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OZET
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TEREYAGI ERITME SICAKLIGININ SANLIURFA SADEYAGININ (URFA YAGI)
KALITE OZELLIiKLERINE OLAN ETKiSiNIN ARASTIRILMASI

Sevda KAMACI

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstittsi
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Danisman: Prof. Dr. A. Ferit ATASOY
Yil: 2021, Sayfa:88

Bu ¢alismada, tereyag: eritme sicakliginin Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa Yagi) ozellikleri {izerine
etkisi arastirilmistir. Bu amagla geleneksel yontemle inek siitiinden iiretilen tereyagindan 40 °C, 50 °C,
60 °C, 70 °C, 80 °C, 90 °C, 100 °C, 110 °C ve 120 °C’lerde 5 dakika eritilerek sadeyaglar iiretilmistir.
Tereyag1 ve farkli sicakliklarda eritilerek tretilen sadeyaglarin fizikokimyasal ve kimyasal, renk,
mikrobiyolojik ve tekstiirel 6zellikleri belirlenmistir. Tereyaginin sadeyagina doniistiiriilmesiyle yag
degeri, kurumadde miktari, b*, C* ve sertlik degerlerinin arttig1 (p<0.05), titrasyon asitligi, serbest
asitlik ve L* degerlerinin azaldigi (p<0.05), kirilma indisi, iyot sayis1t ve TBA degerlerinin
degismedigi  (p>0.05) saptanmustir. Tereyagi eritme sicakliginin  kirilma indisi, iyot sayist,
sabunlagma sayisi, TBA, b* ve C* degerlerini degistirmedigi tespit edilmistir. 60 °C’den sonra yag
orani, kurumadde degeri, titrasyon asitligi ve serbest asitlik degerlerinin sabit kaldigi saptanmustir.
Peroksit degerinin 100 °C’ye kadar degismedigi (p>0.05), daha sonra sicaklik artigiyla arttigi (p<0.05)
belirlenmistir. Kreis saysimin 60 °C’ye kadar degismedigi (p>0.05), 70 °C’den sonra sicaklik artisiyla
birlikte siirekli arttg1 (p<0.05) tespit edilmistir. Lipolitik ve laktik asit (M17 ve MRS) bakterilerinin 60
°C’den; maya-kiif sayilarmin ise 80 °C’den sonra azaldig1 (p<0.05) bulunmustur. Eritme sicakliginin
80 °C’ye kadar sertlik/sikilik (kesme) ve 90 °C’ye kadar sertlik/sikilik (penetrasyon) degerlerini
degistirmedigi (p>0.05), daha yiiksek sicakliklarda ise artirdigt saptanmigtir (p<<0.05). Eritme sicakligi
artis1 siriilebilirlik &zelliklerini yiikselttigi saptanmigtir (p<0.05). Elde edilen sonuglara gore,
Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi) iiretiminde en uygun eritme sicakligmin 60-70°C arasinda olmasi
gerektigi disinilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yag), tereyagi, eritme sicakligi.
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INVESTIGATION OF THE EFFECT OF BUTTER MELTING TEMPERATURE ON
QUALIYT PROPERTIES OF SANLIUFA SADEYAGI (URFA FAT)

Sevda KAMACI

Harran University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. A. Ferit ATASOY
Year:2021, Page:88

In this study, the effect of butter melting temperature on the properties of Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Fat) was investigated. For this purpose, butter produced from cow's milk with traditional method, and
then Sanliurfa sadeyagi (Urfa Fat) samples were produced melting of butter at 40 °C, 50 °C, 60 °C, 70
°C, 80 °C, 90 °C, 100 °C, 110 °C and 120 °C for 5 minutes. Physicochemical and chemical, color,
microbiological and textural properties of butter and Sanlurfa sadeyagi (Urfa Fat) samples were
determined. It was determined that fat content, dry matter, b*, C* and hardness values increased
(p<0.05), but titratable acidity, free acidity and L* values decreased (p<0.05) with the conversion of
butter into Sanhurfa sadeyagi (Urfa Fat), while refractive index, iodine number and TBA values did
not change (p>0.05). It was stated that butter melting temperature did not change the refractive index,
iodine number, saponification number, TBA, b* and C* values. After 60 °C, it was assessed that the
fat value, dry matter, titratable acidity and free acidity values remained constant. The peroxide value
did not change up to 100°C (p>0.05), then increased with an increase in temperature (p<<0.05). The
kreis number were statistically constant up to 60 °C (p>0.05), however, continuouslyincreased after 70
°C with the increase in temperature (p<0.05). Lipolytic and lactic acid bacteria (M17 and MRS), and
the yeast-mold numbers decreased after 60 °C and 80 °C (p<0.05), respectively.The hardness/firmness
(cutting) up to 80 °C and the hardness/firmness (penetration) values up to 90 °C (p>0.05) did not
change, but these values increased at higher temperatures (p<0.05). It was determined that increasing
the melting temperature increased the spreadability properties of samples (p<0.05). As a result, the
optimum melting temperature of the butter in the production of Sanliurfa sadeyag: (Urfa Fat) should
be between 60 °C and 70 °C.

KEYWORDS: Sanhurfa sadeyag: (Urfa Fat), butter, melting temperature.
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1.GIRiS Sevda KAMACI

1. GIRIS

Insanlarin saglikli beslenmesi ve biiyiiyiip gelismesi icin gerekli besin
Ogelerini icermesinden Oturd sdtin beslenmedeki ©nemi biyiiktiir. Dogrudan
tikketime sunuldugu gibi ¢esitli geleneksel yontemlerle farkli tat aroma ve yapida ki
st driinlerine islenmesiyle kullanimi yaygimlasmaktadir. Laktoz, kazein,
laktoalblimin, laktoglobiilin ve siit yagi sadece siitte bulunmaktadir. Siitiin
icerisindeki siit yagmin biyik bir kismi kompleks yapida trigliseridlerden
olugmaktadir (Girsoy, 2015). Siit ve siit tiriinlerinin degerlendirilmesinde siit yagi

onemli unsur olmaktadir.

Siit yagi, siit Uriinlerinde hem tat ve aroma da hem de besin degeri
bakimindan degerli bir bilesen olmaktadir (Metin, 2005). Beslenme acisindan siit
yagina bakildiginda, iyi bir enerji kaynagi olmasinin yanisira bilesiminde konjuge
linoleik asit (KLA), yagda ¢ozilinebilen A, D, E, K vitaminleri, orta zincirli yag
asitleriyle birlikte linoleik ve arasidonik asit gibi esansiyel doymamis yag asitleri

bulunmaktadir (Akalin ve ark., 2005; Akalin ve ark., 2006; Kocaoglu, 2009).

Birgok tilkede siit fiyatlarinin belirliyici mekanizmalarindan biri olan siit yagi,
sittun fiyat tespitinde 6nemli unsur olmaktadir (Filik ve ark., 2011). Siit yagi
ekonomik acidan en 6nemli siit {irlinii olarak goriilmektedir. Bundan dolayi siit yag:

islenerek cesitli siit tirtinleri elde edilmektedir (Kili¢ Altun ve ark., 2017).

Stit yagmin konsantrasyon islemiyle tereyagi elde edilmektedir (Atamer,
1993). Tereyagi, genellikle olgunlagsmis ve olgunlagsmamis kremanin yayiklanmasi ve
yogrulmastyla iiretilebilmekte olup kullanilan hammaddenin niteliklerine gore farkli
ozellikler gosteren bir iirlindiir (Akin, 2004). Bununla birlikte tereyagi geleneksel

yontemlerle yogurt hammaddesinden de elde edilmektedir (Kaya, 2000).

Tereyagi, begenilerek firetilen siit yagi {irliniidiir. Ayrica kendine 6zgu

duyusal ozellikleri ve besin degerleri nedeniyle siit endistrisinde 6nemli
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olmaktadir. Tereyagi, bilesiminde en az % 80 yag ve maksimum % 16 su igermesiyle
kismen kristalize yag fazinda su damlaciklarinin siirekli dagildigi, yagda su
emulsiyonudur (Méndez-Cid ve ark., 2017). Tiirk Gida Kodeksi, Tereyagi, Diger Siit
Yag1 Esashi Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi (Teblig No: 2005/19)’ne gore
tereyagt; agirlikca minimum %80, maksimum %90 oraninda siit yagi bulunduran
ayrica en fazla %2 oraninda yagsiz kurumaddesi ve en fazla %16 oraninda su igeren

st Urind olarak agiklanmaktadir (Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, 2005).

Tereyagi, igerisinde yiiksek oranda su bulundurdugu i¢in mikrobiyolojik ve
enzimatik siirecleri destekleyecek su aktivitesine sahip olmaktadir. Sogutma
tekniklerinin yetersiz oldugu yillarda sicak iklime sahip bolgelerde tereyaginin
saklanma kosullarinin da yetersizliginden dolay1 tereyagi dayaniminin artirilmasi
gerekmektedir. Bu nedenlerden dolay1 siit yaginin toplanip islendikten sonra su ve
kat1 maddelerin ¢okeltilmesiyle daha dayanikli bir iirlin olan sadeyag elde edilmistir.
Ulkemizde ‘tereyagi yagi’ veya ‘sadeyag’ olarak bilinmektedir. (Findik ve Andic,
2017). Sadeyag igerisinde en az %99 siit yag1 igeren bir siit iirliniidiir (Tarim ve
Koyisleri Bakanligi, 2005). Sadeyag tilkemizde dahil olmak iizere bircok iilkede

tiikketilen bir gida maddesi olmustur.

Sadeyag Asya, Orta Dogu ve Afrika gibi sicak bolgelerde binlerce yildir
bilinmektedir. Sadeyag; Hindistan’ da ‘ghee’, Misir ’da ‘maslee’ veya ‘samna’,
Iran’da Iran roghan’, Irak’ta ‘Iraq dahin hurr’ (Kinake, 2011), Sudan’da ‘samin’,
Uganda’ da ‘samuli’ ve bat1 iilkelerinde ise ‘beurrenoisse’ , beurrenoisette’ gibi
farkli isimlerle farkli iilkelerde bilinmektedir (Andrewes, 2012). Diinyanin bu
bolgelerinde, ¢ogunlukla yemeklerde kullanilmak tizere, genellikle yerli yontemlerle,

sadeyag {iretilmektedir (Montensan, 2016).

Tiirkiye’de bircok bolgede iiretimi yapilan sadeyag, Dogu ve Giineydogu

Anadolu bolgesinde o6zellikle de Sanlwrfa ilinde iiretimi yayginlasarak ticari bir

29 ¢¢

deger kazanmistir. Bu sebeple Sanlurfa’da Uretilen bu yaga; “Urfa yag1”, “Sanlurfa

yag1”, “Urfa sadeyag1” isimleri verilmektedir. Urfa yagi, Sanlwrfa ili kuzey ve dogu

bolgelerinde yer alan ve zengin bitki florasina sahip meralarda beslenen ¢ogunlukla
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koyun siitiinden elde edilen yogurdun yayiklanmasiyla iiretilen tereyaglarindan elde
edilmekyedir (Yokus, 2018). Sanliurfa Ticaret Borsasi tarafindan 2018 yilinda

Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi) cografi isareti alinmistir.

Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi), Sanlurfa il smirlar igerinde geleneksel
yontemle koyun siitiinden iretilmektedir (Yokus, 2018). Sadeyag {iretiminde,
koyunlarin laktasyon siiresinin kisa olmasindan otiirii koyun siitiiniin kolay
bulunmamasi ve siit yagmin ticari degerinin yiliksek olmasi nedeniyle, yilin her
mevsimi ulagilabilir olmasi i¢in on iki ay boyunca laktasyon donemi olan inekler
tercih edilme sebebi olmaktadir. Bu yiizden Sanlwurfa sadeyagi (Urfa yagi)
liretiminde inek siiti de hammadde olarak kullanilmaktadir. Ote yandan inek ve
koyun siitlerinden elde edilen sadeyaglarin tat aroma Ozellikleri farkli olmaktadir.
Ancak inek siitii ile iiretilen sadeyag daha hafif tat aromada olmasindan dolay1 birgok

tiketicinin tercih sebebi olabilmektedir.

Sadeyaginin kalite Ozellikleri, tereyaginin sadeyagimna doniistiiriilmesi
sirasinda uygulanan 1s1l islemin siddetine bagli olarak degisiklik gostermektedir.
Sanlurfa sadeyagina (Urfa yagi) benzer sadeyag benzeri yaglarda ise kizartilmis ve
hafif yanmis tat aroma istenildigi i¢in ytiksek sicaklikta {iretilmektedir. Afrika, Orta
Dogu ve Asya'daki ¢esitli iilkelerde sadeyag, tereyagimmin 110-140 °C ‘de
eritilmesiyle iiretilmektedir (Ozkanli ve Kaya, 2007). Hindistan’a 6zgii olan ‘ghee’,
genellikle 110-120 °C’de tereyaginin eritilmesiyle Uretilirken Giiney Hindistan’da ise
120-140 C’de iiretilmektedir (Ganguli ve Jain, 1972). Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi)

tiretiminde ise bu iirlinlere gore daha diisiik eritme sicaklig1 kullanilmaktadir.

Yiiksek sicaklik sirasinda gergeklesen reaksiyonlar nedeni ile yagda bazi
fiziksel ve kimyasal degismeler olabilmektedir (Depren ve ark., 2008). Isil islemin
etkisi ile meydana gelen onemli bozunma tepkimelerinden biri de oksidasyon
olmaktadir. Ayrica 1s1l isleme maruz kalan yaglarda kismi olarak indirgenme ve
oksidasyon reaksiyonlarinin gerc¢eklesmesinin sonucunda bazi toksik bilesenleri

aciga ¢cikmasina sebep olabilmektedir (Depren ve ark., 2008).
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Normal sartlar altinda meydana gelen oto oksidasyon tepkimelerinden farkli
olarak yaglarda, 60 °C ve daha yuksek sicaklik uygulamasi sonucu termik oksidasyon
olusmaktadir. Bu tepkime tdriinde, oto oksidasyon tepkimelerin segiciliginin
azalmasi sonucu meydana gelen hidroperoksitlerin parcalanmasiyla c¢ok aktif
maddeler olan hidroksi- ve alkoksi radikalleri olusmaktadir. Olusan bu yeni triinler
doymus yag asitlerinde ki H* iyonunu ¢ekip kendilerine baglar ve ayni zamanda yeni
aktif radikallerin olusumu sebep olmaktadir. Ancak bu olusumda oldugu gibi allil
baga yakilik olmadigindan olusabilecek oksidasyon iirlinlerin c¢esitliligini
artirmaktadir. Yaglarin yiliksek sicaklik derecelerinde, doymus yag asitlerinin -
oksidasyonundan sonra dekarboksilasyon ve metil-ketonlarin olusumu takip
etmektedir. Halbuki otooksidatif tepkimelerinden farkli olarak hidroperoksitlerin
yiiksek sicaklikta B-oksidasyonu sonucunda olusan doymamis yapidaki aldehitler
kizartma sartlarinda hizlica parcalanmaktadir. Burada termik oksidasyon esnasinda
olusan ugucu maddeler, gida maddelerinde ki kizartma tadina sebep olan doymamis
yapida ki laktonlardir. Bu maddeler yaglarda bulunan linoleik asidin termik
pargalansiyla olusmakta ve basta hos aroma versede yagin isitilmasina devam
edildikge hos olmayan tat aromaya yerini birakmaktadir. Termik oksidasyon
doymamis yag asitlerinde Oncelikle izolen yap1 konjuge yapiya doniigmekte daha
sonra substitiie olmus yagasitlerinde oksi, okso ve karbonil yapilar uzaklagsmakta ve

doymamus halkali yapida sikloheksanlar olugsmaktadir (Saldamli, 2007).

Tim bu gerekgelerle bu calismada, inek siitiinden geleneksel yoéntemlerle
tiretilen tereyagi, 40 °C, 50 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C, 90 °C, 100 °C, 110 °C ve 120
°C’lerde eritilerek Sanliurfa sadeyag: (Urfa yag) elde edilmistir. Uretilen tereyagi ve
Sanliurfa sadeyaglarinda (Urfa yagi) bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
tekstiirel analizler yapilarak, tereyagma uygulanan eritme sicaklik derecesinin
Sanhurfa sadeyaginin (Urfa yagi) kalite kriterlerine olan etkisinin arastirilmasi

amaclanmustir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Sicakligin siit yaginin otooksidasyon orani iizerine etkisini aragtiran Hamm
ve ark. (1968) , siit yagin1 50, 35, 21, 4 ve -10 °C'de okside oldugunu gozlemlemis
peroksit (PV) ve tiyobarbitlrik asit (TBA) degerlerinin incelenmesinde; peroksit
degeri ve tiyobarbiturik asit degerleri, yiiksek sicaklikta anlamli korelasyon

gosterirken, diisiik sicakliklarda ise higbir artis gdstermedigini belirtmislerdir.

