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OZET
YUKSEK LiSANS TEZIi

KURU KAYISI iLAVESI ile URETILEN TEREYAGLARINDA DEPOLAMA

SURESINCE BAZI KALITE OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Merve BULUT

Giimiishane Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Engin GUNDOGDU
2019, 81 sayfa

Bu ¢alismada ii¢ farkli oranda kuru kayist (% 15, 20 ve 25) ve kontrol (kuru kayisi
icermeyen) tereyaglarinin depolama siiresince (1, 15, 30, 45 ve 60 giin) baz1 fiziksel,
kimyasal, duyusal ve antioksidan ozellikleri arastirilmistir. Kurumadde ve yag oranlari
depolamanin 1 ve 60. giinlerinde, seker igerikleri ise depolamanin 1. giiniinde belirlenmistir.

Kurumadde ve yag igerikleri kayisi ilavesiyle azalmistir. Kayisi igeren tereyaglari
kontrol 6rnekle karsilagtirildiginda daha diisiik pH, yiiksek titrasyon asitligi gostermis ve
istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kayisi iceren drneklerde serbest
yag asitligi degerleri kontrol Ornege gore artmis ve artis kayist oramyla dogrusal
bulunmustur. Depolama periyodu siiresince peroksit degerleri artis gostermistir. Ornekler

arasinda en diisiik peroksit degeri % 25 kayisi igeren ornekte bulunmustur. TBA degerleri
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kayis1 oranina bagli olarak artis gdstermistir. Tereyaglarinin antioksidan 6zellikleri fenolik
madde icerigi, DPPH ve toplam antioksidan degerleri ile belirlenmistir. Biitiin bu degerler
kayis1 igeren Orneklerde kontrol Ornege nazaran artmis, P<0.01 diizeyinde Onemli
bulunmustur. Kayisili tereyaglarinda seker icerigi meyve oranina bagl olarak artmistir.
Renk degerleri L i¢in 78.81-90.56; a* igin -4.09 — (-) 2.40 ve b* i¢in 16.50-30.39 arasinda
degismistir. Duyusal degerlendirme sonucunda, genel kabul edilebilirlik agisindan
panelistler tarafindan en begenilen 6rnek % 20 oraninda kayisili 6rnek olmustur. Sonuglar
kayis1 ilavesinin tereyaglarinda antioksidan kaynagi olarak kullanilabilecegi ve dogal seker

iceriginden otiirti saglikli bir gida olarak tiiketilebilecegini gostermistir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan, Kayisi, Kimyasal ve duyusal 6zellikler, Renk degeri,
Seker icerigi, Tereyagi



ABSTRACT
MS THESIS

THE DETERMINATION of SOME QUALITY PROPERTIES of BUTTERS

PRODUCED with DRIED APRICOT

Merve BULUT

Glimiishane University
The Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Engin GUNDOGDU
2019, 81 pages

In this study, the changes of some physical, chemical, sensory and antioxidant
properties of butters produced with three different ratios (15 %, 20 % and 25 %) of apricot
and control butter (free of dry apricot) were investigated during the storage period (1, 15,
30, 45, and 60 days). Dry matter and fat, content were determined on the 1st and 60 th days
of storage but glucose, fructose and total sugar ratios were determined on the first day.

Dry matter and fat content of butters were decreased with the addition of dried apricot.
Butters contain apricot had lower pH and high titratable acidity compared with the control
butters and were statistically important at the levels p<0.01. Butters enriched with the dried
apricot showed increased free faty acid values to the control sample and this increasing was

correlated with the ratio of apricot. Peroxide values of butters increased through the storage
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period. Between the samples, butter containg 25 % had the lowest peroxide value. TBA
values of samples displayed an increasing with the parallel ratio of apricot. The antioxidant
properties of butters were analysed with the phenolic content, DDPH and total antioksidant
activty. All these values were higher in butters supplemented with apricot than the control
sample and highly important statictically at the level of p<0.01. Sugar content of butters with
apricot increased together with the ratio of fruit. Colour values were varied between 78.81-
90.56 for L, -4.09 — (-) 2.40 for a* , and 16.50-30.39 for b*. As a result of sensory evaluation,
in terms of general acceptability, the most favorable sample by the panelists was butter
treatment with 20 % dried apricot. Results showed that butter with the apricot can be a good

resource of antioxidant and low sugar content fort healty nutrition.

Keywords: Antioxidant, Apricot, Butter, Chemical and sensory properties, Colour value,

Sugar content
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1. GENEL BILGILER
1.1. Giris

Gida sanayi; tarimdan elde ettigi hammaddeyi gidanin 6zelliklerine gore uygun
metotlarla isleyip tiiketime hazir hale getiren sanayi dalidir. Cesitli birimlere ayrilan gida
sanayinde, siit ve siit tirinleri 6nemli bir yer tutmaktadir (Okur, 2005).

Hayvansal iirlinler grubunda yer alan siit ve siit iirlinleri, iceriginde yer alan yliksek
miktarda vitamin ve mineral maddeler nedeniyle asirlardir devam eden iilkeler arasi ticarette
yer almaktadir. Gelismis iilkelerde de yogun bir sekilde kullanilmaya baslanmasiyla 6nemi
daha da artmistir (Akbay vd., 1993).

Hayvansal kaynakli temel gida maddesi olan siit, cabuk bozulabilme 6zelligine sahiptir
(Findik, 2011). Dogrudan veya degisik sekil ve aroma oOzelliklerine sahip farkli siit
{iriinlerine déniistiiriilerek tiiketilmektedir (Ozbek, 2006). Elde edilen siitin % 35-40"1
tereyagina, % 20’si peynire, % 15- 20’si yogurda, kalan kismi ise dondurma, siit tozu gibi
diger siit tirtinlerine doniismektedir (Uruk, 2011).

Krema veya yogurdun fiziksel yollarla islenmesi ile elde edilen tereyagi (Sancak vd.,
2002), beyazdan sariya dogru, tatlidan eksimsi tada ve kokusuzdan hafif mayhos kokuluya
doniisen siit tirinidiir (Uruk, 2011).

Tereyagi, kendine ait hos kokusu olan, yagda eriyen vitaminler, mineraller igeren,
belirli oranda siit yagma sahip, gerek kahvaltilarda gerek yemeklerde yaygin olarak
kullanilan siit triintidiir. Tereyagi tuz igerip icermemesine, kremanin olgunlastirilma
durumuna gore TS 1331 standartlarinda siniflandirilmakta, Diger Siit Yaghh Esash
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi (Teblig No:2005/19)’nde de, iiretilen farkli tereyag
cesitlerinden bahsedilmektedir.

TS 1331 Tereyagt Standardi’nda kahvaltilik, yemeklik ve sade olarak
siniflandirtlirken, Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esashi Siiriilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi’'nde ise piyasaya sunulus ve bilesimlerine gore dortte iic yaglh tereyag,
yarim yagli tereyagi, yayik tereyagi, cesnili tereyagi ve ¢esnili tereyagi karisimi olmak {izere
cok farkli tanimlara ayrilmistir.

Diger Siit Yagli Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde (Anonim, 2005)
"Tereyagi: Agirlik¢a en az % 80, en fazla % 90 oraninda siit yagi, en fazla % 2 oraninda
yagsiz siit kurumaddesi ve en fazla % 16 oraninda su igerigine sahip iiriiniidiir" olarak

tanimlanmakta olup, ayni tebligde "Cesnili tereyagi karisimi: Tereyagina ¢esitli baharat,



meyve ve sebzeler, bal ve/veya diger gida maddeleri katilarak g¢esnilendirilmesi ile elde
edilen, tat ve koku disindaki diger 6zellikleri tereyagi i¢in verilen 6zellikleri tastyan ve son
triinde siit yagi orami agirlikga en az % 62, en fazla % 75 olan iiriindir" olarak

tanimlanmaktadir.
1.2. Tereyagimin Tarihcesi

Anadolu’ da degisik kiiltiirlerin aciga ¢ikmasi ile kiiltiirel ¢esitlilik artmistir. Buna
bagli olarak kullanilan siit ve siit iirlinlerindeki cesitlilik de artis gostermistir. Siit
tirtinlerindeki gesitlilik kiiltiirel zenginligin yansimasi olarak ifade edilmektedir (Karatepe,
2010).

Siit yaginin dayanikli hale getirilip tiiketilmesi ¢ok eskilere dayanmaktadir (Findik,
2011). Tereyaginin hayvanciligin baslamasi ile olustugu ve inek siitiiniin biiyiik kaplarda
calkalanip biriken yaglardan olustugu tahmin edilmektedir (Uruk, 2011).

Tereyag: iiretimine ait ilk kaynaklar M.O. 8000 yilarinda Dogu Anadolu’da yasamis
Urartular’da rastlamlmistir.  M.O. 2000’li yillarda Trakyalilar tereyagi yapmayi
O0grenmislerdir. Daha sonra ise Helenler ve Romalilar da merhem olarak saglarinda
uygulamislardir. Hindistan” dan Trakya’ ya kadar uzanan bolgede tereyag: iiretiminin yer
aldig1, ayni yillarda da Avrupa’ da iiretilmeye baslanildigi bilinmektedir. M.S. 8.yy.’da ticari
olarak Norveg’te tereyagi iiretimine baglanmistir (Akgiil, 2015).

Ayrica Misir’da yapilan kazilarda M.O. 2500 yillarma ait vazo igerisinde
mumyalastirilmis tereyagina rastlanilmistir. Bunun diginda Ibranilerin de ¢ok eskiden beri
tereyag1 Uretimini bildikleri diisiiniilmektedir. Tevrat’in Genesis bdliimiinde tereyagindan
bahsedilmektedir (Uruk, 2011).

Endiistriyel anlamda ilk kez tereyag: iiretimi 1871 yilinda Manchester’da kurulan
isletmede yapilmistir (Uruk, 2011). 1890 yilinda kremanin pastorizasyonu kesfedilmistir
(Sancak vd., 2002). Daha sonra alet ve ekipmanlarin gelistirilmesi ile 19.yy’da endiistrinin

gelismesi ile daha da 6nemli hale gelmistir (Uruk, 2011).
1.3. Tereyagimin Besin Degeri ve Insan Beslenmesindeki Onemi

Canlilarin yagamlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in temel besin maddelerine ihtiyaglar
vardir. Insanoglunun yiizyillardir begenerek tiikettigi besin maddelerinden bir tanesi de
tereyagidir.

Siitiin en 6nemli maddesi siit yagidir ve tereyaginin % 80’ini olusturur (Bilgin, 1996;

Koyuncu, 2010). Siit yaginda yiiksek miktarda bulunan biitirik, oleik, palmitik, palmitoleik



ve konjuge linoleik asit antikansorejenik ve antimutajenik 6zelliklere sahiptir (Kahyaoglu,
2009). Ayrica fosfolipit, tokoferol, doymus yag orani bakimindan zengin olup (Fadzillah
vd., 2017), siit yagi retinol, B-karoten ve o-tokoferol igermektedir. Retinol ve pB-
karoten lipoperoksitleri temizleyici 6zellige sahiptir. Bu sayede yag asidinin oksidasyonunu
onledigi bildirilmistir (Bergamo vd., 2003).

Orta zincirli ve esansiyel yag asitlerini iceren tereyagi, beslenme agisindan dnemli bir
kaynaktir. Insan organizmasinin sentezleyemedigi, eksik alinmalar1 halinde viicutta bazi
rahatsizliklara sebep olan, gidalarla alinmasi zorunlu olan yag asitlerini igerir. Esansiyel yag
asitleri cilt hastaliklarini 6nler, kan kolestroliinii azaltir. Saglik agisindan oldukca faydalidir
(Karatepe, 2010).

Yag asitlerinin disinda yagda eriyen A, D, E, K vitaminlerini icermesi bakimindan
tereyag1 6onemli bir hayvansal kaynaktir (Kahyaoglu, 2009). 100 gram tereyaginda 2917 IU
A vitamini, 1500-4800 IU D vitamini ve 2400 ug E vitamini igermektedir (Karatepe, 2010).

Besin degerinin yani sira yaglar enerji vermektedir. Protein ve yaglar ortalama 4
kcal’lik enerji vermelerine karsilik (Bilgin, 1996), 1 gram yag 9.3 kcal’lik enerji
saglamaktadir. Bu da dstlin olduklarini kanitlamaktadir. Yaglarin enerji vermelerinin
sebepleri olarak uzun zincirli yag asitlerini igermesi ve igerigindeki ¢ok az miktardaki
oksijenin yanmasi olarak goriilmektedir. Giinliik enerji ihtiyacinin % 25’inin yaglardan
karsilanmasi Onerilmektedir. Yaglarin yemeklerin lezzetini arttirmasi, tokluk hissini

vermesinin esansiyel yag asitlerinden kaynakli oldugu diistiniilmektedir (Karatepe, 2010).
1.4. Kayisi

Kayis1 TSE 791°e gore giilgiller ailesine ait bir agacin (Prunus armeniaca L.) iiyesi
olup, hos kokulu etli, tek ¢ekirdekli olup sar1 bir meyvedir (Sobutay, 2003). Regel, marmelat,
meyve suyu, meyve piiresi, taze ve kuru olarak ¢esitli sekillerde tiikketilmektedir (EImaci vd.,
2008).

Kuzeydogu Cin kokenli meyve olan kayisi, ilk olarak Cin’de yetistirilmeye
baslanmistir. Erken olgunlasan kayis1 Latince kelime olan Abrikosas olarak da
isimlendirilmektedir. Diinyada en yaygin olarak Tiirkiye’de yetistirilen kayisi, Malatya
ilimizde 6nemli bir ticaret iirlinli olarak yer almaktadir (Goriinmezoglu, 2008).

Kayis1 klimatik bir meyve olup yiiksek solunum orani ve hizli olgunlasma periyodu
nedeniyle raf émrii ¢ok kisa oldugu i¢in hasat sonrasi kayiplar1 azaltmak adina ¢esitli

teknikler ve regel, marmelat ve nektar gibi iiriinlere islenerek muhafaza edilmektedir (Touati



vd., 2014). Kontrollii atmosfer sartlarinda paketleme, konserve ve kurutma gibi yontemlerle
de raf 6mrii uzatilmaktadir (Jiménez vd., 2008).

Kayisi polifenol, karotenoid ve vitaminler gibi pek ¢ok fitokimyasal maddeler igin iyi
bir kaynak olup, bu maddeler lezzet, renk, besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerin kaynagini
olusturmaktadir (Igual vd., 2012).

Kayis1 taze, kurutulmus ve islenmis olarak insan beslenmesinde onemli bir yer
tutarken cekirdekleri de yag, benzaldehit kozmetik, aktif karbon ve parfiim sanayinde
kullanilmakta ve diinya pazarindaki kurutulmus kayisinin % 83’liikk kismi Tiirkiye’de
tiretilmektedir (Gezer vd., 2003).

Kuru kayisi, yas kayisinin kurutulmus seklidir ve ihrag edilen {irlinler arasinda yer
almaktadir. Kayisinin kurutulma sekli iki metotla gergeklestirilmektedir. Bunlardan birisi
giin kurusu, digeri kiikiirtlemedir. Kiikiirtleme ile yapilan kurutma sekli toplam kurutmanin
% 80’ini olusturmakta, bu kadar yaygin uygulanmasinin sebebi, boceklenmeyi 6nlemesi,
dogal rengini muhafaza etmesi, kuruma siiresini azaltmasi ve dayanikliligini arttirmasidir.
Giin kurusu ile iiretimde iiriinler toprak, beton ile temas ettirilerek dogrudan giines 15181 ile
kurutulmaktadir. Kurutma seklinin % 10’unu olusturmaktadir. Giin kurusunun daha az tercih
edilmesinin sebebi, kurutma esnasinda zeminle temas ederek kir gibi ¢esitli maddeleri
lizerine ¢ekmesi, hasat doneminde kayisida olusan yaralarin yiizeyle temas ederek daha da
artmasi oldugu, bununla birlikte ¢ok daha lezzetli oldugu ifade edilmistir (Sobutay, 2003).

Meyve ve sebzelerde kurutma yapilmasinin amaci iriinii tiim y1l boyunca muhafaza
etmektir. Kurutma ile diisiik hacimli, yiiksek kalorili, glisemik indeksi (Gl) diisiik veya orta
olan tirtinler ortaya ¢ikmaktadir (Omolola vd., 2017).

Kayisi polifenol, yag asitleri, ugucu bilesenler, karoteniod iceren meyvedir (Wani vd.,
2016). En yaygin olarak bilinen antioksidan maddeler olan o-tokoferol ve p-karoten
maddelerini de igerir (Uguralp vd., 2012). Karotenoidler, kuru kayisilarda agik altin sarisi
rengi vermektedir. Karotenoidler oksidasyona egilimli maddeler olduklart igin
bozulmalarin1 6nlemek amaciyla antioksidanlar kullanilarak stabilitesini korunmasi
gerekmekte ve bu amagla da gii¢lii antioksidan ozellikleri nedeniyle kiikiirtleme islemi
yapilmaktadir (Salur-Can vd., 2017). Seliiloz yoniinden zengin bir besin kaynagi olan kayisi,
B grubu vitaminlerini diisiikk diizeyde icerir ve p-karoten kaynagidir. A vitaminin 6nciil
maddesi olarak bilinen B-karoten viicuttaki epitel doku, endokrin bezleri, géz sagligi igin
gereklidir. Kayist icerisinde yer alan A vitamini kansere kars1 koruyucu gorev yapmaktadir.

Kayis1 diyet lifi icermektedir. 100 g’inda yaklasik 24 g diyet lifi yer alir. Diyet lifi bagirsak



yapisini diizenlemekte, apandisit, sismanlik, seker hastaligi gibi bir¢ok hastaligin olusma
riskini azaltmaktadir (Sobutay, 2003).

Kuru kayis1 besin degeri, bilesim bakimindan zengin bir iiriindiir. Viicut direnci, cilt
giizelligi, hastaliklara kars1 direngte ¢ok etkili bir meyvedir (Karaginar, 2012).

Kayis1 yiiksek miktarda demir icermekte olup, iyi bir antianemik kaynagidir. Diisiik
miktarda yag ile sukroz, glukoz gibi sekerleri ve Na, K, P ve Mg gibi mineral maddelerini
de igerir. Ayrica A, C, E vitaminleri icermesi sebebiyle de beslenme agisindan oldukga
onemlidir (Y1lmaz, 2010).

Bilim ve teknoloji alanindaki ilerlemeler, geleneksel iiretimin yerini endiistriyel
tiretime birakmasina neden olmustur. Endiistriyel iiretimdeki bu degisim toplumsal diizenin
de yeniden olusmasinda etkili olmustur. Modernlesme ile beslenme kiiltiiriinde degismeler
olmus ve sagliksiz beslenmenin artmasina neden olmustur. Bu nedenle tarladan sofraya
gelen drlinlerin gilivenilir bir sekilde tiiketilmesi icin ¢esitli projeler gelistirilmeye
baglanmistir (Kocatepe vd., 2015).

Bu nedenlerden dolay tiiketiciler arasinda dogal gida kullanim1 ve saglikli beslenmeye
olanilgi giderek artmis, gida endiistrisi alaninda yasalarin diizenlenmesi, yapay pigmentlerin
yasaklanmas1 gibi ¢esitli onlemler alinmaya baglanmistir. Dogal pigmentler arasinda yer
alan karotenoidler, Gida ve Ilag Dairesi (FAO) tarafindan yasaklanan sari, kirmizi gibi
alternatif renklerin yerine kullanilmaya baslanmis ve daha da 6nemli hale gelmistir (Cerezal
Mezquita vd., 2014).

Geleneksel besin kaynagi olmasinin Otesinde saglik agisindan faydali olan ve
fonksiyonel 6zellik gosteren dogal ingredient kullanimi yeni bir {iriin gelistirmede en popiiler
yollardan biri olup, hem marketlerde 6nemli bir agig1 kapatmakta hem de oldukga gelisme
gosteren bir alan olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Gouveia vd., 2007). Gelismekte olan
fonksiyonel gida pazarinda iireticiler tiiketici tercihlerini dikkate alarak iiriin gelistirmede ve
pazara sunumda tiiketicilerin ilgilerini, bu ilginin gidanin degeriyle iliskili olup olmadigi ve
ilginin 6tesinde yasam degerinin bilinmesi gerektigi vurgulanmis ve bir gidanin algilanan
degerinin kendine Ozgii sonucglara bagli oldugu ve bu sonuglarin belirli bir gidanin
tilketimiyle elde edilebilecegi bildirilmistir (Urala vd., 2003).

Ulkemizde tereyag: kahvaltilarda daha ¢ok recel, bal, pekmez gibi sekerli ve tath
iriinlerle tiiketilmektedir. Ancak son yillarda sekerin fazla oranda tiiketiminin sagliga zarari
nedeniyle pek ¢ok gidada alternatif seker kaynaklar1 ya da sekeri azaltilmis iiriinler tercih

edilmektedir.



Bu tezde farkli oranlarda kuru kayisi ilave edilerek yeni tereyagi g¢esidi liretmek
hedeflenmistir. Kuru kayisinin kalsiyum, fosfor, demir gibi énemli mineral maddeleri
icermesi, A vitamini bakimindan zengin bir kaynak olmasi ve en 6nemlisi turuncu, altin
saris1 rengi ile tereyaginda en 6nemli kriterlerden biri olan renk iizerinde olumlu katk1
saglayacag diislinlilmiis ve tereyagi iiretiminde kullanilmstir.

