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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

KOYUN VE INEK SADEYAG (URFA YAGI) KARISIMLARININ OZELLIKLERINIiN
BELIRLENMESI

Suat OZDEMIR

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Danisman: Prof. Dr. A. Ferit ATASOY
Yil: 2022, Sayfa:68

Bu c¢alismada Sanliurfa koyun sadeyagi ve inek sadeyagi belirli oranlarda karistirtilarak saf koyun
(%100), saf inek (%100) ve sadeyag karigimlarin (%90 koyun: %10 inek, %80 koyun: %20 inek, %70
koyun: %30 inek, %60 koyun: %40 inek, %50 koyun: %50 inek, %40 koyun: %60 inek, %30 koyun:
%70 inek, %20 koyun: %80 inek, %10 koyun: %90) fizikokimyasal, renk, tekstiir, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelikleri belirlenmistir. Sanliurfa koyun sadeyagina inek sadeyagi ilavesiyle kurumadde, renk
indisi, erime noktasi, Reichert-Missl ve Polenske sayilarinin, L* degerinin, koku, lezzet, yabanci tat ve
aroma ile genel kabul edilebilirlik puanlarinin degismedigi (p>0.05) belirlenmistir. Koyun sadeyagina
inek sadeyagi ilavesiyle titrasyon asitligi, pH, C*, kesme (sertlik/sikilik), penetrasyon (sertlik/sikilik),
yapigkanlik, direng ve siiriilebilirlik (sertlik/siklik) degerlerinin, lipolitik bakteri, maya-kiif ve laktik asit
bakterilerin (aerotolerant laktobasil, aerotolerant streptokok) sayisinin arttigi (p<0.05) saptanmuistir.
Inek sadeyag ilavesi artikca serbest asitlik, su aktivitesi, iyot, sabunlagma ve peroksit sayilarinin ve h*
degerinin azaldig1 tespit edilmistir. Sadeyaglara yapilan taklit ve tagsislerde a*, b*, CI* ve siiriilebilirlik
degerlerin ayirt edici nitelik olarak kullanilmasi tavsiye edilebilir.

ANAHTAR KELIMELER: Urfa yag1, koyun sadeyag, inek sadeyag, taklit, tagsis



ABSTRACT

MSc Thesis

DETERMINATION OF PROPERTIES OF OVINE AND BOVINE
SADEYAG (URFA YAGI)

Suat OZDEMIR

Harran University
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Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. A. Ferit ATASOY
Year: 2022, Page:68

In this study, physicochemical, color, texture, microbiological and sensorial characteristics of pure
sheep (100%), pure cow (100%) and sadeyag mixtures by mixing sheep sadeyag and cow sadeyag in
certain proportions (%90 ovine: %10 bovine, %80 ovine: %20 bovine, %70 ovine: %30 bovine, %60
ovine: %40 bovine, %50 ovine: %50 bovine, %40 ovine: %60 bovine, %30 ovine: %70 bovine, %20
ovine: %80 bovine, %10 ovine: %90 bovine). It was determined that the dry matter, color index, melting
point, Reichert-Missl and Polenske numbers, L* value, odour, flavor, foreign taste and aroma and
general acceptability scores did not change (p>0.05) with the addition of bovine sadeyag into Sanlmurfa
ovine sadeyag. It was stated that titration acidity, pH, C*, shear (hardness/firmness), penetration
(hardness/firmness), stickiness, resistance and spreadability (hardness/firmness) values, lipolytic
bacteria, yeast-mold and lactic acid bacteria (aerotolerant lactobacilli, aerotolerant streptococcus) )
numbers increased (p<0.05) with the addition of bovine sadeyag into Sanliurfa ovine sadeyag. It was
found that the free acidity, water activity, iodine, saponification and peroxide numbers and h* value
decreased (p<0.05) with the addition of bovine sadeyag into Sanlurfa ovine sadeyag. It can be
recommended to use a*, b*, CI* and spreadability values as distinguishing features in imitation and
adulteration of sadeyag.

KEY WORDS: Urfa fat, sheep sadeyag, cow sadeyag, imitation, adulreration
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1.GiRiS Suat OZDEMIR

1. GIRIS

Insanlarin yasamlar1 boyunca saglikli bir hayat siirdiirebilmek icin tiikettigi
gidalara ve ozelliklerine dikkat etmeleri gerekmektedir. Bu gidalar igerisinde siit ve
st Urtinleri son derece onemlidir. Siit, icerdigi protein, laktoz, yag, vitamin ve
mineraller gibi besin 6geleri nedeniyle 6nemli bir kaynaktir. Siit {irlinleri i¢erisinde siit
yagi saglik, ekonomik ve duyusal 6zellikleri bakimindan ¢ok 6nemlidir. Siit yaginin
icinde bulunan kisa zincirli yag asitleri siitii diger {riinlerden ayiran en Onemli
ozeliklerindendir (Temiz, 2003). Yine, yapisinda bulunan bir takim esansiyel yag
asitleri ve yag icinde ¢oziinmiis olarak bulunan A, D, E, K vitaminleri yer almaktadir
(Tekingen, 1996). Siitiin yapisinda bulunan konjugelinoleik asit (KLA) siite kiymetli
bir yap1 kazandirmaktadir (Ugiincii, 2012). Ayrica KLA’nm anti kanserojen,
antidiyabedik, viicut yag birikimini azaltict ve damar tikanikligin1 azalttig1 yapilan
arastirmalarda belirtilmektedir (Aydin, 2005; Bell ve Kenelly, 2001; Khanal ve Olson,
2004).

Ulkemiz siit ve siit iiriinleri agisindan yiiksek bir potansiyele ve gesitlilige
sahiptir. Bu iirtinlerden bir kismi da siit yaginin islenmesiyle elde edilen gida
maddeleridir. Ulkemizde siit yagindan genel olarak tereyag: iiretilmektedir. Bunun
yaninda, tereyagi kadar olmasa da bir miktar sadeyag tiretimi de yapilmaktadir. Tiirk
Gida Kodeksi Tereyag1 Diger Siit Yag1 Esasl Siiriilebilir Uriinler Sadeyag Tebliginde
(Teblig No: 2005/19); tereyagi: agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagi,
en fazla %?2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine
sahip iriin olarak ifade edilmektedir. Yine, bu Tebligde sadeyag, siit ve/veya siit
tirlinlerinden elde edilen su ve yagsiz kuru madde unsurlarindan tamamina yakin
boliimiiniin uzaklastirilip agirlikca en az %99 oraninda siit yagina sahip iiriin olarak

tanimlanmaktadir.

Tiirkiye’de 2020 yilinda 78 000 ton tereyag: liretimi gerceklesirken 2021 yilinda
bu miktar %7.9 artisla 84 826 tona yiikselmistir (TUIK, 2022). Sadeyag; Tiirkiye’de

hemen hemen her bolgede firetiliyor olmasia karsin, ¢cogu yorede oldugu gibi
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tiikketicilerin kendi tiiketimlerini karsilamak maksadiyla iiretim yapmalarindan dolay1
Dogu ve Gilineydogu Anadolu diginda ticari bir deger olarak énem kazanmamustir.
Ancak, bu bolgelerde de kiiciik isletmelerde veya evlerde iiretilen bir siit trliniidiir
(Kilig, Altun ve ark., 2017). Sanliurfa’ da Urfa yag: diye tanimlanan tirtin Tiirkiye’de
genel olarak sadeyag olarak bilinmektedir ve Sanliurfa Ticaret Borsasi tarafindan 2018
yilinda Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi) adi ile cografi isaret tescili alinmistir (Sanlurfa
Ticaret Borsasi, 2018). Tiirkiye’de hem iiretimi hem de ticareti yapiliyor olmasina
ragmen sadeyag miktari ile ilgili herhangi bir veri bulunmamaktadir (TUIK, 2022).
Sadeyag lilkemizde genel olarak biiyiikbas ve kiiglik bas hayvanlarin siitiinden de

uretilmektedir.

Sadeyag siit iirlinleri arasinda katma degeri en yliksek olan iiriindiir. Sanliurfa
ilinde {iretilen sadeyag diger sadeyaglara gore farklilik gostermektedir. Sanliurfa
sadeyagini diger yaglardan ayiran temel 6zelligi tadi, rayihasi (koku) ve aromasinin
farkli olmasidir. Sanlurfa sadeyagmin (Urfa Yagi) kendine 6zgii tadi ve aromasi
nedeniyle basta baklava lireticileri olmak tizere tatlicilik ve pastacilik sektdriinde tercih
edilmektedir. Ayrica, tiiketicilerin dogal 6zelliklere sahip olan geleneksel iiriinlere
yonelim artmaktadir. Sanlurfa sadeyagini ulusal ve uluslararasi piyasada
pazarlanabilen {iriin haline gelmesini saglamistir. Ancak, bu nedenden dolay1
tiketiciye yanlis yonlendirip sadece dis goriiniis olarak ayni 6zellikte kalitesi diisiik
olan {Uriinlerin Uretimi artmistir. Ayrica, bazi isletmeler, Tirkiye’nin farkh
bolgelerinden temin ettikleri kremalar1 ve tereyaglart Sanliurfa sadeyagina isleyerek
piyasaya sunmaktadirlar. Bu ayirimi gerceklestirmek icin Sanliurfa sadeyaglarina ait

karakteristik 6zelliklerin belirlenmesi gerekmektedir.

Ulkemizde bircok alanda oldugu gibi maalesef siit ve siit iiriinlerinde tagsis ve
taklit yapilmaktadir. Tagsis gida maddelerin ve gida ile temas eden malzemelerin
mevzuata yada sahip oldugu 6zeliklere aykirt sekilde iiretilmesi veya iiriinlerin temel
ozelligi olan dgelerin ve besin degerlerinin hepsinin yada bir kisminin mevzuata uygun
olmayacak sekilde ¢ikarilmasi yada miktarin degistirilmesi yada gergek degerine sahip
olmayan bir {irliniin 0 tirlinmis gibi katilmasidir. Taklit tanimi ise gida maddesinin ve

gida maddesi ile temas eden madde ve malzemelerinin sekil, bilesim ile nitelik
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itibariyle kendisinde bulunmayan 6zelliklere varmig gibi gosterilmesidir. Son yillarda
slit yagina diisiik maliyetli margarin veya farkli yaglar eklenerek tereyagi veya sadeyag
iiretmek, yogurdun kuru maddesini yiikselterek daha sert yap1 elde etmek i¢in jelatin
katilmasi, iirlinlere nigasta katilmasi, Kasar peynirinde son kullanma tarihi ge¢mis
veya iade gelmis triinlerin karistirilmasi gibi hilelere bagvurulmaktadir (Anonim,

2010).

Urfa sadeyagi bolgedeki birgok ailenin ekonomisine katki saglamaktadir. Bir
tiriiniin stirekli ayni kalitede olmast i¢in kesinlikle kaliteli ham madde kullanilmalidir.
Son yillarda Sanlurfa sadeyaginda yapilan taklit ve tagsis hem treticiler ve hem de
tiiketiciler i¢in bilyiik bir problem haline gelmistir. Son yillarda koyun siitiiniin yeterli
olmamasi ve Sanlurfa sadeyagin iiretiminin tiiketimi karsilayamamasindan dolay1

tagsis ve taklitte biiyiik artis oldugu belirtilmektedir.

Bu ¢alismada inek ve koyun sadeyag karisimlarinin 6zelliklerinin belirlenmesi
amaglanmigtir. Bu dogrultuda, Sanliurfa koyun sadeyagina farkli oranlarda (%10-90)
inek sadeyagi eklenmis ve bu sekilde elde edilen sadeyag drneklerinde fizikokimyasal,

renk, tekstiir, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Boylelikle;

v/ Sanlwrfa sadeyagi (Urfa Yagi), inek sadeyagi ve karigimlarina iliskin
fizikokimyasal, renk, tekstiir, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri saptayarak, gida
giivenligi ve gida giivencesini iliskin parametreler olusturmak,

v Sadeyaginin yerel/ulusal pazarda potansiyelini artirmak,

v Sadeyag iireten kiigiik isletmelerin piyasa kosullarindan ve kiiresellesmenin
getirdigi olumsuz sonuglardan etkilenmemesi igin stratejilerin olusturulmasina katki
saglamak,

V' Sanlwurfa sadeyagi (Urfa Yagi) ve inek sadeyaginin farkliliklarini ortaya
cikarmak,

v Literatiire katkida bulunmak hedeflenmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Yokus (2018), Sanlwurfa'da geleneksel olarak iiretilen koyun ve inek
sadeyaglarin (Urfa yagi) kalite karakteristiklerinin belirlenmesi igin ¢alisma yapmustir.
Yapilan bu ¢alismada, koyun ve inek sadeyaglarin fiziksel 6zellikleri olan L*, a*, b*
ve kirilma indisi degerleri sirasiyla 71.23-90.70, -1.90 ile -3.57, 10.21-19.70, 1.4565-
1.4625 ve 75.01-85.14, 1.72-8.74, 24.30-44.43, 1.4250-1.4625 olarak tespit edilmistir.
Bu arastirmaci yag orani, yagsiz kurumadde, tuz miktari, serbest asitlik degersi,
peroksit sayisi, iyot sayisi, titrasyon asitligi, sabunlagsma sayisi, kurumadde degeri ve
indiiksiyon siiresi degerlerini sirasiyla %98-%99.25, %0.17-%1.94, %0-%0.05, ,
0.050-1.451 mg KOH/g yag, 0.122-0.338 meqO2/kg yag, %0.02-%0.05, 10.75-43.45,
251.02-306.02 mg KOH/g yag, 0.23-13.64 h ve %95-%99, %98.3-%99.91, %0.31-
%4.71, %0-%0.03, %0.03-%0.17, 0.520-8.208 mg KOH/g yag. 0.012-0.385 meq
O2/kg, 2.51-50.25, 200.63-246.42 mg KOH/g yag, %98.17-%99.94 0.520-8.208 h
araliklarinda oldugunu tespit etmistir. Koyun ve inek sadeyagi orneklerinin
mikrobiyolojik dzellikleri olan lipolitik bakteri sayilari 0.84-3.69 log kob g ile 1-4.87
log kob g!, maya-kiif sayis1 0.00-5.06 log kob g ile 1.88-4.74 log kob g, laktik asit
bakteri (M-17 ve MRS) sayis1 ise sirastyla, , 0.27-4.74 log kob g-! ile 0-4.61 log kob
0.70-5.25 log kob g " 0-4.60 log kob g arasinda bulunmustur.

