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OZET

LOSIN TADINI MASKELEMEK ICIN BILESIMLER VE
AYNISINI YAPMA YONTEMLERI

Beslenme bilesimleri ve beslenme bilesimlerinin yapim ve kullamm yOntemleri
saglanmaktadir. Genel bir tecessiimde, mevcut tarifhame peyniralt1 suyu proteini micelleri
ve 10sin bulunan beslenme bilesimlerini saglamaktadir. Beslenme bilesimleri insanlarda
protein sentezini artirmak i¢in yeterli miktarda 16sin saglarken, diisik vizkoziteli sivi

matriksi ve kabul edilebilir organoleptik 6zellikleri de siirdiirmektedir.
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ISTEMLER

10.

Bir beslenme bilesimi sunlar1 ihtiva etmektedir, peyniralti suyu migelleri ve losin
ihtiva eden peyniraltt suyu proteini tozu olup, burada bilesim igerisindeki toplam
16sin miktar1 agirlik yéniinden %20 ile %40 arasinda kuru madde ihtiva etmektedir,
burada peyniralt1 suyu proteini migellerine eklenen 16siiniin kuru agirlik orani 1:2'den

1:3'e kadardir.

Istem 1'e gdre bilesim olup, burada peyniralt1 suyu proteini tozu en az %20 ila %80
peyniralt1 suyu proteini migelleri, tercihen en az %50 peyniralti suyu proteini

migelleri ihtiva etmektedir.

Istem 1'e gore bilesim olup, burada peyniralt1 suyu proteini tozu en az %50 ila %100

su baglama kapasitesine sahiptir.

Istem 1'e gbre bilesim olup, burada peyniralti suyu proteini tozu peyniralti suyu
proteini migelleri ve Idsin ile gerceklestirilen sprey-kurutma veya liyofilize etme

prosesi yoluyla elde edilmektedir.

Ek olarak bir siv1 ihtiva eden Istem 1'e gére bilesim olup, burada bilesim icerisindeki
toplam 18sin miktar1 100 g sivi basina 2.5 g'dan daha azdir ve burada sivi su, su bazh
igecekler, meyve suyu, siit ve bunlarin kombinasyonlarindan meydana gelen gruptan

secilmektedir.

Istem 1 ila istem 5'e gbre bilesim olup, ek olarak antioksidanlarin, vitaminlerin,

eden bilesimdir.

Bir bilesim igerisinde 16sinin tatlarini maskeleme yontemi olup; bir peyniraltt suyu
proteini tozu meydana getirmek icin peyniralti suyn proteini migel tozu ve 18sinin
karigtirilmasin ihtiva etmektedir; ve burada bilesim igerisindeki toplam I6sin miktar:
agirlik yoniinden %20 ile %40 arasinda kuru madde ihtiva etmektedir.

istem 7'ye gdre yéntem olup, burada peyniralt: suyu proteini tozu en az %20 ila %80
peyniralt1 suyu proteini migelleri, tercihen en az %50 peyniralti suyu proteini
migelleri ihtiva etmektedir.

Istem 7'ye gore yontem olup, burada peyniraltt suyu proteini tozu en az %30 ila

%100 su baglama kapasitesine sahiptir.

Istem 7'ye gbre ydntem olup, burada eklenen I5sinin peyniralti suyu proteini
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migellerine kuru agirlik oram 1:2'den 1:3'e kadardir.

Istem 7'ye gore yontem olup, burada peyniralti suyu proteini tozu sprey-kurutma

veya liyofilize etme prosesi yoluyla elde edilmektedir.

Ek olarak bir siv1 ihtiva eden, Istemler 7'ye gdre ydntem olup, burada bilesim
icerisindeki toplam lésin miktart 100 g sivi basina 2.5'ten daha azdir ve burada sivi
su, su bazh igecekler, meyve suyu, siit ve bunlarin kombinasyonlarindan meydana

gelen gruptan secilmektedir.

Istemler 7 ila 12'yve gdre ydntem olup, bilesim ek olarak antioksidanlardan,
vitaminlerden, minerallerden, fitobesinlerden, prebiyotiklerden veya

probiyotiklerden en az birisini ihtiva etmektedir.
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TARIFNAME

LOSIN TADINI MASKELEMEK ICIN BILESIMLER VE
AYNISINI YAPMA YONTEMLERI

Mevcut tarifname genel olarak saglik ve beslenme ile ilgilidir. Daha spesifik olarak,
mevcut tarifname peyniraltl suyu proteini micellerine ve en az bir amino asite sahip olan
beslenme bilesimleriyle ve gelismis hasta sagligim saglamak amaciyla bilesimlerin tat
profilinin ve fiziksel 6zelliklerinin optimize edilmesi igin besin bilesimlerinin yapim ve

kullanim yéntemleriyle ilgilidir.

Halen pazarda birgok tip beslenme bilesimleri bulunmaktadir. Beslenme bilesimleri,
beslenme bilesiminin spesifik iceriklerine dayanarak 6rnegin geng, yash, sporcu, vb. belirli
tiketici tiplerine yonelik olarak hedeflenebilir. Beslenme bilesimleri, beslenme
bilesimlerinin tedavi etmeyi veya gelisgtirmeyi amacladigi belirli fizyolojik durumlara
dayanarak da formiile edilebilir veya beslenme bilesimlerinin arzulanan fiziksel veya

organoleptik dzelliklerine dayandirilabilir.

Beslenme desteginin bir amaci, spesifik bir biyolojik sonucu basarmak igin bir
tiketiciye yeterli miktarda beslenme bilesimlerini saglamak igin beslenme bilesimleri
icerisinde saglanan besinlerin miktarlarini artirmaktir. Bununla birlikte, bunlari tiiketim
icin itici hale getiren istenmeyen tat veya koku yerine bir tiiketiciye spesifik bir beslenme
faydasi saglamak i¢in beslenme bilesimleri i¢erisinde kullanilan bir¢ok besinleri dahil
etmektedir. Sonug olarak, tiiketici bunun kot organoleptik dzellikleri nedeniyle tiiketimini
reddettigi zaman, arzu edilen biyolojik sonug¢ basarilmamaktadir. Bu nedenle, aym
zamanda tolere edilebilir fiziksel ve organoleptik 6zellikleri saglarken artmis miktarlarda

besinlere sahip olan beslenme bilesimlerinin saglanmasi arzulanmaktadir.

Beslenme bilesimleri ve beslenme bilesimlerini yapma ve kullanma yontemleri
saglanmaktadir. Genel bir tecessiimde, mevceut tarifname peyniralt: suyu proteini migelleri
ve losin bulunan beslenme bilesimlerini saglamaktadir. Beslenme bilesimleri diisiik
vizkoziteli s1vi matriks ve kabul edilebilir organoleptik 6zellikleri de siirdiirtirken,

insanlarda protein sentezini gelistirmek igin yeterli miktarda 16sin saglamaktadir.

Mevcut bulusun bir amaci peyniralti suyu proteini migelleri ve 19sin ihtiva eden
peyniralt1 suyu proteini tozu igeren bir beslenme bilesimi saglamak olup, burada bilesim
igerisindeki toplam 16sin agwrhk yoniinden %20 ile %40 arasinda kuru madde ihtiva
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etmektedir.

Beslenme bilesimi peyniralti suyu proteini micelleri ve eklenmis 1osin bulunan
peyniralt1 suyu proteini tozu igermekte olup, burada eklenen lésinin peyniralt1 suyu

proteini migellerine kuru agirlik orani yaklasik 1:2'den yaklasik 1:3'e kadardir.

Bir tecessiimde, peyniralt1 suyu proteini tozu en az yaklasik %20 peyniralt1 suyu
proteini migelleri icermektedir. Peyniralti suyu proteini en az yaklasik %50 peyniralt1 suyu
proteini micelleri de icerebilir. Peyniraltl suyu proteini en az %80 peyniralti suyu proteini

migelleri de igerebilir.
Bir tecesstimde, bilesim bir toz bilegimdir.

Bir tecessiimde, peyniralt: suyu proteini tozu bir peyniralti suyu proteini migelleri

konsantresinin sprey-kurutulmasi veya liyofilize etme yoluyla elde edilmektedir.

Bir tecessilimde, peyniralt1 suyu proteini tozu en az %50 su baglama kapasitesine
sahiptir. Peyniralt1 suyu proteini tozu en az %90 su baglama kapasitesine de sahip olabilir.

Peyniralt1 suyu proteini tozu en az %100 su baglama kapasitesine de sahip olabilir.

Bir tecesslimde, peyniraltt suyu proteini tozu 16sin ile gergeklestirilen bir sprey-

kurutma veya livofilize etme prosesi yoluyla elde edilmektedir.

Yine bir baska tecessiimde, bir beslenme bilesimi saglanmakta ve peyniralt1 suyu
proteini migelleri, 16sin ve bir sivi igermekte olup, burada bilesim igerisindeki toplam 16sin

miktart 100 g sivi basma yaklasik 2.5 g'dan daha azdir.

Bir tecessiimde, sivi su, su bazl igecekler, meyve suyu, siit veva bunlarin

kombinasyonlarindan meydana gelen gruptan secilmektedir.
Bir tecessiimde, bilesim bir toz bilegimdir.

Beslenme bilesimi asagidaki adimlara gdre hazirlanabilir; (a) bir peyniralti suyu
proteini sulu ¢dzeltisinin pH'sinin 3.0 ile 8.0 arasindaki bir degere ayarlanmasi, (b) sulu
¢cozeltinin 70 ile 95°C arasmdaki bir sicaklifa maruz birakilmasi, (¢) adim (b)'de elde
edilen bir dispersiyonun konsantre edilmesi, (d) dispersiyona losin eklenmesi, (e) 16sinli
peyniralti suyu proteini migelleri konsantresinin sprey-kurutulmasi veya liyofilize
edilmesi; ve (f) iriinii hazirlamak i¢in bir bilesime 16sinli kurutulmus peyniraltt suyu

proteini migelleri konsantresinin eklenmesi.

Ayrica, bir bagka tecessiimde, tiiketilebilir bir iirliniin {iretimi bir karigim yaratmak
icin eklenmig losinle birlikte peyniraltt suyu proteim migellerinin, bunlarm bir

konsantresinin veya bunlarin bir tozunun karistirilmasini ve bir tiikketilebilir iirlin meydana
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getirmek i¢in karigimin islenmesini igerebilir. Tiiketilebilir {iriin igerisindeki toplam 18sin
miktar1 agirhk yoniinden %20 ile %40 kuru madde arasmdadwr. Isleme karisimi 1siya,
basinca, asidik veya bazik kosullara, gerinime, sofgutmaya veya bunlarin
kombinasyonlarina maruz birakmayi igerebilir.

Bir tiiketilebilir iiriiniin tiretimi, peyniralti suyu proteini migellerine eklenen 1ésinin
kuru agirlik oraninmn yaklagik 1:2'den yaklasik 1:3'e kadar oldugu bir toz meydana
getirmek i¢in, eklenen Iosinle birlikte bir peyniralt1 suyu proteini ¢dzeltisinin veya
konsantresinin birlikte kurutulmasmi ve iiriine toz eklenmesini de igerebilir. Birlikte
kurutma, sprey kurutma, liyofilize etme veya bunlarin kombinasyonlarindan meydana

gelen gruptan secilmektedir.

Mevcut tarifnamenin bir baska amaci, saglanan bir bilesim igerisindeki bir besinin

tadinin maskelenmesi yontemini saglamaktir.
Mevcut tarifnamenin bir avantaji gelismis beslenme bilesimleri saglamasidir.

Mevcut tarifnamenin bir baska avantaji artmis miktarlarda besinlere sahip olan

beslenme bilesimleri saglamasidir.

Yine mevcut tarifnamenin bir baska avantaji kabul edilebilir organoleptik 6zellikleri

saglayan beslenme bilesimleri saglamasidir.

Yine mevcut tarifnamenin bir bagka avantaji kabul edilebilir fiziksel karakteristikleri

saglayan beslenme bilesimlerini saglamasidir,

Mevcut tarifnamenin bir baska avantaji disiik viskozitelere sahip beslenme

bilesimleri saglamasidir.

Mevcut tarifnamenin bir avantaji insanlarda protein sentezini stimiile eden beslenme

bilesimleri saglamasidir.

Yine mevcut tarifnamenin bir baska avantaji kas biiylimesini tesvik eden beslenme

bilesimleri saglamasidir.

