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Cagin Problemi

Laktoz Intoleranst

Materyal ve Metod

Laktoz, dogada vyalmz siitte bulunan siit sekeri de denilen
bir disakkarittir. Siitiin en énemli karbonhidratidir. Siitiin aromasinda 6nemli bir
pay1 bulunmaktadir.

Glikoz ve galaktozdan meydana gelmis bir disakkarit olan laktozun, inek
stitiindeki oran1 ortalama % 4,6; anne siitiinde % 7,1; koyun siitiinde % 4,6; keci
siitiinde de ortalama % 4,0 oraninda yer alir. Laktoz, mineral maddeler ile
birlikte ozmotik sisteme istirak ettigi icin, bu siit bileseninin orani siitte pek fazla
degisiklik gostermektedir.

Peynir, herkes tarafindan sevilen, basta sabah kahvaltilar1 olmak iizere
tiim ana ve ara ogiinlerimizin vazgecilmezi haline gelen bir siit {irtintidiir. Dogal
kalsiyum kaynagi olmakla birlikte, A,C,D,E ve K vitaminleri ac¢isindan c¢ok
zengindir. Bunun disinda organizmanin sagligi icin hayati 6nem tasiyan B12 ve
B6 vitaminlerini tasimaktadir. Bunun yaninda tiamin, riboflavin, niasin, folat,
pantotenik asit ve kolin icermektedir.

Laktozsuz iiriin kategorisinde, Siizme Peynir ve Labne peyniri iiriinleri
secilmigstir. Her IKi iiriin; pastorize siitiin 6zel membranlar araciligiyla filtrasyonu
sonucu elde edilen ultrafiltre siitten el degmeden iiretilmektedir. Amacimiz, her
IKI iiriinde de siitten gelen laktozun, laktaz enzimi ilavesiyle glukoz ve galaktoza
parcalanmasini saglayarak laktozsuz iiriin elde edilmesidir.

Yaptigimiz arastirmalar sonucunda, ilk olarak peynir diriinlerinde
kullanilacak laktaz enzimi belirlenmis ve temin edilmistir. Buradaki en onemli
kriter, laktaz enziminin iiretim asamalarindan birl olan sicaklik uygulamasi Ile
Inaktif hale gelmeden once fermentasyon siiresi boyunca laktozu indirgeyecek
optimum miktarin belirlenmesidir. Bu bilgiler 1siginda, siizme peynir ve labne
peynirl iiretiminde farkli kullanim oranlar1 belirlenmistir. Deneysel calismalar ile
laktaz enziminin etkin ve optimum calisma sicaklilar1 (35-50 °C) baz alinarak
tretim proses kosullar1 belirlenmistir. Yeni proses kosullar1 ile birlikte {iretim
prosesin farkli asamalarinda laktaz enzimi ilavesi ile {retim denemeleri
yapilmistir. Bu denemeler farkli hammaddeler ile de tekrarlanmstir.
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yetersiz calistiginda laktoz intoleransi denilen bir hastalik tablosu olusur.

Laktoz intoleransi, siitte bulunan temel karbonhidrat olan laktozun
sindirtlememesine bagh olarak gelisen bir sindirim sistemi hastaligidir. Basta
siskinlik, Ishal ve karin agrilar1 olmakla birlikte bir cok sikayete yol acar.
Laktoz intolerans: olan hastalar laktozun parcalanmasimi saglayan laktaz
enzimini yeteri kadar iiretemezler. Laktoz 2 tane seker molekiiliinden olusan
bir disakkarittir. 1 molekiil glukoz, 1 molekiil galaktozdan olusur.
Bagirsaklardan kan dolasimima emilebilmesi i¢in laktozun laktaz enzimi
tarafindan glukoz ve galaktoza ayrnistirilmasi gereklidir. Yeterli laktaz
olmadiginda laktoz emilmeden bagirsaklardan gecer ve semptomlara sebep
olur.

Primer ve sekonder olmak iizere 2 cesit laktoz intoleransi vardir.

Standart iiriin tretiminde, proses asamalarindan siit, konsantre siit,
krema gibi yar1 mamullerden numuneler alinarak laktoz tayini yapilmis ve
laktoz miktarlar1 belirlenmistir. Proses siireleri ve yar1 mamullerdeki laktoz
miktarlar1 dikkate alinarak farkli oranlarda laktaz enzimi ilavesi ile yapilan
deneme fdiriinleri hazirlanmis ve laktoz analizleri yapilmistir. Elde edilen
analiz sonuclar1 degerlendirilerek, laktozu indirgeyip, sifirlayan laktaz
enzimi oram tespit edilmistir. Tespit edilen oranlar ile iiretim denemeleri
yapilmis ve dogrulama analizleri ile iiretim regeteleri finalize edilmistir.

Yapilan calismalar ve elde edilen analizler sonucunda belirlenen
tretim prosesi ile Tiirkiye’de 1lk Laktozsuz Siizme Peynir ve Laktozsuz
Labne Peyniri Bah¢ivan markas: ile iiretilmis ve piyasaya siiriilmiistiir.

Su anda diinya niifusunun yaklasik% 75'l laktoz intoleransi1 vardir. Bu
haritada gosterildigi gibi, risk iilkeler arasinda biiyiik farkliliklar gésterir.

Son Popiilasyonlarda Diinya Capinda Laktoz Intoleransinin
Yayginhgi
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Tiirkiye’de laktoz intoleransi prevelanst % 70-80 olarak belirlenmistir. Laktoz
intoleransinin semptomlarinin giderilmesinde en etkili yontem laktoz iceren iiriinlerin
tiiketilmemesidir. Ancak siit ve siit iiriinlerinin tiiketilmemesi bireylerde kalsiyum ve
protein bozukluklarina yol acabilir. Buradan yola cikarak 6zellikle Laktoz Intoleransi
olan cocuk ve yetiskinlerin gelisiminde etkili olan peynirin tiikketiminin saglanabilmesi
icin Laktozsuz Peynir tirlinlerinin liretilmesi amac¢lanmustr.
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