Tereyag1 sicakligmnin 150 °C’den 190 °C’ye artirilmasi sonunda 0.7 ppm
epoksitlerin (50, 6a epoksikolesterol ve 5B, 6B epoksikolesterol) ve 1.6 ppm 7
hidroksikolesterol tiirevlerinin olustugu bildirilmistir (Nourooz ve Appelquist, 1988).

Nawar (1996), yapmis oldugu arastirmasinda sadeyag numunelerinin
tereyag numunelerine gore daha yiiksek miktarda peroksit igerdigini belirtmistir.
Arastirmaci, bu artigin, sadeyag lretiminin 1s1 uygulamasi asamasinda gergeklesen

potansiyel termik oksidasyonun gostergesi oldugunu bildirmektedir.

Sutten ve yogurttan elde edilen sadeyaglarin 6zelliklerini belirlemeye yonelik
yapilan bir ¢alismada, siit ve yogurttan elde edilen sadeyaglarin peroksit degerlerini
sirastyla 0.25 ve 0.21 meq O./kg yag olarak bulunmustur. Toplam doymamis yag
asitleri miktarmin ise sirasiyla %40.08 ile %41.76, doymus yag asitleri miktarlarinimn

ise %57.50 ile %55.73 arasinda oldugu belirlenmistir (Kaya, 2000).

Tereyaglart 100 °C’ye kadar isitildiginda herhangi bir oksidasyon Griind
olusmadigini, ancak sicaklik 120 °C ve lizerine artirildiginda ¢ok kisa siirede
oksidasyon {iriinlerinin meydana geldigi ve 150-200 °C arasinda 10 dakika 1s1l
islem uygulandiginda ise kolestrol oksidasyon iriinlerinin miktarlarinda 6nemli

artiglar meydana geldigi bildirilmektedir. (Savage ve ark, 2002).

Batun ve ark. (2004), Van ve ¢evresinde iiretilen 29 adet sadeyag 6rneklerinin

baz1 ozelliklerini arastirmislardir. Orneklerin yag iceriklerinin %93.85-99.40, sit
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asidi oranlarmin %0.18-1.79 ve peroksit degerlerinin ise 0.87-12.84 meq O2/kg

sadeyag oldugunu belirlemislerdir.

Tereyagina 10, 15 ve 20 dakika boyunca 180, 200, 220 ve 230 °C’ lerde 1s1
uygulanmis ve sonug olarak, kolesterol oksidasyon iiriinlerinin (KOU) 1sitma

sicakligina ve siiresine bagli olarak dnemli 6lgiide arttig1 tespit edilmistir (Seckin ve

Metin, 2005).

Ozkanli ve Kaya (2007), pastorize edilmis ve pastorize edilmemis koyun
stittinden iretilen sadeyaglarin 60, 70 ve 80 °C’ lerde depolanma boyunca fiziksel
kimyasal ve termal stabilitelerini arastirmiglardir. Sicaklik artik¢a peroksit ve
tiyobarbitiirik asit degerlerinin yiikseldigini belirlemislerdir. Pastdrize koyun
sitiinden Tretilen sadeyagin, pastorize edilmemis koyun siitiinden {iretilen

sadeyagina gore daha yliksek termal stabiliteye sahip oldugu tespit etmislerdir.

Kirazc1 ve Javidipour’un (2008), Dogu Anadolu Bolgesinde iiretimi yapilmis
olan 30 sadeyagi Ornegi temin edilerek kimyasal ve mikrobiyolojik Ozelliklerini
belirlemek tizere ¢alistiklari ¢alismada 6rneklerin peroksit degerlerini 0.87-12.84
meq Ox/kg olarak ve serbest yag asitleri degerlerini ise % 0.14-4.30 olarak

saptamiglardir.

Sanliurfa ilinde tiretilen sadeyaglarin serbest yag asitleri miktarini belirlemek
icin Atasoy ve Tiirkoglu (2010), tarafindan yapilan bir diger arastirmada, toplam 20
adet sadeyag Ornegi incelenmis ve Orneklerin toplam serbest yag asidi miktarinin
79.99 - 89.54 mg/100 g sadeyag arasinda degistigi belirlenmistir. Orneklerin yag
asitleri bilesiminin ise, %0.31-0.74 bdtirik asit (C4:0), %27.62-36.82 palmitik asit
(C16:0), %9.14-14.50 stearik asit (C18:0), %32.43-38.53 oleik asit (C18:1) ve
%0.14-0.54 linoleik asit (C18:2) seklinde oldugu saptamislardir.

Kinake (2011), tereyaginin 103, 106, 109, 112, 115, 118, 121, 124 °C’de ki
farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen gheenin duyusal ozellikleri iizerine

etkisini arastirmiglardir. Lezzet, renk ve tekstiir degerleri 121 °C islem sicakliginda
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maksimum oldugu, nem igeriginin artan sicaklikla azaldigi ve 121 °C de nem igerigi
kalite kriteri agisindan uygun aralikta oldugu saptanmiglardir. Ayrica FFA igerigi ise
sicaklik artisina bagli arttigi  orneklerin FFA igerigi 121 °C'de optimum aralikta
oldugunu belirlemislerdir. Calisma sonucunda eritme sicakliginin 118-121 °C

arasinda olmasinin kalite kriteri agisindan en uygun oldugunu bildirmislerdir.

Findik ve Andi¢ (2017), 90-95 °C’de eritilerek elde edilen sadeyaglarin
ozellikleri ile ilgili yapilan bir ¢alismada; tereyaginin sadeyaga donistiiriilmesi
sonucu tereyagimin igindeki su ve katt maddeler giderildigi i¢in; mikrobiyal aktivite
kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarin (hidroliz ve oksidasyon) azaldigi, serbest yag
asitlerinin uzaklastirilmasiyla saglanan diisiik asitlik ise kalite agisindan avantaj
sagladigi, CLA'daki azalma ve sadeyagdaki peroksit degerlerinde artig, islem
sirasinda artan sicakliklardan dolayt CLA'nin oksidasyonunun bir gdstergesi
oldugunu ve ayrica sadeyagin diisiik mikrobiyolojik igerigi ve diisiik aw degerleri

urtin kalitesiyle ilgili birgok avantaj sagladigi belirtmislerdir.

Yokus (2018), Sanlurfa ilinin spesifik yerlerinden topladigi koyun ve inek
sadeyag orneklerinde yag oranlari, kurumadde oranlari, yagsiz kurumadde oranlari,
titrasyon asitligi, serbest asitlikleri, peroksit degerleri, iyot sayilari, sabunlasma
sayisi, lipolitik bakteri sayilari, maya-kiif sayimlari, MRS, M17 ve indiiksiyon
sliresini sirasiyla; %98-99.25 ve %95-99, %98.17-99.94 ve %98.03-99.91, %0.17-
1.94 ve %0.31-4.71, %0.02-0.005 ve %0.03-0.17, 0.050-1.451 mg KOH/kg ve 0.520-
8.208 mg KOH/kg, 0.112-0.338 meq O2/kg ve 0.012-0.385 meq O2/kg, 10.75-43.45
ve 2.51-50.25, 251.02-306.02 mg KOH/kg ve 200-246 mg KOH/mg, 0.84-3.69 log
kob/g ve 1.00-4.87 log kob/g, 0-5.06 log kob/g ve 1.88-4.74 log kob/g, 0.27-4.74 log
kob/g ve0-4.61 log kob/g, 0.7-5.25 log kob/g ve 0-4.60 log kob/g, 0.23-13.645s ile
0.05-14.15s arasinda tespit etmistir.

Sevmis (2019), yaptig1 calismada, Hakkari bolgesinden elde edilen tereyagi
ve sadeyaglarin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi ve karsilastirilmasi1 sonucunda ayni
hammaddeden geleneksel yontemlerle Uretilen 10 tane tereyagi ve 10 tane sadeyag

orneklerinin ¢alismada elde edilen analiz bulgularinin tereyagi ve sadeyagda yag
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degerleri, kurumadde degerleri, yagsiz kurumadde oranlari, su aktivite degeri, asitlik
degerleri (% LA), serbest yag asitleri (ADV), kolesterol, TBA degerleri sirasiyla
%67.34-87.10 ve %92.90-99.44; %68.50-90.19 ve %97.45-99.78; %0.43-10.69 ve
%0.06-4.55; 0.80-0.99 ve 0.42-0.61; %0.06-0.99 ve 9%0.02-0.16; 0.45-14.17
meq/100g yag ile 0.32-3.05 meq/100g yag; 240.64-420.64 mg/100 g yag ile 121.37-
376.09 mg/100 g yag; 0.12-0.36 mg malonaldehit/kg 6rnek ile 0.00-0.17 mg
malonaldehit/kg ornek arasinda degistigi tereyag orneklerin degerlerinin genelde
sadeyag orneklerinden yiiksek oldugu saptamiglardir. Ayrica tereyagi 6rneklerine ait
koliform bakteri, maya-kif ve lipolitik mikroorganizma sayilarinin da sadeyag
orneklerinden daha yiiksek oldugu ve buna karsin genelde peroksit degerlerinin

sadeyaglarda daha yiiksek oldugu tespit etmislerdir.

Sanlwurfa ili Karacadag bolgesinde kiigiik siit isletmelerinde iiretilen Sanliurfa
sadeyagi ile Tulum yagmin (Rumi hiz) renk, biyokimyasal ve tekstirel
parametrelerinin arastirildigi ¢alismada, Sanliurfa sadeyagi ve Tulum yagmin bazi
ortalama yag indisleri, nem oranlari, su aktiviteleri, kirilma indisleri, iyot sayilari,
RM sayilari, polenske sayislart, pH degerleri, asitlik degerleri, peroksit degerleri ve
indiksiyon sireleri sirasiyla; %98.106-98.796, %1.394-0.740, 0.788-0.740, 1.4624-
1.4454, 33.806-36.886, 25.477-26.086, 2.406-3.720, 4.696-5.486, 1.323-1.850 mg
KOH/g, 0.746-1.078 meq Oz/kg de 5.752-4.954 olarak saptanmistir. Yapilan
istatistiksel degerlendirmede, Sanlurfa sadeyagina oranla, Tulum yagmin ortalama
yag orani, iyot sayisi, serbest asitlik, asit degeri ve peroksit degeri yiiksek, nem orant,
kolesterol miktari, su aktivitesi, L* degeri ve indiiksiyon siiresi ise daha diisiik

bulunmustur (Celik ve ark., 2020).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada, materyal olarak Harran Universitesi Doner Sermaye
Isletmesi’nden temin edilen sabah sagimi ¢ig inek sttleri kullanilmistir. Ayrica
piyasadan temin edilen yogurtlar, yogurt {iretiminde starter Kkiltir olarak

kullanilmaistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Yogurt Yapim Asamasi

Gida Miihendisligi boliim laboratuvarlaria getirilen sabah sagimi ¢ig inek
sttleri Oncelikle tllbent yardimiyla suziilip gozle goriiliir toz pargaciklarmdan
arindirildiktan sonra analiz igin 6rnek alinmigtir. 25 It kapasiteli tencereye 20 It sut
aktarilmis 90 °C’de 5 dakika 1s1l islem uygulanmistir (Sekil 3.1). Isil islemi
tamamlanan sitler 25 It kapasiteli kaplara 20 It olacak sekilde aktarilmistir.
Inkiibasyon sicakligina (42+2 °C) getirildikten sonra yogurt kiiltiiriinden her bir kaba
450 g olacak sekilde tartilip karistirilmustir (Sekil 3.1.). Inkiibasyon islemine ise
yaklagik 2 saatlik slire sonunda (pH 4.7) son verilmistir. Yogurtlar soguk hava

deposuna alinarak (+4°C) 24 saat bekletilmistir.

Sekil 3.1. Siitlerin kaynatilmasi ve starter kiiltiir ilave edilmis siitler
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3.3.2. Tereyagi Yapim Asamasi

Sogutucuda bir giin bekletilen yogurtlar yayik makinasma 20 kg yogurt 20 It
su (kis aylarinda yapilan bu iiretim igin yaklagik 13 °C olan musluk suyu sicakligi
yeterli olmustur) olacak sekilde ilave edilip yayik makinesi ¢alistirilmistir (Sekil
3.2.). Bu sekilde 16 defa yayiklanma islemi yapilmistir. Yayiklama siiresi ¢ogunda
birbirinden farkli olmakla beraber ortalama 40 dakikalik yayiklanma islemine tabi
tutumustur. Yayiklanma isleminin bitip bitmedigini anlamak ic¢in ara ara yayik
makinesi kapatilip yiizeyde biriken yagin durumu Kkontrol edilmistir (yagin
kristalizasyon islemi). Sekil 3.2.” de Ki gibi yiizeyde toplanan yaglar topaklasinca
isleme son verilmistir. Yiizeydeki yaglar biraraya getirilip toplar halinde Sekil
3.2.de gorildiigii gibi buzlu su yardimiyla tereyaginin yikanmasi ve sertlesmesi
saglanmistir. Toplamda 14.020 kg tereyagi elde edilmistir. Yikanma islemi biten

tereyaglari baska kaba alinip sadeyaga islenmek tizere saklanmaistir.

Sekil 3.2. Tereyagi tiretim agsamalari

10
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3.2.3. Sanhurfa Sadeyag (Urfa yagi) Uretimi

Geleneksel olarak iiretimi saglanan tereyaglari, sadeyaga islenmeden Once
hem homojen bir yapt hem de icerisinde ki aciga c¢ikmak iizere olan suyu
uzaklastirmak icin tereyaglarin iyice yogrulmasi saglanmistir (Sekil 3.3.). Daha sonra
da Sekil 3.3.’de ki gibi yogrulmus tereyaglari eritme islemi igin esit oranlarda tartilip
tencereye alinmistir. Tereyaglarina 40-50-60-70-80-90-100-110-120 °C’ lerde eritme
sicakliklart uygulanmistir. Eritme islemi 6nce tiiplii ocakta sonra etiivde yapilmstir.
Tereyaglart Oncelikle istenen sicakliga tiiplii ocakta termometre kontroli ile
getirilmesi esnasinda eriyen tereyagmin yilizeyine c¢ikan kopikler bir kagik
yardimiyla alindiktan sonra istenen sicakliga ayarlanmis etiivde 5 dakika bekletilmis
ve bekleme agamasinda da olusan kopiikler de kasik yardimiyla Sekil 3.3.’da ki gibi
almmustir. Sire sonunda dibe ¢oken kati partikiil ve suyun uzaklastirilmasi igin faz
ayrimindan dolay1 ylizeydeki yaglar dikkatlice bos bir kaba aktarilmistir. 500 ml’lik
saklama kaplarina paralelli olacak sekilde doldurup analiz yapilana kadar
buzdolabina (+4°C) kaldirilmstir.

Sekil 3.3. Sadeyag iiretim agamalari

11
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Calismada ki Sanliurfa Sadeyag (Urfa yagi)’in geleneksel tiretimi Sekil 3.4°da

gosterilmistir.

Cig Inek Siitii (400 It)

J

Satun Stzdlmesi ( tiilbentle yabanct maddelerin uzaklastirilmasi)

J

Siitiin Isitilmasi (90£2 °C’de 5dk.)

J

Inkiibasyon Sicakligina Sogutulmasi (42+2 °C)

J

Mayalama ve Inkiibasyon
(~ %2.25 oraninda starter kiltir, ~ pH 4.7)

vV
Yogurt

v
Sogutma ve Depolama (+4°C’de 1 giin)

\4

Yogurda Su ilavesi (1:1 oraninda) <t | so5k sy (~ 13+2 °C)

\Y%
yayikalti (ayran) < Y ayiklama ( yayik makinesinde ~ 405 dk)

J

Tereyagi

koplk ve suyun

=== Tereyagin Eritilmesi (40-50-60-70-80-90-100-110-120 %5 °C)
uzaklastirilmasi

4

Sanhurfa Sadeyag

Sekil 3.4. Geleneksel Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yagi) Uretim Akis Semasi

12



3. MATERYAL ve YONTEM Sevda KAMACI

3.2.4. Cig Siit Analizleri

Cig siitte kurumadde tayini, pH degeri, yag orani, titrasyon asitligi analizleri

yapilmistir.