Yine mevcut tarifnamenin bir baska avantaji beslenme bilesimi icerisindeki

besinlerin tatlarini maskeleyen beslenme bilesimleri saglamasidir.

Mevcut tarifnamenin bir bagka avantaji besinlerin artrms miktarlarinl igeren

bilesimleri yapmak i¢in yontemler saglamasidir.

Yine mevcut tarifnamenin bir baska avantaji bir beslenme bilesimini uygulama

yontemleri saglamasidir.

[lave &zellikler ve avantajlar burada tarif edilmektedir ve asagidaki Ayrmtili
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Tarifname'den acik¢a goriilecektir.

SEKIL 1 mevcut tarifniamenin bir tecessiimiine gére bir peyniralt: suyu proteini micelinin

yiiksek derecede sematik yapisim géstermektedir.

SEKIL 2 mevcut tarifnamenin bir tecessiimiine gére farkhh pH'daki peyniralt1 suyu proteini
migellerinin ¢dziintirliik egrisini gostermektedir.

Burada kullanilan sekilde, "yaklagik" kelimesinin, tercihen bir sayilar araligimdaki
sayilart kastettigi anlasilmaktadir. Ayrica, buradaki tim sayisal arahklarin aralik

icerisindeki tiim tam sayi, tam veya kesirleri igerdigi anlagilmahdir.

Burada kullanilan sekilde, "etkili miktar", tercihen bir bireyde bir eksikligi onleyen,
bir hastalift veya tibbi durumu tedavi eden veya daha genel olarak semptomlar1 azaltan,
hastaliklarm ilerlemesini yoneten veya bireye beslenme yoniinden, fizyolojik veya tibbi

yonden fayda saglayan miktardir. Bir tedavi hastayla veya doktorla baglantili olabilir.

Burada kullamilan sekilde, "tedavi", "tedavi etmek” ve "yatigtrmak" terimleri
tercihen hem profilaktik hem de (hedeflenen bir patolojik durumun veya bozuklugun
gelismesini Onleyen ve/veya yavaglatan) koruyucu tedavi ve tani konulmus bir patolojik
durum veya bozuklugu tedavi eden, yavaslatan, semptomlarini azaltan ve/veya ilerlemesini
durduran terapétik dnlemleri iceren, kiiratif, terapétik veyva hastalifl diizenleyici tedaviyle;
ve hasta olan veya bir hastaliktan veya tibbi durumdan g¢ektigi teshis edilmis olan
hastalarin yam sira bir hastalifa yakalandigindan siiphe edilen hastalarin tedavisiyle
ilgilidir. Bu terim mutlaka bir denegin tamamen iyilesinceye kadar tedavi edilmesi
anlamimna gelmez. "Tedavi" ve "tedavi etmek” terimleri, bir hastahktan ¢ekmeyen fakat
azot dengesi bozuklugu veya kas kaybi gibi sagliksiz bir durumun gelismesine yatkmn olan
bir bireyde saghgin siirdiiriilmesini ve/veya tesvik edilmesini de kastetmektedir. "Tedavi",
"tedavi etmek" ve "yatistrmak" terimlerinin bir veya daha fazla primer profilaktik veya
terapétik Onlemin kuvvetlendirilmesini veya baska sekilde giiclendirilmesini i¢ermesi de
amaclanmaktadir. "Tedavi", "tedavi etmek" ve "yatistirmak terimlerinin ek olarak bir
hastalik veya durumun profilaksisi veya dnlenmesi i¢in bir hastahgin veya durumun diyet

yonetimini veya diyetle ilgili yonetimini icermesi de amaglanmaktadir.

Burada kullanilan sekilde, "hasta" teriminin bir hayvani, tercihen bir memeliyi ve
daha 6zel olarak burada tarif edilen sekilde tedaviyi alan, tedaviden fayda gorebilen veya

tedavi almasi1 amaclanan bir insani icerdigi anlagilmaktadir.

Burada kullanilan sekilde, "hayvanlar" kemirgenleri, su memelilerini, kdpekler ve

kediler gibi ev hayvanlarini, koyunlar, domuzlar, inekler ve atlar gibi ¢iftlik hayvanlarini
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ve insanlari iceren fakat bunlarla sinirh olmayan memelileri icermektedir fakat bunlarla
sinirh degildir. Hayvan veya memeli terimleri veya bunlarin ¢ogullari kullanilan yerlerde,
pasaj kapsamuyla gosterilen veya gosterilmesi amaglanan etkinin yapilabildigi herhangi

hayvanlar i¢in de gegerli olmas: diiginiilmektedir.

Burada kullamlan sekilde, "memeli" kemirgenleri, su hayvanlarmmi, kopekler ve
kediler gibi ev hayvanlarini, koyunlar, domuzlar, inekler ve atlar gibi ¢ifilik hayvanlarini
ve insanlar icermektedir fakat bunlarla sinirli degildir. Memeli teriminin kullanmildig:
yerlerde, bunun memeli tarafindan gosterilen veya gosterilmesi amaclanan etkilerin
yapilabildigi diger hayvanlar i¢inde gegerli olmasi diistiniilmektedir.

Burada kullamlan seckilde "peptit", "oligopeptitler" veya "polipeptit" terimlerinin
tercithen bir peptit bagi yoluyla birbirine baglanmis iki veya daha fazla amino asiti
(dipeptit, tripeptit veya polipeptit), kollajeni, bunlarin 6nciil, homolog, analog, memetik,
tuz, 6n ilaci, metaboliti veya fragmanin1 veya kombinasyonunu igeren herhangi bilesimi
kastettigi anlagilmaktadir. Netlik admna, aksi belirtilmedik¢e yukaridaki terimlerin
herhangisinin kullanimi birbiri yerine kullanilabilmektedir. Siklikla, genel olarak 20 dogal
olarak meydana gelen amino asitler olarak anilan 20 amino asit disindaki amino asitleri
icerdigi ve terminal amino asitler dahil olmak {izere birgok amino asitin ister glikozilasyon
ve diger post-translasyonel modifikasyonlar gibi dogal prosesler yoluyla ister teknikte iyi
bilinen kimyasal modifikasyon teknikleri yoluyla verilen polipeptit seklinde modifiye
edilebildigi kabul edilecektir. Mevcut bulusun polipeptitlerinde bulunabilen bilinen
modifikasyonlar, asetilasyon, agilasyon, ADP-ribozilasyonu, amidasyon, bir flavonoid
veya bir hem grubunun kovalent baglanmasi, bir poliniikleotid veya poliniikleotid tiirevinin
kovalent baglanmasi, bir polifenoliin kovalent baglanmasi, bir lipid veya lipid tlirevinin
kovalent baglanmasi, fosfatidilinositoliin kovalent baglanmasi, ¢apraz baglanma,
siklizasyon, disiilfit bag1 olugumu, demetilasyon, kovalent ¢apraz baglarm olusumu, sistin
olugpumu, piroglutamat olusumu, formilleme, gama-karboksilasyon, glikasyon,
ghkozilasyon, glikozilfosfatidil mositol (GPI) membrana baglanma noktasi olusumu,
hidroksilasyon, iyodinasyon, metilasyon, miristoilasyon, oksidasyon, proteolitik isleme,
fosforilasyon, prenilasyon, rasemizasyon, selenoilasyon, siilfasyon, transfer-RNA ile
diizenlenen arginilasyon gibi amino asitlerin polipeptitlere eklenmesi ve ubikinasyonu
icermektedir, fakat bunlarla smnirli degildir. "Protein" terimi, bir peptidin ddniisimlii
tekrarlarindan meydana gelen, dogrusal veya dogrusal olmayan polipeptitleri kasteden

"vapay proteinleri” de icermektedir.
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Beslenme lirlinleri ve bilesimlerinin tercihen ek olarak geleneksel besin katkilari,
ornegin bir veya daha fazla asitlestirici, ilave koyulastiricilar, tamponlar veya pH ayarlama
ajanlar, selasyon ajanlary, renklendiriciler, emilsifiye ediciler, yardimci madde
(eksipiyan), tat ajani, mineral, ozmotik ajanlar, farmasotik olarak kabul edilebilir bir
tasiyict, koruyucular, stabilizérler, seker, tatlandiricilar, yapilandiricilar ve/veya vitamin
dahil olmak fiizere herhangi sayida opsiyonel ilave bilesenleri ek olarak igerdigi

anlasilmaktadir. Opsiyonel bilesenler herhangi uygun miktarda eklenebilir.

Omegin, mevcut tarifnamenin bilesimleri ve {iriinleri, &rnegin antioksidanlari,
vitaminleri ve mineralleri de icerebilir. Burada kullanilan sekilde "antioksidan" teriminin
tercihen Reaktif Oksijen Tiirleri (ROS) ve diger radikal ve radikal olmayan tiirler
tarafindan tesvik edilen oksidasyonu veya reaksiyonlar: baskilayan diger maddelerin (beta-
karoten (bir A vitamini onciilil), C vitamini, E vitamini ve selenyum) herhangi birisini veya
daha fazlasim icerdigi anlagilmaktadir. Ek olarak, antioksidanlar diger molekiillerin

oksidasyonunu yavaslatabilen veya dnleyebilen molekiillerdir.

Burada kullanilan sekilde "vitamin" teriminin tercihen viicudun normal bliylimesi ve
aktivitesi i¢in eser miktarlarda yasamsal olan ve dogal olarak bitkisel ve hayvansal
besinlerden elde edilen veya sentetik olarak pro-vitaminlerden, tiirevlerden, analoglardan
yapilan gesitli yagda ¢oziiniir veya suda ¢ozinir organik maddelerin herhangisini icerdigi
anlagilmaktadir. Vitaminlerin sinirlayict olmayan &mnekleri A vitamini, Bl vitamini
(tiyamin), B2 vitamini (riboflavin), B3 vitamin (niyasin veya niyasinamid), B5 vitamini
(pantotenik asit), B6 vitamin (piridoksin, piridoksal veya piridoksamin veya piridoksin
hidrokloriir), B7 vitamini (biyotin), B9 vitamini (folik asit) ve B12 vitamini (gesitli
kobalaminler; siklikla vitamin takviyeleri icerisindeki siyanokobalamin), C vitamini, D

vitamini, E vitamini, K vitamini, folik asit ve biotini i¢ermektedir.

Burada kullanilan sekilde "mineraller" teriminin tercihen boron, kalsiyum, krom,
bakir, iyot, demir, magnezyum, manganez, molibden, nikel, fosfor, potasyum, selenyum,

silikon, kalay, vanadyum, ¢inko ve bunlarm kombinasyonlarini igerdigi anlasilmaktadr.

Peyniralt1 suyu proteini micelleri ¢ok spesifik bir pH'da 151 muamelesi sirasinda
dogal peyniralt1 suyu proteinlerinin otomatik birlestirilmesi yoluyla elde edilen kiiresel
(dogal kazein micellerine yakin alisilmis bi¢im) mono-dispers mikro-jellerdir. Peyniralt
suyu proteini migelleri 6rnegin 100 ile 900 nm arasinda ¢apa sahip dar biiyiikliik dagilimini
ve 0.2'den kiigiik polidisperslik indeksini, 10 dakika slireyle stabil olan 500 nm'de dlciilen

bulanmkhik degerini (%4 protein ¢dzeltisi i¢in 20 ile 50 absorbans iinitesi arasinda) ve TEM
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mikroskobisi yoluyla goriintiilenen sekilde kiiresel bigimi iceren kendine has

karakteristiklere ve 6zelliklere sahiptir.

Peyniralti1 suyu proteini migeli agregatlarinin nihai mimarisi, emiilsifikasyon,
migelde kazein substitiisyonu, beyazlama, kopiiklenme, yapilandirict ve/veya dolum
ajanlarininki gibi 6zellikleri vermektedir. Peyniralti suyu proteini migelleri, drne§in tuz
eklenmesine karst stabil olmayi, yiiksek konsantrasyonda diisiik vizkoziteyi, pH 4 ile 5
arasinda jellesmeyi ve pastdrizasyon veya sterilizasyon i¢in kullanilan 1s1 muamelesine
karg1 yiiksek stabiliteyi igceren, istisnai nitelikte kendine has fiziksel karakteristikleri
(bliytikliik, yiik, dansite, biiyliklik dagilimi) bulunan %30 peyniralti suyu proteini

konsantrasyonundaki mikrojellerdir.