Batun ve ark. (2004), caligmalarinda Van ve yakin ¢evresinde tiretimi yapilan
sadeyaglarin bazi1 6zelliklerini arastirmiglardir. Bu arastirmada 6rneklerin yag oraninin
%93.95-%99.40 arasinda, peroksit sayisinin 0.87 ile 12.84 meq O2/kg ve asit

sayilarinin ise %0.18 ile %1.79 arasinda oldugu bulunmustur.

Kaya (2000), yogurt ve siitten {iretilen sadeyaglarin peroksit degerlerinin, toplam
doymamis yag asitleri ve doymus yag asitleri miktarlarinin sirastyla 0.21 meq O2/kg
yag, 0.25 meq Oz/kg yag, %41.76, %40.08, %55.73 ve %57.50 oldugunu tespit

etmistir.
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Celik ve ark. (2020), Karacadag bolgesinde iiretilen Sanliurfa sadeyaginin su
aktivitesi, kirilma indisi, iyot sayisi, RM sayist ve Polenske sayisi degerlerinin
sirastyla 0.788, 1.4624, 33.806, 25.477 ve 2.406 oldugunu tespit etmislerdir.
Orneklerin L*, a* ve b* degerlerini 68.116, -2.664, 8.241 olarak bulmuslardir. Serbest
asitlik, pH, asit degeri, peroksit sayist ve indiiksiyon siiresi degerlerini %0.214 LA,
4.696, 1.323 mg KOH/g, 0.746 meq O2/kg, 5.752 saat olarak saptamislardir. Yagin
tekstiirel 6zelikleri olan siiriilebilirlik, sertlik 122.66 ve esneklik -224.45 N.min, dis
yapiskanlik 1003.4 N ve elastikiyet ise 0.0114, esneklik, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik
ve ¢ignenebilirlik degerlerini ise sirasiyla, 1.04, 0.247, 240.4 N, 254.1, olarak
belirtmislerdir.

Polat (2021), Sanliurfa koyun sadeyagi (Urfa yag) ile tereyag aromal bitkisel
susuz karigimlarin baz1 6zelliklerinin belirlemesi i¢in ¢alisma yapmistir. Yaptigt bu
caligma sonucunda koyun sadeyagi ve bitkisel sadeyag karisimlarinin pH degerlerini
4.06-4.68, yag oranlarin1 %99’dan yiiksek, kurumadde degerlerinin %99.23- %99.99,
su aktivitesi degerlerinin 0.624-0.420, titrasyon asitliginin %0.030-%0.008, serbest
asitliginin 1.94-0.35 mg KOH/g yag, iyot sayisinin 37.24-54.61, sabunlagsma sayisinin
234.03-191.42 mg KOH/g yag, RM sayisinin 25.33-1.07, Polenske sayisinin 3.25-
1.25, , peroksit sayisinin 0.31-0.09 meq O2/kg yag erime noktasinin 32.85-42.25 °C ve
kirllma indisinin 1.4603-1.4666 arasinda oldugunu tespit etmistir. Ayni ¢alismada
yapilan renk analizi sonuglari ise L* degerlerinin 81-86.10, a* degerlerinin -3.04 ile -
2.46, b* degerlerinin 11.33-17.07, c¢* degerlerinin 11.73-17.24, h° degerlerinin
105.02-98.21, renk indeksi degerlerinin ise -3.314 ile -1.674 arasinda degistigini
bulmustur. Tekstiir analizinde kesme degerinin siklik/sertlik degerlerinin 1622.00-
1201 g, penetrasyon analizinin sikilik/sertlik degerlerinin  511.04-402.04 g,
yapiskanlik degerlerinin 1766.45-1539.86 g.s, direng degerlerinin -380.44 ile -330.85
g.sec, siriilebilirlik analizinde ise sikilik/sertlik degerlerinin 1360.28-2565.24 g,
stiriilebilirlik degerlerinin ise 1655.48-3695.76 arasinda oldugunu tespit etmistir.
Laktik asit bakteri (M17) sayisinin 4.27-1 log kob g, laktik asit bakteri (MRS)
sayisinin 3.65-1 log kob g, lipolitik bakteri sayisinin 4.20-1 log kob g* ile maya-kiif
degeri 3.41-1.00 log kob g arasinda oldugunu tespit etmistir.
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Inek sadeyag ve bitkisel sadeyag karisimlarin pH degerleri 4.09-4.68, yag
oranlar1 %99’dan yiiksek, kurumadde degerlerinin %99.43- %99.97, su aktivitesi
degerlerinin 0.602-0.420, titrasyon asitligi degerlerinin %0.012-%0.008, serbest asitlik
degerlerinin 1.78-0.35 mg KOH/g yag, peroksit sayisinin 0.06-0.09 meqO/kg yag,
iyot sayisinin 34.16-54.61, sabunlasma sayisinin 232.97-191.42 mg KOH/g yag,
Reichert-Meissl sayisinin 25.33-1.07, Polenske sayisinin 3.25-1.25, erime noktasinin
25.58-42.25 °C, kirilma indisinin 1.4603-1.4666 arasinda oldugu tespit edilmistir.
Ayni ¢alismada yapilan renk analizi sonuglar1 ise L* degerinin 79.81-86.10, a*
degerlerinin 2.78 ile -2.46, b* degerlerinin 27.99-17.07, c* degerlerinin 27.43-17.24,
h® degerlerinin 84.19-98.21, renk indeksi degerlerinin ise 1.276 ile -1.674 arasinda
degistigi  belirtilmektedir. Tekstiir analizinde kesme degerinin sikilik/sertlik
degerlerinin 1798.76-1201 ¢, penetrasyon analizinin sikilik/sertlik degerlerinin
531.04-402.04 g, yapiskanlik degerlerinin 1927.92-1539.86 g.s, direng degerlerinin -
364.78 ile -330.85 g.sec, siiriilebilirlik analizinde ise sikilik/sertlik degerlerinin
3007.40-2565.24 ¢, siiriilebilirlik degerinin ise 4344.74-3695.76 arasinda tespit
edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarindan laktik asit bakteri (M17) sayisinin
5.22-1 log kob g%, Maya-Kiif say1sinin 4.56-1.00 log kob g1, laktik asit bakteri (MRS)
sayisinin 4.74-1 log kob g, lipolitik bakteri sayisinin 4.93-1 log kob g, arasinda
oldugu saptanmustir (Polat, 2021).

Kirazc1 ve Javidipour (2008), Dogu Anadolu Boélgesinde temin edilen saf yag
orneklerin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirdigi ¢calismada 6rneklerin
yag oranlarimi %93.85-%99.40, ¢oklu doymamuis yag asitlerini %2.31-%12.32 , serbest
yag asitlerini %0.14-%4.30, peroksit sayisini 0.87-12.84 meq O2/kg arasinda oldugunu

saptamuistir.

Ozkanli ve Kaya (2007), pastdrize olmus ile pastdrize olmamus siitlerden ayr
ayr1 olarak tretilen sadeyaglar1 lizerinde calisma yapmuslardir. Yaptiklar: ¢alisma
sonucunda sadeyag orneklerin peroksit sayisint 1.21 ile 0.98 meq O2/kg yag, doymus
yag asitleri, doymamis yag asitleri ve diger yag asitleri miktarlarini sirastyla %57.53-

%59.13, %39.75-%38.18, ile %2.72-%2.69 olarak bildirmistir.
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Kamaci (2021), tereyag eritme sicakliginin Sanliurfa sadeyaginin (Urfa yagri)
kalite 6zelliklerine olan etkisini arastirilmak igin ¢alisma yapmuistir. Yapilan ¢aligmada
tereyag1 ve tereyaginin farkli sicaklikta eritilmesiyle elde edilen 6rneklerde yapilan
analizlerin sonucunda yag oran1 % 83.00-%99.50, kurumadde oran1 %83.9-%99.73,
su aktivitesi degeri 0.920 -0.511, kirilma indisi degerleri 1.4605-1.4600, pH degeri
3.80-4.40, titrasyon asitligi %0.264-%0.011 LA, serbest asitlik degerleri 2.130-0.488
KOHY/g, peroksit degeri 0.270-0.4184 meq O2/kg yag, iyot sayis1 30.1341-36.5863,
Reichert-Meissl sayis1 22.55-26.40, Polenske sayist 4.47-4.75, sabunlagsma sayisi
200.000-238.200 mg KOH/g yag, kreis sayis1 0.2460-1.2200, TBA degeri 0.8210-
1.0634 mg malonaldehit/kg 6rnek, L* degerleri 91.73-78.84, a* degerleri 3.50-4.74,
b* degerleri 20.82-29.53, C* degerleri 21.11-29.60, h* degeri 80.47-82.27, lipolitik
bakteri sayisi, laktik asit bakteri sayis1 (M17 ile MRS) ve maya-kiif sayilari sirasiyla
5.74-2.52 log kob/g, 7.25-3.10 log kob/g, 7.60-3.22 log kob/g, 3.51-2.26 log kob/g,
sertlik/siklik (kesme) degerleri 571.47-2570.00 g, sertlik/siklik (penetrasyon) sayisi
430.30-1145.56 g, yapiskanlik (penetrasyon) degerleri 1630.44-300.00 g.s,
direng(penetrasyon) degeri -270.27 ile -418.68 g.s, sertlik/siklik (siiriilebirlik) degeri
2400.00-5302.48 g, siiriilebirlik degeri 3142.47-7678.77 g.S, arasinda degistigini tespit

etmistir.

Mariod ve ark., (2010) Sudan’da {iretilen sadeyaglarin (samn) peroksit
degerlerini 1.5-2.0 meq O2/kg yag, doymus yag asidi ve ¢oklu doymamis yag asidi
miktarlarini sirasiyla %68.76-%68.81 ile %28.94-%27.9 arasinda bulmuslardir. Ayni
caligmada Palmitik asit (C16:0), Oleik asit (C18:1) , Stearik asit (C18:0 ) ile
palmitoleik asit (C16:1) miktarlarin1 %34.25-%35.71, %26.1-%23.1 , %15.02-%16.0
ve %1.44-%3.60 olarak tespit etmislerdir.

Findik (2011) Van ilinde toplanan sadeyag orneklerin siit yagi, asitlik degerleri
su aktivitesi, toplam serbest yag asitleri ve KLA miktarinin degerleri sirasiyla %99.07-
%99.89, %0.05-1.67, 0.48-0.82, 2025.98-14665.75 ve 0.23-0.91 g/100g arasinda

oldugunu saptamaistir.
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Sadeyag orneklerin kaprilik, palmitik, butirik, oleik, kaprolik, kaprik, miristik,
stearik, linoleik ve laurik asit oranlar1 %0.25-%0.79, %27.62-%36.30, %0.31-%0.74,
%32.43-%38.53, %0.32-1.06, %1.32-%2.65, %11.12-%14.38, %9.14-%14.50,
%0.14-%0.54 ve %2.54-%3.70 arasinda degistigi bildirilmistir (Atasoy ve Tiirkoglu,
2010).

Erzurum’da satisa sunulan 34 tereyagi numunesi tizerinde yapilan bir
arastirmada numunelerin Reichert-Meissl degerlerinin  4.35-47.30, yag oranlari
%72.5-%86, kurumadde’nin %75.92-%90.86, koliform bakteri sayilarinin 1-5.09 log

kob/g ve maya-kiif sayilarinin 5.60-8.04 arasinda degistigi tespit edilmistir (Cakmakg1
ve ark., 2020).

Kegi, koyun ve inek siitlinden tiretilen sadeyag orneklerinden 15 adet ornek
arastirilmistir. Inek ve koyun sadeyaglarin analiz sonuglari sirasiyla serbest asitlik
degerinin %0.808-%1.765 ile %0.193-%0.202, iyot sayisinin 37.4-45.2 ve 28.4-44.6,
asit sayilarmin 1.770-3.855 mg KOH/g yag ve 0.423-0.488 mg KOH/g yag,
sabunlagsma sayisinin 14.49-222.21 ile 199.04-202.95 arasinda oldugu belirtilmistir.
Inek ve koyun sadeyaglarm kaynama noktalar1 31.5°C -32.5°C ve 33°C -33.5°C,
kirilma indisi 1.4510-1.4555 ile 1.4535-1.4540 olarak saptamistir. Koyun ve inek
sadeyag orneklerin toplam doymus yag asidi ve toplam doymamis yag asidi igerikleri

sirastyla %69.45, %31.79, %65.73 ve %38.80 olarak bildirmektedir (Uruk, 2021).

Bir baska ¢alismada, sadeyag ve tereyagi oOrneklerinin peroksit sayilari
karsilastirilmistir. Arastirmada, sadeyag orneklerinin daha yiiksek peroksit degerine
sahip oldugu saptanmistir. Sadeyagin daha yliksek degere sahip olmasinin sebebi 1s1l

uygulama asamasinda olusan etkenlerin oldugu bildirmektedir (Nawar, 1996).

Inek ve koyundan elde edilen sadeyaglarin kolesterol degerleri 252-284 arasinda
degistigi bulunmustur (Al-Khalifah ve Al-Kahtani, 1993).

Gaziantep 1ilinin ¢esitli bolgelerinden toplanan siit ile yogurt yayiklama

yontemiyle ve 70 °C sicaklikta eritilmesiyle {iretilen sadeyaglarin akigkanlik
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Ozellikleri tizerine ¢alisma yapilmistir. Yapilan bu ¢alismada, HAAKE rheometre
cihaziyla dl¢tim yapilmistir. Newtonyen akis 6zelliginin 30°C’den sonra gosterildigi
bildirilmistir. Siitten elde edilen sadeyagin aktivasyon enerjisi 20.8+0.2 kj/mol iken
yogurttan ile iiretilen sadeyagin aktivasyon enerjisi 21.9  +£0.2  j/mol  oldugu

saptanmustir (Kaya, 2006).