3.2.4.1. Kurumadde tayini

Cig siitte kurumadde tayini gravimetrik yontem kullanilarak belirlenmis ve

kurumadde oranlarinin sonuglart % olarak ifade edilmistir (IDF, 1982).

3.2.3.2. Yag oram

Cig siitiin yag oranin1 belirlemek i¢in 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometresi ile

Gerber yontemine gore % olarak belirlenmistir (Anonim, 1989).

3.2.4.3. pH degeri

Siitlerde pH degerleri OHAUS marka Starter 3100 model (New Jersey, USA)
dijital pH metre kullanilarak saptanmistir (Oysun, 2011).

3.2.4.4. Titrasyon asitligi (%LA)

Cig siitte asitlik tayini alkali titrasyon yontemiyle belirlenmis ve sonuclar da

% laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Oysun, 2011).
3.2.5. Uretilen Yogurtta Yapilan Analizler
3.2.5.1. Yogurtta laktik asit bakteri sayisinin belirlenmesi
Yogurt ve yayik altt orneklerin mikrobiyolojik analizler igin 1 g yogurt

orneginden % 0.1'lik streril peptonlu su ile karistirtlirken yayik alt1 i¢in 1 ml drnek %

0.1'lik streril peptonlu su ile karigtirtlmistir. Uygun diliisyonlar hazirlanmis ve farkl

13
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grupta ki mikroorganizmalar i¢in daha 6nceden hazirlanmig steril petri kutularinin
icine hazirlanan diliisyonlardan 1 ml alinmig ve dokme yontemiyle ekim yapilmustir.
Anaerobik ortam saglayan her bir kit Uzerine 35 ml saf su homojen bir sekilde
yayildiktan sonra bu kitler anaerobik jarlara konulmustur. 10 tane petri kutusuna
bir adet anaerobik kit kullanilmistir. S.thermophilus M17 Agar (Merck, Almanya)
kullanilarak aerobik olarak 37°C'de 24-48 saat ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus MRS agarda (Merck, Almanya) anaerobik olarak 37°C’de 24-48 saat
inkibe edildikten sonra koloniler sayilmistir (Rybka ve Kailasapat, 1996).

3.2.5.2. Yogurtta yag tayini

Yogurt ve yayik alti igin yag oranlarinin tespit edilmesi amaciyla 6zel

bltirometreler ile Gerber yontemine gore % olarak belirlenmistir (Anonim, 1989).
3.2.5.3. Yogurtta kurumadde tayini

Kurumadde tayini i¢in gravimetrik yontem kullanilarak yogurt ve ayranin
kurumadde orani saptanmistir. Kurumadde oranlarinin sonuglari % olarak ifade
edilmistir (IDF, 1982).
3.2.5.4. Yogurtta pH degeri

Yogurt ve yayik altinin pH degerlerini belirlemek amaciyla OHAUS marka
Starter 3100 model (New Jersey, USA) dijjital pH metre kullanilmistir (Oysun,
2011).

3.2.5.5. Yogurtta titrasyon asitligi (%LA)

Yogurt ve yayik altinin asitlik tayini alkali titrasyon yontemiyle saptanmaistir.
Belirlenmis titrasyon asitlikleri % laktik asit cinsinden ifade edilmistir (Oysun,

2011).

14
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3.2.6. Tereyag ve Sanhurfa Sadeyag (Urfa Yagi) Analizleri

3.2.6.1. Yag tayini

Tereyagi veya Sanlurfa sadeyagin (Urfa Yagi) yag tayini gerber metoduna
gore yapilmistir. Tereyagi veya Sanhurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinden tam
olarak 5 g kadehcik i¢ine numune tartildiktan sonra kadehcik biitirometreye
yerlestirilmis ve yogunlugu 1.55 g/ml olan stlfirik asit (H2SOs4) ile kahdehcigin iist
seviyesine kadar dikkatlice ilave edilmistir. Butirometreler icindeki tereyagi ve
Sanliurfa sadeyagin (Urfa Yagi) tamamen ¢éziinmesi icin su banyosunda (60-65 °C)
bir siire bekletilmesi saglanmis ve ara ara karigtirma islemi yapilmistir. Tereyagi ve
Urfa Yaginin tamamen ¢6ziinmesi saglandiktan sonra amil alkolden 1 ml eklenmis
ve biitirometre skalasinda ki 100 ¢izgisine 1.55 g/ml yogunlugunda olan stlflrik
asitten ilave edilmistir. Bu islemden sonra biitirometreler gerber santrifiijiinde 10
dakikalik santrifiij islemine tabi tutulduktan sonra 60-65 °C’de ki su banyosunda 10
dakika bekletilmistir. Biitirometre skalasindan okunan deger tereyagi ve Sanliurfa

sadeyagin (Urfa Yagi) % olarak yag igerigini vermektedir (Atamer, 1993).

3.2.6.2. Kurumadde orani tayini

Etivde (105°C) 3-4 saat sabit tartima getirilen petri kaplari desikatorde
sogutulduktan sonra 5 g kadar tereyagi veya Sanhurfa sadeyag (Urfa Yag)
orneklerinden tartilmistir. 105 °C’de olan fanli etiiv igerisinde sabit tartima gelene
kadar bekletilmistir. Etlivden alinan petriler sogutulmasi i¢in desikatdre alinmistir.
Sogumast saglanan petri kaplari son tartimlart yapilmig olup ve not edildikten sonra

kurumadde oran1 asagida verilen esitlik ile hesaplanmuistir (Kurt ve ark., 2007).
(M2—Mo)

% Kurumadde= —  x 100
(M1—Mo)

15
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My = Kabin darasi

M1 = Dara + kurutmadan Onceki 6rnek miktari

M> = Dara + kurutmadan sonraki drnek miktari

3.2.6.3. pH degeri

Tereyagi veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinden 20 g 6rnek alinip
uzerine 20 ml saf su (1:1) ilave edilmis ve 40 °C’de ki su banyosunda 10 dakika
bekletilmistir. pH degerleri OHAUS marka Starter 3100 model (New Jersey, USA)

dijital pH metre kullanilarak saptanmistir.

3.2.6.4. Titrasyon asitligi (90LA)

Tereyagi veya Sanhurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinden 18 g erlen
icerisine tartilmistir. Uzerine yagm erimesi icin 90 ml kaynamus sicak su ilave
edilmistir. Karisim sicakken tizerine 1 ml %]1°lik fenolftalein indikatoru ilave
edilmistir. 0.02 N NaOH ile 30 saniye icerisinde hafif pembe renk kaybolmayana
kadar titre edilmistir. Asagida verilen formiil yardimiyla tereyagi ve Sanlurfa

Sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinin titrasyon asitligi belirlenmis olur (Atamer, 1993).

Vx0.0018
% Sut Asidi = %100

V= 0.02N NaOH’ten harcanan miktar (ml)

m= Ornek miktar1 (g)

0.0018= 1 mL 0.02N NaOH karsilik gelen laktik asit miktart (g)

16
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3.2.6.5. Asitlik degerinin (serbest yag asitleri icerigi) belirlenmesi

Tereyagi veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerinden erlen icerisine 5-
10 g tartilmugtir. Uzerine 1/1 oraninda hazirlanan etil alkol/dietileter karisiminda 50-
10 ml alinmis olup Ornek flizerine ilave edilmistir. Karigimin iizerine %1°lik
fenolftaleinden 0.1 ml dokiilmiis ve 0.1 N KOH ile minimum 10 saniye boyunca
kaybolmayan hafif pembe renk clde edilene kadar titre edilmistir. Asagida verilen
formiil yardimiyla tereyagi ve Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerinin asitlik
degerleri belirlenmis olur (Atamer, 1993).

VxNx56.1

Asit Degeri (mg KOH/g yag) =

V= Harcanan potasyum hidroksit (KOH) miktar1 (mL).
N= Potasyum hidroksit (KOH) normalitesi.
m= Ornek miktar1 (g).
56.1= Potasyum hidroksit (KOH) molekiil agirligi.
3.2.6.6. Peroksit tayini

Silifli erlen igerisine tereyagt veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi)
orneklerinden 5 gr tartilmistir. Ornegin {izerine yagm ¢oziinmesini saglayan
kloroformdan 10 ml ilave edilmis ve Uzerine 15 ml glasiyel asetik asit ile 1 ml
potasyum iyodiir ilave edilmis ve kapagi kapatilmis sekilde 1 dakika boyunca
karigtirilmast saglanmistir. Oda sicakligi 15-25°C arasinda karanlik bir yerde 5

dakika bekletilmistir. Siire sonunda karisim igerisine daha dnceden kaynatilmis ve

sogutulmus olan saf sudan 75 ml ilave edilmistir. Indikatdér olan nisasta

17
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cozeltisinden birka¢ damla damlatilmistir. 0.01 N Na»S203 ( sodyum tiyosulfat) ile
renk acilincaya kadar titre edilmistir. Tanik denemede yapildiktan sonra asagida

verilen formiil yardimiyla peroksit degerleri belirlenmis olur (Atamer, 1993).

(V1-Vo) x N
Peroksit Degeri =

V1= Harcanan Na2S:Oz miktar (ml).

Vo= Tanik deney i¢in kullanilan Na»S>03 miktar1 (ml).

m= Ornek miktar1 (g).

3.2.6.7. iyot saysi tayini

Silifli erlen icerisine tereyagi veya Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi)
orneklerinden 0.4-0.45 g arasinda tartilmistir. Uzerine yagin ¢oziinmesini saglayan
kloroformdan 15 ml ilave edilmis ve yag ¢oziindiriilmistir. Wijs ¢ozeltisinden 25
ml ilave edilmis ve kapagi kapatildiktan sonra karistirilarak karanlik bir ortamda 1
saat bekletilmigtir. Siire sonunda 20 ml %10’luk potasyum iyodiir ve 150 ml saf su
ilave edilmis ve karismasi saglanmistir. 0.1 N Na»S>0z (sodyum tiyosulfat) ile titre
edilerek sar1 renge ulasinca indikator olan 2 ml nisasta ¢ozeltisinin ilavesiyle koyu
mavi ( lacivert) renk olusmustur. Ortam renksiz olana kadar sodyum tiyosilfatla
titrasyon islemine devam edilmis ve ayni sekilde saf su kullanilarak tanik deney de
yapilmistir. Asagida verilen formiil yardimiyla tereyagi ve Sanliurfa sadeyag (Urfa
Yagi) orneklerinin iyot sayisi belirlenmistir (Atamer, 1993).

(Vo-V1) x N x 0.1269
Iyot Degeri = x 100

18
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Vo= Tanik deney i¢in harcanan sodyum tiyosulfat ( Na2S203) miktari (ml).

V1= Sodyum tiyosulfat (Na2S203) harcanan miktar (ml).

N= Na2S203 normalitesi

m= Ornek miktar (g)

3.2.6.8. Sabunlasma sayisi tayini

Tereyagi veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) 6rneklerinden silifli balon igine
kenarlarina bulastirmadan dikkatli bir sekilde 1.5-2 g arasinda Ornek tartimi
yapilmustir. Uzerine 25 ml alkollii KOH ilave edilmistir. Geri sogutucuda yaklasik
30-40 dakika boyunca karisim kaynatilmis ve sabunlastirilmasi saglanmstir.
Karisimin tamamen sabunlastirilmasi i¢in islem sirasinda ara ara karistirilmasi
saglanmigtir. Siire sonunda balon sogutulmus ve igerisine indikator olan %1°lik
fenolftaleinden 4-5 damla damlatilmis ve 0.5 N HCI c¢ozeltisi ile titrasyon islemi
saglanmigtir. Tanik deney de yapilip tereyagi ve Sanhurfa sadeyag (Urfa Yagi)
orneklerin sabunlagma sayisi asagida verilen formiille hesaplanmistir (Atamer,
1993).

(Vo-V1) x 28.05

Sabunlasma Sayis1 =

Vo = Tanik deneyde harcanan 0.5 N HCI miktar1 (ml).

V1 = Harcanan 0.5 N HCI miktar1 (ml).

m = Ornek miktari (g).

28.05=1 ml 0.5 N olan HCI asit ¢ozeltisinin esdeger olan KOH’1n miligram miktar1.
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3.2.6.9. TBA (Thiobarbiturik asit sayis1) analizi

Tereyagi veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinden 10 g behere
tartim1 yapilmistir. 50 ml saf su ilave edilmis ve 2 dakika karigmasi saglanmustir.
Sire sonunda 500 ml kjeldahl balonuna aktarilmistir. Kjeldahl balonuna 47.5 ml saf
su ilave edilmistir. pH 1.5” e ayarlanmasini saglamak i¢in 4 N HCI asit ¢ozeltisinden
2.5 ml ilave edilmistir. Kopiik olusumuna karsi parafin kullanilirken kaynamay1
kolaylastirmak i¢in ise siinger tasi balon i¢ine birakilmis ve destilasyon diizenegine
takilmistir. Destilatin 10 dakika 50 ml toplanacak sekilde ayarlanmistir. Sure
sonunda toplanan 50 ml’lik destilattan 5 ml alinip silifli tiiplere aktirilmis ve Uzerine
5 ml TBA ¢0zeltisi (thiobarbiturik asit) eklenmistir. Tliplerin agz1 kapatilmis ve iyice
karistirilmas1 saglandiktan sonra kaynayan su banyosunda 35 dakika bekletilmistir.
Siire sonunda su banyosundan alinmis ve 10 dk boyunca soguk su ic¢inde tutularak
sogutulmustur. Spektrofotometrede 538 nm’de absorbans degeri okunmustur.

Asagida verilen formiil yardimiyla TBA degeri hesaplanmistir (Atamer, 1993).

TBA Sayis1 (mg maloaldehit/kg yag) = 7.8 x D

D =538 nm’de okunan absorbans degeri.

3.2.6.10. Reichert-Meissl sayisinin belirlenmesi

300 ml’lik (dibi diiz) damitma balonuna tereyagi veya Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerinden 5 gr tartilmig ve lizerine 16 ml (20g) derisik gliserin ile %
44°1iikk 2 ml NaOH ¢ozeltisinden ilave edilmistir. Damitma balonu hafif alev Gstiinde
gezdirilmis ve calkalanarak (sicakligin yilikselmemesine ve kopiiglin tagmamasina
dikkat edilmeli) sabunlagmasi saglanilmistir. Kdpiikler yok olup limon saris1 berrak
bir renk aldiginda isitma islemine son verilmistir. Balon diz bir zemin Uzerinde
indirilmistir. Balonun agzi saat cami yada cam petri kabi ile kapatilmis ve 80 °C ‘ye
sogutulmasi igin bekletilmistir. Onceden 15 dakika kaynatilmis ve hemen hemen
ayni sicaklikta olan saf sudan 90 ml balon i¢ine aktarilmistir. Su ilavesinden sonra

sabun ¢Ozeltisinin rengi agik sart olmalidir. Eger bulanik ise sabunlagsmanin yetersiz
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oldugunu gosterirken koyu renkte olmasi ise fazla sicaklik uygulandigini
gostermektedir (bu durumlarda islem tekrarlanir). Berrak agik sar1 renkte olan sabun
¢ozeltisi i¢ine kaynamanin diizenli olmasi i¢in siinger tasindan (kugik birkac parca)
atilmig Gzerine 50 ml 1 N H2SO: ilave edilmis ve polenske diizenine takilmistir. 19-
21 dakika icinde 110 ml destilat (20+1 °C ) toplanacak sekilde ayarlanilmigtir. Sire
sonunda 20 °C’de ki su banyosunda balonun agzi kapatilmis ve 110 ¢izgisine kadar
olacak su seviyesinde 10-15 dakika bekletilmistir. Sonrasinda balon su banyosundan
alinmis ve balon seviyesi diismiisse saf su ile tamamlanmistir. Whatman 4 filtre
kagidiyla 100 ml’lik balon igine siiziilmiistiir (Geriye kalan 10 ml polenske tayininde
kullanilmig). Berraklasan siiziintii erlen igine aktarilmis ve %]1’lik fenolftalein
indikatoriinden 0.5 ml ilave edilmis olup 0.1 N NaOH ile 30 saniye kaybolmayan
hafif pembe renge kadar titre edilmistir. Tanik deneyde harcanan alkali miktar1 0.5
ml’yi gegmeyecek sekilde yapilmistir. Asagidaki formiil yardimiyla Reichert-Meissl
sayis1 hesaplanmistir (Atamer, 1993).