Kahvaltilik tereyagi cesitliliginin az olmasindan kaynaklanan boslugu doldurmast,
raflarda yeni fonksiyonel olacak iiriinlerin yer almasi ve ilerideki arastirmalar i¢in 6rnek
teskil etmesi hedeflenmistir. Tereyaginda en 6nemli kriterlerden biri olan renk tereyagina
yapilan hilelerin de baginda gelmektedir. Tereyaginda dogal renk maddesi olan B-karoten,
tereyaginin satisinin arttiritlmasi amaciyla bazen gerekenden fazla katilmakta bu da hileli ve
tagsis lriine neden olmaktadir. Kayisinin B-karoten kaynagi olmasi, diyet lifi ve bircok
vitamini i¢cermesi ve dogal bir kaynak olmasi tereyagini hem renk acisindan hem de lezzet
acisindan tamamlayan yeni bir iiriin olusumunda 6nemli olacaktir. Ayrica B-karotenin
antioksidan 6zelliginin olmasi tereyaginda diger onemli bir kalite kriteri olan oksidasyonu
engelleyecegi diisiiniilmektedir. Boylece, meyve ile dogal olarak katkilanmis bir tereyagi
cesidi Ureterek regel gibi yiiksek seker icerikli gidalarin gerek yetiskinler gerekse ¢ocuklar
tarafindan tiiketimini azaltarak daha saglikli ve bilingli beslenme sekli olusturmak, mevcut
tereyagl goriiniimiinii muhafaza ederek tiiketici begenisini kazanmak amacglanmistir. Ayrica
kuru kayisi i¢in alternatif bir degerlendirme kaynagi olabilecegi de diisliniilmektedir.

Yapilan literatiir taramasinda tereyaglarinda daha ¢ok antioksidan olarak ¢esitli bitki
ekstraktlari ve yaglarin kullanimi iizerine olup, meyve ilave edilmis ve fonksiyonel 6zellik
kazandirilmisg bir galismaya rastlanilmamigtir. Bu anlamda ¢alisma orijinallik tasimaktadir.

Calismada 4 farkl tereyagi ¢esidi (kontrol ve 3 farkli oranda kayisi ilavesi) X 5 farkl
muhafaza siiresi (1., 15., 30., 45 ve 60) X 2 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve analizler paralelli
olarak yapilarak depolama siiresince bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikler

incelenmistir.
1.5. Onceki Cahsmalar

Trabzon’da 30 adet tereyagi ornekleri fiziksel ve kimyasal olarak incelenmis, 6rnekler
arasinda kurumadde ve yag asitleri igerigi bakimindan oldukca farkliliklar oldugu
gbzlemlenmistir. Peroksit sayisi agisindan 28 tereyaginin, tuz sayist bakimindan tamaminin,
Reichert- Meissl sayisi bakimindan 25 adet tereyagmin standartlara uygun oldugu

belirlenmistir. Tiim 6rneklerde ortalama oleik asit degerinin % 28.98 oldugu ifade edilmistir.



Mikrobiyolojik acidan ise alinan O6rneklerin 14’tinde koliform grubu bakteri saptandig:
belirtilmistir. Sonu¢ olarak tereyagi iiretim asamalarinin kontrol altinda tutulmasi,
mikrobiyolojik olarak uygun tereyaglariin elde edilebilmesi i¢in hijyen kurallarina énem
verilmesi gerektigi vurgulanmistir (Akgtil, 2015).

Yapilan bir arastirmada prebiyotik (iniilin) ve probiyotikler kullanilarak hijyenik
sartlarda bes farkli oranda tereyaglari iiretilmis ve 60 giin boyunca depolanarak bazi
Ozellikleri analiz edilmistir. Depolanan fonksiyonel tereyaglarinin laktik asit degerlerinin
% 0.11- 1.47 arasinda, peroksit degerlerinin ise 0.8-2.45 meq O2/kg arasinda degisip ayni
zamanda Kontrol tereyagina ait rengin, fonksiyonel tereyagina gore daha koyu oldugu
belirlenmistir. Calisma sonucunda daha farkli oranlarda iniilin ve probiyotik kullanilarak
elde edilebilecek tereyaglarin daha iyi sonuglar verebilecegi belirtilmistir (Kesler, 2008).

Konya’da yapilan bir calismada piyasadan gesitli tereyaglar1 toplanmis ve bazi fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri analiz edilmistir. Orneklere ait rutubet oranlarinin % 11.30 - % 19.36,
tuz oranlarinin % 0.21-0.94, asitlik derecesinin % 0.24-0.58 arasinda oldugu, peroksit
degerlerinin ise 0.25-1.1.95 meq Oa/kg arasinda degistigi ifade edilmistir. Konya ilinde
yapilan bu c¢alismada mutfaklik tereyaglarinin ¢ogunun standartlara uygun olmadigi,
hijyenik agidan da yetersiz oldugu saptanmistir (Yalgin vd., 1993).

Bilecik’te piyasadan toplanan 50 adet tereyagi numunesinin TBA degerleri
incelenmistir. TBA degerleri 0.145+0.038 pg MA/g arasinda bulunmustur (Demirkaya,
2013).

Tereyaglarmin kullanilabilirligini ve dayanikliligini arastirmak i¢in yapilan ¢alismada
3 farkli sicaklik derecesi, 2 farkli ambalajlama ve 2 farkli 1siklandirma teknigi kullanilmistir.
pH degerlerinde, 4 ve 8 °C’de belirgin derecede diisiis oldugu, su aktivitesinin hi¢gbir kosulda
etkilenmedigi, peroksit ve TBA degerlerinin sicakligin artmasina, oksijenin varligina ve
aydinlanmaya gore onemli derecede arttig1 ifade edilmistir. Mikrobiyolojik bakimdan
sicaklik ve ambalajlama metoduna bagli olarak maya-kiif sayisinda 6nemli degisimler
oldugu belirtilmistir (Koyuncu, 2010).

Tereyag: tiretiminden sonra ¢orek otu yagi ilave edilmis ve 90 giin boyunca bazi
fiziksel, kimyasal 6zellikleri incelenmistir. Ugucu yag igeren 6rnekler panelistler tarafindan
daha ¢ok begenilmistir. Calisma sonucunda ¢orek otu yaginin antioksidan kaynagi olarak
kullanilabilecegi belirtilmistir (Cakmake1 vd., 2014).

Farkli hayvan siitlerinden firetilen tereyaglarinda, A vitamini ve -karoten miktarlart

arasinda farkliligin depolama siiresince 6nemli bulundugu, B-karotenin sadece inek siitiinden



elde edilen tereyaginda tespit edildigi bildirilmistir. Tiim depolamalarda pH’nin azaldigi,
titrasyon asitligi, asit degeri, polenske sayisi, peroksit degerinin artis gosterdigine yer
verilmistir (Kahyaoglu-Tahmas, 2014).

Krause vd. (2008), tereyagi drneklerini parga ve blok halinde -20 °C’de 0, 6, 12, 15 ve
24 ay, 5°C’de 0, 3, 6, 9, 12, 15 ay depolamis, 3 ayda bir oksidatif stabilite indeksi (OSI),
aroma, tekstiir ve renk analizleri, peroksit ve SYA degerlerini tespit etmislerdir. 5 °C’de blok
ve par¢a halinde depolanan tereyaglarinda oksidatif stabilitenin azaldigi dénemin 18 aylik
bir periyotta oldugunu, -20 °C’deki Orneklerin 6 aydan 24 aya kadar siirekli degisim
gosterdigini bildirmislerdir. Peroksit degerlerindeki en biiyiik artisin 5 °C’de daha fazla
olmasina ragmen her iki depolamada da 18. ayda belirlendigini ifade etmislerdir.

Jinjarak vd. (2006), ticari peyniralti suyu (PS), kiiltiirlii krema (KT) ve tatli kremadan
(TT) tirettikleri tuzsuz tereyaglarini duyusal, fonksiyonel ve analitik agidan karsilastirmiglar
ve bu iig tip tereyag1 arasinda dnemli farkliliklarim oldugu”nu tespit etmislerdir. Ornegin KT
ve TT’nin PS’den daha parlak, PS’nin KT ve TT den daha sarimsi, KT nin ise TT den daha
sar1 oldugu belirlenmistir. Yine PS’nin TT ve KT den daha gbzenekli, findigims1 aromanin
ve ambalaj kokusunun ise daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. TT yaginin KT’den daha
sert, PS’den ise daha yumusak oldugu da belirtilmistir. Diger taraftan KT nin TT ve PS’ye
nazaran agizda biraktig1 tabakanin, asidik kokusunun ve yesilimsi aromasinin daha fazla
oldugunu ifade etmislerdir.

Karadeniz bolgesinden toplanan 88 adet tereyagi numunelerinin incelendigi
arastirmada ornekler ICP-MS kullanilarak incelenmis Cu, Cr, Fe, Mn, Ni, Pb, Se ve Zn
miktarlar1 belirlenmistir (Dervisoglu vd., 2014).

Yapilan bir arastirmada tatli kremadan ve dort ayri kiiltiir kullanilarak olusturulan
tereyag1 Ornekleri 4 ay siireyle her 15 gilinde bir analizleri yapilarak 4 °C’de depolanmuistir.
S6z konusu arastirmada Orneklerin kiil oranlart % 0.032-0.037, yag oranlar1 % 83.582-
85.679, protein oranlart % 0.301-0.868, yagsiz kurumadde oranlart % 0.630-1.030, asit
degerleri 1.49-1.86 mg KOH/g, peroksit sayilar1 0.33- 0.59 mmol Oz/kg olarak belirlenmis;
farkliliklar nem, yagsiz kurumadde, asit degeri, iyot sayist ve peroksit sayilar: bakimidan
istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Mikrobiyolojik ag¢idan lipolitik bakteriler
bakimindan Ornekler arasinda farkliliklarin 6nemsiz oldugu, patojen bakterilere ise
rastlanilmadigi bildirilmistir (Bilgin, 1996).

Yapilan bir ¢aligmada, Van’da piyasaya sunulan tereyaglari ile bu tereyaglarindan

tiretilen sadeyaglarin gesitli 6zellikleri incelenmistir. Yag asidi degerleri, serbest yag asidi



kompozisyonlar1 ve konjuge linoleik asit degerleri gaz kromatografisi-kiitle spektroskopisi
ile belirlenmigtir. Sonug olarak sadeyaglarin peroksit degerlerinin tereyaglarina oranla
artt1g1, sadeyaglarin tereyaglarina gore serbest yag asidi, kolestrol, lipoliz degerleri, laktik
asit degerleri artmistir (Findik, 2011).

Diyet lifinin gidalardaki etkilerinin arastirildig bir ¢aligmada, alt1 farkli tiriin (kereviz
kok, kereviz yaprak, i1spanak, tas armudu, portakal ve portakal albedosu), ketcap ve
tereyagina % 3 ve % 5 oranlarinda diyet lifi ilavesinin, siiriilebilirlik, sertlik ve yag asidi
kompozisyonunda farkliliklar oldugu vurgulanmistir (Goksel, 2011).

Dort farkli starter kiiltiir ilavesi ile iiretilen 36 adet yayik tereyagi kullanilmistir. 1,30
ve 60. giinlerde analiz yapilmistir. A 6rnegi Stl/ Lb 1 kiiltlirleri ile B 6rnegi St1/ Lb2
kiiltiirleri ile, C 6rnegi CHI kiiltiirleri ve D 6rnegi Y080 kiiltiirleri ile liretilmistir. Serum
pH’sinin A ve C 6rneklerinde azaldigi, B ve C 6rneklerinde arttigy, titrasyon asitliginin A ve
D orneklerinde arttigi, B ve C orneklerinde azaldigr ifade edilmistir. Diisiik molekiillii
serbest yag asidi degeri A drneginde en diisiik oldugu tespit edilmistir. Orneklerde 35 adet
ucucu bilesik tespit edilmistir. Duyusal analizlerde ise A ve C Ornekleri daha cok
begenilmistir (Haddar, 2017).

Elazig’da kahvaltilik tereyaglar ile ilgili yapilan ¢aligmada, 35 adet tereyaginin
timiiniin mikrobiyolojik olarak, % 85.7’sinin ise kimyasal yonden uygun olmadig: tespit
edilmistir (Patir vd., 1995).

Yapilan calismada Konya’dan toplanan 15 adet tereyagi Orneginin 13’{iniin yag
oranlari agisindan standartlara uygun oldugu belirlenmistir. Asitlik derecelerinin % 0.24-
0.58, tuz miktarinin % 0.21-0.94 arasinda degistigi belirlenmistir. RM degerlerinin 22.65-
28.40 arasinda oldugu, standartlara uygun olmadigi, peroksit degerlerinin ise 0.25-1.95
arasinda yer alip standartlara uygun oldugu ifade edilmistir (Yalgin vd., 1993).

Kayisi ¢esitlerinin sogukta muhafazasi ile ilgili yapilan bir ¢alismada; Ninfa, Precoce
de Tyrinthe, Igdir ve Sekerpare gibi ¢esitler kullanilmis, 35 giin boyunca % 90-95 nem
kosullarinda, 0 °C’de depolanan kayisilarda bazi1 degisimler gozlemlenmistir. Kayisi meyve
eti sertliginde % 10.0 ile % 17.9 seviyelerinde degisen azalma oldugu, kurumadde miktar
bakimindan kayisi ¢esitlerinde farkliliklarin oldugu, Precoce de Tyrinthe ve Sekerpare
gesitlerinde artma, buna karsilik, Ninfa ve Igdir ¢esitlerinde ise azalma oldugu yer almistir.
Renk degerlerinde herhangi bir degisme olmadigy, titre edilebilir asitlik degerlerinde azalma

ise oldugu tespit edilmistir (Ozdogru vd., 2015).



Pakistan’da yapilan calismada yogurda % 3, % 6, % 9 oranlarinda kayisi pulpu ilave
edilerek kayisili yogurt iretilmis ve 22 giin boyunca 4 °C’de depolanmistir. Yag, pH,
% laktik asit degerlerindeki degisim incelenmistir. Laktoz, pH, yag degerlerinin azaldigi
gbzlemlenmistir (Kauser vd., 2011).

Farkli oranlarda (% 0, % 6, % 9, % 12) oranlarinda kayisi ilavesi ile yapilan
yogurtlarda kurumadde, renk, viskozite degerlerinde 6nemli diizeyde oldugu, yag, protein,
titrasyon asitligi, pH, asetaldehit, tirozin, toplam ugucu yag asitleri iizerinde 6nemli diizeyde
olmadigy, titrasyon asitligi, tirozin ve toplam ugucu yag asitleri olarak etkinin sadece % 0’lik
ornekte dnemli oldugu ifade edilmistir. Duyusal analiz sonucuna gore de % 12 oranindaki
kayisili yogurt en ¢ok begenilen 6rnek olmustur (Cayir, 2007).

Ticari 6nem tasiyan Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi ¢esitlerinin 2000 mg/Kg
konsantrasyonunda kiikiirtlenip, 5 °C, 20 °C ve 30 °C sicakliklarda kurutulmasiyla yapilan
calismada; 3 farkli kurutma yontemi kullanilmistir. Elementer kiikiirt yakma, tiipte
stvilastirilmis SO» gazi ile ve sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine daldirma yontemi uygulanan
kayis1 numunelerinde 12 ay siire ile 20 °C’de depolananlarda 6rnek renkleri sabit kalmis, 30
°C’de 1s1l islem uygulananlarda renkler kabul edilemez diizeye gelmistir. Sodyum
metabisiilfit ¢ozeltisine daldirilan kayist ¢esitlerinde en yliksek SO2 kaybi oldugu
belirtilmistir (Coskun, 2010).

Kayis1 rengine benzetilmek amaciyla, farklt yag oranlarina sahip yogurtlara
astaksantin ilave edilmis ve astaksantinin renk {izerindeki etkisi incelenmistir. 5+3 °C’de
muhafaza edilen astaksantinli yogurtlarin L*, a*, b* degerlerinde ve yag oranlarinda
herhangi bir degisimin olmadig1 ifade edilmistir (Cerezal Mezquita vd., 2014).

Igdir’da yetistirilen alt1 ¢esit kayist numuneleri c¢esitli Ozellikleri yOniinden
incelenmistir. Protein ve mineral madde yoniinden karsilastirildiginda i¢ ¢ekirdeklerde daha
fazla oldugu, yas meyvedeki protein oraninin % 0.76, i¢ ¢ekirdekteki protein oraninin
% 26.06 oraninda oldugu tespit edilmistir. Yas kayisilarda K miktarinin 198.25 mg /100g
diizeyinde oldugu belirtilmistir (Muradoglu vd., 2011).

Yapilan bir arastirmada cesitli yontemlerle kurutulmus kayisinin antioksidan
kapasitesi DPPH serbest radikali ile belirlenmis, kayisinin lipit peroksidasyonunu dnledigi
ve protein seviyesini sabit tuttugu belirlenmistir. Icinde bulunan fitokimyasal
kompozisyonun fazla olmasi, kayist miktarinin artmasina da bagh olarak serbest radikali

temizleme etkisinin arttig1 ifade edilmistir (Erden vd., 2013).
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Hint Feslegeni tozu ilave edilerek {iretilen tereyaginda raf omrii arastirildigi
aragtirmada Hint feslegeni 80 °C’de % 0.6 oraninda tereyagina ilave edilmis ve 8 giin
boyunca depolanmistir. Depolama sonunda Hint feslegeni, icerisindeki fenolik bilesikler
sayesinde BHA (biitilhidroksianisol) olusumunu arttirmis, yani otooksidayonu engellemistir
(Merai vd., 2003).

Hacihaliloglu gesidine ait kayisilarda desktroz esdegerleri (DE) 4-7, 13-17 ve 16-19
olan ti¢ adet farkli maltodesktrin kullanilmistir. Sonu¢ olarak DE degerleri 4-7 olan
maltodesktrinlerin daha 1yi oldugu, toplam fenolik ve antioksidan miktarlari,
maltodesktrinlerin orani ile dogru orantili artis oldugu tespit edilmistir (Arslan, 2014).

Dogansehir ilgesinde 2013-2015 yillarinda yapilan ¢alismada organik ve
konvansiyonel yetistiricilik yapilan kayisi cesitlerinde, yetistiricilik acisindan farkliliklar
tespit edilmek istenilmistir. 2013 yilinda karotenoid madde miktar1 14.4-37.4 mg/100g, 2015
yilinda 16.7-31.9 mg/100 g belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktar1 2013°te 2136.5-
5304.7 GA mg/kg, 2015°te ise 1495.6-2791.8 GA mg/kg olarak ifade edilmistir (Basar,
2016).

Malatya’da yetistirilen kayis1 ¢esitlerinde olan Kabaasi, Soganci ve Hacihaliloglu ile
Aydin’da yetistirilen Sarilop ¢esidi olan incir analiz edilmistir. Malatya kayisilar kiikiirtlii
ve kiikiirtsiiz olarak, incir ¢esidi gilineste kurutularak Total Antioksidan tayini ve DPPH
metotlari ile antioksidan kapasiteleri arastirilmistir. Arastirma sonucunda kiikiirtsiiz Kabaast
¢esidinin en yiiksek antioksidan seviyesine eter oziitiiniin, DPPH ICso degerinde ise en diisiik
degere sahip oldugu goriilmiistiir. Biitiin 6rneklerde prolin olup, en yiiksek deger Soganci
cesidindedir ve eter fraksiyonlar1 disindaki tiim 6rneklerde siyanidin testi pozitif ¢ikmistir
(Gortinmezoglu, 2008).

Ug farkli oranda (% 55.8, % 74.3 ve % 82.9) yag icerigine sahip ii¢ tip tereyagi 5 ve
20 °C’de 8 hafta boyunca depolanmistir. Depolama siireleri boyunca serbest yag asidi
degerleri incelenmistir ve sicakligin depolamada serbest yag asitligi lizerinde 6nemli bir
parametre oldugu, diisiikk oranda (% 55.8) yag igeren tereyagi 6rneginin serbest yag asitligi
iceriginin yiiksek oldugu tespit edilmistir (Piotr vd., 2008).

Propolis ektraktlarmin (% 0.002 ve % 0.005) ilave edildigi tereyagi drneklerinin 5 ve
25 °C’de 12 hafta depolamada peroksit, TBA ve serbest yag asitligi degerlendirilmistir. Iki
farkli orandaki proppolis ektrakti tereyaginda oksidatif ransiditeyi geciktirmistir. % 0.05
propolis oranina sahip tereyagindaki TBA degeri kontrole gore artmistir. SYA degerleri 2-6
g oleik asit/kg yag olarak degismektedir. Propolis ekstraktinin her ne kadar peroksit ve
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serbest yag asidi lizerinde etkili oldugu vurgulansa da 6nemli bir antioksidan kaynagi olarak
kullanilabilecegi belirtilmistir (Ozcan vd., 2003).

642 °C, 32+2 °C ve 60+2 °C’lerde depolanan ghee (sadeyag) ve portakal kabugu
karisimi tozu 21 giin slireyle muhafaza edilmistir. Sicaklik artisina bagl olarak SYA, TBA
ve peroksit degerlerinin arttig1, radikal temizleme aktivitesinde azalma oldugu belirlenmistir
(Asha vd., 2015).

Trichoderma viride fermantasyonuyla ¢6ziiniir diyet lifi kayis1 hamurundan iiretilmis
ve 28 giin boyunca fareler lizerinde diyabete karsi etkisi incelenmistir. Kayis1 posasi ile
beslenen farelerde ¢oziiniir diyet lifinin semptomlar: hafiflettigi ifade edilmistir (Cui vd.,
2015).

Kayisi regeli 5 °C, 25 °C ve 37 °C’lerde 60 giin boyunca depolanmistir. Depolama
sonunda sicaklik derecelerine gore sirasiyla titre edilebilir asitlik diizeylerinde % 19.81,
% 22.94 ve % 25.07 artis gostermistir. 5 °C’de en uygun stabilitede oldugu belirlenmistir
(Touati vd., 2014).