Peyniralti suyu proteini migelleri, net (negatif veya pozitif) yiikiin bu spesifik
agregasyonun otomatik bir araya getirilmesi yoluyla uyarildigi cok spesifik ve hassas
pH'da ayarlanan dogal peyniralti suyu proteini ¢dzeltilerinin 151 muamelesi yoluyla elde
edilmektedir. Bu agregatlar proteinlerin  viizeyinde bulunan yiklerin  hidrofobik
etkilesimleriyle ve asimetrik tekrar partisyonuyla iliskili olan, itici ve gekici elektrostatik
kuvvetler arasindaki dengeden kaynaklanan 6zel organize bir durumdadir. Bu fenomen saf
betalaktoglobiilin i¢in izoelektrik noktanin (6rnegin, 5.1'lik IEP i¢in pH 4.3 ve 5.8) 0.7 pH
birimi altinda ve lizerinde meydana geldi.

Peyniralt1 suyu proteini hidrofobikligi dogal protein yapisi i¢erisine gémiilii oldugu
igin, migellesme oda sicaklifinda meydana gelmez. Micellesmeyi uyarmak igin (otomatik
birlestirme yoluyla kiiresel monodispers protein mikrojel olusumu), bir protein
kontformasyonel moditikasyonu gereklidir. Bu moditikasyon, migel olusumunun ilk erken
evresi sirasinda 1s1 muamelesi yoluyla uyarilir. Bu otomatik birlestirme fenomeni, optimal
sicaklifa (6rnegin, 85°C) ulasildiktan hemen sonra pH 2.0'da asitlestirme yoluyla geri
doniisliidiir. Bu ¢ek asidik pH tiyol/disiilfit degisimlerini engeller ve stabilize olmayan
micel vapisi hizli sekilde parcalanir. Normal kosullarda, pH 2.0'da asitlestirme sonrasi
olmaksizin, 1s1 muamelesi yoluyla tiyol aktivasyonuna baglh olarak, sabit sicaklikta
inkiibasyon sirasinda (85°C'de 15 dakika) izl ¢apraz baglanma migeli stabilize ediyordu,
bu inkiibasyon stiresi 45 dakikaya veya 120 dakikaya kadar uzatilabiliyordu. Bu
inklibasyon sonrasinda, micellesme spontan geri doniisli degildir. Protein birimlerini geri

kazanmak i¢cin ayristirict (disosiye edici) ajan ve indirgen ajana gerek duyulmaktadir.

Peyniralt1 suyu proteini, dalli-zineirli amino asitlerin (16sin, izoldsin ve valin) en bol

bulunan dogal kaynaklarindan birisidir. Peyniralt: suyu proteininin beslenme profili bu gibi
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amino asitler yoniinden en iyi kaynaklar arasinda oldugu igin, bu beslenme bilesimlerinde
kullanim i¢in ¢ok arzu edilmektedir. Daha spesifik olarak, standart isleme ydntemlerini
kullanarak tipik olarak uygun olmanin 6tesinde, Nestec S.A.'ya patent bagvurularinda tarif
edilen teknolojilerin {iriinii olan peyniraltt suyu proteini micelleri, konsantre edilmesine
olanak saglamaktadir, yine sivi formda kalmaktadir. Bu gibi peyniralt1 suyu proteini migel
teknolojilerini tarif eden Nestec S.A.'va yapilan beklemedeki patent basvurularr 26 Mart
2007'de dosyalanan Uluslararas1 Basvuru PCT/EP2007/052877'yvi; 27 Mart 2007'de
dosyalanan Uluslararas1 Bagvuru PCT/EP2007/052900%; ve 21 Agustos 2008'de
dosyalanan Birlegik Devletler Seri No. 12/280,244% icermektedir. Yukarida bahsedilen
proseslerde tarif edilen teknolojiler yoluyla imal edilen migeller yoluyla saglanan bir fayda,
peyniralti suyu proteininin biiyilk konsantrasyonlarda dahil edilebilmesi, fakat diisiik

viskoziteli sivi matriksi korumasidir.

Ek olarak, peyniralt1 suyu ile aym beslenme degeri saglayan, yukarida tanimlanan
uygulamalarda tarif edilen iiretim prosesleri sirasinda, kaynak peyniralt: suyu proteininin
amino asit profili de korunmaktadir. Dalli zincirli amino asitler, lineer olmayan, alifatik
van zincirleri bulunan amino asitlerdir. Bu ii¢ esansiyel amino asitin kombinasyonu insan
viicudundaki iskelet kasinin yaklasik olarak 1/3"inii meydana getirmektedir ve protein
sentezinde dnemli bir rol oynamaktadir. Dall zincirli amino asitler kuvvet sporcular1 igin

takviyenin yamn sira, yanik kurbanlarmin diizelmesinde yardim i¢in de kullanilabilir.

Ldsin, izolésin ve valin esansiyel amino asitler olduklar icin, bu amine asitler viicut
tarafindan sentezlenemez ve bu nedenle agizdan alinmalidir. Bir divet takviyesi olarak,
I6sinin  yasli ratlarda kas proteinlerinin sentezini artwarak kas dokusunun yikimini
yavaslattig1 bulunmustur. Peyniralt1 suyu proteini, peyniralt1 suyu proteini igerisinde 10 g
peyniralt1 suyu proteini migeli bagina yaklasik 1 g l0sin icermek iizere, en zengin dogal
losin kaynaklar1 arasmdadmr (toplam amino asitlerin agirhgma gore %12-15). Bununla
birlikte, insanlarda protein sentezini énemli 6l¢iide gelistirmek icin gerekli 16sin miktarinin
puse uygulamada temin edilen yaklasik olarak 3 g veya daha fazlasi oldugu
bildirilmektedir. Sonug olarak, 3 g 16sini basarmak i¢in 30 g'dan daha fazla peyniralti suyu
proteini saglanmasi gereklidir. Bununla birlikte, insanlarda protein sentezinin
stimiilasyonunda etkili olan dozlarda yer aldig1 zaman 1ésinin tadi tipik olarak nahostur.
Aslinda 16sinin duyusal ozellikleri tiiketicilere nahos gelen agizda aci tat birakmasmi

icermektedir.

Bu itibarla, lezzet profili nedeniyle oral beslenme iirlinleri dalli zincirli amino
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asitlerin etkili miktarlarmt temin etme yetenekleriyle smnirlandirilmistir. Ek olarak,
peyniralti suyu proteini ndtral pH kosullarinda sitildigi zaman jellesme aliskanlhigina
sahiptir. Bu nedenle, dalli zincirli amino asitler i¢in icecek uygulamalari son derece
siirhidir. Ayrica, uygulanacak dozun (bir seferde 3+ g) bir sonucu olarak, dalli zincirli

amino asitlerin tablet ve hap temini de uygun degildir.

Bagvuru sahipleri, kas biliylimesini desteklemek amaciyla bilesimler (6rnegin, bir
icecek) yaratmak icin serbest amino asit 18sin ile peyniralti suyu proteini migellerini
birlestirmenin miimkiin oldugunu sasirtict sekilde bulmustur. Spesifik olarak, bilesimler
peyniralt1 suyu proteini micelleri ve dnemli miktarda 16sin icermektedir, fakat insanlarda
protein sentezinin stimiilasyonunda etkili olan 1&sin dozlariyla tipik olarak iliskili olan
aciliga veya istenmeyen tada sahip degildir. Bu nedenle, bagvuru sahipleri sasirtici sekilde
peyniralt1 suyu proteini migellerinin igeceklerdeki ve diger oral beslenme iiriinlerindeki
istenmeyen tattaki amino asitlerin acilifim ortadan kaldwmak ic¢in bir maske olarak
kullamlabildigini bulmuglardir. Mevcut tarifname peyniralti suyu proteini migelleri ve
16sinin kullanimimi kastetmesine ragmen, tekniginde uzman kisi izolésin ve valin gibi diger

dalli zincirli amino asitlere de benzer kullanimlarda yer verilebildigini hemen anlayacaktir.

Aslinda, Basvuru sahipleri tiiketiciye onceden karsilagilan duyusal smrliliklar
olmaksizim  bir fayda saglayan peynirali suyu proteini  ve takviye 16sin
konsantrasyonlarinda, peyniraltt suyu proteini migelleri ve ldsin kombinasyonunun
beslenme bilesimlerine (8rnegin, icecekler) katilabildigini bulmuslardir. Ornegin, énceki
teknikteki i¢ecekler kabul edilemez viskozite saglayan peyniralti suyu proteini katilimiyla
veya kabul edilemez organoleptikler saglayan losin ile sinirlanmaktadir. En azindan bu iki
sinirhilik zorlayict besin ile migel proteininin kombinasyonu yoluyla ¢éziimlenmektedir.
Herhangi teoriye bagl olmak istemeden, protein migellerinin yapist ve bunlarin 16sinle
etkilesiminin (veya diger istenmeyen tattaki besinlerin) tiiketici tarafindan hos olmayan

acilik algisini énledigine inanilmaktadir.

Bu itibarla, Bagvuru sahipleri sasirtict sekilde peyniralt suyu proteini migellerinin dil
yiizeyinde bulunan bir aci1 tat reseptoriinii maskeleyerek spesifik bir besinin hog olmayan
acilik algisimi énlemek i¢in bir maskeleme maddesi olarak davranabildigini bulmugslardir.
Nariao Ishibashi modeli tarafindan sunulan sekilde, acilik siklikla besin reddini uyaran
nahos bir tatma duyusu algisidir. Acilifa karsi hassasiyet her bir spesifik kisinin bir
fonksiyonu olarak 1'den 500'e kadar degismektedir. Bakmiz, Ishibashi, N. ve ark., A
Mechanism for Bitter Taste Sensibility in Peptides, Agr. Biol. Chem.. 52, 819-827 (1988).
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Peyniralti suyu proteini migellerine ek olarak, tekniginde uzman kisi herhangi
potansiyel bitkisel proteinlerin yan1 sira migellar kazein proteinlerinin kullammmmmn da
l6sin veya diger benzer besinler tarafindan bir beslenme bilesimine saglanan acilig1 veya

nahos tadi maskeleyen bir protein bileseni olarak kullanilabilecegini kabul edecektir.

Bir tecessiimde, peyniralti suyu proteini migelleri ve 16sin bir komple beslenme
iirliniiniin par¢asi olabilir. Burada kullanilan gekilde, "komple beslenme™ iiriinleri tercihen
unygulanacagi hayvan icin tek beslenme kaynagi olacak yeterli tiplerde ve seviyelerde
makrobesinleri (protein, yaglar ve karbonhidratlar) ve mikrobesinleri iceren beslenme
tirlinleridir. Hastalar beslenme gereksinimlerinin %100'lnii bu gibi komple beslenme

bilesimlerinden alabilir.

Peyniralti suyu proteini migelleri ve l6sin alternatif olarak bir inkomplet beslenme
uriiniiniin  parcast olabilir. Burada kullamilan sekilde, "inkomplet beslenme" iriinleri
tercihen uygulanmakta olduklar1 hayvan i¢in tek beslenme kaynagi olmasi i¢cin yeterli
olacak vyeterli sevivelerde makrobesinleri (protein, yaglar ve karbonhidratlar) ve
mikrobesinleri igermeyen beslenme dirtinleridir. Kismi veya inkomplet beslenme

bilesimleri bir beslenme takviyesi olarak kullanilabilir.

Benzer sekilde, peyniralt1 suyu proteini micelleri ve 16sin tiip besleme bilesimleri
icerisine dahil edilebilir. Burada kullanilan sekilde, bir "tiip besleme" tercihen bir
nazogastrik tlipli, orogastrik tiipil, gastrik tiipii, jejunostomi tiipiinii (J-tlipli), perkiitan
endoskopik gastrostomiyi (PEG) mide, jejunum ve diger uygun erigim portlarina erigim
saglayan bir gogiis duvan portu gibi portu igeren, fakat bunlarla sinirli olmayan, oral
uygulama disindaki bir hayvanin gastrointestinal sistemine uygulanan komple veya

inkomplet beslenme tirtinleridir.

Bir tecessiimde, peyniralt1 suyu proteini migelleri ve 18sin kisa siireli uygulama
amaclt bilegimler icerisinde kullanilabilir. Burada kullanilan gekilde, "kisa siireli
unygulamalar" tercihen 6 haftadan daha kisa siireli devamli uygulamalardir. Alternatif
olarak, peyniralt1 suyu proteini migelleri ve 16sin uzun siireli uygulama i¢in bilesimler
icerisinde kullamilabilir. Burada kullanilan sekilde, "uzun siireli uygulamalar” tercihen 6

haftadan daha fazla siireli devamli uygulamalardir.