Tereyagin farkli sicaklikta eritilmesiyle elde Ghenin o6zellikleri hakkinda
calisma yapilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda 121 °C’nin nem igerigi kalitesinli,
tekstiir, lezzet ve renk degerleri i¢in en uygun sicaklik oldugu belirtilmistir. Ayrica
kalite kriterleri i¢in en uygun olan sicakligin 118-121 °C arasinda oldugu tespit
edilmistir (Kinake, 2011).

Nuami ve Najdi koyun tiirlerinde yapilan ¢alismada sabunlasma sayilari, iyot
sayilari, kirilma indisi degerleri ve asit sayilari sirasiyla 228 mg KOH/g yag ile 207
mg KOH/g yag, 31.8 ile 28.4, 1.4608 ve 1.4591, 1.82 mg KOH/g yag ile 1.91 mg
KOH/g yag oldugu bildirilmektedir (Sawaya ve ark., 1984).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirmanin materyalini, Sanliurfa’da geleneksel yontemlerle (yogurttan
sadeyag lireten) sadeyag iiretimi yapan bir isletmeden alinan inek ve Sanliurfa koyun
sadeyaglar1 (Urfa yag1) olusturmaktadir. Yapilan analizlerde stilfiirik asit, amilalkol,
sodyum hidroksit, fenolfitaleyin, gliserin, potasyum hidroksit, dietil eter, kloroform,
asetik asit, hidroklorik asit, nisasta, glasial asit, etil alkol ve iyot trikloriir kKimyasal

maddeler kullanilmistir.

3.2. Yontem

Sanlurfa koyun sadeyagma agirlik hesabiyla degisik oranlarda (%10, %20,
%30, %40, %50, %60, %70, %80, %90 g/g) inck sadeyag ilave edilerek karigimlar,
saf koyun (%100) ve saf inek (%100) sadeyag 6rnekleri olmak tizere toplam 11 adet
ornek (her biri 1 kg) hazirlanmistir. Hazirlanan ornekler, daha iyi bir sekilde
karisabilmeleri ic¢in etiivde 30 dakikada ve sicakligi 45 °C olacak sekilde
bekletilmistir. Bu siire bittikten sonra 6rnekler 200 m1’lik plastik kaplara dolum yapilip
4+1°C’de muhafaza edilmistir. Yapilan calisma 2 tekerriirlii gergeklestirilmis ve
analizler ise iki paralelli olarak yapilmistir. Orneklerin hazirlanmasi asamalar1 asagida

Sekil 3.1.”de gosterilmektedir.

10
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Ornekler

110 19K1 18K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10

l

Inek sadeyag: ve koyun sadeyag karigimlarin hazirlanmasi

l

Etiivde 45 °C’de 30 dakika bekletme

l

Orneklerin ambalajlanmasi

l

Orneklerin muhafaza edilmesi (4+1°C)

Sekil 3. 1. inek ve koyun sadeyag karisimlarinin hazirlanmasi

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, 18K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, 13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyag1, K10 %100 koyun sadeyag1.

3.2.1. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.1.1. pH tayini

Orneklerin pH degerlerini bulmak icin pH metre kullanilarak tespit edilmistir.
Sadeyagi numunesi miktar olarak 50 g tartimi yapilip daha sonra santrifiij tiipiine

konulup ve sicakligi 65 °C olan su banyosuna tiipler yerlestirilerek sadeyagin erimesi

11
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saglanmig bunun sonucu olarak serum ile yag fazlarinin birbirinden ayrilmasi
saglanmigtir. Numunelerimiz eridikten sonra iizerine saf su (20 ml) eklenmistir.

Sicaklik 20 °C olduktan sonra deger Ol¢iilmiistiir (IDF, 1981).
3.2.1.2. Kuru madde tayini

Sadeyagi oOrneklerinde kuru maddelerinin  belirlemek igin nikel kaplar
kullanilmistir. Kurutma dolabinda nikel kaplar 15 dakika boyunca 100 °C’de
bekletilmistir. Daha sonrasinda nikel kaplar uygun sicakliga gelene kadar desikatore
almip daha sonra darasi alinarak 2.5-3 g arasinda ornek tartimi gergeklestirilmistir.
Kurutma dolabinda 100-102 °C arasinda 3 saat bekletilmistir. Siire bittikten sonra

desikatorde sogutulup son tartim islemi gergeklestirmistir (AOAC, 2000).

% Yagsiz Kuru Madde=((M1-Mo) /m) x100

M:=Kurutma igleminden sonra dara + 6rnek agirlig
Mo = Kap darasi (Q)
m = Ornek miktar1 (g )

3.2.1.3. Serbest asitlik tayini

Sadeyagi Orneklerinden yaklagik 5 g 250 ml’lik koyulup tartilarak 50 ml
etilalkol-dietil eter (1/1) karisimi eklenip %1°lik fenolftalein 0.1 ml eklenmistir. Daha

sonra 0.1N KOH ile minimum 10 saniye sabit pembe renk olana kadar titre edilmistir.

%Siit asidi =%0-09 X100

A = harcanan NaOH miktar1 (ml)
N= harcanan NaOH normalitesi

B= 6rnek miktar (g)

12
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3.2.1.4. Titrasyon asitligi tayini

Sadeyag1 6rnegi 250 ml’ lik erlenlere 18 g tartilmistir. Ornekleri ¢ozdiirmek igin
tizerine daha 6nceden kaynatilmis saf sudan 90 ml ilave edilmistir. Daha sonra bilesim
sicakligt aym iken %1’ lik fenolftalein eklenmistir. Ardindan 0.02 N NaOH
kullanilarak 30 saniye siiresince boyunca hafif pembe renk olana kadar titrasyon iglemi
yapilmuistir.

% Asitlik= V*0.0018*100/m

V= 0.02 NaOH harcanan miktar (ml)

m= Ornek miktar1 (g)

0.0018=1 ml 0.02 N NaOH karsilik gelen laktik asit miktar

3.2.1.7.Refraktometre indeksi

Yaglarin refraktif indeksi i¢in otomatik refraktometre ilk dnce saf su ile kalibre
edilmistir. Daha sonra refraktometre prizmasina 1-2 damla ekstrakte yag damlatilarak
okuma yapilmistir ve refraktometrenin prizmasi etrafindaki kanaldan 40 °C’deki su
gecilerek orneklerin sicakligi 40 °C’de olmasi saglanmigtir. Reflaktometrenin mercek

kismindan bakilarak aydinlik karanlik bolgeden deger okunmustur (Kurt ve ark.,
2003).

3.2.1.6. Su aktivitesi

Sadeyag orneklerinin su aktivite degerlerini AquaLab LITE (Decagon Devices.
Inc. Washington. USA) cihaz ile belirlenmistir. Cihaz 6l¢iim yapilmadan 6nce su
aktivitesi degeri bilinen ¢ozeltiler ile standardize edilmistir. Ardindan 6l¢lim kaplarina

3.5-4 g numune konularak cihazin okuma kismina yerlestirilerek 6l¢iim yapilmistir.
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3.2.1.7. Sabunlasma sayisi

Silifli erlenlere kenarlarin1 bulagsmayacak sekilde sadeyag 6rneklerinden 1.5 -2
g numuneler tartilmistir. Daha sonra erlenlerde bulunan numunelere alkolliit KOH’dan
25 ml ilave edilmistir. Geri sogutucudaki 6rnekler 30-45 dakika siiresince kaynatilip,
karisimlardaki yaglarin sabunlasmistir. Ornekler tiimiiyle sabunlasmasi igin erlenler
ara sira karigtirllmistir. Belirtilen siirenin sonunda erlenler sogutularak h erlenlere 4-5
damla %1’lik fenolftalein katilarak N/2’lik HCI ile titre edilmistir. Tanik deneyde
yapildiktan sonra asagida belirtilen formiill yardimi ile sabunlasma sayisi

hesaplanmistir (Atamer, 1993).

Sabunlagma Say1si=(Vo-V1) XNx0.0561) /m

Vo = Tanik deneyde harcanan HCI miktar1 (ml )
V1 = Ornek igin harcanan HCI miktar1 (ml)

m = Numune miktar1 (g )

N = HCI’nin normalitesi

3.2.1.8. Erime noktasi

Sadeyag ornekleri 20 g behere aktarilarak 1sitilip 6rnek i¢indeki su ugurulmustur.
Daha sonra siizme iglemi i¢in filtre kagidi kullanilmistir. Kapiler tiip 6rnegin igine
batirilarak 1 cm oluncaya kadar iginde bekletilmistir. Kapiler tiip termometre alt
kismina tutturularak daha dnceden 10 °C’ye ayarlanmig olan buzdolabinda 10 dakika
bekletilmistir. Ardindan 0 °C’ye ayarlanmis olan dolapta ufak buz taneleri arasinda 10
dakika bekletilmistir. 150 ml’lik behere sicakligi 10 °C geg¢meyecek sekilde su
doldurulup ispirto ocaginin iizerine yerlestirilmistir. Daha sonra termometre ispirto
ocagmin yanina asilarak ve termometrenin beherdeki suya daldirilarak ispirto ocagi
yakilmistir. Ardindan kapiler tiip suya daldirilarak saf yag orneginin yukar1 kaydig:

andaki sicaklik derecesi termometreden okunarak not alinmistir. Ayni1 islem ikinci kez
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yapilmistir ve ¢ikan sonuglarin ortalamasi alinarak yaglarin erime noktasi bulunmustur

(Marsan Gida, 2009b).

3.2.1.9. Reichert— Meissl sayisimin tayini (RMS)

Sadeyag oOrneklerinden 5 g numune alinarak 300 ml’ lik balona tartilip 20 g
gliserin ilave edilmistir. Ornek bulunan her bir balona 2 ml’lik %50’lik NaOH
eklenerek balonlara alinan drnekler alevde karistirilarak sabunlastirilmistir. Ornekleri
igeren balonlar 90 °C’ye kadar sogutularak tizerlerine en az 15 dakika kaynatilmis ve
90 °C’de bekletilen 90 ml sudan ve 1 N’ lik H>SO4 50 ml eklenmistir. Balonlara siinger
tagi (1smnin homojen dagilmasini saglar ve tagmasini engeller) eklenerek damitma
tinitesine yerlestirilmistir. Distilasyonla 110 ml elde edilince islem sonlandirilmustir.
Elde edilen miktar Whatman 4 filtre kagidi ile siiziilerek balona 100 ml alinarak ve
tizerine 0.5 ml %5’lik fenolftalein ileve edilerek 0.1 N NaOH ile ¢ozeltisi ile agik
pembe rengi alana kadar titrasyon islemi uygulanmistir. Ardindan asagidaki formiil

kullanilarak Reichert-Meissl sayis1 bulunmustur (Atamer. 1993).

RMS= N x 11 x (V1-Vo)
N = NaOH’m normalitesi
V1= Harcanan NaOH miktar1 ( ml)

Vo = Tanik deney i¢in harcanan NaOH miktari ( ml )

3.2.1.10. Polenske sayisi

Reichert-Meissl analizinden sonra kalan 10 ml destilat siiziilme islemi igin fitre
kagidi kullanilarak balon jojeye toplanmistir. Daha sonra 300 ml’lik destilasyon
balonu ve buna bagli olan diger ekipmanlar 6nce 15 ml saf su ve 15 ml alkol ile 3 kere
yikanarak destilatin toplandig1 balonjoje’ye ayni fitre kagidi ile sliziilmiistiir. Ardindan
stiziintiiler erlen igine bosaltilarak tizerine 0.5 fenolftalein eklenerek 0.1 N Sodyum
Hidroksit ile titre edilmistir. Sahit deneme i¢in analizde kullanilan su ve alkol igin

deneme yapilmistir. Sonucu belirlemek i¢in asagidaki formil kullanilmistir.
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Polenske Sayisi= Vi- Vo
V1= Titrasyonda harcanan Sodyum Hidroksit miktar1 (ml)

Vo= Sahit denemede harcanan Sodyum Hidroksit miktar1 (ml)

3.2.1.11. Peroksit sayis1

250 ml’lik kapakli bir erlenmayer igine 5 g yag tartilacak iistiine 30 ml asetik
asit ile kloroform (3:2) karisimi ilave edilip yag ¢éziindiiriilmiistiir. Doymus potasyum
iyodiir ¢ozeltisinden ise 0.5 ml ilave edilerek erlenmayerin agzi derhal kapatilip
karistirilmistir. 1 dakika sonra 30 ml saf su ilave edilip iyot nisasta ¢Ozeltisi
indikatorliigiinde 0.1 N sodyum tiyosiilfat ile titre edilecek ve asagidaki formiilden
peroksit sayist hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2003).

Peroksit Sayis1 =AxNx1000/Ornek miktari (g)

A: Harcanan sodyum tiyostilfat ¢ozeltisi (ml)

N: Sodyum tiyosiilfatin normalitesi

3.2.1.12. Tyot sayisi

Silifli erlenlere sadeyag ornekleri 0.40 ve 0.45 g araliginda tartilmistir.
Tartimdan sonra 15 ml kloroform ilave edilerek sadeyag oOrnekleri eritilmistir.
Ardindan erlenlere Wijs ¢ozeltisinden 25 ml ilave edildikten sonra kapag: kapatilip
yavasca karistirlmistir. Islem bittikten sonra karanlik bir ortamda erlenler 1 saat
bekletilmistir. Stire sonunda potasyum iyodiir’den 20 ml ve saf sudan 150 ml eklenerek
calkalanmistir. 0.1 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre edilerek sar1 renk olusumu
gbzlendiginden 2 ml nisasta ilave edilerek mavi rengin olustugu goriilmiistiir. Olusan
rengin kaybolmasi i¢in ayni sekilde 0.1 N sodyum tiyosiilfat ile titre edilerek analiz
devam edilmistir. Tanik deney icinde saf su kullanilarak ayni islem yapilmistir.