Malatya, Bursa, Eregli, izmir ve Igdir’da yetistirilen kayisilarda yapilan ¢calismada kiil,
titrasyon asitligi, renk, toplam fenolik gibi 6zellikler belirlenmistir. Malatya kayisilarinin
kurumadde ve seker igeriginin fazla oldugu, analiz yapilan tiim kayisi ¢esitlerinin fenolik
madde kaynagi olarak kabul edilebilecegi, Mg, Zn, Se miktarlarinin da fazla oldugu
belirlenmistir (Akin vd., 2008).

Gonci magyarkajszi ve Preventa kayist ¢esitlerinin farkli olgunlasma donemlerinde
antioksidan kapasiteleri, C vitamini ve toplam fenolik madde iceriginin belirli oranda
arttigini, karotenoid miktarmma bagli olarak sar1 ve turuncu renge doniisim oldugunu
belirlemislerdir (Hegediis vd., 2011).

Tereyagina biberiye oziitii ilave edilerek giiglii antioksidan 6zelliklere sahip yeni bir
tirin meydana geldigi belirtilmistir (Zegarska vd., 1998).

Tereyaginin bozulmasini 6nlemek amaciyla yapilan ¢alismada tereyagina kimyon ve
kekik yagi ilave edilmistir. Ilave edilen kimyon ve kekik yagmnin asit degerinde belirli
oranda, TBA ve peroksit degerlerinde ise bir miktar artisa neden oldugu ifade edilmistir
(Farag vd., 1990).

Susamin etanolik ekstraktsiyonu ile elde edilen ekstraktlar 50, 100 ve 150 ppm
oraninda olein iceren tereyaglarina ilave edilerek kontrol grubu ile karsilagtirilmistir. Schal
firm testi ile elde edilen peroksit degerlerinin kontrol drneginde 8.59 meq O2/kg, 50 ppm
ilave edilen ornekte 8.12 meq O2/kg, 100 ppm ilave edilen 6rnekte 5.34 meq O2/kg ve 150
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ilave edilen Ornekte 2.49 meq Oz/kg olarak belirlenmistir. Susam ekstraktinin DPPH
degerleri % 83, BHA’da % 64, BHT’de % 74 olarak belirlenmistir. Susamin etanolik
ekstraktsiyonu ile elde edilen ekstrakt ilaveli tereyaglari, BHA ve BHT ile
karsilastirildiginda daha yiiksek DPPH degerine sahip oldugu belirtilmistir (Nadeem vd.,
2014).

Eksi kremadan elde edilen tereyagina biberiye ve adacay: ilave edilerek iiretilen
tereyaglarinin raf 6mrii ve kalitesi arastirilmak amaciyla yapilan ¢alismada kontrol grubu
tereyaginin yag degerlerinin % 86.89, biberiye ilave edilen tereyaginin % 84.05 ve adacay1
ilave edilen tereyagimin % 85.85 olarak belirlenmistir. Biberiye ve adagay: ilave edilen
tereyaglarinin yag degerlerinin kontrol tereyaglarina gore daha diisiik oldugu ifade
edilmistir. Ayrica biberiye ve adacayi ilavesinin pH, asitlik ve peroksit degerlerini arttirdig:
TBA degerlerini diistirdiigi belirtilmistir (Najgebauer-Lejko vd., 2009).

Moringa oleifera bitkisinin yapraklarindan elde edilen ekstrakt 0, 400, 600 ve 800 ppm
olarak tereyagina ilave edilmis ve 90 giin (0., 45. ve 90. gilinlerde) boyunca depolanmistir.
Moringa oleifera ilave edilen tereyaglarinin depolama periyodu boyunca serbest yag asitligi
ve peroksit degerleri ilave edilen Moringa oleifera miktar arttik¢a azalmig ancak depolama
stiresi boyunca artmistir. Kontrol grubu tereyaglarina gore degerlerin diisiik oldugu ifade
edilmistir (Nadeem vd., 2014).

Dondurarak kurutulmus ve suda distile edilmis karanfil, kisnis ve Kkimyon
ekstraktlarindan sadeyaglara ilave ederek 28 giin depolanmistir. Sadeyaglara 200 ve 400
ppm ekstrakt ilave edilmis ve 200 ppm BHT ilave edilmis 6rnekle, kontrol (BHT ve ekstrakt
igermeyen) Ornek karsilastirilmistir. Calismada oksidasyonu hizlandirarak (60 °C) her dort
giinde bir asit, peroksit ve TBA degerleri Olgiilerek oksidatif stabilitesi belirlenmistir.
Calisma sonunda ekstraktlarin fenolik madde igerikleri de belirlenmis olup karanfil, kisnis
ve kimyon i¢in sirastyla 85.60, 60.21 ve 35.28 mg GA/g olarak belirlenmistir. Depolamanin
sonunda asit degerlerinin depolama stiresince arttig1 ve depolamanin sonunda 200 mg’lik
miktar dikkate alindiginda kontrol 6rnekte 0.74 KOH /1 g yag, BHT iceren 6rnekte 0.55
KOH /1 g yag, karanfilde 0.50 KOH /1 g yag, kisniste 0.64 KOH /1 g yag ve kimyonda 0.60
mg KOH /1 g yag olarak ifade edilmistir (Ali, 2009).

4,20 ve 30 °C’ de 379 giinliik depolama stiresince farkli konsantrasyonlarda SOz’ nin
kuru kayisilarda organik asit profili ve igerigine etkisi ile siilfiir igeren kayisilarda -karoten
icerigi belirlenmistir. Calismada belirlenen yogun asitler malik, sitrik, siiksinik ve oksalik

asittir (Salur-Can vd., 2017).
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2. YAPILAN CALISMALAR

2.1. Materyal

Bu ¢aligmada hammadde olarak krema ve kuru kayist kullanilmigtir. Tereyaglarin
tiretiminde kullanilan % 65 yagli, pastérize edilmis ve kiiltiirlii krema Izi Siit Gida Mamiilleri
San. ve Tic. A.S (Konya, Tiirkiye)’den, kuru kayisilar Glimiishane’den, tereyagi tiretiminden
sonra ambalajlanmasinda strech film ve aliiminyum folyo kullanilmis olup, piyasadan temin

edilmistir.
2.2. Yontem

Calisma kapsaminda kullanilan kremanin yag icerigi % 50’ye ayarlanmistir.
Glimiighane’den temin edilen kuru kayisilar 1/1 oraninda sulandirilarak pastorize edilmis ve
homojen olacak sekilde blenderdan gegirilerek kiigiik pargalara ayrilmasi saglanmistir.

Kremada kurumadde, yag ve pH tayini yapilmistir. Kuru kayisida ise kurumadde, kiil,
titrasyon asitligi, pH, renk, fenolik madde, DPPH, toplam antioksidan ve seker tayini
yapilmustir.



2.2.1. Deneme Tereyag Uretimi

Izi Siit Gidda Mamiilleri San. ve Tic. A.S (Konya, Tiirkiye)’den temin edilen % 65 yag
oranina sahip krema, % 50’ye ayarlanarak kullanilmistir. Yikama ve malakse islemleri
yapilmistir. Elde edilen tereyaglarina; pastorize edilmis, belenderdan gecirilmis kayisilar
% 0, % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda ilave edilmistir. Strech film ve aliiminyum folyo ile

ambalajlanarak +4 °C’de depolanmustir.

% 50 yagli inek siitii ¢ig kremasi

|

Yikama
(temiz suyla yayikaltinin uzaklastirilmasi)

!

Malakse
(su, kivam ayarlanmast)

|

Orneklerin hazirlanmasi

! ! ! !

Ko Kis K20 Kas
(Kayzs1 Tlavesiz) (%15 Kayisi ilaveli) (%20 Kays Tlaveli) (%25 Kayisi ilaveli)
L | | I

l

Ambalajlama

l

+4 °C’de depolama

|

Analizler

Sekil 2.1. Tereyaglarinin iiretim akis semasi
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Sekil 2.2: Tereyag 6rneklerinin goriniimii

2.2.2. Kurumadde Tayini

Tereyag1 orneklerinde kurumadde tayini yapmak i¢in dncelikle kurutma kaplari etiivde
kurutulmus, desikatérde sogutulduktan sonra darasi alinmistir. Kurutma kaplaria yaklasik
5 g civart tereyagl ornegi tartildiktan sonra kurutma dolabinda 100-105 °C’de sabit tartima
gelinceye kadar kurutulmus, sogutulmasi i¢in desikatore alinmistir. Ornekler tartildiktan

sonra % kurumadde miktar1 asagidaki gibi hesaplanmistir (Kurt vd., 2007).

% Kurumadde = Z2=2¢ x 100 (2.1)

1— ™Mo
Bu esitlikte;
Mo; Kabin darasi, g

M1, Dara + kurutmadan onceki 6rnek miktari, g

Mo; Dara + kurutmadan sonraki 6rnek miktarini, g’dir.
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2.2.3. Yag Tayini

Yag tayininde tereyagina ait 6zel biitirometre kullanilmistir. 5 g tereyagr numunesi
tartilip tizerine 40 °C sicaklikta 6 mL saf su, 1.82 6zgiil agirliga sahip 10 mL siilfirik asit ve
1 mL amil alkol ilave edildikten sonra Gerber santrifiij cihazinda 5 dakika santrifiij

edilmistir. Son olarak cihazdan ¢ikarilan biitirometrelerden % olarak direkt yag miktari

okunmustur (Kurt vd., 2007).
2.2.4. pH Tayini

50 mL’lik santrifiij tiipiine tartilan 50 g tereyag1 65 °C’de bekletilmistir. iki faza
ayrilan tereyagi 5 dakika santrifiij edildikten sonra sogutulmustur. Sogutulan tereyaginin yag
kismi uzaklastirilarak serum kismi 25 mL’lik beherde 2041 °C’de pH metre ile dl¢iilmiistiir
(Atamer, 1993).

2.2.5. Titrasyon Asitligi Derecesi

18 g tereyagi erlende tartilmis ve iizerine 90 mL kaynatilmis saf su ilave edilmistir.
Olusan tereyagi — saf su karisimina % 1°lik fenolftalein ilave edilip 0.02 N NaOH ile agik
pembe renk olusana kadar titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 formiilde yerine

yazilarak % laktik asit cinsinden sonug¢ bulunmustur (Atamer, 1993).

VXx0.0018

% Laktik asit = 0 x 100 (22)

Bu esitlikte;

V; 0.02 NaOH’ten harcanan miktari, mL

m; Ornek miktar1, g’dur.

0.0018; 1 mL 0.02 N NaOH’a karsilik gelen laktik asit miktarin1 vermektedir.
2.2.6. Serbest Yag Asitligi (Asit degeri)

5 g ornek 250 mL’lik erlene tartilmis ve 50 mL etilalkol/dietileter karisimi (1/1
oraninda) lizerine ilave edilerek erime gergeklesinceye kadar ¢alkalanmistir. 0.1 mL % 1°1lik
fenolftalein tlizerine ilave edildikten sonra hafif pembe renk olusuncaya kadar KOH ile titre

edilmistir. Harcanan KOH miktar1 formiilde yerine yazilarak serbest yag asidi miktar1 mg

KOH/g olarak hesaplanmigtir (Atamer, 1993).
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o 1.« . VXNX56.1
% Asit degeri =

X 100 (2.3)

Bu esitlikte;

V; Potasyum hidroksitten harcanan miktar, mL

N; Potasyum hidroksitin normalitesi

m; Ornek miktar1, g’dur.

56.1; Potasyumhidroksitin molekiil agirligin1 vermektedir.
2.2.7. Tiyobarbiitirik Asit (TBA) Tayini

10 g tereyagi Orneginin iizerine 50 mL 1lik saf su ilave edilip 2 dakika boyunca
karistirilmistir. 500 mL’lik Kjeldahl balonuna aktarilarak tizerine 47.5 mL saf su eklenmistir.
Daha sonra pH’y1 1.5 olacak sekilde ayarlamak i¢in 4 N HCI asit ¢ozeltisinden 2.5 mL ilave
edilmistir. Kaynama sirasinda kopiik olusumuna karsi parafin ve kaynamanin daha hizli
gerceklesmesi icin siinger tasi ilave edilerek destilasyon sistemine baglanmistir. 50 mL
destilat 10 dakika i¢inde toplanacak sekilde ayarlanmistir. Olusan destilattan 5 mL silifli
tiiplere aktarilarak iizerine 5 mL TBA ¢ozeltisi ilave edilip karistirnlmistir. ilk olarak
kaynayan su banyosunda 35 dakika, daha sonra da soguyana kadar soguk suda tutularak
sogutulmustur. Spektrofotometre (Shimadzu UV-1028, Kyoto Japan) tiiplerine aktarilmis ve
538 nm’de okuma yapilmistir. Okunan absorbans degeri formiilde yerine yazilarak TBA

degeri (mg malonaldehit/kg) hesaplanmistir (Atamer, 1993).

TBA sayis1 (mg malonaldehit/kg yag) =7.8 X D (2.4)
Bu esitlikte;

D= 538 nm’de okunan absorbans degerini vermektedir.
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2.2.8. Peroksit Tayini

5 g tereyagt silifli erlende tartilip tizerine 10 mL Kloroform ilave edilerek
karistirtlmistir. 15 mL asetik asit ve 1 mL doymus potasyum iyodiir de ilave edilerek kapagi
kapali bir sekilde 1 dakika boyunca hizlica ¢alkalanmistir. Daha sonra tizerine 75 mL saf su
(kaynatilmis sogutulmus) ve 1 mL nisasta ¢ozeltisi ilave edilerek karistirilmistir. 0.01 N
sodyum tiyosiilfat ile titre edilerek harcanan miktar belirlenmis, tanik deney de yapilarak

sonug (meq O2/kg) olarak hesaplanmistir (Atamer, 1993).

Peroksit degeri = W (2.5)

Bu esitlikte
V1; Ornek icin harcanan NayS,03 miktari, mL
Vo; Tanik deney icin harcanan NaS;03 miktari, mL
N: Na2S203’1in kesin normalitesi
m; Ornek miktar1, g’dur.
2.2.9. Renk Tayini

Tereyagi numunelerinin depolama boyunca renk degerleri Minolta kolorimetre
(Chroma Meter, CR-200, Osaka, Japan) ile dl¢iilmiistiir. Analize baslanilmadan 6nce beyaz
plaka iizerinde cihaz kalibre edilmistir. Cihaz ile tereyag: orneklerinde L*, a*, b* degerleri
belirlenmistir (Quek vd., 2007).

2.3.  Antioksidan Ozelliklerinin Belirlenmesi Amaciyla Tereyag Orneklerinin

Hazirlanmasi

Tereyag1 Orneklerinin toplam antioksidan Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla 1 g
tereyagi numunesi 2 mL sicak saf suda ¢oziindiiriilmiis ve iizerine 5 mL etanol eklenmistir.
Ultrasonik banyoda ¢o6ziindiiriilmesi saglanmistir. Daha sonra filtre kagidinda siiziildiikten
sonra 0.45 um’lik filtrelerden gegirilerek toplam antioksidan madde igerigi, toplam fenolik

madde igerigi ve DPPH serbest radikal temizleme aktivitesi tayini i¢in kullanilmistir.

2.3.1. Toplam Antioksidan Madde Icerigi
2.3.1.1. Cihaz ve Malzemeler
- Spektofotometre (695 nm)
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Mikropipet 100 L, 1000 pL, 5000 puL
Terazi

Kapakli deney tiipleri

2.3.1.2. Reaktifler

Monobazik Sodyumfosfat (NaH2PO4.H20)

Ammoniumheptamolybdate tetrahydrate (ammonium moblydate)
(H24Mo7NO24.4H,0)

Analitik saflikta Siilfirik Asit (H2SO4)

Analitik saflikta Askorbik Asit (25, 50, 100, 150, 250, 500 ve 900 pg/mL) ¢ozeltisi
Reaktifin hazirlanmasi (1 mL 0.6 mM Siilfirik Asit (H2SO4), 28 mM Monobazik
Sodyumfosfat (NaH2PO4. H20), 4mM Ammonium heptamolybdate tetrahydrate
(ammonium moblydate) (H2aMoNO24.H20) 20 mL saf suda ¢6ziilerek hacmi 50

mL’ye tamamlanir.

2.3.1.3. Islem

500 pL tereyagi 6rnegi ile 2500 pL deiyonize su deney tiiplerinde karistirildiktan sonra

1000 pL. ammonium heptamolybdate tetrahydrate ilave edilmistir. Elde edilen karigim

vortekslendikten sonra 95 °C sicakliktaki su banyosunda 90 dakika boyunca agizlart kapali

bir sekilde inkiibe edilmistir. Bu siire sonunda su banyosundan ¢ikarilan 6rnekler ortalama

20-30 dakika bekletilmistir. Ayrica kor hazirlamak i¢in ornek yerine 500 uL saf su

kullanilmistir. Elde edilen tiim 6rnekler 695 nm’de spektrofotometrede okunmustur. Toplam

antioksidan madde miktarlarin1 belirlemek amaciyla analitik saflikta 25, 50, 100, 150, 250,

500 ve 900 pg/mL standart ¢cozeltiler hazirlanmistir. Standartlardan da 500 pL alinarak ayni

islemler tekrarlanmistir. Askorbik asit ¢ozeltisi ile kalibrasyon grafigi elde edilmistir ve

grafigin denklemi kullanilarak toplam antioksidan mg AA Esdegeri/L tereyagi olarak

belirlenmistir (Parmer, 2012).

2.3.2. Toplam Fenolik Madde I¢erigi Tayini
2.3.2.1. Cihaz ve islemler

Mikropipet 100 pL, 1000 puL, 5000 uL.
Kapakl: deney tiipleri
Spektrofotometre (760 nm)

Terazi
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2.3.2.2. Reaktifler

- 9% 2’lik Nap,COs
- Folin-ciocalteu’s reaktifi

- QGallik Asit (2, 4, 6, 12 ve 16 ng/mL ¢ozeltisi)
2.3.2.3. islem

Deney tiiplerinin igerisine 300 pL tereyagi numunesi, 3.4 mL deiyonize su, 0.5 mL
metanol ve 200 uL folin-ciocalteu’s reaktifi ilave edilerek vortekslenmistir. 10 dakika oda
sartlarina bekletildikten sonra 600 pL % 10’luk Na,COg3 ¢ozeltisi ilave edilerek yeniden
vortekslenmistir. 120 dakika boyunca oda sartlarinda karanlikta bekletildikten sonra 760
nm’deki spektrofotometrede absorbansi okunmustur. Kor hazirlamak igin de ayni islemler
tekrarlanmig ve 3.7 mL deiyonize su, 500 pL metanol ve 200 pL folin-ciocalteu’s reaktifi ve
600 pL % 10’luk Na2COgz kullanilmistir. Fenolik madde miktarlarini belirlemek amaciyla
gallik asit ile standart ¢ozelti hazirlanmistir. 20, 40, 60, 80, 120 ve 160 pug/mL olarak
hazirlanan standart cozeltiler ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi

kullanilarak fenolik mg GA Esdegeri/L tereyagi olarak belirlenmistir (Kasangana vd., 2015).

2.3.3. DPPH Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi Tayini
2.3.3.1. Cihaz ve islemler

- Mikropipet 100 pL, 1000 pL, 5000 pL.

- Kapakli deney tiipleri

- Spektrofotometre (506 nm)

- Terazi
2.3.3.2. Reaktifler

- Metanol (HPLC saflikta)

- Analitik saflikta DPPH (2.2 diphenyl 1-picpylhrazyl)

- Analitik  saflikta  Troloks  ((+)-6-Hydroxy-2.5.7.8-tetramethylchromane-2-
carboxylic acid)

- Metanolde hazirlanmis Troloks ¢alisma ¢ozeltisi 10, 20, 30, 40 ve 50 pg/mL

- Ana stok ¢ozeltisi DPPH (10 mM) reaktifi

- DPPH ¢alisma ¢ozeltisi
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2.3.3.3. islem

Ik olarak ana stok DPPH (2.2 diphenyl 1-picpylhdrazyl) reaktifi hazirlanmis, bu
reaktiften de DPPH ¢alisma ¢6zeltisi hazirlanmistir. DPPH ana stok ¢ézeltisi i¢in 39.5 mg
DPPH 10 mL metanolde ¢6ziindiiriilmiistiir. Ardindan hazirlanan bu ana stok ¢oézetisinden
2.5 mL alinmig ve 250 mL metanole tamamlanmistir (Tamamlanan ¢dzeltinin absorbansi
517 nm’de okundugunda 0.980 +0.02’ye denk gelmelidir). 100 pL tereyagi numunesi ile 300
uL DPPH calisma ¢ozeltisi vortekslendikten sonra 30 dakika bekletilip 517 nm’de okuma
yapilmustir. Kor olarak 100 pL metanol kullanilmistir. Askorbik asit ile 20, 50, 100, 150 ve
200 pg/mL standart ¢ozeltiler hazirlanmistir. Bu standart ¢ozeltilerden de 100 pL alinarak
ayni islemler tekrar edilmistir. Absorbanslar1 517 nm’de okunmustur (Ahmed vd., 2015).

2.3.4. Seker Tayini

2.3.4.1. Reaktifler

- Kalsiyum disodyum-EDTA ¢ozeltisi, ¢(C10H12N20gCaNaz2.xH20) = 0.1 mmol/L
(Bu ¢ozelti, HPLC saflikta su kullanilarak hazirlanir).

- Standart Cozelti: Glikoz, fruktoz, sorbitol ve sakarozun sudaki 10 g/L’lik

derisimde standart ¢ozeltileri hazirlanir.
2.3.4.2. Cihaz ve Malzemeler

- HPLC Cihazi: Pompa, kolon, kolon 1siticis1 ve diferansiyel kirilma indisi
dedektorii olan HPLC cihazi kullanilmastir.

- HPLC Kolonu: Tanecik biiyiikliigii 10 um, uzunlugu 30 cm, i¢ ¢ap1 6.5 mm olan
stilfolanmis polistiren - divinil benzen katyon degistiricili bir kolon kullanilmustir.