Sekil 1 mevcut tarifnamede kullanilan migellerin bir sematik temsilini gostermekte
olup, burada peyniralt1 suyu proteinleri, proteinlerin hidrofilik kistmlariin aglomeratin dis
kismina dogru ybnlendirildigi ve proteinlerin hidrofobik kisimlarinin migelin i¢ "niive"sine

dogru yonlendirildigi bir sekilde diizenlenmektedir. "Peyniralti suyu proteini migeli" ads
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agagidaki kriterlere dayanarak kazein migelleriyvle homolojinin belirtecidir:  bigim,
biyiiklik ve beyazlatma 6zellikleri, fakat ayn1 zamanda peyniralt1 suyu proteini migeli
denatiire peyniralti suyu proteininin bir kiiresel peyniralt1 suyu proteini mikro-jelidir.
Peyniralti suyu proteini mikrojellerinde veya peyniralti suyu proteinin micelinde hem
fiziksel hem de kimyasal etkilesimler s6z konusudur. Sekil 1'de, S* sisteinden gelen
erisilebilir tiyolii/aktive tiyolii belirtmektedir ve S-S peyniralt1 suyu proteini migelini
stabilize eden disiilfit kd&prilerini belirtmektedir. Bu enerji ydniinden elverisli
konfigiirasyon, bir hidrofilik ortamdaki bu yapilara iyi stabilite saglamaktadir. Bu itibarla,
migeller biiyiik olclide denatiire peyniralti suyu proteininin kiiresel aglomeratlarindan

meydana gelmektedir. Migeller dzellikle diizenli kiiresel bigimleriyle karakterizedir.

Ikili karakterleri (hidrofilik ve hidrofobik), proteinin bu denatiire durumunun bir
hidrofobik fazla, 6érnegin bir yag damlacig1 veya havayla ve bir hidrofilik fazla etkilesime
olanak sagladig1 goriilmektedir. Bu nedenle, peyniralt: suyu proteini migelleri mikemmel

emiilsifive edici ve kdpiiklestirici 6zelliklere sahiptir,

Mevcut tarifnamenin migelleri, iiretilen migellerin %80'den daha fazlasinin 1
mikrondan daha kii¢iik ebada sahip olacagi, tercihen 100 nm ile 900 nm arasinda, daha
tercihen 100-770 nm arasinda, en fazla tercihen 200 nm ile 400 nm arasinda biiyiikliige
sahip olacag sekilde, son derece keskin buyiiklitk dagilimina sahip olabilir. Teoriye bagh
olmak istemeksizin, micellerin artik bilyiliklik yOnlinden biiyliyemeyecegi sekilde,
migellerin genel elektrostatik yiikiinii herhangi ilave protein molekiiliinii itmesi nedeniyle,
migel olusumu sirasinda migellerin bir "maksimum" biiylikliige ulastigi diisiiniilmektedir.

Bu, su anda gézlemlenen dar biiyiiklik dagilimindan sorumludur.

Yukarida tartisildigi gibi, mevcut tarithamenin peyniralt1 suyu proteini migelleri, 26
Mart 2007'de dosyalanan Uluslararast Basvuru PCT/EP2007/052877; 27 Mart 2007'de
dosyalanan Uluslararasi Basvuru PCT/EP2007/052900; ve 21 Agustos 2008'de dosyalanan
Birlesik Devletler Seri No. 12/280,244 icerisinde tarif edilen yontemler yoluyla iiretilebilir.
Bu gibi bagvurularda tarif edilen ydntemlerin kullanilmasinin bir avantaji, uygun sekilde
hazirlanan peyniralti suyu proteini migellerinin teknikte iyi bilinen geleneksel proseslerin
aksine olusum srrasinda partikiil biiyiikligiiniin azalmasma yol agan herhangi mekanik
strese mahal vermemis olmasidir. Bunun yerine, yontemler gerinim yoklugunda 1s1
muamelesi sirasinda peyniralti suyu proteinlerinin spontan migellesmesini uyarmaktadir.
Bununla birlikte, tekniginde uzman kisi migellerin yukarida bahsedilen basvurularda tarif

edilenler digindaki yontemler yoluyla iiretilebilecedini kabul edecektir.
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Mevcut tarifnameye uygun sekilde herhangi ticari olarak mevcut peyniralti suyu
proteini izolatlar1 veya konsantreleri kullanilabilir. Omegin, teknikte bilinen peyniralt:
suyu proteini hazirlanmast i¢in herhangi fraksiyon yoluyla elde edilen peyniralti suyu
proteini yami sira bunlardan veya B-laktoglobiilin, a-laktalbiimin ve serum alblimini gibi
proteinlerden hazirlanan peyniralti suyu proteini fraksiyonlari. Ozel olarak, peynir
iliretiminde yan liriin olarak elde edilen tathi peyniralt1 suyu, asit kazein liretiminde yan iiriin
olarak elde edilen asit peyniralti suyu, siit mikrofiltrasyonu yoluyla elde edilen dogal
peyniralt1 suyu veya peynir mayasi kazeini iiretiminde yan iiriin olarak elde edilen peynir
mayas1 peyniralti suyu peyniralti suyun proteini olarak kullanilabilir. Peyniralti suyu
proteini tek bir kaynaktan veya herhangi kaynaklarin karigimlarindan olabilir. Migel
olusumundan dnce peyniralt1 suyu proteininin herhangi hidroliz adimina girmemesi tercih
edilmektedir. Bu nedenle, peyniralti suyu proteini migellesme Oncesinde herhangi
enzimatik isleme tabi tutulmamaktadwr. Bununla birlikte, mevcut tarifnameye gére, migel
olusumu prosesinde peyniralti usu proteini kullanilmast ve bunlarin hidrolizatlarinin

kullanilmamasi 6nemlidir.

Mevcut tarifname si@ir kaynakli peyniralti suyu izolatlarina sl degildir, fakat
koyunlar, keciler, atlar ve develer gibi tiim memeli hayvan tiirlerinden elde edilen
peyniralt1 suyu izolatlari ile ilgilidir. Ayrica, mevcut tarifnameye gdre proses mineralize,
demineralize veya hafif sekilde mineralize peyniralti suyu preparatlar igin gecerlidir.
"Hafif sekilde mineralize™ terimiyle diyaliz yapilabilir veya diyafiltre edilebilir olan, fakat
Ornegin peyniralt1 suyu proteinin konsantresinin veya izolatimun hazirlanmasindan sonra
dogal mineralizasyon yoluyla kendisiyle iligkili mineralleri koruyan, serbest minerallerin
eliminasyonundan sonraki herhangi peyniralt1 suyu preparati kastedilmektedir. Bu "hafif
sekilde mineralize" peyniralt1 suyu preparatlarinda hi¢cbir spesifik mineral zenginlestirmesi

bulunmuyordu.

Peyniralti suyu proteinleri esansiyel amino asitlerin miikemmel bir kaynagidir
(6rnegi, agirlik ydniinden yaklasik %45). Ornegin (0.3 g sistein/100 g protein igeren)
kazeine kiyasla, tath peyniralt: suyu proteinleri 7 kat daha fazla sistein igermektedir ve asit
peyniraltt suyu 10 kat daha fazla sistein i¢cermektedir. Sistein, stres durumunda wviicut
savunmasinda birincil dnemdeki fonksiyonlara sahip olan glutamat sistein ve glisinden
yapilmis bir tripeptit olan glutatyon sentezi i¢in hiz smirlayici amino asittir. Stres
durumunda ve yash insanlarda bu amino asitlere gereksinimler artabilir. Ayrica, peyniralti

suyu proteini ile birlikte glutatyon oral takviyesinin HIV ile enfekte hastalarin plazma
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glutatyon seviyelerini artirdigi gosterilmistir. Bakimiz, Eur. J. Clin. Invest. 31, 171-178
(2001).

Peyniralt1 suyu proteinleri yoluyla saglanan diger saglik faydalari: c¢ocuklarda,
yetiskinlerde veya yash insanlarda kas yapisinin korunmasinin yani swra kas gelisiminin ve
yapinim artmasini, immiin fonksiyonun giiglenmesini, biligsel fonksiyonun geligsmesini,
diyabetikler icin uygun olacaklari sekilde kan glikozunun kontroliinii, kilo yonetimini ve
doygunlugu, anti-inflamatuar etkileri, yara iyilesmesini ve deri onarimmi, kan basincinin

diisiiriilmesini, vs. icermektedir.

Ek olarak, peyniralt: suyu proteinleri 6rnegin kazeine (PER = 100) kiyasla daha iyi
protein etkinlik oranma (PER = 118) sahiptir. PER, bdyle bir proteinin kile almay1 ne
kadar iyi destekledigini belirleyerek tespit edilen bir protein kalitesi dleiitiidiir. Asagidaki

formiil yoluyla hesaplanabilmektedir:

PER = viicut agirlig1 bliyiimesi (g) / protein agirhig alimi (g)

Ornekler: PER % Kazein
Kazein 32 100
Yumurta 38 118
Peyniralt1 suyu 3.8 118
Tam Soya 2.5 78
Bugday gluteni 0.3 9

Onceki teknige gdre peyniralt: suyu proteini migellerinin hazirlanmasi:

Yukarida bahsedilen Nestec S.A. patent bagvurularinda tarif edilen yontemlere gore
peyniralt1 suyu proteini migellerini liretmek i¢in, peyniralt1 suyu proteinleri, ¢dzeltinin
toplam agirhigr temelinde sulu ¢6zelti icerisinde %0.1 ag. ila %12.0 ag. miktarinda,
tercihen %0.1 ag. ila %8 ag. miktarinda, daha tercihen %0.2 ag. ila %7.0 ag. miktarinda,
¢ok daha tercihen %0.5 ag. ila %6.0 ag. miktarinda, en fazla tercihen %1.0 ag. ila %4.0 ag.

miktarinda bulunabilir.

Migellesme adimindan &nce bulunan peyniralti suyu proteini preparatmin sulu
¢Ozeltisi, ilgili peyniraltr suyu Uiretim proseslerinin yan iirlinleri, diger proteinler, recineler
veya karbonhidratlar gibi ilave bilesikler de ihtiva edebilir. Cozelti diger besin bilesenlerini
de (vag, karbonhidratlar, bitki ekstreleri, vs.) igerebilir. Bu gibi ilave bilegiklerin miktar:

tercihen ¢ozeltinin toplam agirhgmin ag.%50, tercihen ag.%20'sini ve daha tercihen
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ag.%10'unu gecmez.

Peyniralt1 suyu proteini saflastirilmis formda veya benzer sekilde bir ham iirlin
formunda kullanilabilir. Bir tecessiime gore, peyniralti suyu proteini migellerinin
hazirlanmasi i¢in peyniralti suyu proteini i¢erisindeki divalent katyonlarin miktart %2.5'ten
daha az, daha tercihen %2'den daha az, ¢cok daha tercihen %0.2'den daha az olabilir. Bir

tecessiimde, peyniralti suyu proteinleri tamamen demineralizedir.

Mevcut tarifhameye gére, pH ve iyonik kuvvet énemlidir. Bu nedenle, Ca, K, Na,
Mg gibi serbest katyonlardan biiyiik 6l¢lide aritilmis veya azaltilmis olan tamamen diyalize
edilmig numuneler i¢in, pH 5.4'in altinda 10 saniye ila 2 saatlik zaman siiresi boyunca 1s1
muamelesi gergeklestirirken piht1 (kaymak) elde edilirken, pH 6.8'1 gecen pH'da ¢oziiniir
peyniralt1 suyu proteini ile sonuglanmaktadir. Bu nedenle, yalnizca bu oldukca dar pH
penceresinde 1 mm'den daha kiigiikk capli peyniralti suyu proteinleri migelleri elde
edilecektir. Bu miceller genel negatif bir yiike sahip olacaktir. Aym micel formu, pozitif
yiiklii migellerle sonuglanmak iizere, izoelektrik pH altinda, 6rnegin 3.5'ten 5.0'a kadar,

daha tercihen 3.8'den 4.5'e kadar pH'da simetrik sekilde de elde edilebilir.