(Atamer, 1993).
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Iyot sayis1 =1.27(a-b) /S
a = Tanik deney sarfedilen sodyum tiyosiilfat ¢6zelti miktar1 (ml)
b = Geri titrede sarf olunan sodyum tiyosiilfat ¢ozelti miktari (ml)

S = Yagimn agirlhigi (g)

3.2.2. Renk tayini

Omeklerin renk tayini i¢in HunterLab (ColourQuset XE. UK) cihazi
kullanilmistir. Kalibrasyon igin cihazda bulunan siyah ve beyaz renk skalalarinin
okutulmasiyla yapilmistir. Orneklerin L*, a* ve b* degerleri okunarak kaydedilmistir
(Simsek, 2011). Ayrica ¢ikan bu degerler kullanilarak AE, C (yogunluk) ve h°® (renk
acist) degerleri hesaplanmistir (Mcguire, 1992).

3.2.3. Tekstiir analizi

Sadeyag orneklerin tekstiir analizini belirlemek i¢in TextureAnalyser (TPA)
TA-XT plus (Stable Micro Systems Ltd..Godalming. Surrey. UK) cihazi kullanilarak
yapilmistir. Cikan sonuglar software (Stable Micro Systems Ltd..Godalming. Surrey.

UK) yararlanilarak belirlenmistir.

3.2.3.1. Orneklerin kesme (cutting) degerleri

Ornekler tekstiir cihazina yerlestirilip okuma yapilmistir. Kesme verilerine ait
sonuglar A/BC probu kullanilarak elde edilmistir. Analiz kosullar1 test, ilk test ve son
test hizlar1 0.50 mm/s, 1 mm/s, 10 mm/s, mesafesi 25 mm,; tetikleme kuvveti ise 50

g’dir.
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3.2.3.2. Orneklerin penetrasyon (penetration) degerleri

Ornekler tekstiir cihazina yerlestirilip okuma yapilmistir. Penetrasyon verilerine
ait sonuglar P/3 probu kullanilarak elde edilmistir. Analiz kosullar1 test, ilk test, son
test hizlar1 sirastyla 2 mm/s, 1 mm/s, 2 mm/s. Ayrica mesafe 12 mm; tetikleme kuvveti
5 g’dr.

3.2.3.3. Orneklerin siiriilebilirlik (spreadability) degerleri

Ornekler kat1 halde bulunmaktadir. Orneklerin tekstiir kabina koyulabilmesi igin
belirli bir siire oda sicakliginda bekletilmistir. Uygun hale gelen ornekler tekstiir
kabina doldurulmus ve analiz sicakligina (5°C) gelmesi i¢in buzdolabinda bu sicaklikta
30 dakika bekletilmistir. Ardindan dolaptan 6rnek alinip tekstiir cihazina yerlestirilip
okuma yapilmistir. Siiriilebilirlik verilerine ait sonuglar HDP/SR probu kullanilarak
elde edilmistir. Analiz kosullar1 test hizi 3 mm/s; son test hizi 10 mm/s; mesafe 52

mm’dir.

3.2.4. Mikrobiyolojik analizler

3.2.4.1. Lipolitik mikroorganizma degerinin belirlenmesi

Lipolitik mikroorganizma degerini belirlemek i¢in nce numunelerimizi standart
seyreltme islemi yapilarak olmasi gereken dilisyonlarda steril petri kaplarina miktar
olarak 1 ml bosaltilmistir. Analizden 6nce hazirlanan 15 ml TBA’dan ilave edilmistir.
Numunelerin bulundugu petri kaplart1 3 giin 30 °C’de bekletilmistir. Siire sonunda
etrafinda petri kaplarindaki lipolitik mikroorganizmalar seffaf zon olarak olusup

bakteriler sayilmistir (Frank ve Yousef, 2004).
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3.2.4.2. Maya-Kiif sayisinin belirlenmesi

Steril petri kaplarina 6rneklerinin dilisyonlarindan miktar olarak 1 ml aktarilarak
pH’s1 3.5 ayarlanmis PDA’dan %10’luk tartarik asitle ile 15- 20 ml eklenmistir.
Karistirma ve katilasma olan petriler 7 giin boyunca 21 °C’de inkiibeye birakilmustir.
Daha sonra koloniler sayilarak sonuglar cfu/g olarak belirlenmistir (Frank ve Yousef,
2004).

3.2.4.3. Laktik asit bakteri sayisinin (M17-MRS) belirlenmesi

MRS agar ve M17 agar kullanilarak sadeyag 6rneklerinden laktik asit bakteri
sayimi yapilmistir. MRS ve M17 agardan petri kaplarma 15 -20 ml aktarilmistir.
Agarlar katilastiktan sonra petrilere sadeyag dérneklerinden uygun dilisyonlar yapilarak
orneklerden 0.1 ml aktarilarak ve drigalski spatiilii ile ylizeye yayilmistir. Hazirlanan
agarlar 35 °C’de 72 saat inkiibe edilmistir. Kontamisyon kontrii amaciyla ekim
yapilmamus iki petri kab1 ayn1 kosullarda inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresi
sonunda gelisen koloniler sayilarak canli laktik asit bakterileri sayist belirlenmistir

(Halkman, 2005).

3.2.5. Duyusal analiz

Orneklerimizin tiiketici igin kabul edilebilirligini arastirmak i¢in duysal analiz
yapilmigtir. Degerlendirme Harran Universitesinde bulunan Gida Miihendisligi
Boliimiindeki toplam 10 panelistin katilimiyla gergeklestirilmistir. Renk degerleri ise
0 degerine yaklastikga sarimsi, 10 puanina yaklastikca ise beyazimsi renk
yogunlugunu temsil etmektedir. Ozellikler 10 {izerinden degerlendirilerek 1-2 ¢ok
puan kotii, 3-4 puan koétii, 5-6 puan orta, 7-8 puan iyi ve 9-10 puan ise ¢ok iyi temsil
edilecek sekilde degerlendirilmistir. Panelistlerin verdigi puanlara karekok doniistimii

uygulandiktan sonra istatiksel analiz yapilmistir.
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Ozelikler Ornekler
Renk

Koku

Lezzet

Yap1 ve kivam

Yabanci tat ve
aroma

Genel Kabul
Edilebirlik
Panelistin Adi1 ve Soyada: Tarih:

Notlar:

Sekil 3. 2. Duyusal degerlendirme formu

3.2.6. istatistiksel analiz

Istatistiksel analizler icin SPSS 16.0 kullamlarak tek yonlii varyans analizi
kullanilarak yapilmistir. Verilerin karsilastirmasinda Duncan c¢oklu karsilastirma

algoritmasinda yararlanarak gerceklestirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bu ¢alismada Sanliurfa koyun sadeyagina agirlik hesabiyla degisik oranlarda
(%10, %20, %30, %40, %50, %60, %70, %80, %90 g/g) inek sadeyag: ilave edilerek
karigimlar ile, saf koyun (%100) ve saf inek (%100) sadeyag orneklerine ait
fizikokimyasal, renk, tekstiir, mikrobiyolojik ve duyusal o&zellikleri belirlenip

tartisilmagtir.

4.1. Fizikokimyasal ozellikler

4.1.1. pH tayini

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin pH degerleri asagida verilen Sekil 4.1. ve
EK 1’de verilmistir. Sadeyag karigimlarin pH degerleri 4.07-4.27 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Koyun sadeyaginin (K10) pH degeri inek sadeyagindan (110) disiik
oldugu bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina %20 oranina kadar inek sadeyagi
ilave edildik¢e pH degerinin degismedigi belirlenmistir (p>0.05). Daha fazla oranda
inek sadeyag ilavesi karigimlarin pH degerini arttirdigi saptanmistir (p<0.05). Okereke
ve Montville (1991) Laktik asit bakterilerin ve organik asitlerin pH degerin diisiik

olmasina neden oldugunu bildirmislerdir.
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4.35
4.30
4.25
4.20
4.15
4.10
4.05
4.00

pH Degerleri

110 19K1 18K2 I17K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 1. inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin pH degerler

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inck sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyag1, K10 %100 koyun sadeyag1

Sanlurfa Sadeyag: (Urfa yag) ile tereyag aromali bitkisel susuz karigimlarin
bazi 6zelliklerinin belirlemesi amaciyla yapilan ¢alismada Sanliurfa koyun sadeyagi
ve inek sadeyagi oOrneklerinin pH degerlerinin sirasiyla 4.06 ve 4.09 oldugu
belirtilmektedir (Polat,2021).

Tereyagi farkl sicakliklarda eritilen sadeyaglarin 6zeliklerine lizerinde etkisinin
arastirildigi ¢alismada Sanliurfa sadeyag 6rneklerinin pH degerlerinin 3.60 ile 4.40
arasinda degistigi bildirilmektedir (Kamaci, 2021). Sanlurfa sadeyag ile tulum yaginin
baz1 kalite karakteristiklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada Sanliurfa

sadeyaginin pH degerinin ortalama 4.696 oldugu tespit edilmistir. (Celik ve ark., 2020)
Orneklerimizin pH degerleri Polat (2021)’n bildirmis oldugu degerlerden

yiiksek, Celik ve ark. (2020)’nin bildirdikleri degerden diisiik ve Kamaci (2021) nin

bildirdigi degerler ile uyumlu oldugu belirlenmistir.
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4.1.2. Kuru madde degerleri

Inek ve koyun sadeyagr karisimlarinim kurumadde degerleri Sekil 4.2. ve EK
1’de verilmistir. Sadeyag karisimlarin kurumadde degerleri %99.63-%99.95 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyaginin (K10) kurumadde degeri inek
sadeyagiyla (I10) benzer ve sadeyag karisimlarin ayni kurumadde degerine sahip

oldugu belirlenmistir (p>0.05).

100.5 +
100.0

99.5

Kurumadde
(%)

99.0

98.5

98.0

110 I19K1 I8K2 [7K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 I11K9 K10

Ornekler

Sekil 4. 2. inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin kurumadde degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyag ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyag1 ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Sanlurfa koyun sadeyaginin %99.99 ve inek sadeyaginin %99.65 kurumadde
degerine sahip oldugu tespit edilmistir (Polat, 2021). Sanlurfa sadeyag orneklerin
kurumadde degerlerinin %96.90 ile %99.73 arasinda degistigi bildirilmektedir
(Kamaci, 2021).

Sanlrfa’da iiretilen koyun ve inek sadeyaglarin kurumadde degerleri sirasiyla

%98.17-%99.94 ile %98.03-%99.91 arasinda oldugu saptanmistir (Yokus, 2018).
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Calismamizda bulunan kurumadde degerleri Yokus (2018), Polat (2021) ve Kamaci
(2021) tarafindan tespit edilen degerler ile uyumlu oldugu bulunmustur.

4.1.3. Serbest asitlik degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin serbest asitlik degerleri Sekil 4.3. ve EK
1’de verilmistir. Sadeyag karisimlarin serbest asitlik degerleri en diisiik %100 inek
sadeyaginda 2.0869 mg KOH/g yag en yiiksek ise koyun sadeyaginda 2.5642 mg
KOH/g yag oldugu tespit edilmistir. Koyun sadeyaginin (K10) serbest asitlik degeri
inek sadeyagindan (I110) yiiksek bulunmustur (p<0.05). Inek sadeyagina %60 oranina
kadar koyun sadeyag ilavesinin serbest asitlik degerinde degisime neden olmadigi
saptanmistir (p>0.05). Daha fazla oranda koyun sadeyag ilavesinin karisimlarin

serbest asitlik degerini arttirdig tespit edilmistir (p<0.05).

2.80 +
2.60
2.40
2.20
2.00

Serbest Asitlik
(mgKOH/g yag)

1.80

1.60

110 19K1 I8K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 3. Inek ve koyun sadeyag: karisimlarmin serbest asitlik degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 4K 6
%40 inek sadeyag ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyaginin serbest asitlik degerleri 1.94 mg KOH/g yag ve inek
sadeyagin serbest asitlik degerleri 1.78 mg KOH/g yag oldugu bildirilmektedir (Polat,
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2021). Inek sadeyagin serbest asitlik degerlerinin 0.488-1.154 mg KOH/g yag arasinda

degistigi tespit edilmistir (Kamaci, 2021).

Koyundan elde edilen sadeyag 6rneklerin serbest asitlik degerleri 0.050-1.451
mg KOH/g yag ve inekten elde edilen sadeyaglarin serbest asitlik degerleri ise 0.520-
8.208 mg KOH/g yag arasinda degistigi belirtilmektedir (Yokus, 2018).

Caligmamizda bulunan serbest asitlik degerleri Polat (2021) ve Kamac1 (2021)’
nin bulduklar1 degerlerden diisiik, Yokus (2018)’un buldugu degerlerle uyumlu oldugu
saptanmigtir. Degerlerin diisiik olmasinin sebebinin iiretim farkliliklari, depolama
sartlart ve Orneklerin depolama siirelerin farkli olmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

4.1.4. Titrasyon asitligi degerleri

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin titrasyon asitlik degerleri Sekil 4.4. ve EK
1’de verilmistir. Sadeyag karigimlarinin titrasyon asitligi degerleri %0.0207 ile
%0.0308 arasinda degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyaginin (K10) titrasyon
asitligi degerinin inek sadeyagindan (110) diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Koyun sadeyagina ilave edilen inek sadeyaginin karisimlarin titrasyon asitligi
degerinde artisa neden oldugu saptanmistir (p<<0.05). Raynal-Ljutovac ve ark., (2007)
koyun siitlinde bulunan mineral ve kazein miktarinin inek siitiinden daha fazla

oldugunu bildirmislerdir. Bundan dolay1 koyun sadeyaginin titrasyon asitligi degerinin

daha diisiik oldugu diisiiniilmektedir.
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0.035
0.030
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110 19K1 18K2 17K3 16K4 15K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 4. inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin titrasyon asitligi degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, 17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, [6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Yokus (2018), koyun sadeyaglarinin titrasyon asitligi degerini %0.02-%0.05
inek sadeyaglarinin ise %0.03-%0.17 arasinda degistigini tespit etmistir. Polat (2021),
titrasyon asitligi degerinin koyun sadeyaginda %0.030 inek sadeyaginda ise %0.037
oldugunu bildirmistir.