- Sirnga Filtresi: Goz agiklig1 0.45 pm, steril olmayan hidrofilik siringa filtresi.

- Santrifiij: Merkezcil ivme kapasitesi 1400 g olan.

- Santrifiij Tipleri

2.3.4.3. Deney Numunesinin Hazirlanmasi

2.5 g tereyagl numunesi tartilmis lizerine 20 mL saf su eklenmistir. Homojenize
edilmistir ve balon jojeye aktarilip 50 mL’e tamamlanmistir. 15 dk su banyosunda
tutulduktan sonra once filtre kagidindan ardindan da 0.45 p’lik filtreden gegirilerek

hazirlanmistir.
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2.3.4.4. Islem

flk olarak kolon ve HPLC cihaz1 sartlara gére ayarlandiktan sonra, sekerin ve
sorbitoliin ¢ozeltileri ayr1 ayr1 cihaza enjekte edilmistir ve alikonma siireleri belirlenmistir.
Standartlarin karisimi kullanilarak, 5. veya 7. analiz numunesi enjekte edildikten sonra
diizenli olarak standart ¢ozelti enjekte edilmistir. Dis standart metodu kullanilarak sekerler
ve sorbitol derisimleri, pik alanlar1 ve pik yiiksekliklerinden tayin edilmistir. Hesaplama
esnasinda, seyreltme faktorii ile kiitle veya hacim degerleri arasindaki iliski goz Oniine

alimmustir. Sorbitol ve sekerlerin kiitle derisimi (p) hesaplanmistir (Anonim, 2001).

P
Bu esitlikte;

P; Seker veya sorbitoliin secilen metoda bagli olarak elde edilen pik alan1 veya pik
yiiksekligi,
F; Seyreltme faktorii

RF; Seker veya sorbitol i¢in uygun cevap faktoriidiir.

RF, agagidaki esitlik kullanilarak hesaplanir.

P,
RF = —

Ps
Bu esitlikte;

Ps; Seker veya sorbitoliin standart ¢ozeltilerinin kromotogramindan elde edilen pik alani

veya pik

ps: Sekerin veya sorbitoliin standart ¢ézeltisindeki kiitle derigimidir.

2.4. Tereyag Orneklerinde Uygulanan Duyusal Analizler

Tereyagi Orneklerinin degerlendirilmesinde 14 kisiden olusan panelist grubu
olusturulmustur ve 1., 15., 30., 45. ve 60. giinlerinde duyusal niteliklerin belirlenmesinde
Bodyfelt vd. (1988) tarafindan hazirlanan puantaj cetveli diizenleme yapilarak

kullanilmistir.
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Tablo 2.1. Duyusal degerlendirmede kullanilan panel formu

Ornekler
Panelist ismi Degerler Ko | Kis | Kao | Kzs
Ozellikler (IJ;’lk fyi | Orta |Koti| Cok Kétii
Renk 9-8 7-6 5-4 3-2 1
Tekstiir 98 | 76| 54 | 32 1
Koku 98 [7-6| 54 [ 32 1
Lezzet 9-8 7-6 5-4 3-2 1
Hig Cok .
Act tat yok \;Og az (g:og Tuketilemez
9-8 5-4
Genel kabul
edilebilirlik 0-8 7-6 | 54 3-2 1

2.5. istatistiksel Analizler

Arastirmada kontrol (kuru kayisi ilave edilmemis) ve 3 farkli oranda (% 15, % 20 ve
% 25) kuru kayisi ilave edilmis tereyaglarinda; 5 farkli depolama ve 2 tekerriir olmak tizere
yapilan tim analizlerden elde edilen veriler SPSS for Windows Release ver 22.0 (2013)
programinda varyans analizine tabi tutulmus ve istatistiksel agidan 6nemli oldugu belirlenen

verilere Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmustir.
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3. BULGULAR ve TARTISMA

Kontrol (kuru kaysi ilavesiz) ve kuru kayisi ilavesiyle (% 15, % 20 ve % 25) iiretilen
tereyaglar1 depolamanin 1, 15, 30, 45 ve 60. giinlerinde kimyasal, fiziksel, duyusal ve
antioksidan Ozellikler agisindan karsilastirilmistir.  Kurumadde ve yag analizleri

depolamanin 1. ve 60. giinlerinde, seker analizleri ise depolamanin 1. giiniinde yapilmstir.
3.1. Tereyagi Uretiminde Kullanilan Hammaddelerin Genel Ozellikleri

Tereyagi tiretiminde kullanilan krema ve kuru kayisinin bazi fiziksel ve kimyasal

ozellikleri Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1. Tereyagi iretiminde kullanilan hammaddelerin bazi fiziksel ve kimyasal

ozellikleri
Ozellik Krema Kuru Kayisi

Kurumadde (%) 68.64+0.51 46.07+0.15
Yag (%) 50.00+0.71 -
Kiil (%) - 1.60+0.11
Titrasyon Asitligi ) 0.25+0.00
(% LA) ) )
pH 4.7040.01 4.18+0.01
Renk - L:48.80+0.55 | a:3.70+0.37 | b:37.20+0.56
Fenolik (GA mg/kg) - 1592.08+57.45
DPPH

) - 40.57+0.
(% Inhibisyon) 0.5720.00
Toplam Antioksidan i "
(AA mg/kg) 639.11+0.94
Fruktoz (%) - 0.10+0.01
Glukoz (%) - 0.18+0.01
Toplam Seker (%) - 0.28+0.01

Tablo 3.1’de goriildiigi gibi tereyagi tiretiminde kullanilan kremanin kurumadde orani
% 68.64+0.51, yag oran1 % 50.00+0.71 ve pH degeri 4.70+0.01olarak belirlenmistir. Ayrica

1/1 oraninda su ilave edilerek pastorize edilen kuru kayisinin kurumadde orani



% 46.07+0.15, kiil oran1 % 1.60+0.11, titrasyon asitligi % 0.25+0.00 ve pH degeri 4.18+0.01
olarak tespit edilmistir.

3.2. Tereyagi Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar

Kontrol (kayisi igermeyen) ve ii¢ farkli oranda kuru kayisi ilave edilerek iiretilen
tereyaglarinda kurumadde ve yag degerleri depolamanin 1. ve 60. giinlerinde belirlenmis ve
Tablo 3.2°de verilmistir. Titrasyon asitligi, pH, serbest yag asitligi (SYA), peroksit ve
tiyobarbiitirik asit (TBA) degerleri ise depolamanin 1, 15, 30, 45 ve 60. giinlerinde

belirlenmis olup Tablo 3.3’de, varyans analiz sonuglari ise Tablo 3.4’te verilmistir.

Tablo 3.2. Tereyagi 6rneklerine ait kurumadde ve yag analiz sonuglart (%)

Ozellikler Giin Kurumadde Yag
Ko 1 76.87+0.47 73.75+£0.96
60 76.07+0.79 74.25+0.96
Kis 1 73.42+0.45 65.25+0.50
60 72.58+0.95 66.25+0.96
Kao 1 72.73+0.68 65.50+0.58
60 71.99+0.68 67.00+0.82
Kas 1 71.47+0.57 65.50+0.58
60 73.22+0.80 65.75+0.96

Ko: Kontrol, Kis: % 15 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Koo: % 20 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kos: % 25 kuru kayist

ilaveli tereyagi
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Tablo 3.3. Tereyagi 6rneklerine ait pH, titrasyon asitligi, serbest yag asitligi, peroksit ve

TBA sonuglari
Ornek | Giin pH Titrasyon SYA Peroksit TBA
Asitligi (mg (meq (mg
(%0) KOH/g) 0./kQ) malonaldehit/kg)
1 4.65+0.11 | 0.20+0.02 1.32+0.06 - 0.89+0.44
15 4.55+£0.01 | 0.19+001 1.76+0.06 1.74+0.02 0.23+0.08
o 30 4.66+0.01 | 0.17£0.01 1.60+0.11 1.65+0.12 0.57+0.07
45 4.53+0.01 | 0.19+0.01 2.44+0.11 3.55+0.06 0.24+0.11
60 4.59+0.01 | 0.23+0.01 1.99+0.06 | 2.95+0.10 1.36+0.36
1 4.26+0.01 | 0.35+0.01 3.14+0.13 - 1.69+0.19
15 4.27+0.01 | 0.37+0.01 3.20+0.06 - 1.03+£0.12
Kas 30 | #-38£0.01 | 0.33£0.01 | 2.10£0.06 | 1.53+0.02 1.11%0.18
45 4.18+0.01 | 0.37+0.01 3.28+0.06 | 4.20+0.16 1.07+0.29
60 4.24+0.01 | 0.38+0.01 3.45+0.06 | 5.15+0.10 0.75+£0.23
1 4.24+0.01 | 0.37+0.01 3.53+0.07 - 2.24+0.34
15 4.21+0.01 | 0.38+0.01 3.40+0.06 - 0.72+0.13
Kao 30 | #35£0.01 ] 0.38£0.01 [ 227+0.06 | 1.44x0.05 1.10+0.08
45 4.11+£0.01 | 0.41+0.01 3.45+0.06 | 2.20+0.16 0.93+0.11
60 4.22+0.01 | 0.42+0.01 3.56+0.06 | 3.75+0.10 0.94+0.13
1 4.21+0.01 | 0.44+0.01 3.87+0.07 - 2.50+0.17
15 4.17+£0.01 | 0.44+0.01 3.934+0.13 - 0.76+0.04
K2s 30 4.27+0.01 | 0.45+0.01 2.44+0.06 | 0.67+0.01 1.31+0.09
45 4.10+0.01 | 0.47+0.01 3.62+0.06 1.9440.02 1.25+0.23
60 4.18+0.01 | 0.46+0.01 3.81+0.09 | 2.35+0.10 1.26+0.22

Ko: Kontrol, Kis: % 15 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kao: % 20 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kas: % 25 kuru kayist

ilaveli tereyagi
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Tablo 3.4. Tereyagi drneklerinin pH, titrasyon asitligi, serbest yag asitligi, peroksit ve TBA
degerlerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag | SD pH Titrasyon SYA Peroksit TBA
Asitligi

Ornek cesidi 3 | 1146.77** | 3096.91** | 1958.98** | 991.33** | 46.60**
Depolama (Giin) 4 | 116.53** 49.38** 587.52** | 6809.32** | 70.01**
Ornek cesidi 12 3.65** 8.55** 69.55** 383.03** | 11.12**
X
Depolama
Hata 20
Genel 40
*p<0.05 diizeyinde 6nemli ** p<0.01 diizeyinde 6nemli

3.2.1. Tereyag Orneklerine Ait Kurumadde ve Yag Degerleri

Tereyagi orneklerinin 1. ve 60. giinlerine ait kurumadde ve yag oranlar1 Tablo 3.2’de
verilmigtir.

Tablo 3.2 incelendiginde kurumadde miktarinin 1. ve 60. giinlerde en yiiksek Ko
orneginde oldugu belirlenmistir. En diisiik kurumadde degerlerinin ise 1. giinde Kzs, 60.
giinde Ky 0rnegine ait oldugu tespit edilmistir. Kurumadde miktarin tereyagina katilan
meyve miktari arttik¢a azaldig1 saptanmistir. Bunun nedeni tereyagina ilave edilen kayisinin
% 50 oraminda sulandirilmasindan  ve  kurumaddesinin  diisik  oldugundan
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Farkli illerdeki taze kayisi gesitlerinde kurumadde oranlarinin % 11.83-% 25.81
arasinda oldugu belirlenmistir (Akin vd., 2008). Farkli depolama sartlar1 dikkate alinarak
yapilan ¢alismada tereyagina ait kurumadde orani % 83.853 olarak belirtilmistir (Koyuncu,
2010). Trabzon tereyaglari ile ilgili yapilan ¢alismada kurumadde oram1 % 68.37-% 91.28
araliginda oldugu ifade edilmistir (Akgiil, 2015). Kontrol grubu tereyaglarinin bu aralikta
oldugu goriilmektedir. Cayir (2007), yogurda farkli oranlarda kayisi ilavesinin meyve
oranindaki artisa bagli olarak kurumadde oranlarinin arttigin1 bildirmislerdir. Yogurtla ilgili
Aly vd. (2004) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada da, yogurda ilave edilen havug orani
arttitk¢a kurumadde degerlerini diisiirdiigiinii bildirmiglerdir. Calismamiz  Aly vd. (2004)
tarafindan yapilan ¢alisma ile benzerlik arz etmektedir.

Yag orani bakimindan depolamanin 1. ve 60. giinlerinde Ko 6rneginin en yiiksek
degere sahip oldugu, en diisiik degerlerin 1. giinde K15 6rneginde, 60. giinde ise Kos 6rnegine

ait oldugu belirlenmistir. 1. giin dikkate alindiginda meyve oraninin artmasinin meyve iceren

28



tereyaglarinda yag miktarini1 6nemli diizeyde etkilemedigi, meyve oraninin énemsiz oldugu,
ancak kontrole gore diisiik oldugu saptanmustir.

Farkli oranlarda (% 6, % 9 ve % 12) kayisi ilavesi ile iiretilen yogurtlarda meyve
oraninin artmastyla genel olarak yag oraninin diistiigli Cayir (2007) tarafindan belirlenmistir.
Kauser vd. (2011)’de kayist ilaveli (% 3, % 6 ve % 9) yogurtlarda kontrol 6rnegine oranla
depolama siiresi ve ilave edilen meyve orani arttikga yag oranmin diistiigiini
belirlemislerdir. Calismamiz bu ¢alisma ile benzerlik arz etmektedir. Bu durumun kayisinin
yag igeriginin diisiik olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Giindogdu (2012)
tarafindan yapilan ¢alismada kremadan elde edilen tereyaglarinda ise en yiiksek yag orani
% 83.94, en diislik yag oran1 % 79.88 olarak belirlenmistir. Van’da yapilan ¢alismada
tereyaglarinin yag oram % 76.0 ile % 83.0 araliginda oldugu saptanmistir (Findik, 2011). Ug
farkli oranda (0, 400, 600, 800 ppm) Moringa oleifera bitki ekstraktinin ilavesiyle iiretilen
tereyaglarinda yag igerigi sirasiyla O ppm (kontrol grubu) 84.20+£0.94, 400 ppm’de
84.12+1.34, 600 ppm’de 83.94+0.65 ve 800 ppm’de 84.17+1.37 olarak belirlenmistir. ilk iki
konsantrasyonda yag icerigi azalmis, en yliksek konsantrasyonda ise yag icerigi artmistir
(Nadeem vd., 2013). Eksi kremadan elde edilen tereyagina biberiye ve adagayi ilave edilerek
tiretilen tereyaglarinin raf 6mrii ve kalitesinin arastirildigi ¢alismada yag degerlerinin kontrol
grubu tereyaginda % 86.89, biberiye ilave edilen tereyaginda % 84.05 ve adagay1 ilave edilen
tereyaginda % 85.85 olarak belirlenmistir. Biberiye ve adagayi ilave edilen tereyaglarinin
yag degerlerinin kontrol tereyaglarina gore daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Najgebauer-
Lejko vd., 2009). Yapilan bu ¢alismadan elde edilen sonuglar ¢alismamizla benzerlik
gostermektedir.

Tereyag1 orneklerinin kurumadde ve yag Ozelliklerine ait varyans analiz sonuglari

Tablo 3.5’te verilmistir.
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Tablo 3.5. Tereyagi orneklerinin kurumadde ve yag oOzelliklerine ait varyans analiz

sonugclari
Varyasyon SD Kurumadde Yag
Kaynag
Ornek ¢esidi 3 64.98** 202.08**
Depolama (Giin) 1 0.39 8.04**
Ornek ¢esidi 3 6.78** 0.94
X
Depolama
Hata 8
Genel 16

* p<0.05 diizeyinde 6nemli ** p<0.01 diizeyinde 6nemli

Tereyagi orneklerine ait kurumadde ve yag degerleri Duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuclar1 Tablo 3.6’da verilmistir.

Tablo 3.6. Tereyagi Orneklerine ait kurumadde ve yag degerleri Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari (%)

Ornekler n Kurumadde Yag
Ko 8 76.47+0.742 74.00+0.932
Kis 8 73.00£0.82° 65.75+0.89"
Ko 8 72.37+0.74° 66.25+1.04°
Kos 8 72.35+1.14° 65.63+0.74°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Kurumadde yoniinden Ornekler incelendiginde Ko Orneginin en yiiksek ortalama
degere (76.47+0.74) sahip oldugu ve istatistiksel olarak da kurumadde degerleri agisindan
ornekler arasinda farkliligin oldugu belirlenmistir (p<0.01). Istatistiksel acidan Kis, K2o ve
K25 6rneklerinin kurumadde degerlerinin birbiriyle benzer oldugu goriilmektedir(Tablo 3.6).

En yiiksek yag miktarinin (74.00+0.93) Ko 6rneginde oldugu, bu 6rnegi (66.25+1.04)
yag orani ile Kzo Orneginin takip ettigi goriilmektedir. Kayis1 ilaveli tereyaglarinin yag
degerlerinin istatistiksel olarak ayn1 grupta yer aldig1 belirlenmistir (Tablo 3.6).

Tereyag1 orneklerine ait kurumadde degerlerinin depolama siiresince degisimi Sekil

3.1’de verilmistir.
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Sekil 3.1. Tereyagi 6rneklerine ait kurumadde degerlerinin depolama siiresince degisimi

Kurumadde miktarinin, depolamanin 1. giiniinde meyve orani arttikca azaldigi
belirlenmistir. Depolamanin 60. giiniinde ise 6nce azalmig daha sonra en yiiksek meyve
oranina sahip Kos drneginde arttig1 goriilmektedir. Istatiksel olarak kurumadde bakimindan

ornek x giin interaksiyonu p<0.01 seviyesinde dnemlidir.
3.2.2. Tereyag1 Orneklerinin pH Degerleri

Tereyagi orneklerine ait pH degerlerinin depolama siiresince degisimi Tablo 3.3°de,
Duncan c¢oklu karsilastirma test sonucglari ise Tablo 3.7°de verilmistir. Tablo 3.7
incelendiginde K25 6rneginin pH degerinin en diisiik (4.18+0.06), Ko 6rneginin ise en yiiksek
degere (4.60+0.07) sahip oldugu belirlenmistir. ilave edilen kuru kayis1 miktar1 arttikga pH
seviyesinde azalma oldugu saptanmistir. Bu durumun kayisinin pH’sinin  kremanin

pH’sindan daha diisiik olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tablo 3.7. Tereyag1 6rneklerine ait pH degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n pH Degerleri”
Ko 20 4.60+0.072
Kis 20 4.26+0.07°
Ko 20 4.22+0.08°
Kzs 20 4.18+0.06¢

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Farkli kayisi ¢esitleri kullanilarak yapilan calismada kayisilara ait pH degerlerinin 4.78
ile 5.35 araliginda oldugu belirlenmistir (Sen, 2012). Malatya, Izmir, Igdir, Eregli ve
Bursa’da yetistirilen kayisilarla yapilan calismada kayisilarin pH degerleri 3.83-5.62
arasinda oldugu belirlenmistir (Akin vd., 2008). Kayisi lifi ilave edilmis yogurt ile ilgili bir
calismada da kayisi lifi miktart arttikca pH degerinin diistiigii, ilk 7 giinlilk depolama
stiresinde artis oldugu ve daha sonra diisiis yasandig1 belirtilmistir (Yedikardas, 2010). Aly
vd. (2004) tarafindan yapilan havug ilaveli yogurtlarda da havu¢ miktar1 arttikga pH
degerlerinde diisiis oldugu belirlenmistir. Aly vd. (2004) ve Yedikardas (2010) tarafindan
elde edilen degerlendirmeler ¢alismamizla benzerlik gostermektedir. Yogurda hurma ilave
edilmesiyle olusturulan hurmali yogurtlarda meyve oranina bagli olarak pH degerinde artis
oldugu goézlemlenmistir (Hashim vd., 2009). Piyasadan toplanan tereyaglari iizerinde
yapilan bir ¢alismada pH degerlerinin 3.23 ile 4.87 araliginda oldugu ifade edilmistir (Akgiil,
2015). Biberiye ve adagay1 ilavesi ile {iretilen tereyaglarinda kontrol grubu tereyaginin pH’s1
4.57, biberiye ilave edilmis tereyaginin pH’s14.82 ve adacayi ilave edilmis tereyaginin pH’s1
ise 5.19 olarak bulunmustur. Yapilan bu ¢alismada biberiye ve adagayi ilavesinin pH
degerini arttirmasinin sebebinin, bitkilerin laktik asit bakterileri iizerine inhibitor etki
gostermesinden kaynaklandig: ifade edilmistir (Najgebauer-Lejko vd., 2009). Literatiirdeki
bu farkliliklarin kullanilan meyvenin tiirline ve g¢esidine baghi olarak degistigi
distiniilmektedir.

Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait pH degerleri ortalamalarinin Duncan

coklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.8’de verilmistir.