Negatif yiiklii miceller elde etmek icin, diisiik divalent katyon bilesimi (6rnegin
baslangi¢ peyniralt1 suyu proteini tozunun %9.2'den daha azi) i¢in, pH 5.6'dan 6.4'¢ kadar,
daha tercihen 5.8'den 6.0'a kadar olan arali§a ayarlanir. Peyniraltt suyu proteini kaynaginin
(konsantre veya izolat) mineral igerigine bagl olarak pH 8.4'e kadar artirilabilir, Ozellikle,
biiyiitk miktarlarda serbest minerallerin varlifinda negatif yiiklii migeller elde etmek igin
pH 7.5 ile 8.4 arasinda, tercihen 7.6 ile 8.0 arasinda olabilir ve orta miktarlarda serbest
minerallerin varhigmda negatif yiikli miceller elde etmek icin pH 6.4 ile 7.4 arasinda,
tercihen 6.6 ile 7.2 arasinda olabilir. Genel bir kural olarak, baslangic peyniralti suyu
proteini tozunun kalsiyum ve/veya magnezyum igerigi ne kadar yiiksek olursa, micellesme

pH's1 o kadar yiiksektir.

Peyniralti suyu proteini migellerinin olusum kosullarimi standardize etmek amaciyla,
en fazla tercih edileni bilinen demineralizasyon tekniklerinden (diyaliz, ultrafiltrasyon, ters
ozmoz, tyon degistirici kromatografi, vs.) herhangi birisi yoluyla, tatli peyniralti suyundan
siit mikrofiltrasyon permeat1 veya asit peyniraltt suyuna (%0.9 protein bilesimi) kadar
degisen protein konsantrasyonuna sahip olan sivi dogal peyniralti suyu proteinlerinin
herhangi kaynagini, %30 protein bilesimindeki konsantreye demineralize etmektir. Diyaliz
suya (damutik, deiyonize veya yumusak) kars: yapilabilir, fakat bu yalmzea peyniralti suyu

proteinlerine zayif sekilde baglanan iyonlarin uzaklastirilmasina olanak verecegi igin,
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peyniraltt suyu proteinlerinin iyonik bilesimini daha iyi kontrol etmek i¢in pH 4.0'in
altindaki (organik veya inorganik) bir asite karsi diyaliz edilmesi daha fazla tercih
edilmektedir. Boyle yaparak, peyniralti suyu proteini migelinin pH'st 7.0'm altinda

olacaktir, daha tercihen 5.8 ile 6.6 araligim ihtiva edecektir.

Peyniralt1 suyu proteini sulu ¢dzeltisini 1sitmadan once, pH genellikle 6rmegin
hidroklorik asit, fosforik asit, asetik asit, sitrik asit, glukonik asit veya laktik asit gibi
tercithen besin kalitesinde olan asit ilavesi yoluyla ayarlanmaktadir. Mineral bilesimi
yiiksek oldugu zaman, pH genellikle sodyum hidroksit, potasyum hidroksit veya amonyum

hidroksit gibi tercihen besin kalitesinde olan alkali ¢6zelti ilavesi yoluyla ayarlanmaktadir.

Alternatif olarak, eger highir pH ayarlama adimmi istenmezse, pH'y1 sabit tutarken
peyniralt1 suyu proteini preparatinin iyonik kuvvetinin ayarlanmasi miimkiindiir. O zaman,
iyonik kuvvet 7'lik sabit pH degerinde migellesmeye olanak verecek sekilde organik veya
morganik iyonlar yoluyla ayarlanabilir. Bir tecessiimde, 70-80 mM arjinin HCI ilavesi
yoluyla iyonik kuvvet degistirilirken, migeller 7.0'hik sabit pH degerinde meydana
getirilebilir.

Peyniralt1 suyu proteininin 1si1l islemi swasinda pH deferinin énemli délglide
degisiminden kaginmak amacivla, ek olarak peyniralt1 suyu proteini sulu c¢dzeltisine bir
tampon ilave edilebilir. Prensipte, tampon &rnegin asetik asit ve Ornegin sodyum asetat
veya potasyum asetat bunun tuzlari, fosforik asit ve bunlarin tuzlari, érnegin NaH,;PQOy,
Na,HPO4, KH,PO4, KoHPO4 veya sitrik asit ve bunlarin tuzlari, vs. gibi herhangi besin

kalitesindeki tampon sisteminden se¢ilebilir.

Mevcut tarifnameye gore sulu ¢ozeltinin pH'sinin ve/veya ivonik kuvvetinin
ayarlanmasi, 100 nm-900 nm arasinda, tercihen 100 nm-700 nm arasinda, en fazla tercihen
200 nm-400 nm arasinda biiyiikliige sahip migelleri veren kontrollii bir prosesle sonuglanir.
Tercihen, tarifnamenin prosesini ger¢eklestirirken, 100-70 nm arasinda ihtiva edilen

ortalama biiyiikliige sahip migellerin oran1 %80'den daha biiyiiktiir.

Diizenli bigimli migeller elde etmek amaciyla, migel olusumundan dnce peyniralti

suyu proteininin herhangi hidrolizasyon adimma maruz kalmamasi da énemlidir.

Prosesin ikinci adiminda, daha sonra baslangi¢ peyniraltl suyu proteini sulu ¢ozeltisi
1s1 muamelesine tabi tutulmaktadwr. Bu yénden, peyniralt: suyu proteini migellerinin elde
edilmesi icin yaklasik 70°C ila 95°C'nin altindaki sicakliga kadar, tercihen 80°C ila
yaklagik 90°C'ye kadar, daha fazla tercihen yaklagik 82°C ila yaklasik 89°C'ye kadar, cok
daha tercihen yaklagik 84°C ila yaklasik 87°C'ye kadar, en fazla tercihen yaklagik 85°C
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sicaklik bulunmasinin dnemli oldugu bulundu. Ayrica endiistriyel Olgekte sicakhigin
tercihen 95°C'den daha az, daha tercihen 80°C ile 90°C arasinda, en fazla tercihen yaklagik

85°C olmasmin dnemli oldugu da bulunmustur.

Istenilen sicakliga ulasilinca, minimum 10 saniye ve maksimum 2 saat siireyle bu
sicakhikta tutulmaktadir. Tercihen, sulu peyniralti suyu proteini ¢dzeltisinin istenilen
sicakhk araliginda tutuldugu zaman siiresi 12'den 25 dakikaya kadar, daha tercihen 12'den

20 dakikaya kadar degismektedir veya en fazla tercihen yaklagik 15 dakikadur.

Isil iglem, kaynama sicakligina (833 m irtifada 98°C) kadar 1500 W aparat igerisinde
isitilan %4 ag. protein ¢ozeltisi igin 10 s/10 mL zaman/miktar oramyla bir mikrodalga
firmda veya mikrodalgalar yoluyla 1sitilmasma olanak saglayan herhangi benzer bir
ekipmanda da basarilabilir. Inkiibasyon siiresini artrmak icin bir alikkoyma tiipii yoluyla
potansivel olarak uzatilmis olan bir cam tiip ¢evresine 8 veya daha fazla magnetronlar

eklenerek devamli bir proses de kullanilabilir.

Bulaniklik élctimleri migel olusumunun bir gostergesidir. Mevcut tarifnameye gore,
500 nm'de absorbans yoluyla ¢lciilen bulaniklik %2 protein ¢ozeltisi i¢in en az 3 absorbans
tinitesidir fakat micellesme verimi %80'in lizerinde oldugu zaman 16 absorbans {initesine

ulasabilir.

Yukarida bahsedilen Nestec S.A. patent bagvurularinin yontemlerine gore elde edilen
peyniralt1 suyu proteinleri migelleri 1 pm'den daha kiigiik, tercihen 100 nm'den 900 nm'ye
kadar, daha fazla tercihen 100 nm'den 700 nm'ye kadar, en fazla tercihen 200 nm'den 400

nm'ye kadar ortalama biiyiikliige sahip olacaktir.

Istenilen uygulamaya bagl olarak, konsantrasyon dncesinde micellerin verimi en az
%35'ir, tercihen en az %50'dir, daha fazla tercihen en az %80'dir ve rezidiiel ¢6ziiniir
agregatlar veya ¢Oziinlir protein bilesimi tercihen %20'den diistiktiir. Ortalama migel
biiviikliigii 0.200%n altindaki polidisperslik indeksiyle karakterizedir. Peyniraltt suyu
migellerinin pH 4.5 dolayinda, 4°C'de en az 12 saat sonra hicbir makroskopik faz

separasyonu belirtisi olmaksizin agregatlar meydana getirebildigi gézlenmigtir.

Yukarida bahsedilen Nestec S.A. patent bagvurularina gére iiretilen peyniraltt suyu
proteini migellerinin saflif1 rezidiiel ¢dziiniir proteinlerin miktar1 belirlenerek elde
edilebilir. Migeller 15 dakika siireyle 20°C ve 26900 g'de santrifiij yoluyla ortadan
kaldirilabilir. 280 nm'de (1 em 151k yolu mesafesi) kuartz kiivetlerde protein miktarini
belirlemek i¢cin slipernatan kullanilmaktadir. Degerler 1s1l islem Oncesindeki baglangig

degerinin yiizdesi olarak ifade edilmektedir.
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Migellerin orant = (Baslangi¢ proteinlerinin miktari — ¢dziiniir proteinlerin miktar1) /

Baslangig proteinlerinin miktari

Burada tarif edilen yontemlerin bir avantaji, uygun sekilde hazirlanan peyniralti suyu
proteinleri migellerinin geleneksel prosesin aksine olusum sirasinda partikiil biiyiikliigtintin
azalmasma yol agan herhangi mekanik strese maruz birakilmams olmasidir. Bu yontem
gerinim yoklugunda 1sil islem swrasinda peyniralti suyu proteinlerinin  spontan

migellesmesini uyarmaktadir.

Peyniralti suyn proteini migelleri beslenme bilesimleri, kozmetik bilesimler,
tarmasotik bilesimler, vs. gibi herhangi bilesim igerisinde bu sekilde kullanilabilir. Mevcut
tarifnameye gdére, peyniralt1 suyu proteini migelleri tiketilebilir {rtinler igerisinde
kullanilmaktadir. Ayrica, peyniralti suyu proteini migellerine bir aktif bilegsen (etken
madde) doldurulabilmektedir. Ad1 gegen bilesen kahve, kafein, yesil ¢ay ekstreleri, bitki
ekstreleri, vitaminler, mineraller, biyoaktif ajanlar, tuz, seker, tatlandiricilar, aroma, yag
asitleri, stvi yaglar, protein hidrolizatlari, peptitler, amino asitler, vs. veya bunlarin

kombinasyonlarindan secilebilir.

Ek olarak, mevcut tarifnamenin peyniralti suyu proteini migelleri (saf veya aktif
bilesenlerle doldurulmus), peyniralt1 suyu proteini micellerinin fonksiyonelligini ve tadini
diizenlemek amaciyla dérnegin fosfolipidler gibi bir emiilsifiye edici veya protein, peptit,
protein hidrolizat1 gibi diger kaplama ajanlari veya akasya reginesi gibi bir regine ile
kaplanabilir. Kaplama ajani olarak bir protein kullamildigi zaman, peyniraltr suyu
proteininden dnemli olciide daha yiiksek veya daha diisiik izoelektrik noktaya sahip olan
herhangi proteinlerden secilebilir. Bunlar 6rnegin protamin, laktoferrin ve bazi piring
proteinleridir. Kaplama ajani olarak bir protein hidrolizat1 kullanildigi zaman, bu tercihen
protamin, laktoferrin, piring, kazein, peyniralt1 suyu, bugday, soya proteini veya bunlarin
kombinasyonlar1 gibi proteinlerden elde edilen bir hidrolizattir. Bir tecessiimde, kaplama
siilfatlanmis  biitil oleat, mono- ve digliseritlerin diasetiltartarik asit esterleri,
monogliseritlerin sitrik asit esterleri, stearoil laktilatlar veya bunlarin kombinasyonlarindan
secilmis bir emiilsifiye edicidir. Bir tecessiimde, kaplama siilfatlanmis biitil oleattir.
Kaplama teknikte bilinen herhangi yontemler yoluyla gergeklestirilebilir. Ayrica, burada
ek olarak tarif edilen sekilde, birlikte sprey-kurutma da peyniralti suyu proteini

micellerinin bir kaplamasiyla sonuglanabilir.

Buna gore, burada tarif edilen yontemler yoluyla elde edilebilen peyniralti suyu

proteini migelleri, krema veya dondurma igerisinde, kahve kremalarimn icerisinde veya
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diisiik vaglh veya biiyiik dl¢lide yagsiz siit {iriinlerinde veya bir migellar kazein substitiienti
(yerine kullanilan madde) olarak uygulama buldugu yerlerde de bulunanlar gibi, bir
emiilsiyvonun veya bir kopiigiin stabilizasyonunu gerektiren tiiketilebilir iiriiniin herhangi

tiriiniin hazirlanmasi i¢in kullamlabilir.