Reichert-Meissl Sayis1= 11 x N x (V1-Vo)
V1= Ornegin titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml).
Vo= Tanik deney i¢in harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml).
N= NaOH ¢0zeltisinin kesin normalitesi
3.2.6.11. Polenske sayisinin belirlenmesi

Reichert-Meissl sayisi tayininden arda kalan 10 ml destilat whatman 4 filtre
kagidindan siiziilmiis ve erlen igine aktarilmistir. Oncelikle 15 ml saf su ile tim
polenske diizenindeki parcalar saf su ile 3 defa (toplamda 45ml) yikanmis ve filtre
kagidindan gegirildikten sonra 10 ml destilatin oldugu erlene aktarilmistir. Su ile
yikanan tiim parcalar daha sonra 15 ml’lik etil alkolle 3 defa (toplamda 45 ml)

yikanmis ve filtre kagidindan gegirilmis olup erlen i¢indeki karigima ilave edilmistir.

0.1 NaOH cozeltisi ile 30 saniye kaybolmayan hafif pembe renk olusuncaya kadar
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titre edilmistir. Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml) polenske sayisini vermektedir
(Anonim, 1983).

3.2.6.12. Kreis sayisi tayini

Tereyag1 veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerinden 0.2 g 6rnek
tartilmistir. Uzerine 3 ml kloroform ilave edilmistir. 6 ml reaktif A ve 1 ml reaktif B
ilave edildikten sonra tiip su banyosunda 37 °C’de 15 dakika boyunca bekletilmistir.
Sire sonunda ise 3 dakika boyunca sogutulmus ve kr deneme icin ise her 6rnek igin
tartim1 yapilmis olan numunelerin zerine sadece 7 ml reaktif A ilave edilmis ve
daha sonra kor denemeye kars1 spektrofotometrede 540 nm dalga boyunda okuma
yapilmistir. Yapilan okumalar 0.02 ye boliinerek sonuglar hesaplanmistir (Watts ve
Ruth, 1946).

Reaktif A: 30 g trikloroasetik asit zerine 100 ml glasiyel asetik asitle

tamamlanarak hazirlanmstir.

Reaktif B: 1 floroglusinol tzerine 100 ml glasiyel asetik asitle tamamlanarak

hazirlanmastir.
3.2.6.13. Su aktivitesinin (aw) belirlenmesi

Tereyag1 veya Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerin su aktivite degerleri
25 °C sicaklikta su aktivitesi cihazi (Aqualab Pre marka, USA) kullanilarak direkt
olgtilmistir (Mierzwa ve Kowalski, 2016)
3.2.6.14. Refraktometre indisinin belirlenmesi

40 °C sicakliga getirilen tereyagi veya Urfa Yagi oOrnekleri abbe

refraktometresi ile 151g1n yeterli oldugu aydinlik bir ortamda gerekli refraktometre

ayarlamalariyla kirtlma indisleri tespit edilmistir (Atamer, 1993).
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3.2.7. Tereyagi ve Sanhurfa Sadeyaginda (Urfa Yag) Renk Analizleri

Tereyagi veya Urfa Yag1 orneklerin L*(parlaklik), a*(kirmizi-yesil), b*(sar1-
mavi) degerleri Color Quest XE HunterLab cihaziyla CIE Lab renk sistemine gore
Olglimleri  yapilmigtir. C*(renk doygunlugu) ve h (ton agisi) degerleri asagidaki
denklemlerle hesaplanmistir (Maskan, 2001).

C*(Chroma) = (a2 + b?)Y/2

h=tan (b/a)

3.2.8. Tereyagi ve Sanhurfa Sadeyaginda (Urfa Yagi) Mikrobiyolojik Analizler

3.2.8.1. Lipolitik bakteri sayisinin belirlenmesi

Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) ve tereyagin lipolitik mikroorganizma sayimi
icin steril olan petri kaplarma Orneklerin uygun diliisyonlarindan 1’er ml ilave
edilmistir. D6kme islemine baslamadan once hazirlanip uygun sicakliga getirilmis
tributyrin agardan (TBA) 15-20 ml olacak sekilde steril petrilere aktarilip katilasmasi
beklenmistir. Daha sonra inkiibasyon islemi i¢in hazirlanmis petriler 30 °C’de 3 gin
boyunca inkiibasyona birakilmistir. Siire sonunda petri kaplarinda seffaf zon

olusturmus olan bakterilerin sayim1 yapilmistir (Frank ve Yousef, 2004).

3.2.8.2. Laktik asit bakteri sayisinin belirlenmesi (M17-MRYS)

Laktik asit bakteri sayimi i¢in steril petri kaplarina Sanlurfa sadeyag veya
tereyag1l Orneklerinden dokme plak yontemi kullanilarak 1’er ml ilave edilmistir.
Fakultatif aerob olan laktik asit bakterinde, streptokoklar icin M17 agar kullanilirken,
laktobasiller i¢in ise MRS agar kullanilmistir. Daha 6ncede steril edilmis agarlar
istenen sicaklifa getirdikten sonra petri kaplarina 15-20 ml aktarilip katilagmasi
saglanmis ve 35 °C ‘de 3 giin boyunca inkiibasyona birakilmistir. Inkiibe edildikten
sonra laktik asit bakteri sayimi yapilmistir (Halkman, 2005).
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3.2.8.3. Maya-Kuf sayisinin belirlenmesi

Uygun diliisyonlarda seyreltilmis Sanliurfa sadeyag ve tereyagi érneklerinden
steril petri kaplarina 1’er ml ilave edilmistir. Maya-kiif sayisinin belirlenmesinde
kullanilan potato dextrose agar (PDA) hazirlanirken ortam pH’simin 3.5’e getirilmesi
icin %10’luk tartarik asit kullanilmistir. Hazirlanan agardan 15-20 ml steril petri
kaplarina aktarilmis ve 25 °C ‘de 5 giin inkiibe edilmistir. SUre sonunda
olusankoloniler sayilmis ve sonug¢ koloni olusturan birimi gosterilmistir. n logoritmik

ifadesi g olarak verilmistir (kob/ml) (Halkman, 2005).

3.2.9. Tereyagi ve Sanhurfa Sadeyaginda (Urfa Yag1) Tekstur Analizleri

Sanlurfa sadeyag (Urfa Yag1) ve tereyag orneklerin tekstiir analizi Texture
Analyser (TPA) TA-XT plus (Stable Micro Systems Ltd. Godalming, Surrey, UK)
kullanilmis olup ¢ikan veriler ise software (Stable Micro Systems Ltd. Godalming,

Surrey, UK) ile tespit edilmistir.

Orneklerin  kesme (cutting), delme (penetration) ve strilebilirlik
(spreadability) analizleri yapilmistir. Tekstiir analizleri cihaza yerlestirilen 6rneklere
uygun problar ile okumasi yapilmistir. Orneklerin kesme degerleri i¢in A/AB probu
kullanilmistir. Cihaza yerlestirilen 6rneklerin okumasi yapilip veriler kaydedilmistir.
Analiz kosullart test hizt 0.50 mm/s, ilk test hizi 1 mm/s, son test hizi 10 mm/s,
mesafe 25 mm ve tetikleme kuvveti 50 g olarak alinmistir. Delme degerleri i¢in P/3
probu belirlenmis olup analiz kosullar1 ise; test hizi 2 mm/sec, ilk hiz1 1 mm/sec, son
hiz1 2 mm/sec, mesafe 12, tetikleme kuvveti 5 g’dir. Orneklerin siirebilirlik degerleri
ise HDP/SR probu ile yapilmis ve analiz kosullar1 test hizt 3 mm/sec, son hizi 10

mm/sec ve mesafesi ise 45 mm alinmistir.
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3.2.10. istatiksel analiz

Arastirmadan elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi SPSS 17.0 paket
programi (SPSS Inc., Chicago, USA) ile GLM (General Linear Model) prosediirt
kullanilarak yapilmistir. Ornekler arasindaki farkin belirlenmesi ise Duncan ¢oklu

karsilastirma testi ile yapilmistir. Calisma Iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Hammadde olan siitte ait baz1 degerler Cizelge 4.1°de ve Uretilen yogurda ait

baz1 6zellikler Cizelge 4.2°de gosterilmistir.

Gizelge 4. 1. Uretimde kullanilan inek siitiiniin baz1 6zellikleri

Bilegen Miktar
Yag (%) 3.6
Kurumadde (%) 12.85
Titrasyon asitligi (%LA) 0.2
pH degeri 6.66

Cizelge 4. 2. Hammadde siitten tiretilen yogurdun bazi 6zellikleri

Bilesen Miktar
Yag (%) 2.025
Kurumadde (%) 12.88
Titrasyon asitligi (%LA) 1.35

pH degeri 4.04

M17 (log kob/g) 6.0217
MRS (log kob/qg) 7.7837

4.1. Fizikokimyasal ve Kimyasal Ozellikleri

4.1.1. Yag degeri

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa

sadeyagi (Urfa Yagi) orneklerin yag oranlari Cizelge 4.3. ve Sekil 4.1.”de verilmistir.
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Cizelge 4.3. Tereyagi ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde eldilen Sanlurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin yag degerleri (%)

Ornekler Yag Oranlari (%)
T 83.01 £ 0.00702
S40 96.50 £ 0.7071b
S50 97.50 £ 0.7071be
S60 98.75 £ 0.3535¢d
S70 98.87 £ 0.1767d
S80 99.50 £ 0.0070d
S90 99.50 £ 0.0070d
S100 99.50 £ 0.0070d
S110 99.50 £ 0.0070d
S120 99.50 + 0.0070d

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S90: Tereyaginin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag:r (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yag).
Aym sUtundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tereyagi 6rneginin yag miktarlar1 % 83.00, tereyagindan 40 °C’de eritilerek
uretilen Sanlwurfa sadeyagi (Urfa Yagi) drneginin yag miktart % 96.50 ve 120 °C’de
uretilen ornekte ise % 99.50 olarak bulunmustur. Tereyagmnin farkli sicaklarda
eritilmesiyle iiretilen Sanlurfa sadeyaglarina (Urfa Yagi) donistiiriilmesinde yag
oranlarinin istatiksel olarak arttig1 belirlenmistir (p<<0.05). Bunun nedeni
tereyagindan Sanlurfa sadeyaginin (Urfa Yagi) iiretilmesi asamasinda eritildikten
sonra su ve yag harici kurumadde bilesenlerinin uzaklastirilmasindan kaynaklandig:

diistiniilmektedir.

Tereyaginin 40°C ve 50°C’de eritilmesiyle iiretilen Sanliurfa sadeyaglarin
(Urfa Yag1) yag degerlerinin aynm1 (p>0.05), 60°C’de iiretilen Sanlurfa sadeyagin
(Urfa Yag1) yag oranlarinin 40°C’ye gore yiiksek oldugu (p<0.05) bulunmustur. Bu
durumun tereyagindan sicaklik artisina bagli olarak su ve yagsiz kurumadde
bilesenlerinin daha fazla uzaklagtirllmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
60°C’den daha yiiksek sicakliklarda eritilerek Uretilen Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa
Yag1) yag degerlerinin ayni oldugu saptanmistir (p>0.05).
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Sekil 4. 1. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag1
(Urfa Yag1) orneklerin yag oranlari (%)

Findik (2011), sadeyag iiretiminde hammadde olan tereyaglarin yag oranlarini
en diisiik %76.00, en yiiksek %83.00 ve sadeyaglarin yag oranlarmni %99.07-%99.89
arasinda oldugunu belirlemistir. Yokus (2018), Sanlurfa piyasasindan temin edilen
inek sadeyaglarin yag degerlerini %95.00 ve 9%99.00 arasinda saptamistir.
Tereyaglarin yag degerlerinin %67.34-87.34, tereyaglarin sadeyaglara islenmesiyle
yag oranlarinin arttig1 ve sadeyaglarin yag degerlerinin %92.90 ile %99.44 arasinda
oldugu belirtilmistir. (Sevmis, 2019). Sanlurfa sadeyagi ile Tulum yaginin
karsilastirildigr arastirmada, Sanliurfa sadeyagi ve tulum yaginin ortalama yag
degerleri sirastyla; %98.106 ve %98.796 oldugu tespit edilmistir (Celik ve ark.,
2020). Bu degerlerin tereyagi ve Sanlwrfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerin

degerlerine benzer oldugu bulunmustur.

4.1.2. Kurumadde miktar:

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin kurumadde degerleri Cizelde 4.4. ve Sekil 4.2.’de

gosterilmistir.
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Cizelge 4.4. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) drneklerin kurumadde degerleri (%)

Ornekler Kurumadde (%)

T 83.92 + 0.0762
S40 96.90 = 0.300v
S50 97.87 £ 1.17Qbc
S60 99.02 + 0.135¢d
S70 99.18 + 0.124cd
S80 99.50 + 0.183¢cd
S90 99.55 + 0.324d
S100 99.68 = 0.300¢
S110 99.60 = 0.120d
S120 99.73 £ 0.220d

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S120:
Tereyagmmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.2. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag:
(Urfa Yag1) orneklerin kurumadde degerleri (%)
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Kurumadde degeri tereyaginda %83.92 ve 40°C’de tereyaginda eritilerek
tiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneginde %96.90 ve 120 °C’de ki sadeyag

orneginde ise %99.73 oldugu belirlenmistir.

Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa Yagi) kurumaddesinin tereyagindan yiiksek
oldugu bulunmustur (p<0.05). Bunun nedeni tereyaginin sadeyaga islenmesiyle Su ve

kurumadde bilesenlerinin uzaklastirilmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Tereyaginin 40°C ve 50°C’de eritilmesiyle iiretilen Sanlurfa sadeyaglarin
(Urfa Yag1) kurumadde degerlerinin aynm1 (p>0.05), 60°C’de firetilen sadeyagin
kurumadde degerinin 40°C’ye goére yiiksek oldugu (p<0.05) bulunmustur. Bu
durumun tereyaginda sicaklik artisina bagli olarak su ve yagsiz kurumadde
bilesenlerinin daha fazla uzaklagtirilmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
60°C’de ve daha yiiksek sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanliurfa sadeyaglarin (Urfa

Yag1) kurumadde degerlerinin ayni oldugu saptanmistir.

Sevmis (2020), tereyaglarin kurumadde degerlerinin  %68.50-%90.19
arasinda oldugu ve bu tereyaglardan Uretilen sadeyaglarin kurumadde degerlerinin
ise %97.45 ile %99.78 arasinda oldugunu belirtmistir. Tereyag kurumadde oraninin
bu degerler arasinda, tereyagindan farkli sicakliklarda iiretilen Sanliurfa sadeyaglarin

(Urfa Yag1) bu degerlerle uyumlu (40 °C’de harig) oldugu tespit edilmistir.

4.1.3. Su aktivitesi degeri (aw)

Tereyagi ve tereyagiin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) orneklerin su aktivitesi degerleri Cizelde 4.5. ve Sekil 4.3.°de

verilmistir.

Tereyag1 Orneginin su aktivitesi 0.920, en yiiksek su aktivite degerinin
40°C’de eritilerek tretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneginde 0.878 ve en
diisiik degerin ise 120°C’de 0.511 oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.5. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin su aktivitesi degerleri

Ornekler Su Aktivitesi
T 0.920 + 0.0134¢
S40 0.878 £ 0.02009
S50 0.775 + 0.0170f
S60 0.718 + 0.0200¢f
S70 0.671 + 0.0247de
S80 0.662 + 0.0063de
S90 0.640 + 0.0176¢d
S100 0.581 + 0.001Q¢ec
S110 0.570 + 0.00772ab
S120 0.511 +£0.0013a

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S120:
Tereyagmmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Su Aktivitesi

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.3. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin su aktivite degerleri
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Tereyagi 6rnegi ile 40 °C’de eritilerek elde edilmis olan Sanlurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneginin su aktivite degerlerinin ayn1 (p>0.05), Sanlurfa sadeyag (Urfa
Yagi) orneklerinde (70 °C ile 80°C’de eritilerek Uretilen ornekler harig) sicaklik
arttisiyla beraber su aktivite degerinin azaldigi tespit edilmistir (p<0.05). Bunun
nedeni sicaklik artigina paralel olarak aciga ¢ikan serbest su miktarinin artmasi ve

buna bagli olarak uzaklasan su miktarinin fazlalagmasi olarak tahmin edilmektedir.