Tablo 3.8. Tereyagi orneklerinin depolama siirelerine ait pH degerleri ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Depolama Siiresi n pH Degerleri”
1 16 4.34+0.19°
15 16 4.30+0.16°
30 16 4.41+0.15°
45 16 4.23+0.18¢
60 16 4.31+0.17°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.8’de goriildiigii gibi depolamanin 30. giiniinde en yiiksek pH degerine ulastigi,
45. giiniinde ise ani bir diisiisle en diisiik degere ulastig1 goriilmektedir. Istatistiksel olarak

da bu artis ve azaliglarin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmuistir.
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Depolama siiresince pH degerlerinde artis ve azaliglarin oldugu goriilmektedir. Farkl
muhafaza kosullarinda depolanan tereyaglarinda 4 °C’de depolanan tereyaglarinin pH
degerlerinde diistis oldugu ifade edilmistir (Koyuncu, 2010). Yapilan bu ¢alisma ile de
sonuglarimiz kismen benzerlik gostermektedir. Giindogdu (2012),tarafindan yapilan bir
aragtirmada Kremadan {iretilen tereyaglarinda 1. giinde en yiiksek pH degeri 5.65, 15. giinde
en diisiik pH degeri ise 4.64 olarak belirlenmistir. Baska bir aragtirmada eugenol ve thymol
ilave edilen 4 °C’de 180 giin depolanan tereyaglarinda kontrol grubuna ait pH degerlerinin
5.41-6.44 araliginda oldugu, 10. giin hari¢ giderek azaldigi, eugenol ilaveli tereyaginin pH
degerlerinin 5.82-6.49 araliginda oldugu, giderek azaldig1 ve thymol ilaveli tereyaginin pH
degerlerinin 5.72-6.48 araliginda olup 120. giinden sonra azaldig tespit edilmistir (Karatepe,
2010).

Tereyag1 6rneklerine ait pH degerlerinin depolama siiresince degisimine ait grafik

Sekil 3.2°de verilmistir.

1.gln

m 15.gln
m 30.gln
W 45.gln
H 60.gln

KO K15 K20 K25
Ornekler

Sekil 3.2. Tereyagi orneklerine ait pH degerlerinin depolama siiresince degisimi

Kuru kayisi ilavesi ile liretilen tereyaglarinin pH degerlerinde ve depolama siiresince
goriilen degisim Sekil 3.2°de verilmistir. Sekil 3.2 incelendiginde en yiiksek pH degerlerin
tiim depolama periyotlarinda Ko (kontrol) drneginde oldugu goriilmektedir. Ayn1 depolama
giinlerinde meyve orani arttikga pH degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. 30. giinde ise tiim

orneklerin pH degerlerinin diger giinlere gore en yiiksek oldugu saptanmustir.
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3.2.3. Tereyag Orneklerine Ait Titrasyon Asitligi Degerleri

Tereyagi drneklerine ait titrasyon asitlik degerleri Tablo 3.3’te verilmistir. En yiliksek
deger (0.47+0.01) olup Kzs orneginde 45. giinde en diisiik deger (0.17+0.01) ise Ko
orneginde 30. giinde tespit edilmistir.

Tereyagi orneklerine ait 6rnek gesidi, depolama (giin) ve drnek ¢esidi X depolama
periyodu incelendiginde titrasyon asitligi degerlerinin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu
belirlenmistir (Tablo 3.4).

Farkli oranlarda kuru kayisi ilave edilerek iiretilen tereyagi 6rneklerine ait Duncan

coklu karsilastirma testi titrasyon asitligi (% laktik asit) degerleri Tablo 3.9’da verilmistir.

Tablo 3.9. Tereyag1 6rneklerine ait titrasyon asitligi (% laktik asit) degerlerine ait Duncan
coklu karsilagtirma test sonuclari

Ornekler n Titrasyon Asitligi
Degerleri”
Ko 20 0.20:0.02¢
Kis 20 0.36+0.02°
Kz 20 0.39:0.02°
Kas 20 0.45+0.02°

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.9 incelendiginde en yiiksek titrasyon asitligi degerinin Kos dérneginde oldugu
saptanmistir. Bu durum pH degeri ile uyumluluk gostermektedir. Nitekim kayisi ilaveli
tereyaglarinda orana bagl olarak pH degeri diismiistiir. {lave edilen meyve orani arttikca,
titrasyon asitligi degeri artmigtir. Tiim Ornekler arasindaki degerlerin istatistiksel olarak
p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goriilmektedir.

% 100 Trabzon hurmasi ile % 75 Trabzon hurmasi ve % 25 kayisi ilave edilmis meyve
kombinasyonu kullanilarak iiretilen marmelatla yapilan ¢aligmada kayisi ilave edilen iiriiniin
titrasyon asitligi degerinde artig goriildiigii, hurmanin titrasyon asitligi degerinin ise 5.11
g/100 g, kayisi ilave edilen hurmanin titrasyon asitligi degerinin ise 5.28 g/100 g oldugu
belirlenmistir (Kaya vd., 2016). Aly vd. (2004) tarafindan yapilan havug ilaveli yogurtlarda
ilave edilen havug orani arttik¢a pH degerlerinde diisiis, titrasyon asitligi degerlerinde artis
goriildiigl ifade edilmistir. Yapilan bagka bir arastirmada 20 ve 30 °C de 379 giin boyunca
depolanan kurutulmus kayisilarda pH degerlerinin diistiigii ve titrasyon asitliginin azaldig;

durumun kayisinin igerdigi organik asitlerdeki degisiklikten kaynaklanabilecegi, ancak bu
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iki parametre arasinda korelasyon olmadigi ve yiiksek asitligin baska nedenlerden
kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Salur-Can vd.,2017). Aym yazar tarafindan, Kayisinin
kurutulmasi sirasinda titrasyon asitligi degerlerinin artmasinin nedenlerinden birisinin
Maillard reaksiyonu sirasinda amino asitlerin amino grubunun sekerlerle baglanmasi
nedeniyle oldugunu, baglanmanin sonucunda amino asitlerin serbest karboksilik uglarinin
sadece kuru kayisinin pH degerini etkilemekte ve bunun da titrasyon asitligi degerinin
artmasina neden olabilecegini ifade etmislerdir. Diger bir neden olarak da Maillard
reaksiyonu sirasinda olusan asidik yan dirlinlerin olusmasi olarak gosterilmistir. Taze,
stilfiirlenmis ve siilfiirlenerek kurutulmus kayis1 6rnekleri ile yapilan ¢aligmada siilfiirleme
isleminin tiim kayis1 ¢esitlerinde pH degerini diisiirdiigi, titrasyon asitligini artirdig1 ve taze
ornekle kiyaslandiginda siilfiirleme isleminin titrasyon asitligini % 27-33 oraninda,
stilfiirlenerek kurutma isleminde de % 63-68 oraninda arttig1 ifade edilmistir (Tilrkyilmaz
vd., 2014). Ishag vd. (2009), titrasyon asitliginin meyvelerde mevcut organik asit
konsantrasyonuna bagli oldugunu belirtmistir. Bagka bir arastirmada depolama sirasinda
kayis1 drneklerindeki titrasyon asitligi artisinin pektinin poligalakturonaz enzimi ile a-1.4
galakturonik asite pargalanmasi nedeniyle oldugu belirtilmistir (Coskun vd., 2013).
Incelenen bu literatiirlere bagl olarak calismamizda titrasyon asitligi degerlerinin meyve
oranina bagli olarak paralel artisinin kayisinin kurutulma teknigine ve bilesimindeki enzime
bagli olabilecegi diistiniilmektedir.

Depolama siiresince belirlenen titrasyon asitligi degerlerine ait Duncan c¢oklu

karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.10°da verilmistir.

Tablo 3.10. Tereyagi orneklerinin depolama siirelerine ait titrasyon asitligi (% laktik asit)
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Depolama Siiresi n Titrasyon Asitligi
Degerleri”
1 16 0.34+0.09°
15 16 0.34+0.10°
30 16 0.33+0.11¢
45 16 0.36+0.11°
60 16 0.37+0.09?

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Depolama siiresince en yiiksek titrasyon asitligi degeri 60. giinde, en diisiik deger ise

30. glinde belirlenmis olup, 1 ve 15. giindeki degerlerle ayni oldugu tespit edilmistir.
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Depolama siiresince 30. giin harig titrasyon asitligi degerlerinin arttig1 goriilmektedir (Tablo
3.10).

Yogurt ve kremadan elde edilen tereyaglar ile yapilan ¢alismada; kremadan elde
edilen tereyaglarinin titrasyon asitligi degerleri % 0.13 ile % 0.34 araliginda bulunmustur
(Gtindogdu, 2012). Farkli hayvan siitlerinden elde edilen tereyaglar ile yapilan ¢alismada
inek siitiinden elde edilen tereyagiin titrasyon asitlik degeri 1, 15, 30, 45, 60, 75. ve 90.
glinlerde sirasiyla % 0.13, % 0.17, % 0.21, % 0.23, % 0.26, % 0.28 ve % 0.31 olarak
belirlemistir (Kahyaoglu-Tahmas, 2014). Senel vd. (2010) tarafindan krema tereyagi
kullanilarak yapilan ¢alismada 1, 15, 30, 45 ve 60. giinlerdeki titrasyon asitligi degerlerinin
sirastyla 2.65 °SH, 2.55 °SH, 2.77 °SH, 2.79 °SH ve 3.17 °SH olarak tespit edilmistir.
Trabzon tereyaglarinda da % laktik asit degerlerinin % 0.320 ile % 3.372 araliginda oldugu
saptanmistir (Akgiil, 2015). Van’da yapilan caligmada ise tereyaglarina ait asitlik
degerlerinin % 0.18 ile % 2.18 araliginda degistigi belirlenmistir (Findik, 2011). Trabzon ve
Van’da yapilan bu iki arastirmadan elde edilen sonuglarin, ¢alismamizda yer alan kontrol
grubu tereyagi ile benzer oldugunu goriilmektedir. Farkli kayisi ¢esitlerinde titrasyon asitligi
degerleri % 0.7 ile % 1.10 arasinda (Sochor vd., 2010), baska bir arastirmada da kayisi
gesitlerinin titrasyon asitligi degerlerinin % 0.08 ile % 1.00 arasinda oldugu ifade edilmistir
(Akin vd., 2008). Literatiirdeki bu farkliliklarin iretilen tereyaglarinin, kurumadde ve yag

igeriklerinin farkli olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tereyagi orneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinin depolama siiresince degisimi

Sekil 3.3’te verilmistir.
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Sekil 3.3. Tereyag1 oOrneklerine ait titrasyon asitligi degerlerinin depolama siiresince
degisimi

Sekil 3.3’te gorildiigi gibi, tereyagina ilave edilen meyve orani arttikga titrasyon
asitligi degerleri de artmistir. En yiiksek degerin 45. giinde Kos Orneginde oldugu

goriilmektedir. Ayn1 depolama giinlerine ait degerlerin artti1 da saptanmaigtir.
3.2.4. Tereyag Orneklerine Ait Serbest Yag Asitligi Degerleri

Tereyagi 6rneklerinde belirlenen serbest yag asitligi degerleri Tablo 3.3’te verilmistir.
En yiiksek degerin (3.9340.13) Kas 6rneginde 15. giinde, en diisiik degerin (1.32+0.06) ise
Ko 6rneginde 1. giinde oldugu goriilmektedir.

Tereyagi Orneklerinin serbest yag asitligi degerleri Duncan ¢oklu karsilagtirma

sonuglar1 Tablo 3.11°de verilmistir.

Tablo 3.11. Tereyagi orneklerine ait serbest yag asitligi degerlerinin Duncan ¢oklu
karsilagtirma test sonuglar1 (mg KOH/g yag)

Ornekler n Serbest Yag Asitligi
Degerleri”
Ko 20 1.82+0.40¢
Kis 20 3.03+0.49°¢
Kzo 20 3.24+0.50°
Ka2s 20 3.53+0.58?

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Orneklere ait Tablo 3.11 incelendiginde kayisi ilave edilen tereyaglarinin serbest yag
asitligi degerleri kontrol grubu tereyagina oranla artmistir ve en yiiksek deger Kos 6rneginde
tespit edilmistir. Tiim Ornekler arasindaki istatistiksel farklar p<0.01diizeyinde 6nemli
bulunmustur ve tiim 6rnekler arasinda fark oldugu agikca goriilmektedir. Serbest yag asitdi
icerigi, yaglardaki parcalanmanin en 6nemli ayiraci olmakla birlikte, muhafaza sartlarindan
da etkilenmektedir.

Portakal kabugu ekstrakti ve ghee (sadeyag) karisimi ile yapilan ¢alismada sicaklik
artisinin peroksit, TBA ve SYA degerlerinde degisime neden oldugu belirtilmistir. Portakal
kabugu ekstrakti ve BHA nin tereyagina ilave edilmesinin s6z konusu degerleri diistirdiig,
portakal kabugu ekstraktinin serbest radikalleri siipiiriicii etkisi oldugunu ve bu nedenle de
serbest yag asidi olusumunu yavaslattigi ifade edilmistir (Asha vd., 2015). Baska bir
calismada 4 °C’de 180 giin depolanan kontrol grubu tereyagi drneklerinde serbest yag asidi
degerlerinin 1.19-1.67 mg KOH/g yag araliginda oldugu, eugenol ilave edilen tereyaglarinda
serbest yag asidi degerlerinin 1.26-3.88 mg KOH/g yag araliginda siirekli artista oldugu ve
thymol ilave edilen tereyaginda ise 1.34-3.40 mg KOH/g yag araliginda oldugu 20. giinden
sonra arttig1 ifade edilmistir (Karatepe, 2010). Van’da yapilan ¢alismada tereyagindaki
serbest yag asidi igeriginin 0.76-47.98 mg KOH/g yag aralifinda oldugu belirlenmistir
(Findik, 2011). Najgebauer-Lejko vd. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada kontrol grubu
tereyaginin serbest yag asitligi degeri 1.83 mg KOH/g yag, biberiye ilave edilen tereyaginin
serbest yag asitligi degeri 2.12 mg KOH/g yag ve adacayi ilave edilen tereyaginin serbest
yag asitligi degeri ise 3.72 mg KOH/g yag olarak bulunmusgtur.

Tereyagi Orneklerinin depolama siiresince SYA’larda meydana gelen degisimleri
belirlemek amaciyla olusturulan Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.12°de

verilmistir.

Tablo 3.12. Tereyag1 6rneklerinin depolama siirelerine ait serbest yag asitligi ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 (mg KOH/g yag)

Depolama Siiresi (Giin) n Serbest Yag Asitligi
Degerleri”
1 16 2.97+1.02°
15 16 3.07+0.83"
30 16 2.10+0.33¢
45 16 3.20+0.472
60 16 3.20+0.742

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

38



Tablo 3.12 incelendiginde depolamanin sonunda serbest yag asidi degerlerinde 30. giin
harig artig oldugu belirlenmistir. 45. ve 60. giinlerindeki depolama degerlerinin istatistiksel
olarak benzer oldugu, diger depolamalarda farkli oldugu goriilmektedir. 1 ile 15. giinlerde
SYA degerlerinde artis oldugu, 30. giinde diistiigii ve 45. ve 60. giinlerde de ilk depolama
giiniine oranla artt1ig1 goriilmektedir. Farkli oranlarda (200 ppm ve 400 ppm) tereyagina ilave
edilen karanfil, kisnis ve kimyon ekstraktlarinin asit degerleri 28 giinliik depolama
periyodunda artmis ve depolamanin sonunda kontrol 6rnegi ile karsilastirildiginda 6zellikle
400 ppm karanfil, kisnis ve kimyon igeren Orneklerde daha diisiik ve ekstraktlarin
antioksidan ozellik gosterdigi belirlenmistir (Ali, 2009). Nadeem vd. (2013) tarafindan
yapilan ¢alismada, Moringa oleifera bitkisinin yapraklarindan elde edilen ekstrakt 0, 400,
600 ve 800 ppm oranlarinda tereyagina ilave edilerek tereyagi 90 giin (0, 45 ve 90. giinlerde)
boyunca depolanmistir. Ilave edilen Moringa oleifera miktar: arttikga SYA miktar1 azalmis
ancak depolama siiresi boyunca artmistir. Ali (2009) ve Nadeem vd. (2013) tarafindan
yapilan g¢alismalarda serbest yag asitligi degerlerinin depolama periyodu boyunca artis
gostermesi yoniiyle ¢alismamizla benzerlik géstermektedir.

Tereyag1 6rneklerine ait SYA degerlerinin depolama siiresince degisimi Sekil 3.4°te

verilmigtir.
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Sekil 3.4. Tereyag1 orneklerine ait serbest yag asitligi degerlerinin depolama siiresince
degisimi

Gidalarda bulunan antioksidan maddeler olduk¢a karmasiktir ve bir gidanin
antioksidan 6zelliginin tek bir maddeden degil gidanin biitiin bilesimi dikkate alinarak

39



arastirtlmasi gerektigi, zira bu maddeler arasinda sinerjist veya antagonistik etki olabilecegi
bildirilmistir (Jiménez vd., 2008). Yapilan bir aragtirmada % 2 oraninda tereyagina adagay1
ve biberiye ilavesinin lipoliz ve peroksit olusumunu onlemedigi gériilmiistiir. Bu duruma
mikrobiyal degiskenligin temel neden oldugu ve esansiyel yag ve ekstraktlarin daha
konsantre antioksidan ve antimikrobiyal madde igermesi nedeniyle daha etkili oldugu,
bitkilerle iiretilen tereyaglarinin taze olarak tilketiminin daha uygun olacagini bildirmislerdir

(Najgebauer-Lejko vd., 2009).
3.2.5. Tereyag Orneklerine Ait Peroksit Degerleri

Tereyagi Orneklerine ait peroksit degerlerinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi

sonuglar1 Tablo 3.13°te verilmistir.

Tablo 3.13. Tereyagi orneklerine ait peroksit degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglart (meq O2/kg)
Ornekler n Peroksit Degerleri
Ko 20 1.98+1.26°
Kis 20 2.18+2.19°
K20 20 1.47+1.46°
Kzs 20 0.99+1.01¢

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

En yiiksek peroksit degeri (2.1842.19) Kis orneginde, en diisiik peroksit degeri
(0.99+1.01) K25 orneginde belirlenmistir. Kayisi ilave edilen tereyagi orneklerinde Kis
ornegi disinda diger 6rneklerde kontrol grubu tereyaglarina gore daha diisiik peroksit
degerine sahip oldugu goriilmektedir. Meyve orani arttikga peroksit degerlerinde diisiis
oldugu saptanmugtir. Bununla birlikte tim degerler birbirinden farkli olup, istatistiksel
agidan da 6nemli bulunmustur (p<0.01). Depolama siirelerine bagli olarak tereyagi 6rnekleri
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglar1 Tablo 3.14’te verilmistir.

Yapilan bir arastirmada; kontrol grubu, biberiye ve adacayi ilave edilmis tereyaglari
karsilastirildiginda adagay1 ve biberiye ilavesinin peroksit degerini arttirdigi belirlenmistir.
Kontrol grubu, biberiye ve adagayi peroksit degerleri sirasiyla 1.30 Mm O2/kg, 2.27 Mm
O2/kg ve 2.71 Mm O2/kg olarak ifade edilmistir (Najgebauer-Lejko vd., 2009). Nadeem vd.
(2014) tarafindan yapilan ¢alismada susamin etanolik ekstraktsiyonu ile elde edilen ekstrakt
50, 100 ve 150 ppm oraninda olein igeren tereyaglarina ilave edilerek kontrol grubu ile

karsilastirilmistir. Schal firin testi ile elde edilen peroksit degerlerinin kontrol 6rneginde 8.59
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meq Oz/kg, 50 ppm ilave edilen drnekte 8.12 meq O2/kg, 100 ppm ilave edilen 6rnekte 5.34
meq Oz/kg ve 150 ilave edilen 6rnekte 2.49 meq Oz/kg olarak belirlenmislerdir. Ilave edilen
susam ekstrakti orani arttik¢a peroksit degerinin distiigiinii bildirmislerdir. Yapilan bu
calisma ilave edilen triin miktar1 arttitkga azalmasi yoniiyle ¢alismamizla benzerlik

gostermektedir.

Tablo 3.14. Tereyag1 6rneklerinin depolama siirelerine ait peroksit degerleri ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (meq O2/Kg)

Depolama Siiresi (Giin) n Peroksit Degerleri”
1 16 ;
15 16 0.44+0.78¢
30 16 1.32+0.40°
45 16 2.97+0.97°
60 16 3.55+1.09?

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.14°te goriildiigii gibi tiim depolama periyodu boyunca peroksit degerlerindeki
degisim p<0.01 diizeyinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En yiiksek peroksit
degeri depolamanin 60. giiniinde belirlenmistir. Peroksit degerlerinin depolama siiresi
ilerledikce artis gosterdigi belirlenmistir.