"Tiiketilebilir" kelimesiyle, bir insan veya bir hayvan tarafindan tiiketilebilen
icecekleri, ¢corbalan, yari-kat1 besinleri, vs. igeren herhangi formdaki herhangi besin iiriinii
kastedilmektedir. Mevcut peyniralti suyu proteini micellerinin uygulama bulabildigi
tiriinlerin 6mekleri, drnegin siit Uriinleri, mayonez, salata sosu, pastdrize UHT siit, tath
yogusturulmus siit, yogurt, fermente siitler, soslar, érnegin besamel tipi sos gibi az yagh
soslar, siit bazli fermente lrlinler, siitlii ¢ikolata, beyaz ¢ikolata, bitter ¢ikolata, kremalar,
kopiikler, emiilsivonlar, dondurmalar, fermente tahil bazli tiriinler, siit bazli tozlar, bebek
mamasi, diyet takviyeleri, ev hayvani besini, tabletler, sivi bakteriyel siispansiyonlar,
kurutulmusg oral takviye, yas oral takviye, performans besleyici barlar, sirmelik kremalar,

meyveli igecekler, kahve karisimlary, vs.'dir.
Mevcut bulusa goére beslenme bilesimi
Mevcut bulusa gore beslenme bilesimi istemler 1 ila 6'da tarif edilmektedir.

Bir bilegsimde 16sinin kotii tatlarin1 maskeleyen meveut buluga gore yontem sitemler

7 ila 13'te tarif edilmektedir.

Mevcut tarifnamenin beslenme bilegimleri ve iirlinleri toz veya siwvi bilesimler
olabilir. Bilesimler sivi olduklart zaman, peyniralti suyu proteini migelleri ve &érnegin aktif
bilesenler, fonksiyonel bilesenler, 16sin, vs. gibi diger toz bilesenler sivi bir beslenme
bilesimi veya urtini meydana getirmek i¢in bir ¢oziicii siviya eklenebilir. Coziicii sivi, su,
deiyonize su, karbonatli su, meyve suyu, siit, suruplar ve cay gibi diger su bazh
icerecekleri iceren, fakat bunlarla smirli olmayan herhangi tiiketilebilir sivi olabilir. Bir
tecessiimde, toz peyniralt1 suyu proteini migelleri ve 16sin bir emiilsivon meydana getirmek
icin yumurta gibi besinlere de eklenebilir. Tekniginde uzman kisi, peyniralt1 suyu proteini
migelleri ve 18sin igin bir baz (zemin) veya tastyict olarak herhangi tipte besin ve/veya

stvinin kullanilabildigini kabul edecektir.

Bu nedenle, peyniralt1 suyu proteini migelleri ihtiva eden bir tiiketilebilir (riin,
vukarida tartisildigi gibi mevcut taritnamenin parcasidir. "Peyniralt1 suyu proteini
migelleri” terimiyle denatiire peyniralti suyu proteini kiiresel aglomeratlari
kastedilmektedir. Tercihen, diizenli bigimli kiiresel migeller elde edilecek sekilde, migel

olusumundan 6nce peyniralt1 suyu proteini hidrolize edilmemektedir. Migeller igerisinde,
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peyniralt1 suyu proteini proteinlerin hidrofilik kisimlari aglomeratin dis kismina dogru
yoneltilecek ve proteinin hidrofobik kisimlart adi gegen micelin i¢ niivesine dogru
yoneltilecek sekilde diizenlenmektedir. Tipik olarak, peyniralt1 suyu proteini migelleri 1

mikrondan daha az bityiikliige sahiptir.

Bir tecessiime gore ve yukarida tartisildign gibi, tiketilebilir {iriin peyniralti suyu
proteini migelleri ve drnegin amino asit gibi bir ilave besin ihtiva etmektedir. Amino
asitlerin smirlayic1 olmayan érnekleri [zoldsin, Alanin, Lsin, Asparagin, Lizin, Aspartat,
Metionin, Sistein, Fenilalanin, Glutamat, Treonin, Glutamin, Triptofan, Sitriilin, Glisin,
Valin, Prolin, Serin, Tirozin, Arjinin, Histidin veya bunlarin kombinasyonlarimni

icermektedir.

Bir tecessiimde, tiiketilebilir iiriin peyniralti suyu proteinine bagl viskozitedeki
artistan veya bilesim igerisinde bulunan yiiksek miktarlardaki 16sine bagh olan kdéti
organoleptik 6zelliklerden kaginirken, insanlarda protein sentezini stimiile etmeye yeterli
miktarda peyniralti suyu proteini micelleri ve losin ihtiva etmektedir. Genel olarak,
25°C'de 10sin ¢oziinlirliglh limit 100 g sivi bagina 2.426 g olmasi gerceginin ve 10 g
peyniralt1 suyu proteini migelinin dogal olarak yaklasik 1 g losin igerdigi gerceginin yam
sira, beslenme bilesimleri veya triinleri icerisinde bulunan 16sin miktari, bilesimlerin veya
tirinlerin nihai hacmine bagli olacaktir. Bu bilgilere dayanarak, kotii organoleptik
dzellikleri yasamadan bir beslenme bilesimi i¢erisinde yiiksek miktarda 16sini basarmak

mumkindiir.

Omegin, mevcut bilesimler icerisinde peyniralt1 suyu proteini migellerine eklenen
16sinin kuru agirhk orani yaklasik 1:2'den yaklasik 1:3'e kadar olabilir. Bir tecesstimde,
peyniralt: suyu proteini migellerine eklenen lésinin kuru agirlik orami yaklagik 1:2.6'dwr.
Alternatif olarak, bir litre beslenme bilesimi yaklasik 25 g'a kadar toplam 16sin igerebilir.
Bir tecessiimde, bir litre beslenme bilesimi yaklasik 24 g 16sin icerebilir. Bir baska drnekte,
100 g sivi yaklagik 2.5 g'a kadar 16sin igerebilir. Bir tecessiimde, 100 g sivi vaklagik 1 ila
yaklagik 2 g 16sin veya yaklasik 1 g ila yaklasik 3 g 16sin veya yaklagik 2.462 g 16sin
icerebilir. Bilesimin bir toz bilesim oldugu bir ornekte, toplam kuru madde agirhginin
yaklagik %20 ile yaklasik %40 arasmnda l6sin yiizdesi bulunabilir. Bir tecessiimde, bir toz
bilesim igerisinde toplam kuru madde agirhginin 16sin yiizdesi yaklasik %37'dir. Ek olarak,
eklenen losinin toplam kuru agirlifi peyniralti suyu proteini migcellerinin toplam kuru
agirhiginin yaklasik %30'0 ila yaklasik %40 olabilir. Bir tecessiimde, eklenen 16sinin

toplam kuru agirhgr peyniralti suyu proteini migellerinin toplam kuru agrrhginm vaklagik
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%37'si olabilir. Tekniginde uzman kisi beslenme bilesiminin veya {irliniiniin servis

biiyiikliigiine dayanan bu 16sin miktarlarini ayarlayabilecektir.

Ornegin, beslenme bilesimleri ve firiinleri peyniralt: suyu proteini micelleri ve 16sin
miktarlart uygun sekilde dlgeklendigi stirece cesitli servis biiviikliiklerinde de saglanabilir.
Omegin, yukarida tartisildigi gibi 25°C'de 16sin ¢dziniirlik limiti 100 g sivi basma
yaklagik 2.426 g'dir. Bu bilgiyi kullanarak, kuru agirlik miktar yéniinden yaklasik 3 g'dan
6 g'a kadar 18sin icerebilen veya yaklasik 1'e 2.6 losine peyniralti suyu proteini migeli
oranma sahip olan 250 ml servis biiyiikliigii, bir hastaya saglanan bilesim veya iirlin
miktarint artirmak veya azaltmak i¢in degistirilebilir. Ornegin, servis bilyiikligii geleneksel
diveti veya enteral {iriinleri desteklemek igin bir modiil igerisinde bir igimlik (6rnegin, 80-
100 ml), bir teneke kutu (6rnegin, 120 veya 250 veya 375 ml), bir poset (6rnegin, 1 litre

veya 1.5 ila 2 litre) veya bir toz olabilir.

Spesifik bir 6rnekte, yaklasik 69.5 g kuru madde bilesimi yaratmak i¢in bir beslenme
bilesiminin 250 ml servis bliylikligli kuru madde agirhigr yoniinden 10.1 g peyniralt: suyu
proteini migelleri, 3.8 g eklenmis 16sin ve 55.6 g diger bilesenleri igerebilir. Bu drnekte,
iirlin igerisindeki toplam Iésin miktar1 yaklagik 4.8 g'dir (1 g peyniralti suyu proteini
micelleri ve 3.8 g eklenmis l6sin) ve peyniralti suyu proteini migelleri toplam kuru hacmin
yaklagik %14.5'dir ve eklenen 16sin toplam kuru hacmin yaklasik %5.5'idir. Bu 6rnek
icerisindeki 18sinin toplam kuru agirhik yiizdesi %6.9 olacaktir (4.8 g toplam 16sin / 69.5 g

toplam kuru madde).

Yukarida tartisildigr gibi, peyniraltt suyu proteini migelleri beslenme bilesimlerinde
dil ac1 tat reseptorlerinin kotii tatlar1 maskelemesi icin kullanilabilir. Aslinda, protein
micellerinin yapisi ve bunlarin 16sinle (veya diger kétii tath besinlerle) etkilesiminin bir
tliketici tarafindan nahos acilik algisini énledigine inanilmaktadir. Buna gore, peyniralt1
suyu proteini migellerini i¢eren bilesimlere ek olarak, mevcut tarifname bu gibi bilesimleri

yapma ve kullanma yontemlerini de icermektedir.

Bir bagka tecesslime gore, tliketilebilir liriin igerisinde ¢dziinlir olan peyniraltt suyu
proteini migellerini ithtiva etmektedir ve 4'ten kii¢iik pH'a sahiptir. Peyniralti suyu proteini
migelleri i¢in bir ¢oziinlirlik egrisi Sekil 2'de saglanmaktadir. Sekil 2'de gosterildigi gibi,
peyniraltt suyu proteini migelleri pH 4.0'm altinda ve pH 5.5'in lizerinde daha fazla
¢Oziinlir ve stabildir. Ek olarak, jeller veya doviilebilir protein yapisi igin peyniralti suyu
proteini migelleri kritik ¢dziiniirliik bolgesinde pH 4.5 ila 5.0'da kullanilabilir. "Céziiniir"

terimiyle micellerin peyniralt1 suyu proteini migellerinin ¢dziinmez agregatlarint meydana
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getirmek i¢in migellerin kiimelenmedigi veya pihtilasmadig1 kastedilmektedir. Diger
deyigle, peyniralt1 suyu proteini migelleri iiriin igerisinde dagitilmaktadir. Bu, asidik
triinlerin herhangi stabilite problemi olmaksizin tarifnameye gore peyniralt: suyu proteini

migellerini ihtiva edebilecegi avantajin1 sunmaktadir.

Benzer sekilde, %60.01'in iizerinde, hatta %0.1'in lizerinde, hatta %]1'in lizerinde tuz
bilesimine sahip olan ve ¢Oziiniir peyniralt1 suyu proteini migelleri ihtiva eden {iriinler de
tarifnamenin parcasidir. Tuzlu veya asidik besin matrislerindeki peyniralt1 suyu proteini
migeli stabilitesi olduk¢a avantajhdir.

Omegin, peyniralt1 suyu proteini migelleri ihtiva eden mayonez, diisiik yagh veya
yagsiz mayonez, besamel tipi sos, Holandez tipi bir sos, tartar sosu, makarna sosu, beyaz
sos, biber sosu, parcalardan olusan sos, somon kremali graten gibi firin tabaklar: icin sos
gibi bir sos, ¢orba, kremali mantar corba, asparagus kremal1 ¢orba, brokoli kremal corba,
Thai ¢orbasi, sebze corbasi gibi bir kremali corba, salata kremasi, salata sosu, muhallebi,
stirmelik  kremalar, daldirma soslari, salatalar, vs. gibi tiiketilebilir  {iriinler
iiretilebilmektedir. Peyniralti suyu proteini migellerinin  varh@: drilinlere protein
zenginlestirme, beyazlatma/donuklastirma etkisi, vag azaltma, artmis kremamsi1 yapt ve

damak tadi, vs. gibi, mevcut basvuruda tarif edilen tiim avantajlar1 saglamaktadur.