Van piyasasinda temin edilen tereyaglarin su aktivitesi degeri en ytiksek 1.00
ve disiik 0.96, tereyaglarin islenmesiyle Uretilen sadeyaglarinda ise 0.48-0.82
arasinda oldugu (Findik, 2011), Hakkari  bolgesinde ureticilerin urettikleri
tereyaglarin su aktivite degerleri 0.80-0.99 ve bu tereyaglardan iiretilen sadeyaglarin
ise 0.42-0.78 oldugu belirlenmistir (Sevmis, 2019). Tereyagi ve Sanlurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin su aktivitesi degerinin Findik’in (2011), degerine yakin,
Sevmis’in  (2019), degerleri ise tereyagt ve Sanlurfa sadeyagi (UrfaYagi)

ornekleriyle (40°C de eritilen 6rnek hari¢) uyumlu oldugu bulunmustur.

4.1.4. Kirilma indisi

Tereyaglarinda, yapilmis olan hileleri belirlemek i¢in kullanilan kirilma
indisi, 15181 40°C’de yaga giris ve kirilis siniisleri orani olarak tanimlabilmektedir

(Nas ve ark., 1992; Atamer, 1993b; Hayaloglu, 1999).

Tereyagi ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1) 6rneklerin kirilma indisi degerleri Cizelde 4.6. ve Sekil 4.4.’de

verilmistir.

Kirilma indisi degerleri tereyagi ornegi ile tereyaginin farkli sicakliklarda
eritilmesiyle iiretilmis Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) ornekleri arasinda istatiksel
olarak herhangi bir fark bulunmamistir (p>0.05). Sanhwurfa sadeyag (Urfa Yag)
orneklerinde sicaklik artisina bagli olarak kirilma indisi degerlerinin ayni oldugu

saptanmistir (p>0.0.5).
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Cizelge 4.6. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin kirilma indisi degerleri

Ornekler Kirilma indisi

T 1.4605 + 0.000352
S40 1.4603 £ 0.00014=
S50 1.4578 £ 0.000352
S60 1.4600 £ 0.00014a
S70 1.4600 £ 0.00014=
S80 1.4600 £ 0.00014a
S90 1.4600 £ 0.00014a
S100 1.4600 £ 0.00014=
S110 1.4605 + 0.000352
S120 1.4605 £ 0.00035=

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

1.462 -
1.461

1.46
1.459
1.458

1.457

Kirilma indisi Degeri

1.456

1.455

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.4. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin kirilma indisi degerleri
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Uruk (2011), inek siitiinden iiretilen sadeyaglarinin kirilma indisi degerlerinin
1.4510-1.4555 arasinda oldugu belirtmistir. Yokus (2018), inek sadeyaglarin kirilma
indisi degerlerini minimum 1.4250 ve maksimum 1.4625 olarak bulmustur. Sanliurfa
sadeyag (Urfa Yagi) oOrneklerin kirilma indisi degerlerinin; Yokusun (2018),
degerleriyle uyumlu, Uruk’un (2011), kirtlma indisi degerlerinden ise yiiksek oldugu

saptanmistir.

4.1.5. pH degeri

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagr (Urfa Yagi) Orneklerin pH degerleri Cizelde 4.7. ve Sekil 4.5.°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.7. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin pH degerleri

Ornekler pH Degeri

T 3.80 £ 0.014ab
S40 3.96 £ 0.056bc
S50 4,10 £ 0.133bcd
S60 4.28 + 0.046¢d
S70 4.38 + 0.100d
S80 4.36 + 0.100d
S90 4.33 + 0.050d
S100 4.40 + 0.0634
S110 4,33 +£ 0.021d
S120 3.60 +£ 0.162a

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagt (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlmurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa  Yagr).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Tereyag1 orneginin pH degeri 3.80, tereyaginda farkli sicakliklarda eritilerek
uretilen Sanlwurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerinin 3.60 ile 4.40 arasinda oldugu

tespit edilmistir.

Tereyaginin pH degeri ile 40 °C, 50 °C ve 120 °C’de eritilerek iiretilen
Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa Yagi) pH degerlerinin ayni oldugu saptanmistir
(p>0.05). Ayrica, 50 °C ile 110 °C arasindaki sicakliklarda iiretilen Sanliurfa (Urfa
Yag1) sadeyaglarin pH degerleri ayn1 bulunmustur (p>0.05). Sanliurfa sadeyag (Urfa
Yagi) ornekleri arasinda en diisilk pH degerinin 120 °C’de {iretilen 6rnek oldugu

tespit edilmistir (p<0.05).

4 cd
4.5 ab be bcd

3.5 -

2.5

pH Degeri
N

1.5

0.5 -

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.5. Tereyag1 ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin pH degerleri

Isik (2014), yaptigi arastirmada tereyagi Orneginin pH degerini 5.32,
Koyuncu (2010), 4 °C’ de depoladig1 tereyagi 6rneginin 1. giinde pH 5.412, Anli ve
ark. (2020), yogurttan iiretilen yayik tereyagi drneginde depolamanin 1. giiniinde pH
degerini 4.37 olarak bildirmiglerdir. Bu degerlerin tereyagi ornegine gore yliksek

oldugu belirlenmistir.
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Sanlurfa sadeyag ve Tulum yaginda ortalama pH degerleri sirasiyla 4.696
ve 5.486 olarak tespit edilmistir (Celik ve ark., 2020). Tereyagindan farkli
sicakliklarda eritilerek tiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) érneklerin pH degerleri

Celik ve ark.’nin (2020), ortalama pH degerlerinin arasinda oldugu saptanmustir.

4.1.6. Titrasyon asitligi (20LA)

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) Orneklerin titrasyon asitligi degerleri Cizelde 4.8. ve Sekil

4.6.”de verilmistir.

Cizelge 4.8. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag
(Urfa Yagi) drneklerin titrasyon asitligi degerleri (%LA)

Ornekler Titrasyon Asitligi (%LA)
T 0.264 £ 0.0114d
S40 0.033 £ 0.0017¢
S50 0.030 = 0.0015¢bc
S60 0.021 + 0.0006abe
S70 0.012 + 0.0002ab
S80 0.011 £ 0.0021ab
S90 0.013 + 0.0000ab
S100 0.011 + 0.00242
S110 0.026 £ 0.0017abc
S120 0.025 + 0.0070abc

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagimmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yag).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tereyagi1 6rneginde titrasyon asitligi %0.264 laktik asit (LA) ve tereyaginin

farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi)
orneklerinde ise %0.011-0.033 laktik asit (LA) arasinda degistigi belirlenmistir.
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Tereyagr Orneginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle iiretilen Sanliurfa
sadeyaglarinin (Urfa Yagi) titrasyon asitligi degerlerinin istatiksel olarak azaldig:
saptanmistir (p<0.05). Bu durumun, tereyaginin Sanliurfa sadeyagina (Urfa Yagi)

islenmesi asamasinda uzaklastirilan serum fazindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Tereyagi orneginin, 40 °C’de tereyaginda eritilerek iiretilmis olan Sanliurfa
sadeyagi1 (Urfa Yagi) 6rneginden farkli (p<0.05), 60 °C’de eritilerek {iretilen 6rnegin
110 °C ve 120 °C’de Uretilen 6rneklerle ayni1 (p>0.05), 70 °C’de eritilerek Uretilen
Ornegin 80 °C ve 90 °C’de iiretilmis Orneklerle ayni oldugu tespit edilmistir
(p>0.05).

0.3
— 0.25
<
—
S 02
D
E 0.15
c
S o1
[2])
i
= 0.05
[

0

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120

Ornekler

Sekil 4.6. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin titrasyon asitligi degerleri (%LA)

Sevmis, (2019) titrasyon asitlik degerlerini tereyagi orneklerinde %0.06-0.43,
sadeyag orneklerinde %0.02-0.14 laktik asit (LA); Yokus, (2018) inek siitii Sanliurfa
sadeyaglarinda %0.03-0.17 laktik asit (LA) arasinda oldugunu bildirmistir. Bu
degerlerin tereyagi ile Sanhwurfa sadeyag (Urfa Yagi) ornekleriyle uyumlu oldugu

saptanmistir.
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4.1.7. Serbest asitlik degeri

1 gram saf yagda ki serbest yag asitlerini notralize etmek i¢in gerekli olan
KOH miktarmin miligram cinsinden ifadesidir. Asitlik derecesi, 1.8 ve Uzerine
¢iktiginda belirgin aroma bozuklugu vermektedir. Ancak TS 1331 Tereyagi
standardinda herhangi bir sinirlandirma getirilmemistir (Atamer ve Sezgin, 1984;

Atamer, 1993b).

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) Orneklerin serbest asitlik degerleri Cizelde 4.9. ve Sekil 4.7.’de

verilmigtir.

Cizelge 4.9. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin serbest asitlik degerleri (mg KOH/g yag )

Serbest Asitlik

Ornekler (mg KOH/g yag )
T 2.130 + 0.22064
S40 1.154 £ 0.1414¢
S50 0.862 + 0.0353bc
S60 0.803 +0.0183ab
S70 0.611 + 0.0084ab
S80 0.533 £ 0.0572ab
S90 0.488 + 0.0134a
S100 0.495 +£0.01272
S110 0.490 + 0.00982
S120 0.670 + 0.0325ab

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa
Yagi), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Tereyaginda serbest asitlik degeri 2.130 mg KOH/g yag, farkli sicakliklarda
eritilerek tretilen Sanlhurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerinde ise 0.488-1.154 mg
KOH/g yag aralifinda degigsmektedir. Tereyagr oOrneginin farkli sicakliklarda
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eritilmesiyle iiretilen Sanliurfa sadeyaglarinin (Urfa Yagi) serbest asitlik degerlerinin

istatiksel olarak azaldig: saptanmistir (p<0.05).

Tereyaginin  40°C’de eritilmesiyle (Uretilen sadeyaginin serbest asitlik
degerininin diger sadeyaglardan daha ylksek oldugu belirlenmistir (p<0.05). 50
°C’den daha yiiksek sicakliklarda eritilerek Uretilen sadeyag 6rneklerinin serbest

asitlik degerlerinin ayni oldugu bulunmustur (p>0.05).

25 4 d
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Sekil 4.7. Tereyag1 ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) 6rneklerin serbest asitlik degerleri (mg KOH/g yag)

Yokus (2018), yaptig1 ¢alismada inek siitiinde olan Sanliurfa sadeyagin( Urfa
Yag1) serbest asitlik degerlerini 0.520- 8.208 mg KOH/g yag olarak bulmustur.
Tereyagindan farkli sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanlurfa sadeyaglarm 3
tanesinin bu degerlerin diginda oldugu belirlenmistir. Bunun nedeni olarak, tereyag
bilesimi, elde edildigi hayvanin tiirii, irki, tiretim yontemi, depolama kosul ve siiresi

oldugu diistilmektedir (Hayaloglu, 1999).
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4.1.8. Peroksit degeri

Tereyaglarinda peroksit diizeyinin belirlenmesinde birgok metot kullanilarak
tespit edilebilmektedir. Ancak peroksit degerinin belirlenmesinde yaygin olan
oksidasyonun  baslangicinda meydana gelen  hidroproksitlerin ~ miktarin

belirlenmektedir ( Downey 1975; Oztekin Oztiirk 2010).

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) Orneklerin peroksit degerleri Cizelde 4.10. ve Sekil 4.8.’de
gOsterilmigtir. Tereyaginin peroksit degeri 0.2700 meq Oz/kg yag, tereyagindan
eritilerek Uretilen sadeyag numunelerinde ise 0.2702 meq O2/kg yag ve 0.4184 meq
O2/kg yag arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tereyag1 ornegi ve 100 °C’ye kadar eritilerek iiretilen sadeyaglarin peroksit
degerinin ayni oldugu bulunmustur (p>0.05). Tereyaginda 100 °C’den daha ylksek
sicakliklarda eritilerek Uretilen sadeyag orneklerinin peroksit degerlerinin sicaklik
artigina paralel olarak arttigi bulunmustur. Bu durumun sicaklik artisina bagh

meydana gelen termik oksidasyondan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Anli ve ark. (2020), yogurttan iiretilen yayik tereyaginda depolamanin 1.
guninde peroksit degerini 0.40 meq Oz/kg yag olarak saptamislardir. Bu degerin

tereyag1 drneginden yliksek oldugu belirlenmistir.

Sevmis (2019), peroksit degerlerini tereyaglarinda ve sadeyaglarda sirasiyla
1.15 - 6.6 meq O2/kg yag ve 1.19 - 5.79 meq O2/kg yag; Yokus (2018), inek siitii
Sanlurfa sadeyaglarimda 0.012-0.385 meq O/kg arasinda oldugunu bildirmistir.
Tereyagi Ornegi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilerek iiretilen sadeyag
orneklerinin peroksit degerlerinin Sevmis’in (2019), degerlerinden diisiik oldugu ve
Yokus’un (2018), sadeyag Orneklerinin bazilarinin Sanhurfa sadeyag (Urfa Yag)

orneklerine yakin oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.10. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin peroksit degerleri (meq Oy/kg yag )
Peroksit Degeri

Ornekler (meq O2/kg yag)
T 0.2700 £ 0.013432
S40 0.2760 = 0.010532
S50 0.2873 = 0.005302
S60 0.3000 % 0.006082
S70 0.3000 % 0.009262
S80 0.2702 = 0.024362
S90 0.3056 = 0.017322
S100 0.3104 = 0.00212ab
S110 0.3633 £ 0.00735b
S120 0.4184 + 0.02093¢

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S120:
Tereyagimmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.8. Tereyagi ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin peroksit degerleri (meq O2/kg yag)
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Tereyag1 orneginin peroksit degeri TS 1331 (Anonim, 2005)’e gore 5 meq
O./kg yag olarak belirlenen degerin altinda oldugu, tereyagindan farkli sicakliklarda
eritilmesiyle elde edilen sadeyag orneklerinin peroksit degerlerinin ise WHO/FAO
Food Standarts (Anonim, 2011)’a belirlenen 0.6 meq O2/kg yag smirim1 gegmedigi

saptanmistir.

4.1.9. iyot sayisi

Yaglarin doymamislik derecesini ifade eden iyot sayisi, 100 gram yagin
baglayabilecegi iyot miktarinin gram olarak miktaridir. Mevsim, laktasyon siiresi,
yemleme vb. nedenlere bagl olarak 24-46 arasinda olmaktadir (Atamer, 1993a ve
Metin, 1996).

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa
sadeyaglt (Urfa Yagi) Orneklerin iyot sayilar1 Cizelde 4.11. ve Sekil 4.9.°da

verilmigtir.

Tereyagi Ornegin iyot sayisi 30.1341, tereyagin farkli sicakliklarda eritilip
islenmesiyle elde edilen Sanhurfa sadeyag ( Urfa Yagi) orneklerin iyot sayilar1 en

diisiik 32.7471 ve en yliksek 36.5863 oldugu saptanmustir.

Iyot sayilarinmn, tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle

tiretilen Sanlurfa sadeyaglarla (Urfa Yagi) ayni oldugu tespit edilmistir (p>0.05).
Iyot sayisi ile ilgili olarak; Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag

Esasli Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi’nde (Anonim, 2005) herhangi bir

aciklama bulunmamaktadir.
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Cizelge 4.11. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin iyot sayilari

Ornekler iyot Sayisi

T 30.1341 + 1.628252
S40 35.7511 + 3.628602
S50 32.7471 + 2.538862
S60 36.0253 + 1.608102
S70 33.0000 + 1.352062
S80 33.6760 = 1.100002
S90 34.0000 + 0.305182
S100 36.2634 + 3.400002
S110 35.0000 + 0.543002
S120 36.5863 + 1.688782

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S120:
Tereyagmmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

iyot Sayisi

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120

Ornekler

Sekil 4.9. Tereyagi ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin iyot sayilari
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Hayaloglu (1999), Malatya yoresinde yaptigi c¢alismada laboratuvarda
yogurttan {irettigi tereyaglarin ve piyasadan temin ettigi tereyaglarinda ortalama iyot
sayilarini sirastyla 32.96 ve 36.12 olarak tespit etmistir. Hayaloglu ve Konar (2001),
yayik tereyaglarin iyot sayilarin1 36.12 olarak belirlemistir.Tahmas Kahyaoglu ve
Cakmake1 (2018), yaptiklart ¢alismada ise 90 giin boyunca +4°C’de depolanmak
lizere iiretilmis inek tereyaginin iyot sayisin1 depolamanin 1. giintinde 35.10 olarak

tespit etmislerdir. Bu degerlerin tereyagi 6rneginde yiiksek oldugu bulunmustur.