Depolama sicakliklar1 dikkate alinarak yapilan calismada 4 °C’de depolanan
tereyaglarinda depolama siiresi arttikca peroksit degerlerinde diisiis oldugu belirtilmistir
(Koyuncu, 2010). Baska bir ¢alisma da ise inek siitiinden elde edilen tereyaglarinin peroksit
degerleri ortalama 0.09 meq O2/kg olarak bulunmus ve ilk 30 giin peroksit olusmadigi, daha
sonra arttigl ifade edilmistir (Kahyaoglu-Tahmas, 2014). 5 °C’de muhafaza edilen
tereyaglarindaki peroksit degerlerinin 18 ay sonunda 0.1-3.5 meq Oz/kg araliginda oldugu
ve depolama siiresi boyunca artis gosterdigi belirlenmistir (Krause vd., 2008). Van’da
piyasadan toplanan tereyaglarinin peroksit degerleri 1.19-7.37 meq O/kg araliginda
belirlenmistir (Findik, 2011). Yogurt ve kremadan elde edilen tereyaglari ile ilgili yapilan
caligmada kremadan elde edilen kontrol grubu tereyaginin peroksit degeri 0.12 meq O2/kg
ile 0.80 meq O2/kg araliginda oldugu, 60 giinliik depolama stiresince arttig1 ifade edilmistir
(Gtindogdu, 2012). Nadeem vd. (2013) tarafindan yapilan ¢alismada susamdan elde edilen
ekstraktin olein igeren tereyagina ilave edilmesi sonucunda depolama periyodu boyunca
peroksit degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Bu calisma depolama periyoduna bagli olarak

peroksit degerinin artig gostermesi yoniinden ¢alismamizla benzerlik gostermektedir.
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Depolama siiresince o6rneklere gore peroksit degerlerindeki degisime ait grafik Sekil

3.5’te verilmistir.
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Sekil 3.5. Tereyagi orneklerine ait peroksit degerlerinin depolama siiresince degisimi

Sekil 3.5 incelendiginde tiim 6rneklerde birinci giinde peroksit degeri saptanmamustir.
Kayis1 igeren orneklerde ise 1 ve 15. giinlerde peroksit degeri belirlenmemistir. Bu durumda
depolamanin 30. giinlinde kayisi ilave edilen 6rneklerde peroksit degerinin kontrol drnege
nazaran azaldigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda kayis1 orani arttik¢a peroksit degerinin de
azaldig1 tespit edilmistir. Bu durumun kayisimin fenolik madde igeriginden kaynakli
olabilecegi disiiniilmektedir. Nitekim Ko, Kis, K20 ve Kas orneklerinin fenolik madde
degerleri sirasiyla 417.08 GA mg/kg, 601.88 GA mg/kg, 665.10 GA mg/kg ve 711.04 GA
mg/kg’dir (Tablo 3.27). Depolama periyodunun sonunda en diisiik peroksit degeri Kos
orneginde tespit edilirken bunu Ko, K2o ve Kis 6rnegi izlemistir. Bu durumun kayisinin
antioksidan 0zellik gosterebilmesi icin Kos Ornegindeki miktarin yeterli oldugu
diistiniilmektedir. Ancak domates kabuk ve ¢ekirdeginin ekstraksiyonu ile edilen antioksidan
bakimindan zengin ekstrakttan 400 ve 800 mg kullanilarak iiretilen tereyaglarinda en diisiik
peroksit degerinin tiim depolama periyodu boyunca 400 mg olan 6rnekte tespit edildigi, en
yiiksek lipit peroksidasyonu 800 mg ve kontrol grubu 6rnekte oldugu belirtilmistir. Yiiksek
orandaki ekstrakt konsantrasyonunun tereyagi stabilitesi iizerindeki olumsuz etkisinin
ekstraktta yer alan yiiksek orandaki biyoaktif bilesiklerin prooksidant karakterde olmasindan

kaynaklandigini ifade etmislerdir (Abid vd., 2017). Ote yandan 200 ve 3000 pg/g kuru iiziim
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ekstraktlarinin aycicegi tereyagi model sistemlerinde 12. giinden 14. giine gelindiginde 3000
pg/g kuru iziim iceren tereyaginda peroksit degerinin 10 meq O./kg arttigi, 200 pg/g kuru
tiziimde ¢ok az miktarda artis oldugu, bu durumun kuru tiziimiin yiiksek oranda demir gibi
antioksidan olmayan bilesenler igerebilecegini ve demirin oksidasyonu arttirdigi gibi
ekstraksiyonun etkinligini de azaltabilecegini ifade etmislerdir (Zhao vd., 2007).
Calismamizdan farklilik gostermesinin sebebi olarak bir maddenin antioksidan gliciiniin
sadece orana bagli olmadigi, antioksidan Ozellik gosteren madde bilesimin farkli
olmasindan, ilave edilen {irliniin 6zelligine ve elde edilme metodunun farkliligina bagh
olabilecegini syleyebiliriz. Nitekim Zhao vd. (2007) aygicegi tereyagi model sistemlerinde
kuru iiziim ekstraktinin daha diisiik antioksidan 6zellik géstermesinin nedeni olarak aygigegi
tereyaginin ¢cok yapiskan olmasi ve bu tereyaginin islenmesi sirasinda iiziim ekstraktinin iyi
dispersiyon gdstermesine ragmen fenolik madde hareketinin sinirlanmasi nedeniyle
oksidasyonun daha fazla gergeklestigi, yiizey kismina fenolik maddelerin gdciini
engellemesi ve nihayetinde fenolik maddelerin serbest radikal olusumunu

onleyememesinden kaynaklandigini agiklamislardir.
3.2.6. Tereyag Orneklerine Ait Tiyobarbiitirik Asit (TBA) Degerleri

Tereyaglart uygun sartlarda muhafaza edilmelidir. Uygun kosullarda muhafaza
edilmeyen tereyaglari, lipit oksidasyonuna karsi hassaslasarak oksidatif bozulmaya neden
olur. Depolama periyodu boyunca oksidasyonun artmasi sonucunda hidroperoksitler
malonaldehitlere pargalanir ve peroksit degerlerinde azalma olur. Besin degerleri, renk, tat
ve aromada degisikliklere gdzlemlenir. Bu sebeplerden dolayi lipit oksidasyonu seviyesini
belirlemek amaciyla TBA testi uygulanir (Demirkaya, 2013).

Tablo 3.3’te tereyagi orneklerine ait TBA degerleri verilmistir. Tereyagi 6rneklerine
ait TBA degerlerinin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina ait veriler ise Tablo

3.15°de verilmistir.

Tablo 3.15. Tereyagi orneklerine ait TBA degerleri Duncan ¢oklu kargilastirma test
sonuglar1 (mg malonaldehit/kg)

Ornekler n TBA Degerleri’
Ko 20 0.66+0.49°¢
Kis 20 1.13+0.37°
Kzo 20 1.19:+0.58°
Kas 20 1.42+0.612

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Tabloda goriildiigli gibi kayisi ilave edilerek iiretilen tereyaglarinin TBA degerleri
kontrol grubu tereyagina gore yiiksek oldugu goriilmektedir. Ornekler yoniinden yapilan
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore, en yiliksek ortalama TBA degeri
(1.42+0.61) Kzs 6rneginde, en diisiik ortalama TBA degeri (0.66+0.49) ise Ko 6rneginde
belirlenmistir. Istatiksel olarak tiim &rnekler birbirinden farklidir ve p<0.01 seviyesinde
onemli oldugu belirlenmistir. Tereyag1 6rneklerine ilave edilen meyve miktar: arttikga TBA
degerlerinin arttig1 goriillmektedir (Tablo 3.15).

Najgebauer-Lejko vd. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada, tereyagina ilave edilen
biberiye ve adagaymin, kontrol grubuna gore TBA degerlerinde diisiise neden oldugu
belirlenmistir. Kontrol grubu, biberiye ve adagay ilaveli tereyaglarinin TBA degerlerinin
strastyla 0.12, 0.07 ve 0.06 mg malonaldehit/kg olarak belirlenmistir. Bagka bir ¢aligmada
da 200 mg BHT ile farkli oranlarda (200 ppm ve 400 ppm) ve farkli bitki (karanfil, kisnis ve
kimyon) ilavesi ile liretilen sadeyaglarda, BHT ilavesinin TBA degerlerinde ¢ok az bir artisa
neden oldugu, farkli oranlarda ekstrakt igeren Orneklerin kontrol grubu Grnekle
karsilastirildiginda ikincil oksidasyon firiin olusumunu lineer oranda azalttigi ifade
edilmistir. Yazar yagdaki oksidasyon olayimnin sebebi olarak antioksidanlarin inhibitor
etkisinin, fenolik maddelerin hidroksil gruplarindaki elektron ya da hidrojen atomlarini,
yagda bulunan serbest radikallere vermesiyle gerceklestigini agiklamistir (Ali, 2009).
Tereyagi benzeri tirlinlerde zerdegalin, zerdegaldan elde edilen, antioksidan 6zellik gosteren
kurkumonoidlerin rafine ay¢icek yagi, yagda su emiilsiyon model sistemi ve tereyagi benzeri
tiriinlerde oksidatif stabilite lizerine etkisini aragtirmak amaciyla 200 ppm TBHQ, % 2
oraninda zerdecgal, 50 ppm kurkumonoid ve 50 ppm + % 2 oraninda zerdegal ilave
etmislerdir. Kurkumonoidlerin emiilsiyon iirlinde antioksidan etki gosterirken tereyagi
benzeri iiriinde prooksidant etki gosterdigini belirlemislerdir. Bu prooksidant etkinin nedeni
olarak, kurkumonoid i¢eren emiilsiyon iiriiniinde arayiizeydeki emiilgatér molekiillerinin bir
arada tutunmasmi zorlastirdigi ve bu nedenle oksijen gecirgenliginin artmasindan
kaynaklandigini, zerdecalin ise oksijen diflizyonunu azaltarak daha iyi etki gosterdigini ifade
etmislerdir (Rege vd., 2012). Calismamizda da kayisi ilavesi ile TBA degerlerinin artis
gostermesi kayisinin tereyaginda prooksidant etki gostermis olacag diisiiniilmektedir. Diger
bir neden olarak da kayisidaki antioksidan maddelerin yiiksek yag iceriginden otiirii etki
gostermemis olabilecegi diistiniilmektedir.

Tablodan goriildiigii gibi kayis1 igeren tereyagi drneklerinde TBA degerlerinin kayisi

ilavesi ile arttifi goriilmektedir. Depolama periyodu boyunca fenolik madde
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konsantrasyonun artmasina ragmen TBA degerlerinde artis goriilmesi TBA degerleri
tizerinde kayisinin etkili olmadigi anlamina gelmektedir. Yapilan literatiir taramasinda bu
durumun farkli nedenleri olabilecegi goriilmiistiir. Karotenoid stabilitesi iizerinde en 6nemli
etkinin pH oldugu ve daha yiiksek asidik pH’larda karotenoid degradasyonunun daha fazla
oldugu bildirilmistir (Qian vd., 2012). Nitekim c¢alismamizda pH degeri oran arttik¢a
azalmis, Ko, K5, Koo ve Kos orneklerinde sirasiyla 4.60, 4.26, 4.22 ve 4.18 olarak
belirlenmistir (Tablo 3.7)

Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait TBA degeri ortalamalariin Duncan

¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.16’da verilmistir.

Tablo 3.16. Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait TBA degerleri ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 (mg malonaldehit/kg)

Depolama Siiresi (Giin) n TBA Degerleri’
1 16 1.83+0.69?
15 16 0.69+0.31¢
30 16 1.02+0.30°
45 16 0.87+0.44°
60 16 1.08+0.34°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Depolama siirelerine gore tereyagi drnekleri incelendiginde Tablo 3.16’da goriildigi
gibi 30, 45 ve 60. giinlerdeki TBA degerleri ortalamalarinin farksiz oldugu, diger depolama
ginlerinin farkli oldugu goriilmektedir. En yiiksek ortalama TBA degeri (1.83+0.69)
depolamanin 1. giiniinde, en diisiik ortalama TBA degeri (0.69+0.31) ise 15. giinde
belirlenmistir. Depolama periyodu siiresince TBA degerlerinde azalma ve artma seklinde
degisiklik gostermistir.

Demirkaya (2013) tarafindan yapilan bir arastirmada, tereyagi 6rneklerinde oksidatif
bozulma TBA degeri ile belirlenmis ve sonuglar 0.078-0.236 png MA/g araliginda
saptanmistir. Eugenol ve thymol ilave edilen tereyaglart ile ilgili yapilan bagka bir ¢aligmada
4 °C’de kontrol grubu tereyaglarinin TBA degerlerinin ilk 30 giin arttig1, 90. giine kadar
azaldig1 ve daha sonra tekrar arttigi, degerlerin 0.30-0.148 mg malonaldehit/kg araliginda
oldugu belirlenmigtir. Eugenol ilaveli tereyaglarinin TBA degerlerinin giderek azaldigi
0.054-0.150 mg malonaldehit’/kg araliginda oldugu, thymol ilaveli tereyagmin TBA
degerlerinin ise ilk 30 giin arttig1, 120. giine kadar azalip daha sonra tekrar artisa gegtigi,
0.028-0.090 mg malonaldehit/kg araliginda oldugu belirlenmistir (Karatepe, 2010). Kimyon
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ve biberiye yagi ilave edilerek iiretilen tereyaglarinda TBA degeri ilk 15 giin diisiik seviyede
belirlenmis, 18. giinde ise belirgin oranda artig gosterdigi tespit edilmistir (Farag vd., 1990).
Baska bir arastirmada biberiye ve adacayr ilavesi ile iiretilen tereyaglarina ait TBA
degerlerinin ilk lic ayda azaldigi daha sonra besinci aya kadar arttigi belirlenmistir
(Najgebauer-Lejko vd., 2009).

Tereyag1 orneklerine ait TBA degerlerinin depolama siiresince degisimi Sekil 3.6°da

verilmistir.
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Sekil 3.6. Tereyagi orneklerine ait TBA degerlerinin depolama siiresince degisimi

En yiiksek TBA ortalama degeri Kzs 6rneginde 1. giinde, en diisik TBA degeri Ko
orneginde 15. giinde tespit edilmistir (Sekil 3.6).

Corekotu yagini tereyagina ilave edilmis ve ilave dilen ¢orekotu yagr arttikga TBA
degerlerinde azalma oldugu, depolama siireleri arttikga degerlerde artig oldugu belirlenmistir
(Cakmake¢1 vd., 2014). Yapilan baska bir aragtirmada da yikanan tereyaglarinin TBA
degerinin, yikanmamis tereyagina gore daha diisiik oldugunu ve daha yiiksek peroksit

degerine sahip oldugunu belirtmistir (Foley vd., 1969).
3.3. Tereyag Orneklerinin Renk Analiz Sonuclar

Kayisida renkten sorumlu olan en 6nemli bilesen - karotendir (Albanese vd., 2013).

Sar1 rengin en Onemli gostergelerinden olan bu renk, kayisi ilavesiyle iretilen kayisili
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tereyaglarmin, tikketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin 6l¢iimiinde dnemli bir parametre
oldugundan renk degerleri belirlenmistir.

Kontrol (kuru kayisi igermeyen) ve ii¢ farkli oranda kuru kayzsi ilave edilerek iiretilen
tereyaglarinda depolamanin 1, 15, 30, 45 ve 60. giinlerinde belirlenen renk analiz sonuglari

Tablo 3.17°de, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.18’de verilmistir.
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Tablo 3.17. Tereyagi 6rneklerine ait renk analiz sonuglari

Ornek Giin L ax b*
1 88.00+0.43 -3.84+0.07 17.02+0.83
15 89.75+0.18 -3.92+0.05 17.11+£0.29
Ko
30 87.15+0.51 -3.85+0.11 16.59+0.60
45 90.56+0.37 -3.48+0.12 16.50+0.16
60 88.21+0.52 -3.51+0.17 18.17+0.50
1 84.46+0.24 -3.72+0.31 23.07+0.71
15 84.70+£0.14 -3.234+0.29 23.96+0.77
Kis
30 80.95+0.74 -3.70+0.14 23.66+0.73
45 85.75+0.52 -3.60+0.56 26.50+1.04
60 82.39+0.33 -3.61+0.10 21.234+0.59
1 85.14+0.45 -3.56+0.34 22.90+1.04
15 82.71+0.58 -2.88+0.33 23.184+0.86
Ko
30 83.33+£0.42 -4.09+0.38 22.60+1.55
45 85.03+0.59 -3.65+0.03 24.63+1.36
60 80.43+0.32 -3.50+0.19 24.48+0.99
1 81.55+0.67 -2.40+0.71 30.39+0.93
15 80.63+0.19 -2.83+0.30 29.06+0.96
Kos
30 78.81+0.49 -4.02+0.37 28.33+1.11
45 81.77+£0.98 -3.83+0.19 29.054+0.73
60 79.79+0.91 -3.27+0.55 26.37+0.70

Ko: Kontrol, Kis: % 15 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Koo: % 20 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kas: % 25 kuru kayist

ilaveli tereyagi
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Tablo 3.18. Tereyagi 6rneklerine ait renk degerleri varyans analiz tablosu

Varyasyon SD L a* b*
Kaynagi
Ornek ¢esidi 3 843.12** 6.95** 576.60**
Depolama (Giin) | 4 111.19** 11.08** 7.90**
Ornek ¢esidi 12 15.53** 5.72** 9.46**
X
Depolama
Hata 20
Genel 40

* p<0.05 diizeyinde dnemli

** p<0.01 diizeyinde dnemli

3.3.1. Tereyag Orneklerine Ait L Degerleri

Renk o6l¢iimiinde 6nemli parametrelerden bir tanesi L degeridir. L degeri renk
Olclimiinde giin 15181ndaki parlakligr gostermektedir. O ile 100 arasinda degisen gostergede
0 degeri siyahi, 100 degeri ise beyazi ifade etmekte olup, 100 degerine dogru parlakligin
arttig1 ifade edilmistir (Celik vd., 2009).

Tereyagi orneklerinin L degerleri arasindaki farkliligin p<0.01 seviyesinde dnemli
oldugu belirlenmistir. Tereyagi 6rneklerine ait L degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma

testi sonuglar1 Tablo 3.19’da verilmistir..

Tablo 3.19. Tereyagi 6rneklerine ait L degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n L Degerleri’
Ko 20 88.73+1.332
Kis 20 83.65+1.82°
K20 20 83.33+1.83°
Kas 20 80.51+1.30°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.19 incelendiginde en yiiksek ortalama degerin Ko 6rnegine ait oldugu, Kis ve
K20 Orneklerinin istatistiksel agidan benzer oldugu ve en diisiik ortalama degerin Kos
ornegine ait oldugu belirlenmistir. Meyve oraninin en yiiksek oldugu tereyagi drneginde L
deger ortalamasinin daha diislik oldugu goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak, kayis1 iceriginde
bulunan B-karoten gibi maddelerden dolayi, tereyagina ilave edilen kayisi orani arttikga L

degerlerinin azaldig1 diistiniilmektedir.
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Kayisilarda yapilan bir arastirmada kayisi yilizeyindeki L degerlerinin 53.6 ile 62.2
araliginda oldugu tespit edilmistir (Akin vd., 2008).
Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait Duncan coklu karsilastirma test

sonuclar1 Tablo 3.20°de verilmistir.

Tablo 3.20. Tereyagi 6rneklerinin depolama siirelerine ait L degeri ortalamalarinin Duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

Depolama Siiresi n L Degerleri
1 16 84.79+2.41°

15 16 84.45+3.51°

30 16 82.56+3.23°¢

45 16 85.78+3.302

60 16 82.70+3.47¢

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

L degerleri incelendiginde 1. ve 15. giinlere ait ortalama degerlerde istatistiksel olarak
farklilik olmadigi, 30. giinde degerlerin diistligii, 45. giinde en iist ortalama seviyede oldugu
ve 60. giinde tekrar diistiigii saptanmistir. Depolama siiresinin L degerleri lizerine etkisinin
p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir.

Farkli hayvan siitlerinden elde edilen tereyaglari ile yapilan ¢alismada inek siitiinden
elde edilen tereyaginin L degerleri 1, 15, 30, 45, 60, 75 ve 90. giinlerde sirasiyla 84.63, 84.66,
84.59, 84.60, 84.62, 84.65 ve 84.67 olarak bulunmustur (Kahyaoglu-Tahmas, 2014).

Tereyagi oOrneklerinin L degerlerinin depolama siiresince degisimi Sekil 3.7°de

verilmistir.
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Sekil 3.7. Tereyag1 6rneklerine ait L degerlerinin depolama siiresince degisimi

1. giinde L degerleri incelendiginde Kis drneginin L degeri, Ko 6rnegine gore daha
yiiksektir. Koo ve Kos orneklerinde giderek diistiigii goriilmektedir.15. giinde meyve orani
arttikca L degerlerinin diistiigii belirlenmistir. 45. ve 60. giinlerde meyve orani arttikga
ortalama L degerlerinin diistiigii goriillmektedir.

Domates ve ¢ekirdeginin ekstrakte edilmesi ile elde edilen ekstraktin tereyagina ilave
edilmesi sonucunda 20. giinde ilave edilen ekstrakt miktar arttikca L degerinin azaldigi, 40.
giinde degerlerde degisim olmadigi ve 60. giinde ilave edilen oran arttikca L degerinin
diistiigii belirlenmistir. Ilave edilen en yiiksek orandaki iiriin dikkate alindiginda depolama
periyodu arttikga L degerinde belirgin diisiis oldugu ifade edilmistir (Abid vd., 2017). Bu
verilerle, iiriin miktar1 artig1 ile L degerinde meydana gelen diisiis bakimindan ¢alismamiz

benzerlik gostermektedir.
3.3.2. Tereyag Orneklerine Ait a Degerleri

Renk diizeyini belirlemede a* degeri 6nemli paya sahiptir. Kayisida a* degerindeki
artis yesilden kirmiziya dogru renk doniisiimii oldugunu, karotenoidlerin olustugunu
gostermektedir

Tereyag1 6rneklerinin a* degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar

Tablo 3.21°de verilmistir.
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Tablo 3.21. Tereyagi 6rneklerine ait a* degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Ornekler n a* Degerleri
Ko 20 -3.72+0.21°
Kis 20 -3.57+0.34°
K20 20 -3.53+0.47°
Kas 20 -3.27+0.742

*Farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.21 incelendiginde Ko, K15 ve Koo 6rneklerine ait a* degerlerinin istatistiksel
olarak benzer, Kys o6rneginin ise diger orneklerden farkli oldugu, ornekler arasinda
farkliliklarin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Tereyagi orneklerinin depolama siirelerine ait a* degerleri ortalamalariin Duncan

coklu karsilastirma test sonucglar1 Tablo 3.22°de verilmistir.

Tablo 3.22. Tereyag1 6rneklerinin depolama siirelerine ait a* degeri ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma test sonuclari

Depolama Siiresi n a* Degerleri’
1 16 -3.38+0.70%
15 16 -3.21+0.512
30 16 -3.91+0.29¢
45 16 -3.64+0.30°
60 16 -3.47+0.30%¢

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tabloda goriildigii gibi 15. giline ait tereyagi Orneginin oOrtalama degerlerinin

digerlerinden farkli oldugu, 6rnekler arasindaki farkliligin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu

tespit edilmistir.