(Coziiniir peyniraltt suyu proteini migelleri ihtiva eden bir asidik mayonez tipi iiriin
tarifnameye gore bir {irlindiir. Mayonez tipi liriinlin mayonez vapisinda ve goriinlimiine
sahip herhangi ¢esnili sos anlasilacaktir. Bir standart mayonez, bir salata mayonezi, bir
salata kremasi, bir salata sosu, bir siirmelik krema, bir batirmalik sos, vs. olabilir. Tipik
olarak, tarifnamenin mayonez tipi iriniinin pH'st 2 ile 6 arasinda, tercihen 2.5 ile 4.5
arasindadir. Uriin %0-3 miktarda, tercihen %0.1 ile 2.5 arasinda, en fazla tercihen %0.1 ile
1.5 arasindaki miktarda tuz da ihtiva edebilir. Uriin %50'den daha az yag, %50-70 yag
veya %70'in lizerinde yag ihtiva edebilir. Tercihen, iiriin hi¢ yag ihtiva etmez. Uriin bir
emiilsiyona dayali olabilir veya olmayabilir.

Tarifnamenin mayonez tipi lirlin{i i¢inde bulunan diger bilesenler yumurta Griinlerini
(6rnegin, yumurta sarist, tavuk yumurtasinin beyazi, tavuk yumurtasma dayanan liriin, vs.),
sekerler, c¢esnl, baharatlar, aromatik bitkiler, meyve ve sebze sularmni iceren meyve ve

sebzeler, hardal, siit iirtinleri, su, emilsifiye ediciler, koyulastiricilar, vs. icerebilir.

Bir bagka tecessiime gore, ¢oziiniir peyniraltt suyu proteini migelleri ihtiva eden ve
%0.01-3 arasinda, tercihen %0.1-2.5 arasinda tuz bilesimine sahip olan ¢orba veya sos da

saglanmaktadir. Corba veya sos (riinii, 6rnegin domates ¢orbalar1 veya soslari, vs.
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icerisinde asidik de olabilir. Tipik olarak, bazi durumlarda tath (6rnegin, Polonya
corbalar1) olabilmesine ragmen, ¢orba veya sos firlinii istah agicidir. Tipik olarak,
tarifnamenin ¢orba veya sos irlnii bir tat bazi1 ve koyulastiric1 ajanlar ihtiva etmektedir.
Tat baz, tuz, lezzetlendiriciler, tat artiricilar, baharatlar, vs. veya bunlarin
kombinasyonlarimi ihtiva edebilir. Koyulastirici ajanlar nisastalar, recineler, unlar, vs. veya
bunlarmm kombinasyonlarindan se¢ilebilir. Ek olarak, ¢orba veva sos lrilinii yag, krema,
krema vapici, sivi yag, emiilsifive ediciler, sebzeler, baklagiller, garnitiirler, makarna, et,
hamur tathilary, siit {riinleri veya bunlarin kombinasyonlarindan seg¢ilmis diger bilesenleri
ihtiva edebilir. Tercihen, ¢orba veya sos iirliini yagsiz veya yag azaltilmistir. Bu gibi sos
iiriinlerinin drnekleri Besamel-tipi sos, Hollanda tipi sos, beyaz sos, makarna sosu, pargalar
bulunan sos, somon kremali graten gibi firin tabag icin sos, biber sosu, tartar sosu, vs.
icermektedir. Corba iirinleri asparagus, brokoli, kremali mantar corbalar1 gibi kremali

corbayi, Thai ¢orbalarini, sebze corbalarmn, vs. igerebilir.

Yukarida tarif edilen driinler "yemeye hazir" tirtnler seklinde saglanabilir, 6rmegin,
bunlar 6rnegin su gibi ek bilesenlerin ilavesi olmaksizin bu sgekilde tiiketilebilirler.
Alternatif olarak, bunlar dehidre edilmis (suyu giderilmis) karigimdan ¢oziilmiis iirlinler

olabilir.

Burada tarif edilen iiriinler, ilave bilegenlerle birlikte peyniralti suyu proteini
migellerini, bunlarin bir konsantresini veya bunlarin bir tozunu karistirarak ve karisimi
isleyerek iiretilebilir. Isleme teknikte bilinen besin iiriinii iiretiminde kullanilan herhangi
isleme adimini ilgilendirebilir. Bunlar karisimin 1siya, basinca, asit veva bazik sartlara,

sogugda, vs. maruz birakilmasi olabilir.

Bir baska yoniinde, tarifname tiiketim icin bunlart uygun hale getirmek icin su veya
diger sivi ile kolaylikla ¢éziilebilen, ¢abuk hazir ¢corbalar, soslar, ¢esniler, hazir ¢orbalar,

vs. gibi dehidre edilmis (suyu giderilmis) liriinler i¢in de saglanmaktadir.

Tipik olarak, tarifnamenin dehidre Griinii peyniraltt suyu proteini migel tozu ve
kurutulmus besin bilesenlerini ihtiva etmektedir. Peyniralt1 suyu proteini migel tozu
mevcut bagvuruda tarif edilmektedir. Sprey-kurutulmus peyniralti suyu proteini
micellerinden meydana gelebilir. Alternatif olarak, peyniralti suyu proteini migel tozu,
¢Oziniir veya cozlinmez tuzlardan, probiyotik bakterilerden, boyalardan, sekerlerden,
maltodekstrinlerden, yaglardan, sivi vaglardan, yag asitlerinden, emilsifive edicilerden,
tatlandiricilardan, aromadan, bitki ekstrelerinden, ligantlardan, biyoaktif ajanlardan,

kafeinden, vitaminlerden, minerallerden, ilaclardan, siitten, siit proteininden, yagi alinmis
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sit tozundan, migellar kazeinden, kazeinattan, bitkisel proteinden, bugday gluteni
hidrolizat1 gibi protein hidrolizatlarindan, peptitlerden, amino asitlerden, polifenollerden,
pigmentlerden, maya ekstrelerinden, monosodyum glutamattan, vs. veya bunlarin

kombinasyonlarindan secilebilen ilave bilesenleri ihtiva etmektedir.

Peyniralt1 suyu proteini migel tozu ek bilesenler ihtiva ettifi zaman, peyniralt1 suyu

proteini migelinin ilave bilesene orani tercihen 1:1 ila 1:100'diir.

Tarifnamenin dehidre edilmis Uriinlerinde bulunan kurutulmus besin bilesenleri
karbonhidratlardan, protein kaynaklarindan, nisastalardan, liflerden, yagdan, ¢esnilerden,

baharatlardan, tuzlardan, vs. veya bunlarin kombinasyonlarindan segilmektedir.

Peyniralt1 suyu proteini migel tozunun daha fazla kurutulmus bilesenlere orani tipik

olarak 1:1 ila 1:10 aralifinda, tercihen [:1 ila 1:5 aralifindadir, en fazla tercihen 1:3'tlr.

Bu gibi dehidre edilmis Uriin, peyniralti suyu proteini micel tozunu daha fazla
kurutulmus bilesenlerle karistirarak veya ilave bilesenler bulunan peyniralti suyu proteini
migel ¢dzeltisi veya konsantresini birlikte kurutarak {iretilebilir. Tipik olarak, bu birlikte
sprey kurutma voluyla basarilmaktadir. Ek olarak, mevecut peyniraltt suyu proteini
migelleri tek basina veya matrisleri stabilize etmek icin polisakkaritler (6rnegin akasya
reginesi veya Karragenanlar) gibi diger aktif materyallerle ve Ornegin siitsii kopiik
matrislerle birlikte kullamlabilirler. Isil islem sonrasinda bunlarin nétral tatlari, beyazlatma
giicli ve stabilitesi nedeniyle, yag1 almmus siitliin beyazlik ve damak hissini artirmak igin

mevcut peyniraltt suyu proteinleri migelleri kullanilabilir.

Ayni toplam protein bilesimi i¢in siit iirinii sistemlerinin beyazlatma gliclinii
artirmanim yam sira, bir besin matrisi igerisindeki yag bilesimi azaltilabilir. Diisiik yagh
tiriinlerin Uretilmesine, dérnegin bu gibi siitten elde edilen ilave yag eklenmeden bir siit
kremasi eklenmesine olanak sagladi@i icin, bu 6zellik mevcut peyniralti suyu proteini

micellerinin 6zel bir avantajmi temsil etmektedir.

Bir tecessiimde, 1s1l igslem sonrasinda elde edilen peyniralti suyu proteini migel
dispersiyonu, peyniraltt suyu proteini micel konsantresi vermek lizere konsantre
edilmektedir. Konsantrasyon adimi evaporasyon, santrifligasyon, sedimentasyon
(¢Oktlrme), ultrafiltrasyon ve/veya mikrofiltrasyon yoluyla ger¢eklestirilebilir.
Evaporasyon, migel dispersivonu iizerinde bunu 50°C ile 85°C arasindaki sicakliZa sahip
olan vakum altindaki bir evaporatore besleyerek gerceklestirilebilir. Santrifigasyon, 5'ten
daha diisiik, tercihen 4.5 pH'da peyniralti suyu proteini micel dispersiyonunun

asitlestirilmesinden sonra ylksek ivmelenme hiziyla (2000 g'dan daha fazla) veya diistk

23



10

15

20

25

30

ivimelenme hiziyla (500 g'dan daha az) gergeklestirilebilir. Asitlestirme yoluyla peyniralt:
suyu proteini micel dispersiyonu iizerinde spontan sedimentasyon da gergeklestirilebilir.
Tercihen, pH 4.5 olacaktir ve sedimentasyon (¢oktiirme) siiresi 12 saatten daha fazla

olacaktir,

Bir tecessiimde, peyniralti suyu proteini migellerinin  konsantrasyonu migel
dispersiyonunun mikrofiltrasyonu yoluyla basarilabilir. Bu zenginlestirme teknigi yalnizea
¢Oziicliyll uzaklastirarak peyniralti suyu proteini migellerini konsantre edebilmeyi
saglamakla kalmaz, aym zamanda migellesmemis proteinin (dogal proteinler veya ¢oziiniir
agregatlar gibi) bertaraf edilmesine de olanak saglar. Bu nedenle, Transmisyon Elektron
Mikroskopisi yoluyla teyit edilen sekilde, nihai {irlin yalnizca migellerden meydana
gelmektedir. Bu durumda, membran lizerinden permeatin (siiziintiiniin) baglangi¢ akis hizi
baglangic degerinin %20'sine diistitkten sonra, basarilmasi miimkiin olan konsantrasyon

faktori elde edilmektedir.

Peyniralti suyu proteini konsantresi en az %12 konsantrasyona sahip olacaktir.

Ayrica, konsantre migeller formunda proteinin en az %50'sini i¢erecektir.

Eger %10 protein bilesimine ayarlanwrsa konsantrenin ornegin (.15 M'ye kadar
sodyum kloriir varhiginda pH 7.0'da 15 dakika siireyle 85°C'deki takip eden 1s1l isleme
dayanama yetenegi bulundugunun belirtilmesi ilgingtir. Karsilastirma amaciyla, dogal
peyniralt1 suyu proteini dispersiyonu (Lactalis'ten PROLACTA® 90, seri 500658) valnizca

%4 protein konsantrasyonunda 0.1 M sodyum kloriir varliginda jel olusturmaktadir.

Mevcut tarifnamede kullanilan migeller de konsantrasyon adimi sirasinda migel
yapisinin  yiiksek stabilitesinin  korunmasi faydasini sunmaktadwr. Ayrica, mevcut
tarifnameye gore miceller, bunlar1 6nemli beslenme bilesenleri haline getiren, en az 100,
tercihen en az 110 baglangic peyniralti suyu proteinine esdeger olan bir Protein Etkinlik
Oranma (PER) sahiptir.

Peyniralt1 suyu proteini migellerinin zenginlestirilmesi, proteinle zenginlegtirilmis
uriinlerin Onceden erisilemeyen konsantrasyonda elde edilebilmesi istisnai avantajini
sunmaktadir. Ayrica, konsantre istenilen yapisal, dokusal ve organoleptik 6zellikleri
korurken bir yag substitiienti olarak davranabildigi i¢in, daha ¢ok ¢esitli digiik yagh
iiriinler elde edilebilmektedir.