Celik ark. (2020), Sanlwurfa sadeyag ve Tulum yagi orneklerin ortalama iyot
sayilarin1 sirastyla 33.806 ve 36.886; Yokus (2018), inek siitii sadeyaglarin iyot
saytlarim1 2.51-50.25 ve Uruk (2011), inek sadeyaglarin iyot sayilarimi 37.4-45.2
arasinda oldugunu bildirmislerdir. Tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde
edilen Sanliurfa sadeyag orneklerin iyot sayilart bu degerlerin arasinda oldugu tespit

edilmistir.

4.1.10. Reichert-Meiss| sayisi

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin Reichert-Meissl sayilar1 Cizelde 4.12. ve Sekil
4.10.’da gosterilmistir.

Tereyagt RM sayist 22.55 oldugu ve tereyagindan farkli sicakliklarda
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerin RM degerleri ise

22.60-26.4 arasinda belirlenmistir.

Tereyagi orneginin farkli eritme sicakliklarinda iiretilen Sanhurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerine islenmesiyle RM degerlerinin yiikseldigi (60°C’de fiiretilen
ornek harig) tespit edilmistir (p<<0.05). RM sayisinin 60 °C ile 110 °C’ler arasindaki
eritme sicakliklarinda iiretilen sadeyaglarda degismedigi (p>0.05), 120 °C’de Uretilen

ornegin en yiiksek RM degerine sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.12. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin RM sayilari

Ornekler Reichert-Meiss| Sayisi

T 22.55 + 0.233=
S40 23.43 £0.155°P
S50 23.70 £ 0.077p
S60 22.60 + 0.077a
S70 25.46 £ 0.077¢
S80 25.57 £ 0.077¢
S90 25.08 £ 0.155¢
S100 25.24 £ 0.077¢
S110 25.24 £ 0.077¢
S120 26.40 £ 0.155d

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyagiin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S120:
Tereyagmmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Reichert-Meissl Sayisi

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 Si120
Ornekler

Sekil 4. 10. Tereyag: ve tereyaginin farkl sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin RM sayilari

45



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Sevda KAMACI

Sagdi¢ ve ark. (2004), Konya piyasasinda temin ettikleri inek siitiinden elde
edilmis olan tereyaginin RM sayisini 26.88; Tahmas Kahyaoglu ve Cakmakei
(2014), yaptiklar1 arastirmada tereyaginin RM sayisini1 26.17 olarak saptamistir. Bu

degerlerin tereyaginin RM degerinden yiiksek oldugu bulunmustur.

Kilig Altun ve ark. (2017), Sanlwrfa ilinde {iretilen 256 tane sadeyag
orneklerinin RM sayilarin1 0.44-29.9, Hindistan’da ghee 6rneklerin RM sayilar1 28-
40.20 arasinda olarak bildirmistir (Kumar ve ark., 2016). Tereyaginda farklh
sicakliklarda eritilmesiyle iiretilen Sanlurfa sadeyag orneklerin RM sayilari,
Sanlurfa da yapilmis olan arastirma degerlerinin arasinda, Hindistan’da yapilmis

olan arastirma degerlerinden ise diisiik oldugu saptanmustir.

4.1.11. Polenske sayisi

Polenske sayisi, su buhar1 ile ugabilen fakat suda ¢Oziinmeyen ve ayni
zamanda diisik molekiilli olan yag asitlerinin bir Olgiisii olmaktadir. Siitiin
saglandig1 hayvan tiiriine gore degisiklik gdstermekle beraber inek siitii yaginda bu
deger 1.5-2 arasinda olmaktadir (Yoney, 1974; Keskin ve Erkmen,1987; Hayaloglu,
1999).

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin polenske sayilari Cizelde 4.13. ve Sekil 4.11.°de

verilmistir.

Tereyaginda polenske sayist 4.47, Sanlurfa sadeyaglarinda ise 3.65-4.75
arasinda oldugu saptanmistir. Tereyag1 drneginin polenske sayisi, 40 °C ve 60 °C ‘de
eritilmesiyle elde edilen sadeyaglardan yiiksek (p<0.05), 40 °C’de eritilerek tiretilen
sadeyag Orneginin, 60 °C’de iiretilen sadeyag ornegiyle ayni (p>0.05) olmasina
karsin 50 °C’de ki sadeyag orneginden ise diisiik oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Tereyag1 ornegi ile 70°C ve daha yliksek sicakliklarda eritilerek iiretilen sadeyaglarin

polenske sayilarinin istatiksel olarak degismedigi belirlenmistir (p>0.05).
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Cizelge 4.13. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin polenske sayilari

Ornekler Polenske Sayisi
T 4.47 + 0.247"c
S40 3.85+0.0702
S50 4.75 + 0.070¢
S60 3.65 = 0.0702
S70 4.35 £ 0.070be
S80 4.45 + 0.07Qbe
S90 4.30 £ 0.141>
S100 4.45 + 0.070be
S110 4.45 + 0.07Qbe
S120 4.55 + 0.070bc

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

C
5 be bc bc b bc bc bc

Polenske Sayisi

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 si120
Ornekler

Sekil 4. 11. Tereyag1 ve tereyaginin farkl sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin polenske sayilar
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Inek sadeyaglarinda polenske sayismnin 1.2-2.4 arasinda oldugu belirtilmistir
(Aloglu, 2018). Kumar ve ark. (2010), ghee yaginda polenkse sayilarin1 1.55-1.60
arasinda oldugu bildirmistir. Bu degerlerin tereyaginin farkli sicakliklarda
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyaglarin polenske sayilarindan diisiik oldugu

tespit edilmistir.

4.1.12. Sabunlagsma Sayisi

Sabunlagma sayisi, 1 gram yag igerisinde ki serbest yag asitleriyle,
sabunlagma esnasinda olusan serbest yag asitlerini notrallestirmek amaciyla gerekli
olan KOH miktarmin miligram cinsiden ifadesidir. Ayrica tereyaglarinda farkli
yaglarla katkili olup olmadiginin anlasilmasinda ve ayni zamanda yagin ortalama
molekiil agirliklarinin saptanmasinda kullanilan deger olmaktadir. Molekiil agirlig
yag asitlerinde arttikga sabunlagma sayisinin diistiigii, asitligin artmasi ve acilasma
durumlarinda ise ylkselmektedir. Sabunlasma sayis1 tereyaglarinda 210-235 arasinda
oldugu ve bitkisel yaglarda ise bu deger 200’{in altinda olmaktadir (Keskin ve
Erkmen, 1987; Atamer, 1993b; Kurt ve ark., 1996; Hayaloglu, 1999).

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin sabunlasma sayilar1 Cizelde 4.14. ve Sekil 4.12.°de

verilmistir.

Tereyaginin sabunlasma sayisi 200.000 olmasia karsin tereyaginin farkli
sicakliklarda eritilmesiyle tretilen Sanliurfa sadeyaglarinda  216.822-238.200

arasinda degismektedir.

Tereyag1 6rnegi ile tereyaginin 40°C, 50 °C’de eritilmesiyle {iretilen Sanliurfa
sadeyaglarin (Urfa Yagi) sabunlasma sayilarinin ayni oldugu bulunmustur (p>0.05).
Tereyag1 orneginin 60 °C ve daha yiiksek sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanliurfa
sadeyaglarindan (Urfa Yagi) daha diisiik sabunlasma sayisina sahip oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).
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Cizelge 4. 14. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin sabunlagma sayilar: (mg KOH/ g yag)

Ornekler Sabunlagma Sayisi
T 200.000 % 5.0744a
S40 223.234 + 12.1000ab
S50 216.822 + 2.8864ab
S60 231.685 *+ 6.3061b
S70 238.200 + 11.3575b
S80 231.000 = 7.4175b
S90 231.421 + 3.4632b
S100 235.846 + 3.8131b
S110 236.240 + 7.2387b
S120 228.877 + 5.7000b

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.12. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin sabunlagma sayilar1 ( mg KOH/ g yag)
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Yokus (2018), inek siitii Sanlurfa sadeyaglarin sabunlagsma sayilarini 200.63-
246.42 mg KOH/g yag olarak bulmustur. Uruk (2011), yapmis oldugu ¢alismasinda
inek sadeyaglarin sabunlagsma sayilarim1 174.49-222.21 mg KOH/g yag olarak
saptamistir. Tereyagindan farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyaglarin (Urfa Yagi) sabunlasma sayilarinda ki bazi degerlerin; Yokus’un
(2018), degerlerine yakin ve 8 tane 6rnegin ise Uruk’un (2011), degerlerinde yiiksek

oldugu belirlenmistir.

4.1.13. Kreis sayisi

Kreis sayisi, ransid yaglarda aldehit ve ketonlarin varligimi dlgmektedir

(Mehta ve ark., 2018).

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) orneklerin sabunlagma sayilar1 Cizelde 4.15. ve Sekil 4.13.’de

verilmistir.

Kreis sayis1 tereyagi 6rneginde 0.2460, farkli sicakliklarda iiretilen Sanliurfa
sadeyag (Urfa Yagi) 6rneklerinde 40°C’de 0.2458, 120°C’de ise 1.2200 olarak tespit

edilmistir.

Kreis sayisinin, tereyag ornegi ile tereyagmin 40 °C, 50 °C ve 60°C’lerde
eritilmesiyle tiretilen sadeyag ornekleriyle istatiksel olarak ayni (p>0.05) ve 70°C ve
daha yiiksek eritme sicakliklarinda eritilerek {iiretilen orneklerin sicaklik artisiyla
beraber istatiksel olarak arttig1 belirlenmistir (p<<0.05). Bu durumun sicaklik artigina

bagli meydana gelen termik oksidasyondan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
Mehta ve ark. (2018), 120°C’de eriterek elde ettigi taze ghee 6rneginde kreis

sayisint 3.02 olarak bulmustur. Bu degerin tereyaginin 120°C’de eritilerek elde edilen

Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneginden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.15. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin kreis sayilari

Ornekler Kreis Sayisi

T 0.2460 + 0.017822
S40 0.2458 + 0.007632
S50 0.2513 + 0.014002
S60 0.2678 + 0.012872
S70 0.3806 + 0.020000
S80 0.5072 + 0.03387¢
S90 0.6783 + 0.060004
S100 0.9000 + 0.05345¢
S110 1.0286 £ 0.05388f
S120 1.2200 + 0.067109

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yagi), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yagy).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Kreis Sayisi

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.13. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin kreis sayilar
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4.1.14. TBA (Thiobarbiturik asit sayis1) degeri

TBA testi tereyaglarinda oksidasyonun ilerleyen asamalarinda doymamais yag
asitlerinin  oksidasyonunda, son drin olan melonaldetlerin belirlenmesiyle
tereyaglarinda oksidayon diizeyi hakkinda bilgi verilmektedir. Depolama siiresince
oksidasyonun ilerlemesiyle hidroperoksitler melonaldehitlere parcalanmakta ancak
peroksit testi ile melonaldehitlerin tespit edilmesi yetersiz oldugundan tereyaglarin
uzun siire depolanmasi durumunda TBA testiyle saptanmasi 6nerilmektedir (Atamer

ve Sezgin 1984; Tahmas Kahyaoglu 2014).

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin TBA degerleri (mg malonaldehit/kg drnek ) Cizelge
4.16. ve Sekil 4.14.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.16. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) o6rneklerin TBA miktarlar1 (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Ornekler TBA Degeri

T 1.0634 £ 0.106632
S40 1.0000 £ 0.06703=
S50 0.8764 + 0.011382
S60 1.0000 £ 0.05522-
S70 0.8210 + 0.027582
S80 0.8275 + 0.003322
S90 1.0000 £ 0.10300=
S100 0.8384 + 0.057002
S110 1.0000 + 0.145382
S120 1.0000 £ 0.10800=

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginm 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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1.4 -

1.2

TBA Degeri
o o o o
N R o @

o

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 Ss120
Ornekler

Sekil 4.14. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin TBA degerleri (mg malonaldehit/kg 6rnek)

Tereyagi 6rnegin TBA degeri 1.0634 mg malonaldehit’kg 6rnek, tereyaginin
farkli sicakliklarda eritilmesiyle iiretilen Sanliurfa sadeyag orneklerin 0.8210-1.0000

mg malonaldehit/kg 6rnek arasinda degistigi bulunmustur.

Tereyagi ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen sadeyag

orneklerin TBA degerlerinin istatiksel olarak degismedigi saptanmistir (p>0.05).

Sevmis (2019), tereyagi Orneklerin TBA degerlerin 0.12-0.36 mg
malonaldehit/kg Ornek, bu tereyaglardan elde edilen sadeyaglarin 0.00-0.17 mg
malonaldehit/kg 6rnek arasinda oldugunu bildirmistir. Bu degerlerin tereyagi ve
tereyagdan farkli sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanlurfa sadeyag orneklerinden
diisiik oldugu saptanmistir. Bu durumun tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda
eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag orneklerin iiretilmesinin ¢ok kisa siire
icerisinde yapilip analize tabi tuulmasi olarak tahmin edilmektedir. Bu testin daha
saglikli sonug verebilmesi i¢in tereyaglarin uzun siire depolanmasi gerekmektedir

(Atamer, 1999).
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4.2. Renk Degerleri

4.2.1. L* degeri

CIELAB sisteminde, L degeri (0:siyah, 100: beyaz) 0’a yaklastiginda rengin
siyahlagtigini, 100’e dogru arttifinda ise beyazligin veya parlakligin arttigini ifade

etmektedir.

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag (Urfa Yagi) orneklerin L* degerleri Cizelde 4.17. ve Sekil 4.15.’de

gOsterilmistir.

Cizelge 4. 17. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin L* degerleri

Ornekler L * Degeri

T 91.73 £ 0.141¢
S40 83.38 £ 0.240v
S50 82.76 + 0.572ab
S60 83.15 + 0.388p
S70 82.08 £ 0.340ab
S80 83.30 + 1.704b
S90 83.81 + 1.817p
$100 83.00 + 0.007ab
S110 82.10 + 1.3502b
S120 78.54 £ 2.142a

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyag: (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagr).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Tereyaginda bu deger 91.73 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle

tiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) oOrneklerinde ise 78.54-83.81 arasinda

degistigi bulunmustur. Tereyagi Orneginin L* degerinin, farkli sicakliklarda
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tereyagindan eritilerek iiretilen Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa Yagi) degerlerinden

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tereyagindan 40°C’de eritilerek elde edilen Sanlwurfa sadeyag (Urfa Yag)
orneginin 120°C’de {iretilen 6rnekten yiiksek (p<0.05), diger eritme sicakliklarinda

elde edilen 6rneklerle ayni oldugu saptanmistir (p>0.05).

100 4
o

L* Degeri

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.15. Tereyagi ve tereyagmin farkl sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin L* degerleri

Anlt ve ark. (2020), yogurt kullanarak elde ettikleri tereyaglarin L* degerini
depolamanin 1. Giinlinde 81.62 olarak bildirmistir. Bu degerin tereyagi Ornegin

degerinde diisiik oldugu saptanmustir.

Yokus, (2018) inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinda L* degerlerini 75.01-85.14
arasinda oldugunu belirlemistir. Tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde
edilen Sanhwurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinin L* degerlerinin bu degerler

arasinda oldugu tespit edilmistir.
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4.2.2. a* degeri

CIELAB renk 6l¢ii sisteminde a* degeri, (kirmizi/yesil) X ekseni boyunca

negatif degerde yesili, pozitif deger de ise kirmizi renk degerini ifade etmektedir.

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagr (Urfa Yagi) Orneklerin a* degerleri Cizelde 4.18. ve Sekil 4.16°da
verilmistir. Tereyaginda bu deger 3.50, tereyaginin farkli sicakliklarda eritilerek
uretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) 6rneklerinde ise minimum 120 °C’de 3.98 ve

maksimum 40 °C’de 4.74 oldugu saptanmuistir.

Cizelge 4.18. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin a* degerleri

Ornekler a* Degeri

T 3.50 £ 0.3402
S40 4.74 + 0.106¢
S50 4.20 £ 0.170¢bc
S60 4.26 £ 0.155¢bc
S70 4.21 + 0.162bc
S80 4.16 + 0.100abc
S90 4,13 + 0.1273bc
S100 4,15 + 0.113abc
S110 4.16 + 0.170abc
S120 3.98 + 0.141ab

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlmurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yagi), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Tereyagi orneginin a* degerinin, 70°C’ye kadar eritilerek iiretilen Sanliurfa
sadeyag (Urfa Yagi) oOrneklerinden diisiik (p<0.05), daha yiiksek sicakliklarda
tereyagindan eritilerek iiretilen 6rneklerle istatiksel olarak ayni oldugu belirlenmistir

(p>0.05).
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Anlt ve ark. (2020), yogurt kullanilarak elde edilen tereyag Orneginin a*
degerini depolamanin ilk giiniinde -2.64 olarak belirtmis olup bu degerin tereyagi

orneginin a* degerinden farkli oldugu saptanmistir.