Kamaci (2021), inek sadeyaglarinin titrasyon asitligi degerini %0.025-%0.033
arasinda degistigini tespit etmistir. Celik ve ark. (2020), sadeyag 6rneklerinin ortalama

titrasyon asitligi degerini %0.214 oldugunu bildirmistir.

Orneklerimize ait titrasyon asitligi degerleri Yokus (2018), Polat (2021) ve
Kamaci (2021)’nin bulduklar degerleri ile paralel, Celik ve ark. (2020)’in buldugu
degerden diistik oldugu saptanmistir

4.1.5. Refraktometre indeksi degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin refraktometre indeksi degerleri Sekil 4.5,
ve EK 1’de verilmistir. Sadeyag karigimlarin refaktometre indeksi degeri 1.4588 ile
1.4598 arasinda degistigi saptanmistir. Koyun sadeyagin (K10) refaktometre indeksi
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degeri inek sadeyagiyla (I10) benzer ve sadeyag karisimlarinin ayni refaktometre

degerine sahip oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Kirilma indisi

110 19K1 I18K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 I3K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 5. inek ve koyun sadeyagi karisgimlarinin kirilma indisi degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat (2021) inek ve koyun sadeyagi orneklerinin kirilma indisi degerlerinin
1.4603, Kamac1 (2021) tereyagini farkli sicakliklarda eriterek elde ettigi sadeyaglarin
kirilma indisini 1.4578 ile 1.4605 arasinda degistigini tespit etmistir.

Yokus (2018) koyun sadeyaglarinda kirilma indisi degerlerini 1.4565-1.4625 ve
inek sadeyaginda ise 1.4250-1.4625 arasinda, Celik ve ark. (2020) Sanlurfa

sadeyaginin kirilma indisi degerini 1.4624 oldugunu belirtmistir.
Calismamizda bulunan kirilma indisi degerleri Yokus (2018) ve Kamaci (2021)’

nin degerleri ile uyumlu, Polat (2021) ile Celik ve ark. (2020)’nin bulduklar
degerlerden diisiik oldugu tespit edilmistir.
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4.1.6. Su aktivitesi degerleri

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin su aktivitesi degerleri Sekil 4.6. ve EK
1°de verilmistir. Sadeyag karigimlarinin su aktivitesi degerleri 0.616 ile 0.634 arasinda
oldugu tespit edilmistir. Inek sadeyagmin (K10) su aktivitesi degeri koyun
sadeyagmdan (110) disiik bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina %10 oranina
kadar ilave edilen inek sadeyaginin su aktivitesi degerinde degisime neden olmadigi
saptanmistir (p>0.05). Koyun sadeyagina %10 oranindan sonra ilave edilen inek
sadeyaginin karisimlarin su aktivitesi degerinde azalisa neden oldugu belirlenmistir

(p<0.05).

110 19K1 I18K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 6. inek ve koyun sadeyag: karisimlarinin su aktivitesi degerleri

110: %100 inek sadeyagi, [I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyag1 ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Celik ve ark. (2020), sadeyaginin su aktivitesi degerini 0.788, Kamac1 (2021)
sadeyaglarin su aktivitesi degerlerini 0.878 ile 0.511 arasinda, Polat (2021) koyun ve
inek sadeyaglarinin su aktivitesi degerlerini sirasiyla 0.624 ve 0.602 oldugunu

belirtmistir.
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Orneklerimizin su aktivitesi degerleri Kamaci (2021) ve Polat (2021) bulduklari
degerler ile paralel, Celik ve ark. (2020)’nin bulduklar1 degerden diisiik oldugu
belirlenmistir. Degerlerin diisik olmasinin sebebi kurumadde orani ve yapimi
sirasinda  uzaklagtirilan  su  miktarlarinin - farkli  olmasindan  kaynaklandigi

distintiilmektedir.

4.1.7. Sabunlasma sayisi

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin sabunlasma sayis1 Sekil 4.7. ve EK 2’te
verilmistir. Sadeyag karigimlarinin sabunlagma sayisi degeri en diisiik (110) 227.1418
mg KOH /g yag ve en yiiksek (K10) 242.5013 mg KOH /g yag oldugu tespit edilmistir.
Koyun sadeyaginin (K10) sabunlagsma sayist inek sadeyagindan (I10) yiiksek
bulunmustur (p>0.05). Koyun sadeyagina %50 oranina kadar ilave edilen inek
sadeyaginin karigimlarin sabunlagsma sayisini degistirmedigi (p>0.05), daha fazla
oranda ilave edilen miktarin sabunlagma sayisim diislirdiigii saptanmistir (p<0.05).
Yaglarin oksidasyonunun sabunlasma sayisi iizerinde etkili oldugu bildirilmektedir
(Gosewade ve ark., 2017).
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110 19K1 I18K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 I3K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 7. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin sabunlasma sayisi degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyag ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Inek ve koyun sadeyaglarin sabunlagma sayilar1 sirastyla 232.97 ve 234.03 mg
KOH/yag (Polat, 2021), inek sadeyaglarinin sabunlagsma sayisinin 216.822-238.200
mg KOH/yag (Kamaci, 2021) arasinda degistigi bildirilmektedir.

Koyun ve inek sadeyaglarin sabunlasma sayilar1 sirasiyla 251.02-306.2 mg
KOH/yag ve 200.63-246.42 mg KOH/yag (Yokus, 2018) arasinda degistigi tespit
edilmistir. Orneklerimizin sabunlasma sayis1 degerleri Kamaci (2021), Polat (2021) ve

Yokus (2018)’un bulduklar1 degerlere yakin oldugu saptanmustir.

4.1.8. Erime noktasi degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin erime noktast degerleri Sekil 4.8. ve EK
2’de verilmistir. Sadeyag karisimlarin erime noktas1 degerleri 31.95 ile 32.15 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin (I110) erime
noktalar1 benzer ve sadeyag karisimlarinin erime noktalarinin ayni oldugu

belirlenmistir (p>0.05).
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30.00 -
110 I19K1 I8K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10

Ornekler

Sekil 4. 8. inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin erime noktasi degerleri

110: %100 inek sadeyag, I9K1: %90 inek sadeyag ile %10 koyun sadeyagi, I8SK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, I14K6
%40 inek sadeyag ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagt, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Sanliurfa koyun sadeyagi ve inek sadeyagi orneklerinin erime noktasi degerleri
32.85 C° (Polat, 2021) oldugu tespit edilmistir. Calismamizda bulunan erime noktasi
degerlerinin Polat (2021)’1n bildirmis oldugu degerler ile uyumlu oldugu saptanmustir.

4.1.9. Reichert- Meissl sayis1

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin Reichert- Meissl sayis1 Sekil 4.9. ve EK
2’de verilmistir. Sadeyag karisimlarinin Reichert- Meissl degerleri 25.5750 ile
26.7300 arasinda degistigi bulunmustur. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin
(110) Reichert- Meissl sayis1 benzer ve sadeyag karigimlarinin Reichert- Meissl sayisi

ayni oldugu belirlenmistir (p>0.05).

28.0 -
27.0
26.0
25.0
240
23.0
220
21.0
20.0

Reichert-Meissl
Sayisi

110 19K1 18K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 9. inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin Reichert-Meissl sayis1 degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Inek sadeyagmin RM sayis1 25.58 koyun sadeyagmin ise 25.33 (Polat, 2021),
sadeyag orneklerinin RM sayis1 ortalama 25.477 (Celik ve ark., 2020), tereyaginin
farkli sicaklikta eritilmesiyle elde edilen sadeyaglarin RM sayis1 ise 23.43 ile 26.40
(Kamact, 2021) arasinda degistigi bildirilmektedir.
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Calismamizda bulunana RM sayilar1 Polat (2021), Celik ve ark. (2019) ve
Kamaci (2021)’nin bildirmis oldugu degerlere yakin oldugu tespit edilmistir.

4.1.10. Polenske sayisi

Inek ve koyun sadeyag karisimlarmin Polenske sayis1 Sekil 4.10. ve EK 2°de
verilmistir. Sadeyag karigimlarin Polenske sayis1 3.45 ile 3.85 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin (I110) Polenske sayisinin benzer

ve sadeyag karigimlarinin Polenske sayisinin ayni oldugu belirlenmistir (p>0.05).

Polenske Sayisi

110 19K1 18K2 I7K3 I16K4 I5K5 14K6 [3K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 10. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin Polenske sayis1 degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyag1 ile %20 koyun sadeyagi, 17K3 %70 inek sadeyag: ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyag1 ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Sadeyagin Polenske sayisi ortalama 2.406 (Celik ve ark., 2020), inek
sadeyaginda 3.65-4.75 (Kamaci, 2021), koyun ve inek sadeyaglarinda sirasiyla 3.25
ile 3.55 (Polat, 2021) oldugu bildirilmektedir.

Calismamizda orneklerin Polenske sayis1 Kamaci (2021) ve Polat (2021)’1n
bildirmis oldugu degerlerle uyumlu, Celik ve ark. (2020)’nin bildirmis oldugu

degerden diisiik oldugu belirlenmistir
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4.1.11. Peroksit sayisi

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin peroksit sayis1 Sekil 4.11. ve EK 2’de
verilmistir. Sadeyag karigimlarin peroksit sayist 0.0568 ile 0.2362 meq Ox/kg yag
arasinda degistigi tespit edilmistir. Inek sadeyaginin (110) peroksit sayisinin koyun
sadeyagin (K10) peroksit sayisindan diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Koyun
sadeyagma %210 oranma kadar inek sadeyagi ilave edildiginde peroksit sayisinin
degismedigi, daha fazla ilave edildiginde ise peroksit sayisinin azaldig1 saptanmistir

(p<0.05).
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110 19K1 I8K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 11. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin peroksit sayisi degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, I5K5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, 13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun ve inek sadeyaglarin peroksit sayilarinin sirasiyla 0.122-0.338 meq O2/kg
yag ve 0.012-0385 meq O2/kg yag arasinda oldugu bildirilmektedir (Yokus, 2018).

Sadeyag orekelerinin peroksit sayis1 0.2702-0.4184 meq O2/kg yag (Kamaci,

2021), inek sadeyaginin peroksit sayis1 0.06 meq Oz/kg yag ve koyun sadeyaginin
peroksit sayis1 0.31 meq Oz/kg yag oldugu tespit edilmistir (Polat, 2021).
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Inek ve koyun sadeyag karisimi 6rneklerimizin peroksit degerleri Yokus (2018)
ve Polat (2021)’in degerleri ile uyumlu, Kamaci (2021)’nin degerlerinden diisiik

bulunmustur.

4.1.12. iyot sayisi

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin iyot degerleri Sekil 4.12. ve EK 2°de
verilmistir. Sadeyag Karisimlarin iyot degerleri 34.5993 ile 36.2973 arasinda degistigi
tespit edilmistir. inek sadeyaginin (I110) iyot degerleri koyun sadeyagindan (K10)
diisiik bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina %50 oranina kadar yapilan inek
sadeyagi ilavesi ile iyot degerlerinin degismedigi tespit edilmistir (p>0.05). Daha fazla
inek sadeyag ilavesi, karigimlarin iyot sayisinda azalisa neden oldugu saptanmistir
(p<0.05). iyot say1s1 yaglarin doymamuslik 6lgiisii olup, laktasyon dénemi, mevsim ve
hayvanin yedigi yemlere bagl olarak degiskenlik gosterdigi saptanmistir (Atamer,
1993 a ve Metin, 1996).
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110 19K1 18K2 17K3 16K4 I5K5 [4K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 12. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin iyot sayis1 degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISKS %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Koyun sadeyaglarinda iyot sayis1 Polat (2021) 37.24, Yokus (2018) 10.75-43.45
arasinda ve Celik ve ark., (2020), inek sadeyaglarindaki iyot sayisi ise Polat (2020)
34.16, Yokus (2020) 2.51-50.25 arasinda ve Kamaci (2021) 35.7511 ile 36.5863
arasinda degistigini belirtmektedir. Calismamizda bulunan iyot sayist degerleri

bildirilen degerler ile uyumlu oldugu tespit edilmistir.

4.2. Renk degerleri

4.2.1. L* degerleri

Inek ve koyun sadeyag karisimlarmin L* degerleri Sekil 4.13. ve EK 3’te
gosterilmistir. Karigimlarin L* degerlerinin 81.72 ile 82.94 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Inek sadeyagmin (110) L* degerinin koyun sadeyagindan (K10) diisiik
oldugu saptanmistir (p<0.05). Sadeyag karisimlarinin ise L* degerinin ayni oldugu
tespit edilmistir (p>0.05). L* degerinin 0.0 olmasi siyahligi, 100.0 olmasi ise beyazligi
temsil etmektedir (Fairchild. 2005).

83.5

L* Degerleri

110 19K1 18K2 I17K3 [16K4 I5K5 14K6 I13K7 [12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 13. Inek ve koyun sadeyag karigimlar L* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyag: ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyag1, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Yokus (2018), Sanliurfa’da satisa sunulan koyun sadeyaglarinin L* degerlerini
71.23-90.70, inck sadeyaglarinin ise 75.01- 85.14 arasinda degistigini tespit etmistir.
Polat (2021), yaptig1 calismada L* degerlerinin koyun sadeyaginda 81,00 inek
sadeyaginda ise 79.81, Kamaci (2021) ise 78.54 ile 83.38 arasinda degistigini
bildirmistir.

Calismamizda bulunan L* degerleri Yokus (2018) ve Kamaci (2021)’nin
bulduklart degerler ile uyumlu, Polat (2021)’m buldugu degerden yiiksek

bulunmustur.

