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8. Diger Kurutulmus Siit Uriinleri
8.1. Peyniralti Suyu Tozu

Peynir ve kazein tretiminin yan Griinii olan peyniralti suyu (pas), hayvan yemi
ya da giibre olarak geleneksel bicimde giftcilere geri donmiistir. Giinimuzde
biiylik peynir isletmeleri oldukga yaygindir ve dinya peynir Uretimi hizla
yiikselmektedir. Pas’in geleneksel tarzda kullanimi  ekonomik degildir.
Endistriyel olarak ise pas, daha karli olmasi igin konsantre ediimekte ve
kurutulmaktadir. Kurutulmus geleneksel pas driinlerine ilaveten Sekil 8.1'de
goruldugt gibi pas'dan tiiretilen diger toz uriinler de vardir.

Pas'in toz haline donustirtlmesinin en énemli avantaji ¢evre Kkirliligi olusturan
atik seklinde kalmamasidir. Bunun yanisira pahali ekipmana ihtiyag duymasi ve
cok fazla enerji tiiketimi gibi dezavantajlan da vardir. Pas'in toz haline
getirilmesi genis isleme kapasitesi gerektirmektedir, fakat son uriiniin fiyati diger
kurutulmus ya da konsantre edilmis {riinlerle (6rne@in serum protein
konsantratlari gibi) karsilastirildiginda daha diistktir.

Pas degisik tekniklerle toz haline dénustirulebilmekte ve uygulanan teknoloji ile
irtin kalitesi degisebilmektedir (Sekil 8.2.). Ornedin asagida degisik isleme
prosediirleri keklesme ozelliklerini (% 0-100), laktoz kristalizasyon oranini (% O-
95), serbest su icerigini (% 1-4) vb. etkilemektedir. Kristallerin sayisi ve boyut
dagilimi kadar laktoz kristalizasyonunun derecesi de yigin 6zelliklerini belirler.

islem a’'da (Sekil 8.2.) higroskobik iriin elde edilmesine ek olarak, pas’'in % 45
kurumadde seviyesine kadar evaporasyonu sadece evaporatorierde
gerceklestirildiginden enerji kullamimi fazladir.

Evaporasyon ve kurutma islemi arasinda laktoz kristalizasyonu uygulanarak
(islem b) toz kalitesi ve proses ekonomisi diizeltiimektedir. Kristalizasyon flash
sogutucularda ya da oOzellikle vakum soJutucularda baslamakta ve
kristalizasyon tankinda tankin dolumu ve bosaltilmasi sirasinda sabit ¢alkalama
ile 4-24 saat siirmektedir. Kristalizasyon cekirdeklerinin olusmasi igin % 0,1
oraninda sprey a-laktozmonohidrat veya % 8,2 oraninda kristalize pas tozu
ilave edilir. Flas sogutucuda gabuk sogutma 30°C’lik bir sicaklikta B-laktozun o
forma ddniismesi icin gergeklestirilir. Kristalizasyon tankinda yapilan sogutma
ise 3 °C / h'lik bir hizla 10°C’ye kadar yapilir. b, ¢ ve d islemleri sirasinda (Sekil
8.2.) laktoz sirasiyla % 50-75, % 75-85 ve % 85-95 arasinda kristalize olur.

islem ¢ (100-500 um) ve d (3000 um'ye kadar)'de aglomera olmus bilyiik
partikiillerden olusmaktadir. Bunlar cok fazla serbest akis karakteristiklerine
sahiptir ve higroskobik degildir. Bu yontemle uretilmis pas tozu gida islemede
oldukga fazla kullaniimaktadir.

Dort prosesin hepsinde de evaporasyondan once enerjiden tasarruf amaciyla

pas'in kismen konsantre edilmesinde (% 25 kurumadde igerigine kadar)
hiperfiltrasyon uygulanabilmektedir.
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Sekil 8.2. Pas'in sprey yéntemi ile kurutulmasinda dért farkli proses




