047 | 2423 | 26.27
T. Protein (%) 0.91 0.93 0.94 0.91 0.94 0.94

Siit T. Proteininin pey-
niralt1 suyuna gegme

orani (%) 24.87 | 2549 | 27.13 | 2499 | 25.71 | 25.70
Kazein (%) 0.13 0.16 0.17 0.16 0.14 0.14
Siit kazeininin peyniralti

suyuna ge¢cme orant (%) 4.48 5.88 6.34 5.85 4.97 4.95

Yukarida birlesimi verilen peyniraltt suyu iilkemizde maalesef degerlendirilme-
yerek atilmaktadir.

Isletmelerde gevreye atilan peynir suyu yalnmiz ortamm kirletmekle kalmamakta
ayrica artiklardaki cesitli organik maddeleri ortamda parcalamalar1 sirasinda oksijen
tilketilmektedir. Bu oksijen miktarina "Biyokimyasal oksijen gereksinimi" denmek-
tedir. Fabrika arti§1 peynir suyu ve yayik alti gibi maddeler akan su gollere atilacak
olursa bu durumda suda bulunan diger canlilarin yasamasi zorlasacaktir. Bu nedenle
slit endiistrisi ve teknolojisi ileri iilkeler, siitgiiliik artiklarinin hi¢ bir isleme ugramadan
oldugu gibi cevreye ve Ozellikle sulara atilmasini yasayila 6nlemistir (1).

Peynir suyu giibre olarak kullanildig1 gibi ayrica isleme tabi tutulduktan sonra
ileri iilkelerde genellikle hayvan yemi olarak tiiketilmektedir.

Peyniralt1 suyu hayvan beslemede asagidaki sekillerde kullanilabilir.

1- Direkt icirilerek: Isvicrede elde edilen siitciiliik artiklarinin % 92 sini hayvan
beslenmesinde kullanildig: bilinmektedir. irlandada domuzlara giinde 10 It. ve sigirlara
25 -28 It. verilmekte oldugu bildirilmistir. Norveg te yilda elde edilen siitgiiliik artik-
larinin % 10 nu Ciftcilere dagitilarak dogrudan hayvanlara igirilmektedir (1).

2- Kurutulmus peynir suyunun rasyona ilavesi: Kurutulmus peynir suyu tozunda
bulunan biiytime faktorii (W Faktor) civcivlerde biiylime, tavuklarda yumurta verimi
ve kalitesi iizerinde etkilidir (4).

55




SABIHA UNAL

Civcivlerde hizli biiyiimede diger faktorler yani sira W Faktoriinede ihtiyag ol-
dugu cesitli arastirmalarla ortaya konmustur. Peynir suyu tozunun biiyiime faktorii
bakimindan etkisini aragtirmak amaciyla % 1.2, 4 ve 8 oranlarinda peynir suyu tozu
kapsayan piirifiye rasyonlarla civcivler iizerinde yapilan 4 haftalik bir biiyiitme dene-
mesinde % 4 peynir suyu tozunun civcivlerde maksimal biiyiimeyi sagladigi goriilmiis-
tiir. Bu gurup civcivlerde canli agirlik 4 ncii haftada kontrol gurubuna nazaran yak-
lagik 30 gr. daha fazla bulunmustur (4).

3- Baz1 kaba yemlerde katki maddesi olarak kullanilmasi:

a- Silajlarda katki maddesi olarak kullanilmasi: Gii¢ silolanan yemlerde katk:
maddesi kullanimi sarttir (fig, bezelye, tiggiiller ve yonca gibi). Proteince zengin kar-
bonhidratca fakir olan bu yemler de siit asidi olusumu zordur (5). Peyniralt1 suyu
laktoz ve minerallerce zengindir. Yalniz peyniraltt suyunun asiditesinin bekledikce
arttig1 unutulmamalidir.

Kagar peyniralt1 suyunun degerlendirilmesi amaciyla yapilan bir ¢aligmada nay-
lon geg¢irilmis tahta sandiklara yonca silolanmigtir. Tahta sandiklara sirasiyla homojen
bir sekilde % 0, % 5, % 10 ve % 15 oranlarinda kasar peynir alt1 suyu ilave edilmistir.
Silaj sandiklar: agildiktan sonra, peynir suyu ilave edilmis yonca silajinin gerek duyu-
sal niteliklere gore gerekse asit icerigine gore puante edildiginde iyi kalitede bir si-
laj oldugu goriilmiistiir. Ayrica hayvanlar tarafindan istekle tiiketilmigtir. Fazla kati-
lan peyniralt: suyunun da kiiflenmeye neden olabilecegi unutulmamalidir.

b- Kaba yemlerin peyniralt1 suyu ile 1slatilmasi: Her tiirlii kaba yemler, iyi ku-
rutulmamig otlar, samanlar, kavuz ve kabuklar birka¢ saat veya bir gece onceden
peyniraltt suyu ile 1slatilabilir. Bu taktirde mineral ve laktoz bakimindan zengin
peynir suyu ile 1slanan kaba yemin besleme degerinin arttig1 ve gerek aroma gerek
tadindaki degisiklikler sayesinde hayvanlar tarafindan fazlaca tiiketildigi goriilmiis-
tur.
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