4.2.2. a* degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarmin a* degerleri Sekil 4.14. ve EK 3°de
verilmistir. Inek ve koyun sadeyag karisimlarin a* degerleri -3.25 ile 2.68 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyagin negatif, inek sadeyagin ise pozitif degere
sahip oldugu belirlenmistir. Koyun sadeyagina %30’a kadar ilave edilen inek sadeyagi
a* degerinin negatif oldugu, %30°’tan sonra a* degerinin pozitif oldugu belirlenmistir.
Koyun sadeyagina %10 artisla yapilan inek sadeyagi ilavesiyle a* degerinin siirekli
arttigr (%70 ile %80 arasi harig) tespit edilmistir (p<0.05). Inek sadeyaginin a*

degerinin pozitif olmasi kirmizi, Sanlurfa koyun sadeyagin negatif olmasi ise yesil

renk oldugunun gostergesidir.
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17K3

I9K1 18K2 I6K4 15K5

a* Degeleri

Ornekler

Sekil 4. 14. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin a* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyag: ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Sadeyagin a* degeri ortalama -2.664 (Celik ve ark., 2020), koyun ve inek
sadeyag Orneklerinin a* degerleri sirasiyla -1.90 ile -3.57 ve 1.71-8.74 arasinda
degistigi tespit edilmistir (Yokus, 2018). Inek sadeyaginin a* degeri 3.98 ile 4.74
(Kamaci, 2021), koyun sadeyagimnin a* degerini -3.04 inek sadeyaginin a* degerinin

ise 2.78 (Polat, 2021) oldugu belirtilmektedir.

Orneklerimizin a* degerleri Yokus (2018), Polat (2021)’1n buldugu degerler ile
uyumlu, Kamaci (2021)’nin buldugu degerden diisiik, Celik ve ark. (2020)’nin

buldugu degerin ¢alismamizdaki koyun sadeyagindan yiiksek oldugu gozlenmistir.

4.2.3 b* degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin b* degerleri Sekil 4.15. ve EK 3’de
verilmistir. Sadeyag karisimlariin b* degerleri en diisiik (K10) 12.71, en yiiksek (110)
ise 27.18 olarak bulunmustur. Koyun sadeyagina %10 artisla yapilan inek sadeyagi
ilavesiyle b* degerinin siirekli arttifi (%70 ile %80 aras1 hari¢) tespit edilmistir
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(p<0.05). inek sadeyaginda bulunan B- karoten miktarinin fazla olmasindan dolay1 bu

sonuglara neden oldugu diisiiniilmektedir.

b* Degerleri

110 19K1 18K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 [1K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 15. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin b* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyag: ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Kamaci (2021) 6rneklerin b* degerini 27.21 ile 29.33 arasinda, Polat (2021)
koyun sadeyagi 6rneginde 11.33 inek sadeyaginda ise 27.29 oldugu belirtmistir.
Yokus (2018) koyun sadeyaglarmmin b* degerini 10.21-19.70 arasinda inek
sadeyaglarinin b* degerini ise 24.30-44.43, Celik ve ark. (2020) sadeyag 6rneklerinin
b* degerini 8.341 oldugunu tespit etmistelerdir.

Calismamizda bulunan b* degerleri Polat (2021) ve Yokus (2018)’un buldugu
degerler ile uyumlu, Kamaci (2021)’nin buldugu degerlerden diisiik, Celik ve ark.
(2020)’ nin bulduklari degerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.2.4 C* degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarmin C* degerleri Sekil 4.16. ve EK 3’de
verilmistir. Sadeyag karisimlarinin C* degerleri 13.12 -27.31 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Koyun sadeyagina %10 oraninda inek sadeyagi ilavesiyle C* degerlerinde
stirekli bir artisin (%10-20 ve %90-100 arasi hari¢) oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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C* degeri lriin renginin tonu ifade etmektedir degerin diisiik olmasi rengin mat,
yiiksek olmasi ise parlak oldugunun gostergesidir. Koyun sadeyaginin (K10) inek
sadeyagindan (I10) daha mat oldugu, koyun sadeyagina inek sadeyagi ilavesiyle
karisimlarin daha parlak bir yap1 aldig1 tespit edilmistir.

C* Degeleri

110 19K1 I18K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 16. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin C* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 ineksadeyagi
ile %20 koyun sadeyag1, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60inek sadeyag ile
%40 koyun sadeyagi, ISKS %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6%40 inek sadeyagi ile
%60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyag1,I2K8 %20 inek sadeyagi ile
%80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyunsadeyagi, K10 %100 koyun sadeyag1.

Sanlurfa sadeyaglarin C* degerleri 27.53 ile 29.60 arasinda (Kamaci, 2021),
koyun sadeyaginda 11.73 inek sadeyaginda ise 27.43 (Polat, 2021) oldugu
bildirilmektedir. Calismamizda tespit edilen C* degerleri Polat (2021)’in bulduklari
degerler ile uyumlu, Kamaci (2021)’nin bulduklar1 degerlerden diisiik oldugu tespit
edilmistir. Bu sonucun sebebi sadeyag iiretimi yapilirken kullanilan sicaklilarin farkli

olmasindan kaynaklandig diistiniilmektedir.

4.2.5 h* degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin h* degerleri Sekil 4.17. ve EK 3’de
verilmigtir. H* degeri gri renk referans alinarak rengin agikligi hakkinda bilgi

vermektedir. Sadeyag karisimlarmin h* degerleri 1.47 ile 178.68 arasinda oldugu
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tespit edilmistir. Koyun sadeyagma %10 oraninda inek sadeyagi ilavesiyle h*
degerinde siirekli azalisin (%90-100 ve %70-80 arasi hari¢) oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). H* derecesi hue agisin1 gostermekte olup 270° ekseni maviye, 180 ° ekseni
yesile ve 0 ° ise kirmiziliga karsilik gelmektedir. Koyun sadeyaginin h* agisi yesile

inek sadeyaginin h* agis1 ise kirmiziliga yakin oldugu tespit edilmistir.

180 -
160 -
140 -
120 -
100 -
80 -
60 -
40 -

20 1 a b b ¢ d e

h* Degeleri

110 19K1 I8K2 I7K3 16K4 15K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 17. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin h* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, 13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.
Kamaci (2021) Sanlurfa sadeyaglariin h* degerlerini 80.68 ile 82.27 arasinda,
Polat (2021) koyun sadeyaginin h* degerini 105.2 inek sadeyaginin h* degerini ise

84.19 olarak bildirilmistir.

4.2.6 CI* degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin CI degerleri Sekil 4.18. ve EK 3°de
verilmistir. Sadeyag karigimlarinin CI* degerleri 1.22 ile -3.08 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Koyun sadeyagina %30’a kadar ilave edilen inek sadeyagi CI* degerinin

negatif oldugu, %30’dan sonra CI* degerinin pozitif oldugu belirlenmistir. Koyun
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sadeyagina %10 oraninda inek sadeyagi ilavesiyle CI* degerlerinde siirekli artis (%20-

30 arast hari¢) oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

15 j
1 -
0.5 -
0 -
-0.5
-1 A

110

CI Degerleri

Ornekler

Sekil 4. 18. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarmin CI* degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat (2021), Sanliurfa koyun sadeyaginda CI* degerini -3.314 ve inek
sadeyaginda ise 1.276 oldugunu tespit etmistir. Calismamizda bulunan CI* degerleri

Polat (2021)’1n buldugu degerler ile uyumlu oldugu gézlenmistir.

4.3.Tekstiir degerleri

4.3.1. Kesme (sertlik/sikilik) degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlariin kesme degerleri Sekil 4.19. ve EK 4°de
verilmistir. Sadeyag karisimlarinin kesme degerleri 1512.83 g ile 1037.25 g arasinda
degistigi tespit edilmistir. Inek sadeyagin (I10) kesme degeri koyun sadeyagindan
(K10) yiiksek bulunmustur (p<0.05). Inek sadeyagina %40 oranina kadar ilave edilen
koyun sadeyaginin kesme degerini degistirmedigi (p>0.05) belirlenmistir. Daha fazla
oranlarda ilave edilen koyun sadeyaginin kesme degerini azalttig1 tespit edilmistir

(p<0.05). Inek siitiiniin yag kristallerinin koyun siitiinden daha yogun oldugu
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belirtilmektedir (Deman and Beers, 1987). Bu nedenle koyun sadeyagin kesme

degerinin daha diisiik oldugu tahmin edilmektedir.
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Sekil 4. 19. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin kesme degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyag: ile %50 koyun sadeyagi, I4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyaglarinin kesme degerleri 1057.69 g ile 2570.00 g (Kamaci, 2021),
Sanliurfa koyun sadeyaginin kesme degerinin 1622.00 g inek sadeyaginin ise 1798.76
g (Polat, 2021) oldugu bildirilmektedir. Calismamizda bulunan degerler Kamaci
(2021)’n1n belirtigi degerler ile uyumlu, Polat (2021)’1n belirttigi degerlerden diisiik

bulunmustur.

4.3.2. Penetrasyon degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin sertlik/sikilik (penetrasyon) degerleri
Sekil 4.20. ve EK 4’de verilmistir. Sadeyag karisimlariin sertlik/sikilik (penetrasyon)
degerleri 784.23 g ile 526.26 g arasinda degistigi tespit edilmistir. Inek sadeyagmin
(110) sertlik/sikilik (penetrasyon) degeri koyun sadeyagindan (K10) yiiksek
bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina %10 oranina kadar ilave edilen inek

sadeyaginin sertlik/sikilik (penetrasyon) degerini degistirmedigi (p>0.05), daha fazla
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oranda ilave edilen inek sadeyagiin sertlik/sikilik (penetrasyon) degerini arttirdigi

saptanmustir (p<0.05).

900 +
800
700
600
500
400
300

(9)

Sertlik/sikilik Degerleri

110 19K1 I8K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Sekil 4. 20. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarmin sertlik/stkilik degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyag: ile %30 koyun sadeyagi, [6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyag: ile %50 koyun sadeyagi, I4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyaginda sertlik/sikilik degeri 511.04 g ve inek sadeyaginda 531.04 g
(Polat, 2021), Sanlhwurfa sadeyaginda sertlik/sikilik degerlerinin 552.37-1145.56 ¢
arasinda (Kamaci, 2021) oldugu tespit edilmistir. Calismamizda bulunan degerler
Kamaci (2021)’nin buldugu degerler ile paralel, Polat (2021)’1n buldugu degerlerden
yuksek bulunmustur.

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarin yapiskanlik (penetrasyon) degerleri Sekil
4.21. ve EK 4’de verilmistir. Sadeyag karisimlarinin yapiskanlik (penetrasyon)
degerleri 1821.38 g.s ile 1466.35 g.s arasinda degistigi tespit edilmistir. Inek
sadeyagin (110) yapiskanlik (penetrasyon) degeri koyun sadeyagindan (K10) yiiksek
bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina %30 oranina kadar ilave edilen inek
sadeyag1 yapiskanlik degerinin degistirmedigi (p<0.05) belirlenmistir. Daha fazla
oranda yapilan inek sadeyag ilavesinin yapigskanlik degerini arttirdig: tespit edilmistir
(p>0.05). Yapiskanlik degeri en yiiksek olan 110 6rneginin en sert, degeri en diisiik

olan K10 6rneginin ise en yumusak oldugu belirlenmistir. Bundan dolay1 Sanliurfa
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koyun sadeyagina inek sadeyagir ilave edildikce Orneklerin sertlestigini

distiniilmektedir.
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Sekil 4. 21. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin yapiskanlik degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyag: ile %50 koyun sadeyagi, I4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyaginin yapigskanlik degerinin 1766.45 g.s ve inek sadeyaginin
yapiskanlik degerinin 1927.92 g.s (Polat, 2021), sadeyagi orneklerin yapigkanlik
degerlerinin 1900.15-3000.00 g.s arasinda (Kamaci, 2021) oldugu bildirilmistir.
Calismamizda bulunan yapigskanlik degerleri degerler Kamaci (2021) ve Polat
(2021)’mn bulduklar1 degerlerden diisiik oldugu gézlenmistir.

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarin direng (penetrasyon) degerleri Sekil 4.22,
ve EK 4’de verilmistir. Sadeyag karigimlarinin direng degerleri -364.72 g.s ile -400.78
g.s arasinda degistigi tespit edilmistir. Inek sadeyagm (I10) diren¢ (penetrasyon)
degeri koyun sadeyagindan (K10) yiiksek bulunmustur (p<0.05). Koyun sadeyagina
%30 oranina kadar ilave edilen inek sadeyagi direng degerinin degistirmedigi (p<0.05)
belirlenmistir. Daha fazla oranda yapilan inek sadeyag ilavesinin diren¢ degerinin
arttirdig1 tespit edilmistir (p>0.05). Direng (penetrasyon) iiriiniin yapiskanliga karsi

gosterdigi direng degerini temsil etmektedir.
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Sekil 4. 22. Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin direng degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyag ile %30 koyun sadeyagi, 16 K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K 8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, 11K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyagmin diren¢ degerinin -380.44 g.s ve inek sadeyaginin direng
degerinin ise -364.78 g.s (Polat, 2021), sadeyag orneklerin direng degerleri minimum
-418.65 g¢.s maksimum -286.27 oldugu tespit edilmistir. (Kamaci, 2021).
Orneklerimizin direng degerleri Kamaci (2021) ve Polat (2021)’1n bulduklar: degerler

ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir.

4.3.3. Siiriilebilirlik degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarin sertlik/siklik (siiriilebilirlik) degerleri Sekil
4.23. ve EK 4°de verilmistir. Sadeyag karigimlarinin sertlik/sikilik degerleri 1350.91g
ile 2881.83 g arasinda degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyaginin sertlik/sikilik
(stiriilebilirik) degerleri inek sadeyagindan diisiik bulunmustur (p<0.05). Koyun
sadeyagina %10 oranina kadar ilave edilen inek sadeyaginin sertlik/sikilik
(stirtilebilirik) degerini degistirmedigi (p>0.05), daha fazla oranda ilave edildiginde
artisa neden oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Yag kristalleri arasindaki farkliklar
sertlik/sikilik  degerlerin  farkli olmasina neden olabilecegi diisiilmektedir

(Kashaninejad ve ark., 2017)
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Sekil 4. 23. Inek ve koyun sadeyag karisimlariin sertlik/sikilik (siiriilebilirlik) degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyag ile %60 koyun sadeyagi, 13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat (2021), koyun sadeyaginin sertlik/sikilik degerini 1360.28 g ve inek
sadeyaginin sertlik/sikilik degerini ise 3007.40 g oldugunu tespit etmistir. Kamaci

(2021) sadeyag orneklerinin sertlik/sikilik degerinin 3041.60-5302.48 g arasinda

oldugunu bildirmistir.