Ek olarak, istenilen etkileri elde etmek i¢in daha kii¢iik miktarda konsantreye ihtiyag

duyulmasiyla maliyet avantaji sunmaktadir.
Peyniraltr suyu proteini migel konsantresi (evaporasyondan veya mikrofiltrasyondan

24



10

15

20

25

30

gelen) bir dispersiyon seklinde sivi formda veya yari-kati formda veya kurutulmus formda
kullanilabilir. Peyniralti suyu proteini migelleri uygulamalariyla ilgili olarak yukarida tarif
edilenler gibi ok fazla ¢esitli uygulamalarda kullanilabilir. Ornegin, evaporasyon yoluyla
elde edilen %20 protein konsantresi kremsi, yari-kati dokuya sahiptir ve laktik asit
kullamlarak asitlestirme yoluyla siiriilebilir bir dokuya yapilandirilabilir. Bu kremsi,
macunsu doku asit, tatli, tuzlu, aromatik, proteinden zengin tiiketim {riinlerinin
hazirlanmasi i¢in kullanilabilir.

Asidik meyveli icecekle zenginlestirilmis bir stabil peyniralti suyu proteini elde
etmek amaciyla, herhangi formdaki peyniralt1 suyu proteini migelleri %5 asidik meyve
bazi ve %35 slikroz ile kanstirilabilir. Sit iirtinleri, dondurma tretiminde de kullanilabilir

veya digerleri arasinda kahve beyazlatici olarak kullanilabilir.

[lave uygulamalar cilt bakimini ve érnegin dis macunu, ciklet veya dis eti temizleme

ajani gibi agiz bakimini igermektedir.

Herhangi formdaki konsantrenin beyazlatma gilicii konsantre olmayan migellere veya
dogal protein tozlarma kiyasla biiyiik &lgiide artnustir. Ornegin, 4 mL bir %15 peyniralta
suyu proteini migel konsantresinin beyazlatma giicli 100 mL %2 c¢dziinlir kahve fincani
icerisindeki %0.3 titanyum oksite esdegerdir. Ilginc sekilde, vagsiz %60 toplam kati
konsantrasyonu bulunan 3'ii-1-arada konsantre elde edilmesi amaciyla, ¢éziinlir kahveyi ve

stikrozu peyniralt1 suyu proteini migel konsantresi icerisinde dagitmak miimkiindtir.

Konsantre bu sekilde kullanilabilir veya uygulamaya bagli olarak seyreltilebilir.
Ornegin, sivi icerisindeki veya kurutulmus formdaki peyniralti suyu proteini migel
konsantresi, tatli ve yogusturulmus siitteki gibi %9 protein bilesimine seyreltilebilir. Nihai
iriiniin stite kryasla benzer beslenme profiline sahip olmasi, fakat protein kaynag: olarak
valnizca peyniralt1 suyu proteini bulunmas: amaciyla, siit mineralleri, laktoz ve siikroz
eklenebilir. Bu peyniralti suyu proteini bazli karigim, 98°C'de (833 m irtifada kaynayan
suyun sicakligi) 2 saat inkiibe edildigi zaman Maillard reaksiyonuna (bir kahverengi rengin

gelisme hiz1) tath yogusturulmus siitten daha fazla stabildir.

Burada tarif edilen yontem yoluyla elde edilebilen kurutulmug formdaki peyniralt
suyu proteini konsantresi, sprey-kurutma, liyofilize etme, doner kurutma, vb. gibi herhangi
bilinen teknikler yoluyla elde edilebilir. Bu nedenle, mevcut tarifnamenin peyniralti suyu
proteini konsantresi ilave bilesenlerin eklenmesiyle veya eklenmeden sprey kurutma
vapilabilir ve bir temin sistemi olarak veya O&rnegin tiiketilebilir {irlinlerin {iretimi,

kozmetik uygulamalar, vs. ¢ok genis proseslerde kullanmak igin bir yapr tasi olarak
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kullanilabilir.

Bir tecesstimde, herhangi ilave bilesenler eklenmeden sprey kurutma voluyla bir toz
elde edilmektedir ve sprey kurutma sirasinda meydana gelen migel agregasyonu nedeniyle
I mikrondan daha biiylik ortalama partikiil ¢ap1 biiyiikigline sahiptir. Tarifnamenin
tozlarinin tipik ortalama hacim medyan ¢ap1 (D43) 45 ile 55 mikron arasinda, tercihen 51
mikrondur. Mevcut tarifnamenin tozlarmin yiizey medyan ¢apt (D32) tercihen 3 ile 4
mikron arasindadir, daha fazla tercihen 3.8 mikrondur. Sprey kurutma sonrasmda elde
edilen tozlarm nem bilegimi tercihen % 10'dan daha azdwr, daha fazla tercihen %4'ten daha

azdr.

Boyle bir peyniralti suyu proteini migel tozu, en az %20'si, tercihen %50'den fazlasi,
en fazla tercihen %80'den daha fazlasi migel formunda olan, en az %90 peyniralt1 suyu

proteini ihtiva edebilir.

Ek olarak, mevcut tarifnamede kullanilan peyniralti suyu proteini migelleri tozu, su,
gliserol, etanol, sv1 yag, organik ¢ozlciiler, vs. gibi ¢o6ziicller igin yilksek baglanma
kapasitesine sahiptir. Tozlarin suya baglanma kapasitesi en az %50, tercihen en az %90, en
fazla tercihen yaklasik %100'diir. Gliserol ve etanol gibi c¢oziiciiler i¢in, baglanma
kapasitesi en az %50'dir. Sivi vag i¢in, baglanma kapasitesi en az %30'dur. Mevcut
tarifnamenin peyniralti suyu proteini migel tozlarmin bu dzelligi, bunlarin piiskiirtiillmesine
veya kahve, kafein, vesil ¢ay ekstreleri, bitki ekstreleri, vitaminler, mineraller, bivoaktif
ajanlar, tuz, seker, tatlandiricilar, aroma, yag asitleri, sivi yaglar, protein hidrolizatlari,
peptitler, amino asitler, vs. veya bunlarin kombinasyonlar1 gibi ilave fonksiyonel

bilesenlerle doldurulmasmna olanak saglamaktadir.

Fonksiyonel bilesenler %0.1-50 miktarda toz igerisinde yer alabilir. Bu sekilde, toz
bu fonksiyonel bilesenleri igin bir tagiyici olarak davranabilir. Bu, mevcut tarifnamenin
tozlar1 igerisine dolum yapildig1 zaman ve 6rnegin kafeinli beslenme barlar1 icerisinde
kullanildig1 zaman, &megin kafein acilik algisini azaltma avantaji sunmaktadwr. Sprey
kurutma Oncesinde peyniralti suyu proteini micel konsantresine ilave bilesenler
karistirilabilir. Bunlar ¢éziiniir veya coziinmez tuzlari, peptitleri, protein hidrolizatlarimni
(6rnegin, bugday gluten hidrolizati), probiyotik bakterileri, boyalarl, sekerleri,
maltodekstrinleri, vaglari, emiilsifive edicileri, tatlandiricilari, aromayi, bitki ekstrelerini,
ligantlari, biyoaktif ajanlari, kafeini, vitaminleri, mineralleri, ilaglari, siitii, siit proteinlerini,
vagl almmuis siit tozunu, migellar kazeini, kazeinati, bitkisel proteini, amino asitleri,

polifenolleri, pigmenti, vb. ve bunlarin kombinasyonlarmi ihtiva edebilir. Sonugtaki
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karistirilmis peyniraltt suyu proteini, 1:1'den 1:100'e kadar degisen agirlik oraninda migel

tozlar1 peyniralt: suyu proteini migelleri ve en azindan bir ilave bileseni ihtiva edebilir.

Bu birlikte sprey kurutma, aglomerat yapilmis veya bir ilave bilesenle kaplanmis
peyniralt1 suyu proteini migellerinden meydana gelen tozlarla sonuglanmaktadir. Tercihen,
peyniralt1 suyu proteini migellerinin ilave bilesene agirhk oram 1:1'dir. Bu, ek olarak bu
tozlarin ¢oziiniir hale getirilmesini kolaylagtirabilir ve peyniralti suyu proteini migelleri
ihtiva eden corbalar, soslar, vs. gibi dehidre edilmis besin iiriinlerinin lretiminde 6zel ilgi
gorebilir.

Mevcut tarifnamenin tozlari, peyniralt1 suyu proteini migelleri ve bunlarin
konsantreleri ile ilgili olarak yukarida tarif edilenlerin tiimii gibi ¢ok genis uygulamalarda
kullamlabilir. Ornegin, cikolata, performans beslenme barlari, dehidre ascilik (riinleri,
ciklet, vs. gibi protein zenginlestirilmis tiketilebilir Uriinler micel konsantre tozlari
kullanilarak kolaylikla iiretilebilir. Bunlarin islemeye kars: viiksek stabiliteleri nedeniyle,
ek olarak mevcut tarifhamenin tozlari drnegin emlsifive ediciler, regineler, proteinler,
peptitler, protein hidrolizatlari ile de kaplanabilir. Bu, bu tozlarin fonksiyonelligini ve tad:

diizenlemede avantajh olabilir.

Tarifname ek olarak mevcut tarifname icerisinde kullanilan migellerin hazirlanmasini
ayritil sekilde tarif eden asagidaki drnege referans yoluyla daha fazla tarif edilmektedir.
Bu tecessiimler tarifhamenin birkag y6niiniin gdsterimini amagladiklari i¢in, burada tarif
edilen ve istem yapilan tarifname burada tarit edilen spesifik tecessiimler yoluyla kapsam
icerisinde sinirli olmayacaktir. Herhangi esdeger tecessiimlerin bu tarifname kapsami
icerisinde bulunmasi amac¢lanmaktadir. Aslinda, burada gosterilen ve tarif edilenlere ek
olarak tarifnamenin cesitli modifikasyonlari, siirmekte olan tariften dolay1 tekniginde

uzman kigiler tarafindan bilinir hale gelecektir.
Ornek 1

Farkli bilesimleri icerisinde c¢esitli konsantrasyonlarda 16sin vardi. 26 katilimcinin
farklt bilesimlerin konsantrasyonlarmin her birisinde 18sin varligint tespit etme yetenegini
belirlemek i¢in Bagvuru sahipleri tarafindan duyusal test gerceklestirildi. Baslangicta,
Bagvuru sahipleri 26 katihmeinin 23%iniin  %99.9 giivenilirlikle tatlandmilmg oral
beslenme Urini igerisindeki 2 g takviye losini tespit edebildigini buldu. Daha sonra
katilimeilar 16sin iceren Uriind "¢ok ac1” ve "diger numunelerden daha eksi" seklinde tarif
ettiler. Ek olarak katilimcilar 16sin igeren iiriiniin diger numunelerden "daha bayat tatta ve

daha az taze" gdriindiigiinii, Griiniin "biraz yanmis goriindiigiini" ve triiniin "k6tl bir tada
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sahip oldugu" ifade etti.

Daha sonra peyniralt1i suyu proteini migelleri ve losin iceren farklhi bilesimler
hazirland1 ve peyniralti suyu proteini migeli ve 10sin bilesimleri kullanilarak Basgvuru
sahipleri tarafindan ileri duyusal test gergeklestirildi. Peyniraltr suyu proteini migelleri ve
takviye losin ihtiva eden, Bagvuru sahipleri tarafindan gelistirilen yeni bir beslenme iirtinii
kullanilarak dahili panelist duyusal degerlendirmesi gerceklestirildi. Incelenen iiriinleri
icerisindeki 16sin konsantrasyonlart servis bagma 0.5, 1.0, 2.0 ve 3.0 g L-16sin igeriyordu.
Bu panelin sonuclari, WPM'nin 1.0 ve 2.0 g losinde 16sinin algilanan aciligimi
engelledigini, fakat 0.5 ve 3.0 g 16sinin panelistler tarafindan biraz daha kolay algilandigimi
ortaya koydu. Bu nedenle, Basvuru sahipleri protein migellerinin bilesimin acilifini agiga

vuran besin (6rnegin, 16sin) kismini gizleme yetenegine sahip oldugunu bulmuslardir.
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SEKIL 1

Hidrojen baglanma bélgesi

Hidrofobik baglanma bélgesi
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SEKIL 2

Asit-jel olusumu icin kullanilabilen pH 4.0 ile 5.5 arasindaki Kritik ¢céoziniirlilk
bolgesi.

173 g ivmelenme altinda ¢oziiniirlitk veya %4 ag. WPM
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