Yokus (2018), inek siitii Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi) orneklerinde a*
degerini 1.71-8.74 olarak bildirmistir. Tereyagindan farkli sicakliklarda eritilerek
uretilen Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerin bu degerler arasinda oldugu

bulunmustur.

a* Degeri

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 Si120
Ornekler

Sekil 4.16. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicaklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin a* degerleri

4.2.3. b* degeri

CIELAB renk o6lgu sisteminde b* degeri (sari/mavi) Y ekseni boyunca negatif

degerde maviyi, pozitif degerde ise sar1y1 temsil etmektedir.
Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa

sadeyagi (Urfa Yagi) Orneklerin b* degerleri Cizelde 4.19. ve Sekil 4.17.°de

verilmistir.
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Bu degerin tereyag orneginde 20.82, tereyaginin farkli sicakliklarda eritilerek
uretilen Sanhwurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerinde ise 27.21-29.33 arasinda

degismekte oldugu ve sar1 renk skalasinda yer aldig1 saptanmistir.

Cizelge 4.19. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin b* degerleri

Ornekler b* Degeri

T 20.82 + 0.8702
S40 28.93 £ 0.353b
S50 27.955 £ 0.643b
S60 27.63 +0.2000
S70 27.21 £ 1.450p
S80 27.62 +0.685b
S90 27.58 £ 1.067°
S100 28.28 = 1.000p
S110 28.25 + 2.680b
S120 29.33 £ 1.000v

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyag: (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagimmin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yag).
Ayni slitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tereyaginin Sanlurfa sadeyaga (Urfa Yagi) islenmesiyle b* degerinin arttigi
belirlenmistir (p<0.05). Tereyaginin farkli sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanliurfa
sadeyag oOrneklerinde b* degerlerinin sicaklik artigina bagli degismedigi tespit
edilmistir (p>0.05).

Anli ve ark. (2020), yogurttan elde ettigi tereyagimin b* degerini
depolamanin ilk giiniinde 18.95 olarak belirtmistir. Bu degerin tereyag oOrneginin

degerinden diisiik oldugu bulunmustur.

Yokus (2018), inek siitii  Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi) orneklerin b*
degerlerini 24.30-44.43 arasinda belirlemis olup tereyagimin farkli sicakliklarda
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eritilerek elde edilen Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) 6rneklerinin bu degerler arasinda

oldugu saptanmastir.

b* Degeri

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.17. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin b* degerleri

4.2.4. C*(Chroma) degeri

CIELAB renk oOl¢ii sisteminde; a* ve b* degerlerinin kullanilmasiyla
hesaplanan C* degeri, (C*: Chroma) renk yogunlugu veya doygunlugu olarak ifade
edilmektedir. C* degeri, diisiik oldugu zaman donuk-mat rengi, yiiksek oldugu

zaman da canli renkleri temsil etmektedir.

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin C* (Chroma) degerleri Cizelde 4.20. ve Sekil
4.18.’de gosterilmistir.

Tereyagi 6rneginin C* (Chroma) degeri 21.11, tereyaginin farkli sicakliklarda
eritilerek tiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinde minimum 70 °C’de
27.53 ve maksimum 120 °C’de ise 29.60 degeriyle daha canli renk oldugu

saptanmistir.
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Cizelge 4.20. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin C* (Chroma) degerleri

Ornekler C* Degeri

T 21.11 +1.0002
S40 29.31 £ 0.331b
S50 28.26 + 0.661b
S60 27.96 +0.212b
S70 27.53 + 1.457b
S80 27.93 +0.7000
S90 27.89 + 1.074p
S100 28.58 + 1.000b
S110 28.56 * 2.626°
S120 29.60 + 1.000b

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

C* (Chroma) Degeri

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.18. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin C*(Chroma) degerleri
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Tereyagi oOrneginin, tereyaginin farkli sicakliklarda ertilmesiyle Uretilen
Sanlrfa sadeyagma (Urfa Yag) islenmesiyle C* (kroma) degerlerinin arttig1 tespit
edilmistir (p<0.05). Tereyagindan farkl sicakliklarda eritilerek elde edilen sadeyag
orneklerinin daha canli renkte oldugu, bu durumun tereyaginin igerisinde Ki su ve
kat1 partikiillerin uzaklagtirilmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Farkli
sicakliklarda eritilerek iiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) Orneklerinde C*

(kroma) degerlerinin istatiksel olarak ayni oldugu bulunmustur (p>0.05).

4.2.5. h° (ton acis1) degeri

CIELAB renk olcu sisteminde a* ve b* degerlerinin kullanilmasiyla
hesaplanan Hue agis1 (h°) degeri, 0° veya 360° durumunda kirmizi renge, 90°, 180° ve
270° degerlerinde ise sirasiyla sari, yesil ve mavi renklerine denk gelen bir daireyi

temsil etmektedir.

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) Orneklerin h°® (ton agisi) degerleri Cizelde 4.21. ve Sekil
4.19.°de gosterilmistir.

Tereyaginin h°(ton acgis1) degerinin, 90°C’ye kadar eritilerek tiretilen Sanliurfa
sadeyag (Urfa Yagi) ornekleriyle istatiksel olarak aymi (p>0.05), 100 °C ve daha
yiiksek sicakliklarda iiretilen Sanliurfa sadeyaglarindan (Urfa Yag) ise diisiik oldugu
bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.21. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin h°® (ton agis1) degerleri

Ornekler h® Degeri

T 80.47 £ 0.5172
S40 80.68 + 0.316ab
S50 81.45 + 0.1463bc
S60 81.23 + 0.255ab
S70 81.20 + 0.1272ab
S80 81.42 + 0.023abc
S90 81.48 + 0.0662abc
S100 81.65 + 0.055bc
S110 81.57 £ 0.124bc
S120 82.27 + 0.013¢

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmimn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

82.5 - c
82
81.5
81

& 80.5
80

h° de

79.5
79

78.5

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120

Ornekler

Sekil 4.19. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin h° (ton agis1) degerleri
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4.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

4.3.1. Lipolitik bakteri sayisi

Tereyagi ve tereyagiin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) 6rneklerin lipolitik bakteri sayilar1 (log kob/g) Cizelge 4.22. ve
Sekil 4.20.’de verilmistir.

Tereyagmin lipolitik bakteri sayis1 5.75 log kob/g, tereyaginin farkli
sicakliklarda eritilmesiyle iiretilen sadeyag 6rneklerin 2.52-5.54 log kob/g arasinda

degistigi belirlenmistir.

Cizelge 4. 22. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin lipolitik bakteri sayilari (log kob/g)

Lipolitik Bakteri

Ornekler Sayisi

T 5.74 £ 0.3424
S40 5.54 +£0.151d
S50 5.31 £ 0.107d
S60 5.22 £ 0.120d
S70 4.30 + 0.068¢
S80 3.25+0.170p
S90 2.94 £ 0.1262
S100 2.95 + 0.1652p
S110 2.84 £ 0.162e0
S120 2.52 +0.1002

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyag: (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagt), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlmurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa  Yagr).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Tereyaginin lipolitik bakteri sayisinin, 60 °C’ye kadar eritilerek {iretilen
Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi) drnekleriyle ayni oldugu (p>0.05), sicaklik artisiyla
birlikte lipolitik bakteri sayisinin azaldigi belirlenmistir (p<0.05). Lipolitik bakteri
sayilarinin, 80 °C ile 70 °C’de iiretilen 6rnekten diisiik (p<0.05), 80°C’den daha
yiiksek sicakliklarda iiretilen 6rneklerin degismedigi belirlenmistir (p>0.05).

Lipolitik Bakteri Sayisi (log kob/g )

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120

Ornekler

Sekil 4.20. Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin lipolitik bakteri sayilari (log kob/ g)

Sevmis (2019), tereyaglarinda lipolitik bakteri sayisin1 3.84-7.65 log kob/g,
bu tereyaglarinda elde edilen sadeyaglarin 0-5.15 log kob/g; Yokus (2018), inek
sadeyag Orneklerin 1-4.87 log kob/g arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Tereyagi
orneginin Sevmis’in (2019), degerleri arasinda ve 60 °C’den daha yiksek

sicakliklarda tiretilen sadeyaglarin bu degerlere yakin oldugu belirlenmistir.
4.3.2. Laktik asit bakteri sayis1 (M17)
Tereyagi ve tereyagiin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa

sadeyagi (Urfa Yagi) oOrneklerde aerobik laktobasiller M17 agar yardimiyla
gelistirilen laktik asit bakteri sayilar1 Cizelge 4.23. ve Sekil 4.21.’de verilmistir.
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Cizelge 4.23. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin laktik asit bakteri sayis1 (M17) (log kob/g)

Laktik Asit Bakteri

Ornekler Sayisi (M17)
T 7.25 £ 0.007f
S40 7.11 £ 0.021f
S50 7.00 + 0.114f
S60 6.78 £ 0.120ef
S70 6.24 + 0.308d
S80 5.74 + 0.145¢cd
S90 5.22 £ 0.158¢
S100 4.34 £ 0.100p
S110 4.00 + 0.236b
S120 3.10 + 0.158a

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yagi), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagy).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

Tereyag1 drneginin laktik asit bakteri sayis1 (M17) 7.25 log kob/g, tereyaginin
farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen sadeyaglarda 3.10-7.11 log kob/g

arasinda degismektedir.

Tereyag1 ornegi ile 40 °C, 50 °C ve 60 °C’de eritilerek elde edilmis olan
orneklerin aymi (p>0.05), 60°C’den daha yiiksek eritme sicakliklarinda {iretilen
Sanliurfa sadeyaglarin (Urfa Yag) laktik asit bakteri sayilarinin (M17) tereyagindan
diisiik oldugu saptanmistir (p<0.05).

Findik (2011), tereyag1 orneklerinde laktik asit bakteri sayisinin (M17) 5.58-
7.01 log kob/g, bu tereyaglarin eritilmesiyle iretilen sadeyaglarin 1.95-3.02 log
kob/g arasinda oldugunu bulmustur. Bu degerlerin tereyagi ve tereyaginin farkli
sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerinden

diistik oldugu tespit edilmistir.
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S B N W A~ 01O N 0

Laktik Asit Bakteri Sayisi (M17)

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.21. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin laktik asit bakteri sayilart (M17) (log kob/ g)

4.3.3. Laktik asit bakteri sayilar1 (MRS)

Tereyag: ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) Orneklerde aerobik streptokoklar MRS agar yardimiyla
gelistirilen laktik asit bakteri sayilar1 (log kob/g) Cizelge 4.24. ve Sekil 4.22.’de

gosterilmistir.

Tereyaginda laktik asit bakteri sayist (MRS) 7.60 log kob/g, 40°C’de
eritilerek tiretilen sadeyagda 7.42 log kob/g ve 120 °C’de ise 3.22 log kob/g oldugu

tespit edilmistir.

Tereyagr ornegi ile 40 °C, 50 °C ve 60 °C’lerde eritilerek iiretilen
sadeyaglarla ayni1 olmasina karsin (p>0.05), 70 °C ve 80 °C’de ki sadeyaglarin laktik
asit bakteri sayilarindan (MRS) yiiksek oldugu saptanmistir (p<0.05). 80 °C’den daha
yiiksek eritme sicakliklarinda iiretilen sadeyaglarin laktik asit bakteri sayilarinin

(MRS) tereyagi o6rneginden diisiik oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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izelge 4.24. Tereyag1 ve tereyagmin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
izelge 4.24. T 5 5 farkl kliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin laktik asit bakteri sayilart (MRS) (log kob/g)

Laktik Asit Bakteri

Ornekler Sayisi (MRS)
T 7.60 £ 0.0634
S40 7.42 £ 0.0264
S50 7.16 + 0.108d
S60 7.22 £0.072d
S70 6.13 + 0.150¢
S80 6.14 + 0.115¢
S90 3.81 + 0.300r
S100 3.77 £ 0.120v
S110 3.65 + 0.036ab
S120 3.22 + 0.0672

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmmm 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sltundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).

O P N W b 01 O N 00 ©

Laktik Asit Bakteri Sayisi (MRS)

T S40 S50 S60 S70 S80 S9 S100 S110 S120

Ornekler

Sekil 4.22. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin laktik asit bakteri sayilart (MRS) (log kob/ g)
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Findik (2011), piyasadan topladigi tereyag Orneklerinde laktik asit bakteri
sayist (MRS) 4-6.99 log kob/g, bu tereyaglardan iiretilen sadeyag 6rneklerin 2-3.11
log kob/g arasinda oldugunu saptamistir. Bu degerlerin tereyagi ve tereyaginin
farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyaglardan (Urfa Yag)

diisiik oldugu belirlenmistir.

4.3.4. Maya-kuf sayilar

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) Orneklerin maya-kiif sayilar1 Cizelge 4.25. ve Sekil 4.23.°de

gosterilmistir.

Cizelge 4.25. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin maya-kif sayilari (log kob/g)

Maya-Kiif Degerleri

Ornekler (log kob/g)
T 3.51+£0.111¢
S40 3.50 £ 0.018¢
S50 3.40 + 0.085¢
S60 3.30 £ 0.135¢
S70 3.26 + 0.038¢
S80 3.20 £ 0.102¢
S90 2.60 £ 0.015P
S100 2.48 + 0.031ab
S110 2.41 £ 0.10082p
S120 2.26 + 0.0832

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sttundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Maya-kiif Sayilari

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.23. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) orneklerin maya-kiif sayilari (log kob/ g)

Tereyaginin maya-kiif sayist 3.51 log kob/g, tereyaginin eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyag orneklerin 2.26-3.50 log kob/g arasinda oldugu

saptanmustir.

Tereyagi Orneginin maya-kif sayisinin, 80°C’ye kadar eritilerek tiretilen
Sanliurfa sadeyaglarla (Urfa Yagi) ayni (p>0.05), daha yiiksek eritme sicakliklarinda
elde edilen Sanliurfa sadeyaglarindan (Urfa Yagu) ise yliksek oldugu tespit edilmistir
(p<0.05).

Sevmis (2019), tereyagi drneklerinde maya-kif sayilarini 2.74-8.70 log kob/g
diizeyinde, Yokus (2018), inek sadeyaglarinda 1.88-4.74 log kob/g arasinda tespit
etmistir. Tereyagi Orneginin Sevmis’in (2019), degerleriyle uyumlu oldugu ve
Sanlwurfa sadeyag (UrfaYagi) orneklerinin ise Yokus’un (2018), degerleri arasinda

oldugu saptanmuistir.
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4.4. Tekstir Ozellikleri

4.4.1. Sertlik/Sikihik (kesme) degeri

Tereyagi ve tereyagiin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi) oOrneklerin tekstir ozelliklerinden sertlik/sikilik (kesme)
degerleri (g) Cizelge 4.26. ve Sekil 4.24.”de verilmistir.

Sertlik/sikilik (kesme) degeri tereyagi 6rneginde 571.47 g, farkli sicakliklarda
tretilen Sanliurfa sadeyaglarinda (Urfa Yagi) ise 1050.41-2570.00 g arasinda

olmaktadir.

Cizelge 4.26. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin sertlik/sikilik (kesme)degerleri (g)

Sertlik/Sikilik (Kesme)

Ornekler Degeri
T 571.47 + 043.0002
S40 1057.69 + 061.0000
S50 1050.41 + 071.113b
S60 1078.00 = 112.111b
S70 1235.24 + 048.846b
S80 1240.10 + 100.133b
S90 1682.53 + 032.000¢
S100 2155.25 + 087.0164
S110 2303.00 + 060.000de
S120 2570.00 + 050.000e

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sutundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Tereyagi Orneginin, farkli sicakliklarda eritilerek elde edilen sadeyag
orneklerine doniismesiyle sertlik/sikilik (kesme) degerleri artmistir (p<0.05).
Tereyagindan 40 °C, 50 °C, 60 °C, 70 °C ve 80 °C’lerde eritilerek iiretilen 6rneklerin
sertlik/sikilik degerlerinin ayni oldugu saptanmistir (p>0.05). 80°C’den daha yiiksek
eritme sicakliklarinda iiretilen Orneklerin sicaklik artigiyla beraber sertlik/sikilik

degerlerinin arttig1 tespit edilmistir(p<0.05).