Calismamizda bulunan sertlik/sikilik degerleri Polat (2021)’in tespit ettigi
degerleri ile uyumlu, Kamaci (2021)’nin buldugu degerlerden diisiik oldugu tespit

edilmistir.

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarin siiriilebilirlik degerleri Sekil 4.24. ve EK
4’de verilmistir. Sadeyag karigimlarinin siiriilebilirlik degerleri 1657.66 .S ile 4268.27
g.s arasinda degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyagina %10 artisla yapilan inek
sadeyag1 ilavesiyle siiriilebilirlik degerinin stirekli arttig1 (%70 ile %80 arasi harig)

saptanmugtir (p<0.05).
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Sekil 4. 24. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin siiriilebilirlik degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Sanlurfa sadeyagi orneklerinin siiriilebilirlik degerleri 4006.80-7678.77 g.s
arasinda (Kamaci, 2021), koyun sadeyagin siiriilebilirlik degeri 1655.48 g.s ve inek
sadeyagmin siiriilebilirlik degerinin ise 4344.74 g.c oldugu belirtilmektedir (Polat,
2021). Orneklerimizin siiriilebilirlik degerleri Polat (2021)’ mn buldugu sonuglar ile
paralel, Kamaci (2021)’ nin buldugu degerlerden diisiik oldugu tespit edilmistir.

4.4. Mikrobiyolojik ozellikler

4.4.1. Lipolitik bakteri sayisi

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin lipolitik bakteri sayilar1 Sekil 4.25. ve EK
5°de verilmistir. Sadeyag karisimlarinin lipolitik bakteri sayilar 4.00-4.80 log kob g
arasinda degistigi tespit edilmistir. inek sadeyagmin (110) lipolitik bakteri say1s1 koyun
sadeyagindan (K10) yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Koyun sadeyagina %50
oranina kadar ilave edilen inek sadeyagin lipolitik bakteri sayisini degistirmedigi

(p>0.05), daha fazla oranda ilave edildiginde ise belirli bir artisin oldugu saptanmistir
(p<0.05).
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Sekil 4. 25. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin lipolitik bakteri sayist

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyag: ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Yokus (2018), koyun sadeyaglarinin lipolitik bakteri sayisin1 0.84-3.69 log kob
gl veinek sadeyaglarinin lipolitik bakteri sayisin1 ise 1.00-4.87 log kob g arasinda,
Kamaci (2021) sadeyag orneklerinin lipolitik bakteri sayisini 2.52-5.54 log kob g™
arasinda degistigini tespit etmistir. Polat (2021), koyun sadeyaginin lipolitik bakteri
sayisini 4.20 log kob g1, inek sadeyagm ise 4.93 log kob g oldugunu belirtmistir.

4.4.2. Maya-kiif sayisi

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin maya-kiif sayilar1 Sekil 4.26. ve EK 5’de
verilmistir. Sadeyag karisimlarin maya-kiif sayilar1 3.14-4.60 log kob g arasinda
degistigi belirlenmistir. Inek sadeyaginin (110) maya-kiif sayis1 koyun sadeyagin
(K10) maya-kiif sayisinda yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Koyun sadeyagina
%40 oranma kadar ilave edilen inek sadeyaginin maya-kiif sayisinin degerini
degistirmedigi (p>0.05) tespit edilmistir. Daha fazla oranda ilave edilen inek
sadeyagmin karisimlarinin maya-kiif sayisinda artisa neden oldugu saptanmistir

(p<0.05).
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Sekil 4. 26. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlariin maya-kiif sayis1

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyag1 ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Inek ve koyun sadeyaglarinin maya-kiif sayilar1 sirasiyla 4.56 log kob g* ile
3.41 log kob g (Polat,2021), sadeyag &rneklerinin maya-kiif sayilar1 2.26-3.50 log
kob g? arasinda oldugu tespit edilmistir. Koyun ve inek sadeyaglarmin maya-kiif
sayilar1 sirasiyla 0.00-5.06 log kob g* ve 1.88-4.74 log kob g? arasinda degistigi
saptanmustir (Yokus, 2018).

4.4.3. Laktik asit bakteri (aerotolerant Laktobasil- aerotolerant Streptokok)

sayisi

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarmin M17°de gelisen laktik asit bakteri
(aerotolerant laktobasil) sayilar1 Sekil 4.27. ve EK 5’de verilmistir. M17°de gelisen
laktik asit bakteri sayilar1 4.16 log kob g™ ile 5.09 log kob g* arasinda degistigi tespit
edilmistir. Inek sadeyaginin (110) laktik asit bakteri (aerotolerant laktobasil) sayisi
koyun sadeyagindan (K10) yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Koyun
sadeyagma %10 oranina kadar ilave edilen inek sadeyaginin laktik asit bakteri

(aerotolerant laktobasil) sayisin1 degistirmedigi (p>0.05), daha fazla oranda ilave
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edilen koyun sadeyaginin ise laktik asit bakteri (aerotolerant laktobasil) sayisini

azalttig1 belirlenmistir (p<<0.05).
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Ornekler

Sekil 4. 27. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin M17 sayist

110: %100 inek sadeyagi, [I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyag: ile %30 koyun sadeyagi, [6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
I2K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyag ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun ve inek sadeyaglarinin laktik asit bakteri (aerotolerant laktobasil) sayilar
sirastyla 0.27-4.74 log kob gt ve 0.00-4.61 log kob g arasinda (Yokus, 2018), inek
sadeyag o6rneklerinin laktik asit bakteri (aerotolerant laktobasil) sayisinin 3.10-7.11 log
kob g arasinda oldugu bildirilmektedir (Kamaci, 2021).

Inek sadeyaginin laktik asit bakteri (aerotolerant laktobasil) sayis1 5.22 log kob
g ve koyun sadeyaginin laktik asit bakteri (acrotolerant laktobasil) say1s1 4.27 log kob
g oldugu belirtilmektedir (Polat, 2021).

Inek ve koyun sadeyag:i karisimlarmim MRS’de gelisen laktik asit bakteri
(acrotolerant streptokok) sayilari Sekil 4.28. ve EK 5°’te verilmistir. Sadeyag
karisimlarinin laktik asit bakteri (acrotolerant streptokok) sayisi 3.74- 4.90 log kob g
! arasinda degistigi tespit edilmistir. inek sadeyagmin (I110) laktik asit bakteri

(aerotolerant streptokok) sayisi koyun sadeyagmdan (K10) yiiksek oldugu tespit
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edilmistir (p<0.05). Koyun sadeyagina %30 oranina kadar ilave edilen inek
sadeyagmin laktik asit bakteri (aerotolerant streptokok) sayisini degistirmedigi
(p>0.05), daha fazla oranda yapilan koyun sadeyagi ilaveyle laktik asit bakteri
(aerotolerant streptokok) sayisinin azaldigi saptanmistir (p>0.05).

] el bede abed gpe

(log kob g-1)
N w SN ol o

[y
1

Aerobik Streptokok Sayilari

110 19K1 I8K2 17K3 16K4 I5K5 14K6 I3K7 12K8 I1K9 K10

Ornekler

Sekil 4. 28. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin MRS sayisi

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inck sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun ve inekten elde edilen sadeyaglarin laktik asit bakteri (aerotolerant
streptokok) sayilar1 0.70-5.25 log kob g ve 0.00-4.60 log kob g (Yokus, 2018),
tereyagindan eritilerek elde edilen sadeyag orneklerin laktik asit bakteri (aerotolerant
streptokok) sayilar1 3.22-7.42 log kob g arasinda (Kamaci, 2021) degistigi tespit

edilmistir.
Inek sadeyaginin laktik asit bakteri (aerotolerant streptokok) sayisi1 4.74 log kob

g ve koyun sadeyagin laktik asit bakteri (aerotolerant streptokok) sayis1 ise 3.65 log
kob g (Polat, 2021) oldugu bildirilmistir.
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4.5. Duyusal ozellikler
4.5.1. Renk degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin renk degerleri Sekil 4.29. ve EK 6°da
verilmistir. Sadeyag karigimlarinin renk degerleri 1.99 ile 3.16 ile arasinda degistigi
tespit edilmis. Yapilan duyusal degerlendirmede O (sifir) rakami sar1, 10 (on) ise beyaz
renk yogunlugunu gostermektedir. Koyun sadeyagina %10 oranina kadar ilave edilen
inek sadeyaginin renk degerini degistirmedigi (p>0.05), daha fazla ilave edildiginde
ise rengin sarimtiraga yaklastigi tespit edilmistir (p<0.05). Koyun sadeyagina inek
sadeyagi ilavesiyle rengin sarimtiraga yaklagsmasinin sebebi inek sadeyaginda bulunan

B- karoten miktarinin fazla olmasindan kaynaklandig: disiintilmektedir.
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110 19K1 18K2 17K3 16K4 I5K5 [14K6 I13K7 12K8 11K9 K10
Ornekler

Renk Degerleri

Sekil 4. 29. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin renk degerleri

110: %100 inek sadeyagi, 19K 1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyag ile %20 koyun sadeyagi, I17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, 14K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
I2K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyag: ile %90 koyun
sadeyag1, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Koyun ve inek sadeyaginin renk degerlerinin sirasiyla 2.654 ve 3.072 (Polat,
2021) oldugu bildirilmektedir. Orneklerimizin renk degerleri Polat (2021)’1n tespit

ettigi degerleri ile benzer oldugu gozlenmistir.

4.5.2. Yap1 ve tekstiir degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin yapr ve tekstiir degerleri Sekil 4.30. ve
EK 6’da verilmistir. Sadeyag karisimlarinin yapi ve tekstiir puan1 2.71 ile 3.03 ile
arasinda degistigi tespit edilmistir. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin (110)
yapi ve teskstiir degerleri birbirinden farkli oldugu tespit edilmistir. Koyun sadeyagina
%40 oranina kadar ilave edilen inek sadeyaginin karisimlarin yapi ve tekstiir degerini
degistirmedigi (p>0.05), daha fazla oranda ilave edildiginde ise degerin azaldig1 tespit
edilmistir (p<0.05).
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110 [19K1 18K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 13K7 12K8 11K9 K10
Ormekler

Yap1 ve Tekstiir Degerleri

Sekil 4. 30. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin yap1 ve tekstiir degerleri

110: %100 inek sadeyag, I9K1: %90 inek sadeyag ile %10 koyun sadeyagi, I8SK2 %80 inek
sadeyag1 ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyag: ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, I14K6
%40 inek sadeyag ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.
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Koyun sadeyaginda yap1 ve tekstiir degeri 2.848 inek sadeyaginda ise 3.021
(Polat, 2021) oldugu tespit edilmistir. Calismamizda bulunan yap1 ve tekstiir degerleri
Polat (2021)’1n tespit ettigi degerlerden benzer oldugu gézlenmistir.

4.5.3. Koku degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karigimlarmin koku puani Sekil 4.31. ve EK 6’da
verilmistir. Sadeyag karigimlarinin koku puani 2.56 ile 2.85 ile arasinda degistigi tespit
edilmis. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin (I10) koku puani benzer ve

sadeyag karisimlarinin koku puani ise ayni oldugu saptanmaistir (p>0.05).
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Koku Degerleri

Sekil 4. 31. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin koku degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyag: ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, [1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Koyun sadeyagmin koku degeri 3.045 ve inek sadeyagmin ise 3.002 (Polat,
2021) oldugu belirtilmektedir. Karigimlarimizda tespit edilen koku degerleri Polat
(2021)’1n bulmus oldugu degerlerden diisiik oldugu gozlenmistir.
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4.5.4. Lezzet degerleri

Inek ve koyun sadeyagi karisimlarinin lezzet puani Sekil 4.32. ve EK 6’da
verilmistir. Sadeyag karigimlarinin lezzet puani 2.68 ile 2.76 arasinda degistigi tespit
edilmis. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin (110) lezzet puan1 degerleri benzer
ve sadeyag karisimlarinin lezzet puani degerleri ise ayni oldugu belirlenmistir

(p>0.05).
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Lezzet Degerleri

Sekil 4. 32. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin lezzet degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat (2021), lezzet degerinin Koyun sadeyaginda 2.905 ve inek sadeyaginda ise
2.949 olarak tespit etmistir. Calismamizda bulunan lezzet degerleri Polat (2021)’1n
buldugu degerlerden diisiik oldugu tespit edilmistir.
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4.5.5. Yabanc tat ve aroma degerleri

Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarinin yabanc: tat ve aroma degerleri Sekil 4.33.
ve EK 6’da verilmistir. Sadeyag karisimlarinin yabanci tat ve aroma puant 2.77 ile
2.99 ile arasinda degistigi tespit edilmis. Koyun sadeyagi (K10) ile inek sadeyaginin
(110) yabanci tat ve aroma puani degerleri benzer, sadeyag karigimlarin ise ayni oldugu

saptanmustir (p>0.05).
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Sekil 4. 33. Inek ve koyun sadeyagi karigimlarinin yabanci tat ve aroma degerleri

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, I8K2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, I17K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, I6K4 %60
inek sadeyagi ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I13K7 %30 inek sadeyagi ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyagi ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat, (2021) koyun sadeyaginin yabanci tat ve aroma degerini 2.922 inek
sadeyaginin ise 2.829 olarak tespit etmistir. Orneklerimizin yabanci tat ve aroma

degerleri Polat (2021)’1n tespit ettigi degerler ile benzer oldugu gézlenmistir.
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4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Suat OZDEMIR

4.5.6. Genel kabul edilebilirlik puam degerleri

Inek ve koyun sadeyag: karisimlarinin genel kabul edilebirlik degerleri Sekil
4.34. ve EK 6’da verilmistir. Sadeyag karisimlarinin genel kabul edilebilirlik puani
degerleri 2.64 ile 2.76 arasinda degistigi bulunmustur. Koyun sadeyagi (K10) ile inek
sadeyagmin (I10) genel kabul edilebilirlik puani degerleri benzer ve sadeyag

karisimlarmin genel kabul edilebilirlik degerlerinin ise ayni oldugu tespit edilmistir
(p>0.05).