Depolama siiresince a* degerlerinde goriilen degisim Sekil 3.8’de verilmistir.
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Sekil 3.8. Tereyag1 6rneklerine ait a degerlerinin depolama siiresince degisimi

En yiiksek a* degeri Kos 6rneginde 1. giinde belirlenmistir. 1. ve 15. giinler arasinda
orneklerde a* degerinin arttigi, 30. giinde Ornekler arasi artis azalis oldugu, 45. giinde

giderek azaldig1 ve 60. giinde artis azalis oldugu belirlenmistir.

Kayisi gesitlerinin renk farkliliklarini incelemek amaciyla yapilan ¢alismada 35 giin
sonunda tiim Orneklerde a* degerinde artis oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda
ortalama a* degerleri 0.19 ile -13.0 arasinda bulunmustur (Ozdogru vd., 2015). Sonuglar,

calismamizla artig yoniinden benzerlik gostermektedir.
3.3.3. Tereyag1 Orneklerine Ait b Degerleri

Renk 6l¢timiinde b* degeri mavi-sar1 rengi ifade etmekte olup, -50 ile 0 araliginin mavi
rengi, O ile +50 araligmnin gri rengi ve +50 ile +100 araliginin sar1 rengi ifade ettigi
belirtilmistir (Celik vd., 2009).

Tereyag1 orneklerine ait b* degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo

3.23’de verilmistir.

Tablo 3.23. Tereyagi 6rneklerine ait b* degerleri Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar

Ornekler n b* Degerleri”
Ko 20 17.07+0.77°¢
Kis 20 23.68+1.87"
K20 20 23.56+1.36"
Kas 20 28.64+1.572

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Tablo 3.23 incelendiginde istatistiksel olarak Kzs 6rneginin 6nemli oldugu, Kis ve Koo
orneklerinin istatistiksel agidan benzer oldugu goriilmektedir. En diisiik ortalama deger Ko
orneginde belirlenmistir.

Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait b* degerleri ortalamalarinin Duncan

¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.24°te verilmistir.

Tablo 3.24. Tereyagi 6rneklerinin depolama siirelerine ait b* degeri ortalamalarinin Duncan
coklu karsilagtirma test sonuclari

Depolama Siiresi n b* Degerleri”
1 16 23.34+4.96"
15 16 23.33+4.43°
30 16 22.79:+4.42°¢
45 16 24.17+4.93?
60 16 22.56+3.30°

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Depolama siirelerine gore b* degerlerindeki degisim incelendiginde en yiiksek degerin
(24.17+4.93) 45. giinde, en diisiik degerin (22.56+3.30) 60. giinde oldugu belirlenmistir. 1.,
15. ve 30. giin degerlerinin benzerlik gosterdigi belirlenmistir. En diisiik verilerin 60. giine
ait oldugu belirlenmistir.

Abid vd. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, 200 ve 400 mg domates kabugu ve
cekirdeginde elde edilen ekstraktin tereyagina ilave edilmesi ile olusan farkh
konsantrasyonlardaki iriinler incelendiginde ilave edilen ekstrakt miktar1 arttikga b*
degerlerinin de arttig1 goriilmektedir. Ayrica 60 giinliik depolama periyodu boyunca da b*
degerlerinde artis oldugu ifade edilmistir.

Tereyag1 6rneklerinin depolama siiresince b* degerlerindeki degisime ait grafik Sekil

3.9°da verilmistir.
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Sekil 3.9. Tereyag1 6rneklerine ait b degerlerinin depolama siiresince degisimi

Grafikte en yiiksek b* degerin 1. giin K25 drnegine ait oldugu goriilmektedir. Ko 6rnegi
incelendiginde degerlerin 45. giine dogru azaldig1 60. giin tekrar arttig1 goriilmektedir. Kis
orneginde diizensiz artis ve azaliglar oldugu, en diisiik degerin 60. giinde oldugu
goriilmektedir. Koo 0rneginde 30. giine kadar artig ve azalislarin oldugu 45. ve 60. giinlerde
farklilik olmadigr ve Ko2s Orneginde depolama boyunca 45. giin hari¢ azalis oldugu
goriilmektedir.

Farkli illerdeki kayisi ¢esitlerinde yapilan ¢aligmada yiizeyindeki b* degerlerinin 20.4
ile 28.9 araliginda oldugu ifade edilmistir (Akin vd., 2008). Endiistriyel ve evde kurutma
yontemleri kullanilarak yapilan ¢alismada, iki isleme metodunda da kayisidaki karotenoid
miktarinda azalma oldugu belirtilmistir (Le Bourvellec vd., 2018). Malatya ve gevresindeki
kayisilarda yapilan ¢aligmada en yiiksek karotenoid maddesinin B-karoten oldugu, kuru
kayisilarda kiikiirtlemeye bagli olarak karotenoid miktarinin arttig1, nedeninin ise kiikiirtiin

karotenoidlerin par¢alamasini engellemesinden kaynakli oldugu belirtilmistir (Sen, 2012).
3.4. Tereyagi Orneklerinin Antioksidan Analiz Sonuglar

Kontrol (kuru kayist igermeyen) ve ii¢ farkli oranda kuru kayzsi ilave edilerek iiretilen
tereyaglarinda depolamanin 1, 15, 30, 45 ve 60. giinlerinde toplam antioksidan, DPPH,
fenolik madde analiz sonuglar1 Tablo 3.25’te, varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.26’da

verilmistir.
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Tablo 3.25. Tereyagi 6rneklerine ait fenolik, DPPH ve toplam antioksidan analiz sonuglari

Ornek Giin Fenolik Madde DPPH Degerleri Toplam

Degerleri (% Inhibisyon) Antioksidan

(GA mg/kg) Degerleri
(AA mg/kg)
1 159.27+5.74 23.12+0.96 73.78+1.38
15 282.19+7.30 22.36+0.17 81.89+1.68
o 30 191.04+5.89 25.20+1.08 72.11£1.22
45 518.13+£9.62 22.23+0.48 67.22+0.92
60 934.80+2.41 23.73+0.29 63.89+0.76
1 392.09+4.96 25.94+0.42 113.11+081
15 416.05+3.80 25.71+£0.16 126.89+0.63
s 20 324.90+1.04 27.4120.30 165.11=1.31
45 931.67+7.12 26.02+0.32 174.78+1.90
60 944.69+3.56 24.82+0.15 248.45£1.18
1 420.21+£7.50 26.25+0.20 127.56+1.38
15 436.88+2.95 26.80+0.16 173.56+4.65
20 30 416.04+7.22 30.42+0.37 188.89+0.57
45 1016.56+6.45 26.48+0.10 193.44+2.60
60 1035.83+2.08 25.37+0.19 259.67+1.83
1 454 58+3.61 26.70+0.10 135.89+0.99
15 488.44+4.92 28.99+0.12 185.56+0.81
2 30 495.21+2.95 30.04+0.28 194.89+2.97
45 1062.40+8.74 26.82+0.17 206.33£1.68
60 1054.59+2.69 26.64+0.07 271.22+1.68

Ko: Kontrol, Kis: % 15 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Koo: % 20 kuru kayist ilaveli tereyagi, Kos: % 25 kuru
kayisi ilaveli tereyagi




Tablo 3.26. Tereyagi 6rneklerine ait fenolik, DPPH ve toplam antioksidan degerleri varyans
analiz sonuglari

Varyasyon SD Fenolik Madde DPPH Degerleri Toplam
Kaynagi Degerleri Antioksidan
Degerleri
Ornek ¢esidi 3 108043.01** 480.72** 20547.17**
Depolama 4 5689.31** 160.63** 6243.8**
(Giin)
Ornek ¢esidi 12 812.07** 17.53** 962.62**
X
Depolama
Hata 20
Genel 40
* p<0.05 diizeyinde 6nemli ** p<0.01 diizeyinde 6nemli

3.4.1. Tereyag Orneklerine Ait Fenolik Madde Degerleri

Kayisida bulunan temel fenolik maddelerin, fenolik asitler oldugu en fazla miktarda
Klorojenik asit bulundugu, meyvedeki diger fenolik asitlerin ise neoklorojenik asit, kafeik
asit p-kumarik asit, ferulik asit ve bunlarin esterlerinden olustugu bildirilmistir (Igual vd.,
2012).

Varyans analiz sonuglarinda goriildiigii gibi fenolik madde {izerinde 6rnek c¢esidi,
depolama periyodu ve 6rnek ¢esidi x depolama periyodu istatstiksel olarak p<0.01 diizeyinde
onemlidir (Tablo 3.26). Tereyagi1 6rneklerine ait fenolik madde degerlerinin Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuglar1 Tablo 3.27’de verilmistir.

Tablo 3.27. Tereyagi 6rneklerine ait fenolik madde degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonuglar1 (GA mg/kg)

Ornekler n Fenolik Degerleri
Ko 20 417.08+295.28¢
Kis 20 601.88+283.45°
K20 20 665.10+302.68"
Kas 20 711.04+291.45%

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Orneklere ait veriler incelendiginde kayisi ilave edilerek iiretilen tereyagi rneklerinin
fenolik madde degerlerinin, kontrol grubu tereyagi drneklerine gore daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. En diisiik ortalama fenolik madde icerigi kontrol orneginde, en yiiksek

fenolik madde igerigi ise Kos 6rneginde belirlenmistir Tereyagina ilave edilen meyve miktari
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arttik¢a fenolik madde igeriginin arttig1 saptanmistir. Bu durumun daha 6nce de belirtildigi
gibi kayisinin fenolik madde i¢cermesinden kaynaklandig: diistiniilmektedir. Tiim 6rnekler
fenolik madde ag¢isindan istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur.

Farkl1 illerdeki yas kayisi ¢esitlerindeki toplam fenolik madde igerigi 4233.70 mg
GAE/100 gile 6773.43 mg GAE/100 g arasinda belirlenmistir (Akin vd., 2008). Iki y1l arayla
farkli kayist ¢esitlerinde, fenolik madde igeriginin arastirildigi ¢alismada fenolik madde
miktar1 2013 yilinda 2136.5-5304.7 mg/kg araliginda, 2015 yilinda ise 1495.6-2791.8 mg/kg
araliginda oldugu ifade edilmistir (Basar, 2016). Bu durumun kayis1 meyvesinin yetistirilme
sekline, toprak cesidine, kurutma metodunun farkliligina bagli olarak degisiklik gosterdigi
belirtilmistir. Kayisi piiresi ile hazirlanan yogurtlara farkli oranlarda (% 0.1, % 0.2 ve % 0.4)
zeytin yapragi ekstrakt ilave edilmesinin fenolik madde igerigini arttirdigi belirlenmistir
(Peker, 2012). Ali (2009) tarafindan yapilan bir calisgmada karanfil, kisnis ve kimyon
ekstraktlarinin fenolik madde igeriklerinin sirasiyla 85.60, 60.21 ve 35.28 mg GA/g oldugu,
en yliksek fenolik madde igeren ekstraktlarin en yiiksek antioksidan 6zellik gosterdigini ve
BHT ile karsilastirildiginda BHT>karanfil>kisnis>kimyon>kontrol oldugu ifade edilmistir.
Yapilan bu ¢alismada bitkisel ekstraktlarin fenolik madde icerikleri ve fenolik madde
miktarinin artigina bagl olarak toplam antioksidan kapasitesinin de artmasi (Tablo 3.31)
calismamizla benzerlik gostermektedir.

Tereyag1 6rneklerini depolama siirelerine ait fenolik madde degerleri ortalamalarinin

Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.28’de verilmistir.

Tablo 3.28. Tereyagi Orneklerinin depolama siirelerine ait fenolik madde degeri
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglart (GA mg/kg)

Depolama Siiresi n Fenolik Madde Degerleri”
1 16 356.54+119.93¢
15 16 405.89+78.75°
30 16 356.80+116.88¢
45 16 882.19+222.54P
60 16 992.48+55.062

*Farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Fenolik madde degerleri depolama siiresince degisimi incelendiginde, depolama
stiresince paralel olarak fenolik madde konsantrasyonunun siirekli artig gosterdigi
goriilmektedir. En yiiksek fenolik madde iceriginin 60. giinde, en diisiik fenolik madde

iceriginin ise 1. giinde oldugu belirlenmistir.
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Olgunlagsma donemleri dikkate alinarak iki farkli kayisi ¢esidinde yapilan calismada
olgunlagma evresi boyunca sabit bir sekilde arttigin1 belirlemislerdir (Hegediis vd., 2011).
35 giin boyunca farkli ¢esitlerde kayist depolanmis ve fenolik madde miktarinin arttig
saptanmistir. Ayrica olgunlasmis kayis1t meyvelerinde fenolik madde miktarinin fazla oldugu
da ifade edilmistir (Ozdogru vd., 2015). Calismamizla benzer sonuglar gdstermektedirler.

Tereyag1 orneklerinin fenolik madde igeriklerinin depolama siiresince degisime ait

grafigi Sekil 3.10°da verilmistir.
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Sekil 3.10. Tereyag1 6rneklerine ait fenolik madde degerlerinin depolama siiresince degisimi

En yiiksek fenolik madde igerigi (1062.40+8.74) K5 6rneginde 45. giinde, en diisiik
deger (159.2745.74) Ko 6rneginde 1. giinde belirlenmistir (Sekil 3.10).

3.4.2. Tereyag Orneklerine Ait DPPH Degerleri

DPPH metodu ile indirgeme reaksiyonlar1 olusarak antioksidanlar tarafindan serbest
radikaller temizlenir. Bu da iiriiniin antioksidan yoniinden zengin oldugunu gosterir.
Tereyagi orneklerine ait DPPH degerleri Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Tablo 3.29’da verilmistir.
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Tablo 3.29. Tereyagi orneklerine ait DPPH degerleri Duncan ¢oklu karsilagtirma test
sonuglari (% Inhibisyon)

Ornekler n DPPH Degerleri®
Ko 20 23.33+1.27¢
Kis 20 25.98+0.89°
Ko 20 27.06+1.80°
K2s 20 27.84+1.452

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Tablo 3.29 incelendiginde kayisi ilaveli tereyagi orneklerine ait DPPH degerlerinin,
kontrol grubu tereyaglarina oranla daha yiiksek oldugu, en yiiksek ortalama degerin ise Kos
ornegine, en diisiik ortalama degerin Ko drnegine ait oldugu belirlenmistir. Istatistiksel
acidan tlim Ornekler birbirinden farkli oldugu, meyve orani arttikca DPPH degerlerinin
arttig1 saptanmistir. Bu durumun fenolik madde igerigi ile paralellik arz ettigi ve fenolik
maddelerin antioksidan 6zelliklerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Nadeem vd. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, susamin etanolik ekstraktsiyonu ile
elde edilen ekstraktla iiretilen tereyaglarinda DPPH degeri % 83, BHA nin % 64, BHT nin
ise % 75 olarak belirlenmistir. Yani susam ekstraktinin giiglii bir antioksidan &zellik
gosterdigini ifade etmistir. Bu durumun susam ekstraktinda bulunan sesamol, sesamin ve
sesamolinin gibi bilesiklerden kaynaklandigi ifade edilmistir. Bagka bir ¢aligmada farkli
kayis1 ¢esitlerinin olgunlasma donemleri dikkate alindiginda her iki kayisi ¢esidinin
olgunlagma donemlerinde en yiliksek DPPH siipiirme aktivitesine sahip olduklar
belirlenmistir (Hegediis vd., 2011).

Tereyag1 orneklerinin depolama siirelerine ait DPPH degeri ortalamalarmin Duncan

coklu karsilagtirma test sonuglar1 Tablo 3.30’da verilmistir.

Tablo 3.30. Tereyag: drneklerinin depolama siirelerine ait DPPH degeri ortalamalarinin
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (% Inhibisyon)

Depolama Siiresi n DPPH Degerleri”
1 16 25.50+1.52¢
15 16 25.96+2.47P
30 16 28.26+2.252
45 16 25.38+1.92¢
60 16 25.144+1.109

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Depolama siireleri incelendiginde ilk 30 giin boyunca DPPH degerlerinin arttigi, 45.
giinden itibaren diistigli goriilmektedir.
Tereyag1 orneklerinin depolama siiresince DPPH degerlerindeki degisime ait grafik

Sekil 3.11°de verilmistir.
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Sekil 3.11. Tereyag: drneklerine ait DPPH degerlerinin depolama siiresince degisimi

Sekil 3.11 incelendiginde biitiin drneklerde genel olarak 30. giine kadar artma, 30.
giinden sonra ise azalma oldugu goriilmektedir. En yiiksek DPPH degeri K20 6rneginde 30.
giinde, en dislik deger ise Ko 6rneginde 45. giinde belirlenmistir. Ayrica kayisi igeren

orneklerde DPPH degerlerinin kontrol 6rnege gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
3.4.3. Tereyag Orneklerine Ait Toplam Antioksidan Degerleri

Tereyagi orneklerinin toplam antioksidan degerlerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma

degerleri test sonuglart Tablo 3.31°de verilmistir.

Tablo 3.31. Tereyagi Orneklerine ait toplam antioksidan degerleri Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglart (AA mg/kg)

Ornekler n Toplam Antioksidan
Degerleri”
Ko 20 71.78+6.41¢
Kis 20 165.67+48.57°¢
Ko 20 188.62+43.65"
Kos 20 198.78+44.63%

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Tereyagi oOrnekleri incelendiginde (Tablo 3.31) kayisi ilave edilen tereyagi
orneklerinin ortalama toplam antioksidan madde miktarlarinin kontrol grubundan 6nemli
diizeyde yiiksek oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda toplam antioksidan degerlerinin
tereyagina ilave edilen kayisi orani arttik¢a arttigi da belirlenmistir. Buna bagl olarak en
yiikksek toplam antioksidan deger Kos Orneginde, en diisiik deger Ko Orneginde tespit
edilmistir. Orneklere ait toplam antioksidan degerleri istatistiksel olarak birbirinden farkli
bulunmustur.

Tereyag1r oOrneklerinin depolama siirelerine ait toplam antioksidan degerleri

ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo 3.32°de verilmistir.

Tablo 3.32. Tereyagi orneklerinin depolama siirelerine ait toplam antioksidan degeri
ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari (AA mg/kQg)

Depolama Siiresi n Toplam Antioksidan
Degerleri”
1 16 112.58+24.64¢
15 16 141.97+42.449
30 16 155.25+50.92¢
45 16 160.44+56.81°
60 16 210.81+88.012

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

Depolama periyotlarinda toplam antioksidan degerlerinin birbirinden farkli oldugu,
depolama siiresi ilerledik¢e toplam antioksidan degerlerinde artis oldugu, en diisiik degerin
1. giinde, en yiiksek degerlerin ise 60. giinde oldugu belirlenmistir.

Tereyag1r oOrneklerine ait toplam antioksidan degerlerinin depolama siiresince

degisimine ait grafik Sekil 3.12’de verilmistir.
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Sekil 3.12. Tereyag1 orneklerine ait toplam antioksidan degerlerinin depolama siiresince
degisimi

Sekil 3.12’de tereyagi oOrneklerinin meyve orani arttikga toplam antioksidan
degerlerinin arttig1, bununla birlikte depolama siireleri ile dogru orantili oldugu
goriilmektedir. En yliksek antioksidan degeri 60. giinde Kzs 6rneginde belirlenmistir.

2013 ve 2015°’te iki yil arayla farkli kayisi gesitlerinde yapilan ¢alismada, 2013
yilindaki Troloks Esiti Antioksidan Kapasite (TEAC) madde degeri 1151.1-2961.1 mg/kg,
2015 yilinda 966.8-2423.5 mg/kg arasinda oldugu belirtilmistir (Basar, 2016). Tereyagi,
aycicek yagi, zeytinyagi ve margarinle yapilan calismada en yiiksek antioksidan
kapasitesinin tereyaginda oldugu, bunun nedeninin ise iceriginde yer alan A vitamininden
kaynaklandig: bildirilmektedir (Mehmetoglu vd., 2005). Bunun disinda tereyagina biberiye
ekstrakti ilave edilmis ve giiclii bir antioksidan 6zellige sahip oldugu ifade edilmistir
(Zegarska vd., 1998). Bu durum caligmamizla zitlik arz etmektedir. Farkliligin tereyagin
elde edildigi mevsime, irka ve beslenme sekline bagli olarak degisiklik gosterdigi

distiniilmektedir.
3.5. Tereyag Orneklerinin Seker Analiz Sonuclar

Diinyada sekerin oldukga fazla tiiketilmesi saglikla ilgili birgok sorunu meydana
getirmektedir. Saglikli tiriin olusturulmasina yonelik talebin artmasi siit {irlinlerinde de
degisiklik yapilmasi ve alternatif olusturulmasi ihtiyacim dogurmaktadir. Seker iiriinde
yalnizca tadinda degil renk, viskozite ve dokusunda da degisiklige neden olmaktadir. Bu
nedenle alternatif olarak siit tirtinlerinde seker azaltilmasi amaglanmaktadir (McCain vd.,
2018). Yaptigimiz ¢alisma kapsaminda da tereyaginin recel ile tiiketilmesi yerine dogal

seker iceren meyve ile tatlandirilarak tiiketilmesi amacglanmustir.
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Kontrol (kuru kayisi igermeyen) ve ii¢ farkli oranda kuru kayzsi ilave edilerek iiretilen
tereyaglarinda, depolamanin 1. giiniinde elde edilen seker analiz sonuglar1 Tablo 3.33’de,

varyans analiz sonuglar1 ise Tablo 3.34°de verilmistir.