3000 -
2500
2000
1500
1000

500

Sertlik/Sikillk (Kesme) Degeri (g)

T S40 S50 S60 S70 S80 S90 S100 S110 S120
Ornekler

Sekil 4.24. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yagu) orneklerin sertlik/sikilik (kesme) degerleri (g)

Ceylan (2019), geleneksel yontemle Uretilen tereyagi kontrol Orneginde
kesme degerini 1568.00 g olarak belirtmistir. Bu degerin tereyagi 6rneginden yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni tereyagi iiretim sartlari, tereyaginin
yogrulmasi, analiz Ol¢iim kosullari, hayvanin 1rki, mevsim vb. durumlardan

kaynaklandig: diistintilmektedir.
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4.3.2. Sertlik/Sikilik (penetrasyon) degeri

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi1) orneklerin tekstir dzelliklerinden sertlik/sikilik (penetrasyon)

degerleri (g) Cizelge 4.27. ve Sekil 4.25.”de gosterilmistir.

Tereyaginin penetrasyon sertlik/sikilik degerinin 430.30 g, farkli sicakliklarda
eritilerek Uretilen sadeyaglarin en diisiik (40 °C) 552.37 g ve en yuksek (120 °C)
1145.56 g oldugu bulunmustur.

Tereyagi ornegi ile 90 °C’ye kadar eritilerek elde edilen sadeyaglarin
degismedigi (p>0.05), daha yiiksek sicakliklarda (100°C, 110°C, 120°C) eritilerek
uretilen Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa yagi) sikilik/sertlik (penetrasyon) degerilerinin
arttigr saptanmistir (p<<0.05). Bu durumun daha yiiksek sicakliklarda buharlasarak

uzaklasan su miktarindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Cizelge 4.27. Tereyagi ve tereyagmin farkl sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin sertlik/sikilik (penetrasyon) degerleri (g)

Sertlik/Sikilik (Penetrasyon)

Ornekler Degeri
T 430.30 + 41.5002
S40 552.37 + 31.5362
S50 583.00 + 80.0002
S60 588.02 + 37.8102
S70 570.14 + 32.187a
S80 567.83 + 155.0472
S90 598.13 + 61.341a
S100 945.00 £ 17.147°
S110 1036.00 + 54.400b
S120 1145.56 + 36.000p

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag: (Urfa Yag1), S50:
Tereyagmin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlhurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi), S100: Tereyaginin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyaginin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagr).
Ayni sutundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak énemlidir (p<0.05).
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Ornekler

Sekil 4.25. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin sertlik/sikilik (penetrasyon) degerleri (g)

4.4.3. Yapiskanhk (penetrasyon) degeri

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) Orneklerin tekstir ozelliklerinden yapiskanlik (penetrasyon)

degerleri (g.s) Cizelge 4.28. ve Sekil 4.26.”de verilmistir.

Tereyagi Orneginin yapigkanlik (penetratrasyon) degeri 1630.44 g.s,
tereyagindan farkli sicakliklarda eritilerek elde edilen sadeyaglarin minimum (40 °C)

1900.15 g.s ve maksimum (120 °C) 3000.00 g.s oldugu tespit edilmistir.
Tereyagi orneginin, 40 °C ve 50 °C’de eritilerek iiretilen sadeyaglariyla ayni

(p>0.05), daha yiiksek eritme sicakliklarinda elde edilen sadeyaglardan ise diisiik
oldugu saptanmistir (p<0.05).
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Cizelge 4.28. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin yapiskanlik (penetrasyon ) degerleri (g.s)

Yapigkanlk (Penetrasyon)

Ornekler Degeri

T 1630.44 + 120.0002
S40 1900.15 + 053.704ab
S50 2005.34 + 076.42420
S60 2200.00 + 264.811bc
S70 2670.68 + 140.000¢d
S80 2600.00 + 035.461¢d
S90 2635.01 + 070.000¢d
S100 2600.00 + 100.854¢d
S110 2808.58 + 120.000¢cd
S120 3000.00 + 078.1354

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmmm 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni sutundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.26. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicaklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yagi) 6rneklerin yapiskanlik (penetrasyon) degerleri (g.S)
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4.4.4. Direnc¢ (penetrasyon) degeri

Diren¢ (penetrasyon) degeri, Orneklere penetre olan probun geri doniisi
sirasinda tereyag ve sadeyaglarin proba karst gostermis oldugu direnci (g.s) ifade

etmektedir.

Tereyagi ve tereyagimin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) Orneklerin tekstlr 6zelliklerinden direng (penetrasyon)

degerleri (g.s) Cizelge 4.29. ve Sekil 4.27.’de gosterilmistir.

Tereyagi orneginin direng (penetrasyon) degeri -270.27 g.S, tereyaginin farkli
sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen sadeyag orneklerin en diisiik (120 °C) -418.68
g.s ve en yiksek (40 °C) -286.27 g.s oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.29. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yagi) orneklerin direng (penetrasyon) degerleri (g.s)

Direng (penetrasyon)

Ornekler Degeri

T -270.27 £+ 17.748¢
S40 -286.27 £ 14.000pc
S50 -333.84 + 22.430abc
S60 -340.00 + 22.720abc
S70 -348.35 + 54.044abc
S80 -365.56 + 38.742abc
S90 -368.10 £ 04.500abc
S100 -377,41 £ 24.4302p
S110 -400.00 + 05.6352
S120 -418.68 + 09.0002

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyaginin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginm 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyagmmn 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Ayni siitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.27. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicaklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
g y yag
(Urfa Yagy) orneklerin direng (penetrasyon) degerleri (g.s)

Tereyagmin direng (penetrasyon) degerinin farkli eritme sicakliklarinda
tiretilen Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir
(p<0.05).

4.4.5. Sertlik/Sikilhik (Siiriilebilirlik) degeri

Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) 6rneklerin tekstur dzelliklerinden sertlik/sikilik (strtlebilirlik)
degerleri (g) Cizelge 4.30. ve Sekil 4.28.”de verilmistir.

Tereyagi oOrneginin sertlik/sikilik (sirebilirlik) degeri 2400 g, tereyaginin

farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag orneklerin minimum

(40 °C) 3041.60 g ve maksimum (120 °C) 5302.48 g oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.30. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin sertlik/sikilik (stiriilebilirlik) degerleri (g)

Sertlik/Sikilik (Surilebilirlik)

Ornekler Degeri

T 2400.00 + 051.024a
S40 3041.16 + 100.000p
S50 3127.00 + 200.000b¢
S60 3612.55 + 070.105¢d
S70 3575.71 + 156.404bcd
S80 3800.00 + 151.000¢e
S90 4100.00 + 034.620def
$100 4300.00 + 130.524ef
S110 4448.55 + 201.405f
S120 5302.48 + 200.000¢9

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyaginin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyaginin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyagmin 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyagi (Urfa Yagi), S100: Tereyagmin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagmin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S120:
Tereyagmmmm 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlwurfa sadeyag: (Urfa  Yag).
Aynu stitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.28. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi
(Urfa Yag1) orneklerin sertlik/sikilik (siirtilebilirlik) degerleri (g)
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Tereyagi oOrneginin sertlik/sikilik (strebilirlik) degeri, farkli sicakliklarda
eritilerek tretilen Sanliurfa sadeyag orneklerinden diisiik oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerinde bu deger sicaklik artisina bagh
olarak artmistir (p<0.05).

4.3.6. Surulebilirlik degeri

Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yagi) orneklerin tekstir 6zelliklerinden surdlebilirlik (g.s) degerleri
Cizelge 4.31. ve Sekil 4.29.”de verilmistir.

Tereyagr Orneginin siriilebilirlik degeri 3142.47 g.s, tereyaginin farkh
sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag orneklerinde 40 °C’de

eritilen 6rnekte 4121.34 g.s ve 120 °C’de ise 7678.77 g.s olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.31. Tereyagi ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyag
(Urfa Yag1) orneklerin siiriilebilirlik degerleri (g.s)

Ornekler Surdlebilirlik Degeri
T 3142.47 £ 84.131a

S40 4121.34 + 160.463bc
S50 4006.80 + 058.470
S60 4800.00 + 165.710d
S70 4765.02 + 052.000¢
S80 4700.43 + 173.856¢4
S90 6101.00 + 136.570¢
S100 6247.00 + 134.802¢
S110 6504.00 + 230.000¢
S120 7678.77 + 258.178f

T: Tereyagi, S40: Tereyaginin 40 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S50:
Tereyagmin 50 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S60: Tereyaginin 60
°C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S70: Tereyagmin 70 °C’de
eritilmesiyle elde edilen Sanlrfa sadeyagi (Urfa Yagi), S80: Tereyagimin 80 °C’de eritilmesiyle elde
edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagi), S90: Tereyaginm 90 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa
sadeyag1 (Urfa Yag1), S100: Tereyagimin 100 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanliurfa sadeyagi (Urfa
Yag1), S110: Tereyagimin 110 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa Yagr), S120:
Tereyaginin 120 °C’de eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi (Urfa  Yagr).
Ayni siitundaki farkli harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak dnemlidir (p<0.05).
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Sekil 4.29. Tereyag1 ve tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyagi
(Urfa Yagy) orneklerin siiriilebilirlik degerleri (g.s)

Tereyag1 Orneginin siirlilebilirlik degerinin farkli sicakliklarda eritilerek
tiretilen sadeyag oOrneklerinden diisik oldugu saptanmistir (p<0.05). Farkh
sicakliklarda eritilen Sanlurfa sadeyag orneklerinde sicaklik artigina paralel olarak

strllebilirlik degeri surekli olmayan arttislar belirlenmistir (p<0.05).
Celik ve ark. (2020), Sanliurfa sadeyagi ve Tulum yagi 6rneklerinde ortalama

strdlebilirlik degerlerini sirastyla 122.66 g.s ve 223.04 g.s olarak bildirmislerdir. Bu

degerlerin Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) drneklerinden diisiik oldugu belirlenmistir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu ¢alismada inek sutliinden geleneksel yontemle iiretilen tereyagi o6rnegi ve
bu tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle elde edilen Sanlurfa sadeyag (Urfa
Yagi) orneklerinin yag orani, kurumadde miktari, su aktivitesi, pH degeri, kirilma
indisi, titrasyon asitligi, serbest asitlik, peroksit sayisi, iyot sayisi, sabunlagsma sayisi,
Reichert-Meissl sayisi, polenske sayisi, kreis sayisi, TBA (thiobarbiturik asit sayisi)
analizi, L*, a*, b*, h°(ton agis1), C* (Choma), laktik asit bakterileri (M17-MRYS),
lipolitik mikroorganizma, maya-kuf, kesme, delme ve surebilirlik 6zellikleri

belirlenmistir.

Tereyagi Orneginin farkli sicakliklarda eritilerek Sanliurfa sadeyaglarina
(Urfa Yagi) doniistiiriilmesiyle yag oranlari ve kurumadde miktarlarinin yiikseldigi
(p<0.05), kirilma indisleri, iyot sayilar1 ve TBA degerlerinin istatiksel olarak
degismedigi (p>0.05), su aktiviteleri, titrasyon asitligi, serbest asitlik degerlerinin
azaldig1 (p<0.05), pH degerleri, peroksit degerleri, RM sayilari, polenske sayilari,

sabunlasma sayilar1 ve kreis sayilarinda farkin 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Tereyagi ve Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) ornekleri karsilagtirildiginda; b*
ve C* degerlerinin arttig1 (p<0.05), L* degerlerinin azaldig1 (p<0.05) saptanmuistir.
Tereyaginin farkli sicakliklarda eritilmesiyle uretilen sadeyaglarda a* ve h°

degerlerinde diizenli olmayan bir degisim belirlenmistir (p<0.05).

Tereyagmin laktik asit bakteri (M17) sayilarinin; 40°C, 50°C ve 60°C’de
uretilen sadeyag ornekleriyle ayn1 (p>0.05) ve daha yiiksek sicakliklarda eritilen
sadeyaglardan ise yiksek oldugu saptanmistir (p<0.05). 60°C’den sonra Uretilen
orneklerin lipolitik mikroorganizma ve laktik asit bakteri (MRS) sayilarinin tereyagi
orneginden diisiikk oldugu belirlenmistir (p<0.05). Tereyagi Orneginin maya-kuf
sayilar1 80°C’ye kadar eritilen sadeyaglarla ayn1 (p>0.05), daha yiiksek sicakliklarda

tiretilen sadeyaglarindan yiksek saptanmistir (p<0.05).
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Tereyagi orneginin Sanlurfa sadeyagia donistirilmesiyle sertlik/sikilik
(kesme) degerleri, siirtilebilirlik ve sertlik/sikilik (strllebilirlik) degerlerinin arttigi
tespit edilmistir (p<0.05). Tereyag1 Orneginin sertlik/sikilik  (penetrasyon)
degerlerinin, 90 °C’ye kadar eritilerek iiretilen sadeyag ornekleriyle ayni (p>0.05),
daha yiiksek sicaklikta tiretilen sadeyag orneklerinden ise diisiik oldugu saptanmistir
(p<0.05). Diren¢ (penetrasyon) ve yapiskanlik (penetration) degerleri tereyaginin

sadeyaga islenmesiyle istatiksel olarak farkin dnemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Geleneksel yontemle Uretilen tereyagindan farkli sicakliklarda eritilerek elde
edilen Sanliurfa sadeyaglarinda (Urfa Yagi) sicaklik artisina paralel olarak kirilma
indisi degerleri, iyot sayilari, TBA degerleri ve sabunlagsma sayilarinin degismedigi
(p>0.05), yag oranlari, kurumadde miktarlari, su aktiviteleri, titrasyon asitlikleri,
serbest asitlikler, peroksit degerleri, RM sayilari, polenske sayilar1 ve Kkreis
sayilarinda degisimin istatiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Sanlurfa sadeyaglar arasinda 40 °C ve 50 °C’de ki eritme sicakliklarinda
kurumadde ve yag degerlerinin diisiik oldugu belirlenmistir (p<0.05). Sadeyag
orneklerinde yag degerleri, kurumadde miktarlari, titrasyon ve serbest asitlik
degerlerinin 60 °C’den sonra sabit kaldig1 belirlenmistir (p>0.05). Kreis sayilarinin
70 °C ve daha yiiksek eritme sicakliklarinda arttigi bulunmustur (p<0.05). Peroksit

degerlerinin 100 °C’den sonra sicaklik artisiyla arttig1 saptanmustir (p<<0.05).

Eritme sicakligr artikca Sanliurfa sadeyag (Urfa Yagi) orneklerinin b* ve C*
degerlerinin degismedigi (p>0.05) belirlenmistir. 40 °C’de dretilen Sanlurfa
sadeyaglarinin (Urfa Yagi) L* ve a* degerlerinin 120°C’de iiretilen Sanlurfa (Urfa
Yagi) sadeyaglarindan yiiksek oldugu bulunmustur (p<0.05). Sanlrfa
sadeyaglarinda (Urfa Yagi) h® degerlerinin en yiksek 120 °C’de eritilen Ornekte
oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

80 °C’den sonra Sanliurfa sadeyaglarin kesme sertli/sikilik degerlerinin ve 90

°C’den sonra da penetrasyon sertlik/sikilik degerinin (penetrasyon) arttigi
belirlenmigtir (p<0.05). Sadeyaglarin laktik asit (MRS ve M17) ve lipolitik bakteri
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sayilarmin 60 °C’den ve maya-kiif sayilarinin ise 80 °C’den sonra azaldigi tespit

edilmistir (p<0.05).

Tereyaginin 40 °C ve 50 °C’de eritilmesiyele iretilen Sanlurfa
sadeyaglarinda (Urfa Yagi) su ve yagsiz kurumadde bilesenleri yeterince

uzaklastirilmadigindan bu eritme sicakliklart dnerilmemektedir.

Tereyagi eritme sicakliklar1 100 °C iizerine ¢iktiginda peroksit degerlerinin
arttig1, 70 °C ve daha yiiksek sicakliklarda termik oksidasyona bagli kreis sayilarinin
yiikseldigi belirlenmistir. Bu nedenle Sanlurfa sadeyag (Urfa Yagi) uretiminde

eritme sicakliginin 60 °C ile 70 °C arasinda yapilmasi gerektigi tavsiye edilmektedir.
Tereyagi eritme sicakliginin Sanliurfa sadeyaglarinin (Urfa Yagi) serbest yag

asitleri, yag asitleri ve aroma bilesikleri {izerine etkisinin arastirilmasi ve bu amacla

daha fazla ¢alisma yapilmasi gerektigi 6nerilmektedir.
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