Tablo 3.33. Tereyagi 6rneklerine ait seker analiz sonuglari

Ornek Giin Fruktoz Glukoz Toplam Seker
(%) (%) (%)
Ko 1 - - -
K 1.334+0.03 2.36+0.04 2.61+0.48
15 1
K 1.69+0.03 3.01+0.05 3.02+0.05
20 1
2.03+0.03 3.61+0.06 3.61+0.06
Kas 1

Kis: % 15 kuru kayis ilaveli tereyagi, Koo % 20 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kas: % 25 kuru kayist ilaveli
tereyagi

Tablo 3.34. Tereyagi 6rneklerine ait seker degerleri varyans analiz sonuglari

Varyasyon SD Fruktoz Glukoz Toplam Seker
Kaynag
Ornek ¢esidi 3 516.82** 558.93** 13.10**

*p<0.05 diizeyinde onemli *%p<0.01 diizeyinde onemli

Depolamanin 1. gliniinde seker yoniinden incelenen tereyagi 6rneklerinde meyve orani
arttikga fruktoz, glukoz ve toplam seker miktarlarinda artis oldugu belirlenmistir. Ornek
c¢esidi bakimindan da Tablo 3.34°de belirtildigi gibi istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur.

Meyveler sakkaroz, fruktoz ve glukoz gibi monosakkarit sekerler, disakkaritler, pektik
materyal ve nigasta icermektedir. Nisastanin tamamen hidroliz olmasindan dolay1 her bir
sekerin miktar1 meyvelerin olgunlagmasi sirasinda belirgin bir sekilde artmaktadir (Ishaq
vd., 2009).

Farkli illerdeki kayisilarla yapilan ¢alismada glukoz icerigi kuru agirlik tizerinden 9.47
mg/100 g ile 23.67 mg/100 g, fruktoz igerigi 6.34 mg/100 g ile 15.68 mg/100 g araliginda
bulunmustur. Yine ayn1 ¢aligmada toplam seker miktar1 68.61 mg/100 g ile 93.88 mg/100 g
araliginda oldugu belirlenmistir (Akin vd., 2008). Malatya ve ¢evresinden elde edilen yas
kayisilarda toplam seker miktarinin 101.79 g/kg ile 138.20 g/kg araliginda bulundugunu
belirtmistir (Sen, 2012).
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3.6. Tereyag Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Kontrol (kuru kayisi ilave edilmemis) grubu tereyagi ile 3 farkli oranda (% 15, % 20
ve % 25) kuru kayisi ilavesiyle iiretilen tereyaglarina ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo
3.35’te, varyans analiz sonuglar1 Tablo 3.36’da, drneklere ait Duncan karsilastirma test
sonuglari Tablo 3.37’de ve depolama siirelerine ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Tablo 3.38’de verilmistir.
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Tablo 3.35. Tereyagi 6rneklerine ait duyusal analiz sonug ortalamalari

Ornek | Giin Renk Tekstiir Koku Lezzet Ac1 Tat | Genel Kabul
Edilebilirlik
1 3.57+£0.20 | 3.93+0.10 | 3.86+0.40 | 3.86+0.21 | 5.86+1.21 5.57+0.61
15 3.57+£0.00 | 4.08+0.30 | 3.934+0.51 | 3.65+0.30 | 5.79+1.11 5.50+0.51
Ko
30 3.43+0.00 | 3.93+0.30 | 3.72+0.40 | 3.36+£0.30 | 5.79+1.11 5.36+0.71
45 3.43+0.00 | 3.71+0.00 | 3.64+0.71 | 3.36+0.30 | 5.58+1.01 5.22+0.50
60 3.36+0.30 | 3.57+0.00 | 3.58+0.40 | 3.43+0.40 | 5.65+1.11 5.15+0.40
1 6.22+0.11 | 6.36+0.30 | 7.79+0.11 | 7.36+0.71 | 7.61+0.14 7.58+0.40
15 6.29+0.21 | 6.29+0.00 | 7.57+0.00 | 7.36+0.31 | 7.43+0.40 7.72+0.60
Kis
30 6.50+0.10 | 6.07+0.71 | 7.36+0.10 | 7.29+0.40 | 7.07+0.51 7.65+0.30
45 6.36+0.30 | 6.07+£0.71 | 7.36+0.10 | 7.22+0.50 | 7.00+0.41 7.43+0.61
60 6.43+0.20 | 5.93+0.71 | 7.43+0.00 | 7.07+0.51 | 6.86+0.40 7.15+0.21
1 8.29+0.00 | 7.36+0.30 | 8.00+0.20 | 8.65+0.50 | 8.79+0.11 8.43+0.20
15 8.29+0.21 | 7.50+0.30 | 8.29+0.00 | 8.50+0.51 | 8.57+0.20 8.36+0.10
Kao
30 8.36+0.30 | 7.57+0.20 | 8.22+0.50 | 7.36+0.10 | 8.36+0.71 8.224+0.11
45 8.22+0.30 | 7.50+0.30 | 8.07+0.51 | 7.29+£0.21 | 8.22+0.91 8.07+£0.10
50 8.07+0.10 | 7.36+0.30 | 7.93+0.30 | 7.36+0.30 | 8.07+0.71 8.07+0.10
1 8.86+0.00 | 8.07+0.10 | 7.64+0.10 | 7.36+0.10 | 8.86%+0.00 8.07+0.51
15 8.79+0.11 8.15+0.21 | 7.57+0.20 | 7.43+£0.00 | 8.65+0.30 8.15+0.40
Kas
30 8.64+0.10 | 8.08+0.30 | 7.43+0.20 | 7.36+0.10 | 7.86%+1.41 7.93+0.30
45 8.50+£0.10 | 7.93+0.30 | 7.00+0.41 | 7.07£0.10 | 7.43%£1.01 7.79+0.11
60 8.36+£0.10 | 7.72+£0.40 | 7.00+0.00 | 7.15+0.21 | 7.14+0.61 7.64+0.10

Ko: Kontrol, Kis: % 15 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Koo: % 20 kuru kayisi ilaveli tereyagi, Kas: % 25 kuru kayist
ilaveli tereyagi
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Tablo 3.36. Tereyagi 6rneklerine ait varyans analiz sonuglari

Varyasyon | SD Renk Tekstiir Koku Lezzet Ac1 Tat Genel
Kaynagi Kabul
Edilebilirlik
Ornek cesidi 3 | 1837.64** | 263.70** | 359.44** | 317.10** | 22.49** 105.47**
Depolama 4 1.79 1.21 2.02 4.91** 1.68 1.73
(Giin)
Ornek cesidi 12 1.07 0.16 0.38 1.33 0.25 0.06
X
Depolama
Hata 20
Genel 40

*p<0.05 diizeyinde 6nemli

Tablo 3.37.

**p<0.01 diizeyinde 6nemli

Tereyag1 6rneklerine ait duyusal analiz degerleri ortalamalarinin Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

n

Renk

Tekstiir

Koku

Lezzet

Aci tat

Genel
Kabul
Edilebilirlik

Ko

10

3.47+0.15¢

3.84+0.24¢

3.74+0.40°

3.53+0.312

5.734£0.84¢

5.36+0.45°¢

Ornekler

Kis

10

6.36+0.18°

6.14+0.45°¢

7.50+0.18P

7.26+0.39P

7.19+0.42P

7.50+0.40P

K2o

10

8.24+0.19°

7.46+0.23°

8.10+0.30%

7.83+0.70°

8.40+0.53%

8.23+0.182

Kas

10

8.63+0.20°2

7.99+0.272

7.334+0.340

7.27+0.17°

7.994+0.942

7.91+0.312

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)
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Tablo 3.38. Tereyagi 6rneklerinin depolama periyoduna ait Duncan ¢oklu karsilastirma test

sonugclari

n Renk Tekstiir Koku Lezzet Aci tat Genel

Kabul
Edilebilirlik
1 | 8] 6.73£2.22% | 6.43+1.68% | 6.82+1.84% | 6.81+£1.942 | 7.78+1.382 7.41+£1.232
15 | 8 | 6.72+2.20% | 6.50+1.67% | 6.84+1.84% | 6.73+£1.982 | 7.61+£1.322 7.43+£1.262

Depolama
Periyodu 30 | 8 | 6.73+£2.222 | 6.41+1.75% | 6.68+1.88% | 6.34+1.85P | 7.27+1.28% | 7.29+1.252
(Giin) b

45 | 8 | 6.63+2.17% | 6.30+1.792 | 6.52+1.86% | 6.23+1.79° | 7.05+1.22% 7.134£1.242
60 | 8 | 6.55+2.132 | 6.14+1.77% | 6.48+1.84% | 6.25+1.77° | 6.93+1.092 7.00+1.212

*Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01)

3.6.1. Renk

Tereyag1 orneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 3.35°te verilmistir. Tabloda
goriildiigii gibi renk bakimindan en yiiksek (8.86+0.00) deger depolamanin 1. giiniinde Kas
orneginde, en diisiik (3.36+0.30) renk degeri ise depolamanin 60. giiniinde Ko 6rneginde
belirlenmistir. Varyans analiz sonucunda renk degeri agisindan ornekler arasindaki
farkliligin p<0.01 seviyesinde 6nemli oldugu, depolama siirelerindeki farkliligin ve 6rnek x
depolama periyodu interaksiyonunun ise énemsiz oldugu belirlemistir. Ornekler arasindaki
farkliliklar1 belirlemek amaciyla yapilan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar1 Tablo
3.37°de verilmistir. Tablo incelendiginde renk yoniinden en yiiksek (8.634+0.20) deger Kzs
orneginde, en diisiik (3.47+0.15) deger Ko 6rneginde tespit edilmistir ve istatistiksel olarak
ornekler birbirinden farklidir. Tablo 3.38’de tereyagi 6rneklerinin depolama periyotlarina ait
Duncan c¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 verilmistir. En yiiksek deger (6.73+2.22)
depolamanin 1. ve 30. giinlerinde, en diisiik deger (6.5542.13) ise depolamanin 60. giiniinde

belirlenmistir.
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Sekil 3.13. Tereyaglarindaki renk farkliliklar

3.6.2. Tekstiir

Panelistler tarafindan degerlendirilen tereyagi orneklerine ait tekstiir puanlari Tablo
3.35’te verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi en yiiksek deger (8.15+0.21) K25 drneginde, en
diisiik deger (3.57+0.00) Ko 6rneginde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore tekstiir agisindan Ornekler arasindaki farkliligin
p<0.01 seviyesinde 6nemli oldugu, depolama siirelerindeki farkliligin ve 6rnek ¢esidi x
depolama periyodu interaksiyonunun ise 6nemsiz oldugu belirlenmistir (Tablo 3.36).

Ornekler arasindaki farklihgr belirlemek amaciyla olusturulan Duncan g¢oklu
karsilastirma test sonuglarina gére en yiiksek deger (7.99+0.27), en diisiik deger (3.84+0.24)
olarak belirlenmistir (Tablo 3.37). Depolama periyoduna ait farkliliklar1 belirlemek amaciyla

olusturulan Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari ise Tablo 3.38’de verilmistir.
3.6.3. Koku

Duyusal 6zellik yoniinden incelemede en 6nemli kriterlerden biri olan koku 6zelligi
iriiniin  begenilmesinde ¢ok etkilidir. Bu amagla panelistler tarafindan iiriiniin
degerlendirilmesi 6nem tasimaktadir. Varyans analiz sonuglar1 Tablo 3.36’da verilmistir.

Tabloda goriildigi gibi 6rnek c¢esidinin p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu, depolama
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periyodunun ve Ornek c¢esidi x depolama periyodu interaksiyonunun Onemsiz oldugu
goriilmektedir.

Ornekler aras1 Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclarinda Kis ve Kzs drneklerinin
benzer oldugu belirlenmistir (Tablo 3.37). Meyve orani ile kokunun dogru orantili olmadigi
belirlenmistir. Meyve oraninin fazla olmasi koku bakimindan tercih edilme oraninin
diistiigiinii gdstermektedir.

Tereyag1 orneklerinin depolama periyotlarindaki farkliliklara bakildiginda depolama
stiresi arttikca koku yoniinden begeninin azaldigi belirlenmistir. Bu dogrultuda en yiiksek
(6.84+1.84) puan ortalamasinin 15. giine, en diisiik puan ortalamasinin (6.48+1.84) ise 60.
giine ait oldugu belirlenmistir. Tiim 6rneklerin depolama periyotlarinin istatistiksel olarak
benzer oldugu Tablo 3.38’de goriilmektedir.

3.6.4. Lezzet

Hem tereyagi hem de kayisinin begenilerek tiiketilen gidalar olmasi kendilerine 6zgii
lezzetlerinin oldugunun gostergesidir. Bu nedenle, tereyagi ve kayist kombinasyonu ile
iretilen tereyaglari, panelistler tarafindan daha ¢ok begeni almistir.

Tereyag1 ornekleri lezzet acisindan incelendiginde en begenilen 6rnegin Koo oldugu,
kuru kayisi ilave edilmeyen Ko 6rneginin ise en az begenilen 6rnek oldugu goriilmektedir.
Tablo 3.36’da goriildiigii gibi lezzet yoniinden 6rnek ¢esidi ve depolama periyodunun
istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu belirlenmistir.

Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore Kis ve Kas drneklerinin istatistiksel
olarak benzer oldugu, K20 6rneginin ise bu drneklerden farkli oldugu goriilmektedir (Tablo
3.37).

Lezzet bakimindan depolama siirelerinin etkisi incelendiginde Duncan c¢oklu
karsilagtirma testine gore 1. ve 15. giinlerin kendi aralarinda, 30, 45 ve 60. giinlerin de kendi
aralarinda benzer oldugu goriilmektedir (Tablo 3.38). Depolama siiresi ilerledik¢e lezzet
bakimindan begeninin azaldig belirlenmistir.

Taze tatli kremadan iiretilen tereyaglarinin aroma O6zelliklerini incelemek amaciyla
yapilan calismada duyusal analizler sonucunda {iretim bittikten sonra hemen alinan
tereyaginin diger depolama giinlerine gore farkli oldugu belirlenmistir (Peterson vd., 2003).

3.6.5. Acar Tat

Tereyaginda aci1 tat olusumunun nedeni oksidatif bozulmadir. Tereyaglarinda

depolama sartlarindaki olumsuzluk nedeniyle acilasma meydana gelebilmektedir.

70



Kuru kayist ilave edilmis olan tereyagi orneklerinin aci tat puanlart Tablo 3.35te
verilmistir. En yiiksek puan Kos 6rneginde, en diisiik puan Ko 6rneginde belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglar1 incelendiginde 6rnek ¢esidinin istatistiksel olarak p<0.01
diizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir. Depolama periyodu ve 6rnek ¢esidi x depolama
periyodu interaksiyonunun 6nemsiz oldugu belirlenmistir (Tablo 3.36).

Depolama kosullart aci tat olusumunda en 6nemli kriterlerden bir tanesidir. Depolama
periyoduna ait Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglar1 incelendiginde depolama siiresi

arttikga tereyagi 6rneklerindeki aci tadin azaldig1 saptanmistir (Tablo 3.38).
3.6.6. Genel Kabul Edilebilirlik

Tereyagi 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 3.35°te verilmistir. En yiiksek
degerin (8.43+£0.20) Kz Orneginde, en diisiik degerin (5.15+0.40) Ko 6rneginde oldugu
belirlenmistir.

Varyans analiz sonuglar1 incelendiginde 6rnek ¢esidinin p<0.01 diizeyinde 6nemli,
depolama periyodu ve 6rnek ¢esidi x depolama periyodu interaksiyonunun dnemsiz oldugu
tespit edilmistir (Tablo 3.36).

Genel kabul edilebilirlik puanlari arasindaki farkliliklar1 belirlemek amaciyla
ornekler arasinda yapilan Duncan ¢oklu karsilagtirma testinde en yiiksek ortalama deger
(8.23£0.18) Ky oOrneginde, en diisiik ortalama deger (5.36+0.45) ise Ko Orneginde
belirlenmistir. Ky ve Kzs drnekleri kendi aralarinda benzer olup, diger 6rnekler farkli grupta
yer almaktadir (Tablo 3.37). Tereyag: 6rneklerinde depolama giinlerine gére yapilan Duncan
coklu karsilagtirma testinde en yliksek ortalamanin (7.43+1.26) 15. giine ait oldugu, en diisiik
ortalamanin (7.00+1.21) 60. giine ait oldugu saptanmistir. Depolama siiresi arttikca tereyagi
orneklerinin genel kabul edilebilirligi azalmistir (Tablo 3.38).

Nadeem vd. (2013) tarafindan yapilan ¢aligmada, tereyagina cesitli bitki ve ekstraktlar
ilave edilmis ve koku, tat ve renk bakimindan verilen puanlarin 6rnek miktar1 arttikca
azaldig1 goriilmektedir. Yani ilave edilen ekstrakt miktar arttik¢ca genel kabul edilebilirligi
azalmistir. Kayist ilavesi ile iretilen tereyaginin tiiketici tarafindan begenildigi ve kabul

edilebilir oldugu belirlenmistir.
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4. SONUC ve ONERILER

Bu ¢aligmada farkli oranlarda (% 0, % 15, % 20 ve % 25) kuru kayisi ilave edilerek
iiretilen tereyaglarinda depolama siiresince meydana gelen degisimler incelenmistir.

Yapilan ¢aligma sonucunda kurumadde miktar1 % 71.47-76.87, yag miktar1 % 65.25-
74.25, pH 4.10-4.66, titrasyon asitligi % 0.17-0.47, serbest yag asitligi 1.32-3.93 mg KOH/g,
peroksit degeri 0-5.15 meq O2/kg, TBA degeri 0.23-2.50 mg malonaldehit/kg, fenolik madde
miktar1 159.27-1062.40 GA mg/kg, DPPH miktar1 22.23-30.42 % inhibisyon, toplam
antioksidan miktar1 63.89-271.22 AA mg/kg, fruktoz miktar1 % 1.33-2.03, glukoz miktari
% 2.36-3.61, toplam seker miktar1 % 2.61-3.61, L* degeri 78.81-90.56, a* degeri -4.09 - (-)
2.40, b* degeri 16.50-30.39 arasinda degismistir. Duyusal degerlendirme sonucunda genel
kabul edilebilirlik yoniinden panelistler tarafindan en fazla begenilen 6rnek % 20 oraninda
kuru kaysi ilave edilen Koo 6rnegi olmustur.

Tereyag1 ornekleri yag oranlar1 bakimindan incelendiginde tereyagina ilave edilen
meyve orant arttikga yag miktarinin azaldigi belirlenmistir. Obezite ve diger hastaliklar
acisindan risk altinda olan bireyler i¢in alternatif olarak yag icerigi azaltilmig, meyve igerigi
arttirllmis  yeni fonksiyonel iirlinlerin gelistirilmesinde temel teskil edebilecegi
diistiniilmektedir.

Depolama periyodu incelendiginde depolama siiresi boyunca TBA degerlerinin
diistiigi tespit edilmistir. Peroksit degeri tiim 6rneklerde ilk giin belirlenmemistir ve kontrol
orneginde 15. giinde, kayisi ilaveli tereyaglarinda ise 30. giinde belirlenmistir. Yapilan
calisma sonucunda kayisi ilave edilen tereyagi orneklerinin 30 giin boyunca rahatlikla
depolanabilecegi ve tiiketilebilecegi, daha sonrasinda da iyilestirme ¢alismasi ile daha uzun
raf 6miirlii olabilecegi diisiiniilmektedir.

Caligma sonucunda tereyagina ilave edilen kayis1 miktar1 arttik¢a fenolik icerigi ve
antioksidan madde miktarmin arttigi belirlenmistir. Kayist igerisinde var olan renk,
antioksidan ve aroma maddeleri, kayisi gesidine baglidir ve olgunlasma donemi ile dogru
orantili olarak artmaktadir. Calisma kapsaminda kuru kayisilar piyasadan temin edilmistir.
Bunun vyerine belirli bir alanda yetistirilip,labaratuvar ortaminda kontrollii sartlarda
kurutulmus kuru kayisinin yeni ¢alismalarda kullanilmasi, bu gibi ¢alismalarda daha giiglii
antioksidan oOzelliklere sahip friinlerin gelistirilmesi agisindan onem arz edebilecegi

diigiiniilmektedir. Calisma kapsaminda kullanilan kayis1 c¢esidinin ve olgunlugunun



sonuclarimizda etkili oldugu diisiiniilmektedir. Daha olgun ve daha iyi bir kayist ¢esidi
kullanilarak ¢alisma sonuglart giiglendirilebilir.

Duyusal analiz sonuglar1 dikkate alindiginda tereyagina ¢ok fazla kayisi ilavesinin
tiketici tarafindan kabul gormedigi, belirli oranda ilave edilen kayisinin daha ¢ok
begenildigi belirlenmistir. Her ne kadar asitlik, peroksit, TBA degerlerinde degisim yasansa
da, ac1 tat bakimindan degerlendirilen tereyagi orneklerinde % 20 oranindaki kayisili
tereyaginda hi¢ olmadigi, % 15 ve % 25 oranlarindaki kayisili tereyaglarinda da aci tat
olmadig1 panelistler tarafindan belirlenmistir. Depolama siiresindeki artisa bagli olarak
tereyag1 orneklerinde aci tat meydana gelmedigi goriilmiistiir. Genel kabul edilebilirlik ile
de desteklenmektedir.

Calisma kapsaminda literariir taramasinda daha O©nce bdyle bir calismaya
rastlanilmamistir. Bu bakimdan, yapilan bu calisma sonucunda kuru kayisi ilavesi ile
tiretilen tereyaginin endiistriyel anlamda iretilebilir oldugu goriilmiistiir. Fazla sekerli
tirtinlerin tiiketici tarafindan daha ¢ok begenilir algisinin kirilabilir oldugu, bireyler ve
cocuklar tarafindan kuru kayisili tereyaginin saglikli iiriin grubu olarak tiiketilebilecegi,
kayis1 ve tereyagi birlesiminin insan sagligi lizerinde olumlu etkiler olusturabilecegi
disiiniilmektedir.

Gelecekte diger caligsmalara 151k tutacagi ve yeni liriin gelistirmede yardimci kaynak

olabilecegi sdylenebilir.
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