3.0 ~

a
a a 4 a
274 a a a
a a a

2.6
2.5
2.4
2.3
2.2
2.1
2.0 -

110 19K1 I18K2 I7K3 16K4 I5K5 14K6 I13K7 12K8 11K9 K10

Ornekler

Genel Kabul Edilebirlik
Degeri

Sekil 4. 34. Inek ve koyun sadeyag1 karisimlarmin genel kabul edilebilirlik degerler

110: %100 inek sadeyagi, I9K1: %90 inek sadeyagi ile %10 koyun sadeyagi, ISK2 %80 inek
sadeyagi ile %20 koyun sadeyagi, [7K3 %70 inek sadeyagi ile %30 koyun sadeyagi, 16K4 %60
inek sadeyag1 ile %40 koyun sadeyagi, ISK5 %50 inek sadeyagi ile %50 koyun sadeyagi, [4K6
%40 inek sadeyagi ile %60 koyun sadeyagi, I3K7 %30 inek sadeyag: ile %70 koyun sadeyagi,
12K8 %20 inek sadeyag: ile %80 koyun sadeyagi, I1K9 %10 inek sadeyagi ile %90 koyun
sadeyagi, K10 %100 koyun sadeyagi.

Polat (2021), koyun sadeyaginin genel kabul edilebilirlik degerini 2.864 inek
sadeyaginin ise 3.046 oldugunu tespit etmistir. Calismamizda tespit edilen genel kabul

edilebilirlik degerleri Polat (2021)’1n buldugu degerlerden diisiik oldugu gézlenmistir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER Suat OZDEMIR

4. SONUCLAR ve ONERILER

Bu calismada Sanliurfa koyun sadeyagina agirlik hesabiyla degisik oranlarda
(%10, %20, %30, %40, %50, %60, %70, %80, %90 g/g) inek sadeyag ilave edilerek
karisimlar, saf koyun (%100) ve saf inek (%100) sadeyag drneklerin pH, kurumadde
miktari, serbest asitlik, titrasyon asitligi, kirilma indisi, su aktivitesi, sabunlasma
sayisi, erime noktasi, Reichert-Meissl sayisi, Polenske sayisi, peroksit sayisi, iyot
sayist, L*, a*, b*, c¢*, h*, CI*, kesme, delme, siiriilebilirlik, lipolitik bakteri, maya-kiif,
laktik asit bakterileri (M17-MRS), renk, yap1 ve tekstiir, koku, lezzet, yabanci tat ve

aroma ve genel kabul edilebilirlik degerleri arastirilmstir.

Sanliurfa koyun sadeyagina inek sadeyagi ilave edildikge:

e Kurumadde, kirilma indisi, erime noktasi, Reichert-Meissl ve Polesnske
sayisinin degigsmedigi (p>0.05)

e Titrasyon asitligi ve pH degerlerinin arttigi1 (p<0.05)

e Serbest asitlik, su aktivitesi, iyot sayisi, sabunlagma sayis1 ve peroksit sayisinin
azaldigi

e L* degerinin saf koyun (K10) ve saf inek (I10) sadeyaginda farkli oldugu
(p<0.05), sadeyag karisimlarinda ise benzer oldugu (p>0.05)

e C* degerinde arttig1 ve h* degerinde azaldig1 (p<0.05)

e a* b*ve CI* degerlerin istatiksel olarak birbirinden farkli (ISK2 ile I7K3 aras1
hari¢) oldugu (p<0.05)

e Kesme (sertlik/sikilik), penetrasyon (sertlik/sikilik), yapiskanlik, diren¢ ve
stiriilebilirlik (sertlik/siklik) degerlerinin arttig1 (p<0.05)

e Siiriilebilirlik degerlerin arttigi ve bu artisin istatiksel olarak birbirlerinden
farkli (I8K2 ile 17K3 arasi harig) oldugu tespit edilmistir.

e Lipolitik bakteri, maya-kiif ve laktik asit bakterilerin (aerotolerant laktobasil,
aerotolerant streptokok) sayisinin arttigi (p<0.05)

e Renk degerleri ve yap1 ve tekstiir degerlerinin farki oldugu (p<0.05), koku
degerleri, lezzet degerleri, yabanci tat ve aroma degerleri ile genel kabul

edilebilirlik degerleri benzer oldugu tespit edilmistir (p>0.05).
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5. SONUCLAR ve ONERILER Suat OZDEMIR

Sanlurfa koyun sadeyagi, inek sadeyagi ve karigimlari tizerinde yapilan duyusal
analiz sonuglarindan yola ¢ikilarak insanlarin aralarindaki farki anlamasi ¢ok zor
oldugu belirlenmistir. Sanliurfa koyun sadeyagina inek sadeyag ilavesi edildiginde
yapilan taklit ve tagsisin tespit edilmesi igin a*, b*, CI* ve siirtilebilirlik degerlerinin

ay1rt edici nitelik olarak kullanilabilecegi tavsiye edilebilir.
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EK 1. inek ve koyun sadeyag karisimlarinin pH, kurumadde, serbest asitlik, titrasyon asitligi, kirilma indisi ve su

aktivitesi degerleri

EKLER

Analizler

Ornekler

pH

Kurumadde
(%)

Serbest Asitlik
(mgKOH/gyag)

Tisrasyon
Asitligi
(%)

Kirilma indisi

Su
Aktivitesi

110

4.27+0.0141°

99.95+0.04952

2.0869+0.14042

0.0308+0.0005¢

1.4597+0.00032

0.616+0.00142

19K1

4.25+0.0283°1

99.86+0.04952

2.1451+0.1261%

0.0295+0.0006¢

1.4597+0.00032

0.618+0.00142°

I8K2

4.24+0.0424¢

99.80+0.00712

2.2248+0.15923k¢

0.0275+0.0016¢%

1.4587+0.00032

0.61940.00143c

17K3

4.21+0.0212¢

99.74+0.31112

2.2858+0.13892bcd

0.0302+0.0013¢

1.4587+0.00032

0.619+0.0021¢

16K4

4.18+0.0283

99.72+0.19802

2.3135+0.14113bcd

0.0303+0.0001¢d

1.4592+0.00032

0.622+0.0014¢

I5K5

4.17+0.0283

99.70+0.01912

2.3555+0.17512bcd

0.0283+0.0016¢C

1.4592+0.00032

0.625+0.0014¢

14K6

4.15+0.0071¢

99.75+0.05662

2.3960+0.1343bcd

0.0278+0.0020°¢

1.4590+0.00032

0.626+0.0014¢

I3K7

4.14+0.0057%¢

99.67+0.01412

2.420040.1135b¢d

0.0244+0.0004°

1.4592+0.00032

0.627+0.00079%

12K8

4.12+0.01413avc

99.68+0.13442

2.4333+0.1274bcd

0.0238+0.0008

1.4595+0.00032

0.629+0.0007¢f

11K9

4.08+0.02123

99.65+0.02122

2.483140.1158¢«

0.0233+0.0007°

1.4592+0.00032

0.632+0.0014f¢

K10

4.07+0.04242

99.63+£0.01412

2.5642+0.0880¢

0.0207+0.00092

1.4592+0.00032

0.634+0.00079
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EK 2. inek ve koyun sadeyag karisimlarimin sabunlagma sayisi, erime noktasi, Reichert-Meissil sayisi, Polenske sayisi

ve iyot sayisi degerleri

Analizler 2:$Iusr:la§ma I\IIEOI;I(rtT;‘zl ReiChggt_lL\l/IEiSS” Polenske flfl?()]lgg/lfg;sgl iyot Sayisi
Srnekler (mgKOH/gyag (C°) y Sayisi

0 227.1418+1.43252 | 31.95+0.07072 25.5750£0.5444* | 3.85:0.0707° | 0.0568+0.0076% 34.5993+0.54872
oK1 228.8472+0.5495% | 31.95+0.07072 25.7250+0.5444° | 3.85+0.0707* | 0.07365+0.0167%° | 34.8045+0.4509%
18K 2 229.6787+0.7858% | 31.95+0.07072 25.8100+0.53742 3.840.1414° | 0.0873+0.0086%° 35.0367+0.40243¢
7K3 230.2102+1.0981% | 32.00+0.14142 25.9000+0.4949° 3.840.1414°* | 0.1070+0.0200°¢ | 35.2011+0.32692c
16K 4 230.8972+0.49992 | 32.05+0.07072 26.0050+0.5727° 3.8+0.1414% | 0.11565+0.0218% | 35.3742+0.38032
5K 234.5319+3.24743bc | 32.05+0.07072 26.0700+0.5374° 3.75£0.2121% | 0.1417+0.0246% | 35.4926+0.4043%%cde
K6 235.7211+3.5450bc | 32.10+0.14142 26.1200+0.5515° 3.75+0.2121% | 0.15505+0.0086°" | 35.6745+0.4106°°%
13K7 236.6000+3.8529c | 32.10+0.14142 26.2000+0.5374° 3.65£0.2121% |  0.1693+0.0181¢f 35.7877+0.3160¢de
12K8 238.8592+4.9696¢ | 32.10+0.14142 26.3900+0.6646° 3.6£0.2828% | 0.19165+0.0137% 35.9466+0.2216°%
K9 239.7957+4.5948¢ 32.15+0.07072 26.4950+0.6010° 3.55+0.2121% | 0.2099+0.01399" 36.1198+0.2777%
K10 242.501345.6210¢ | 32.15+0.07072 26.7300£0.4666° | 3.45+0.3535% | 0.2362+0.0182" 36.2973+0.2773¢
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EK 3. inek ve koyun sadeyag karisimlarinin L*, a*, b*, C*, h* ve CI degerleri

Analizler | L* Degeri a* Degeri b* Degeri C* Degeri h* Degeri Cl Degeri

Ornekler
110 81.72+0.53742 2.68+0.0919i 27.18+0.1697i 27.3110.1626' 1.47+0.00702 1.21£0.0424
19K 1 82.77+0.48792 | 2.3320.05 65' 25.485+0.2757 25.59+0.2828" 1.48+02 1..11+0.0070'
18K2 82.65+0.50912 1.81£0.0495" 24.14+0.1697" 24.21+0.1697" 1.49+0.0070° 0.92+0.0282"
17K3 82.510.48792 1.75+£0.0495" 23.59+0.4101" 23.65+0.41719 1.50+0° 0.9040.0070"
16K4 82.45+0.4808% | 1.44+0.02129 22.27+0.3677¢ 22.32+0.3677" 1.51+0¢ 0.79+09
I5K5 82.31+0.5161%* | 1.06+0.0353f 20.785+0.1909f 20.81+0.1909¢ 1.52+0¢ 0.62+0.0212f
14K6 82.05+0.3959%" | 0.13+0.0141¢ 19.88+0.1767¢ 19.88+0.1767¢ 1.56+0¢ 0.07+0.0070¢
13K7 81.96+0.3891% | -0.31+0.0353¢ 18.31+0.0495¢ 18.31+0.0495¢ 178.45+0f -0.21+0.0282¢
12K8 81.87+0.3252% | _1.21+0.0565°¢ 15.46+0.5727¢ 15.51+0.5656° 178.504£0.00709 | -0.94+0.0777¢
11K9 81.7940.1909% | -1.87+0.0707" 13.42+0.2757° 13.55+0.26162 178.56+0.0070" | -1.68+0.0919°
K10 82.94+0.2545P | -3.25+0.0565?2 12.7140.08482 13.1240.09892 178.68+0' -3.08+0.04242
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EK 4. inek ve koyun sadeyag karisimlarinin tekstiir analiz sonuglari

Analiz
ler

Ornek
ler

Kesme Penetrasyon Siriilebirlik
Sarilebirlik
Sertlik/Siklik Sertlik/Siklik Diren¢ Degerleri Sertlik/Siklik Degerleri
Degerleri Degerleri Yapigkanlik Degerleri (g.sec)

@)

(@)

Degerleri (g.sec)

(@)

110

1512.83+69.32479

784.23+15.56349

1821.38+61.5890"

-364.72+3.5355¢

2881.83+143.6628
h

4268.27+65.68
31

19K1

1474.724+39.44949

767.17£20.4212

1777.89+66.1498%"

-369.86+2.7647'9

2661.46+86.04789

3948.72+75.56
14

I8K2

142.35466.6023

737.09+6.8730¢f

1737.18+49.5469"

-372.93+6.6680¢'

2585.61+101.9648
g

3693.09+31.71
37h

I7K3

1401.93+70.0460¢
fg

718.08+7.4387¢f

1699.39+9.5105¢'

374.96+8.3650¢¢f9

2477.66+108.9722
fg

3547.45+78.29
osh

I6K4

1320.85+82.10219

ef

700.86+2.2203¢

1660.18+51.09559%f

377.49+6.5336¢¢f9

2280.49+69.3813¢f

3186.46+52.82
089

I5K5

1275.41+£37.9009¢
de

677.83+21.7647¢de

1625.17+50.2823cde

382.45+6.1871cdef

2167.43+68.0024¢
e

3019.93+78.89
19

14K6

1204.55+75.1513
cd

658.17+26.9407%

1581.47445.96900cd

385.33+5.6215bPcde

2019.49+87.8580¢

2742.69+75.11
59¢

I3K7

1171.72+54.71592
bc

620.93+21.7223¢

1559.91+38.9474abc

388.13+5.24673bcd

1788.62+75.0876¢

2425.28+103.9
80

12K8

1142.41+43.9254%¢

596.44+9.8500°

1501.87+0.50912

-391.48+4.9497abc

1665.16+90.0146b
C

2131.74+44.03
86¢

11K9

1080.14£17.59982
b

566.78+43.0486%°

1489.54+5.91842p

-396.66+5.303320

1474.34+108.8803
ab

1874.09+40.33
33°

K10

1037.25+51.67532

526.26+54.44722

1466.35+16.99172

-400.78+3.45772

1350.91+67.04072

1657.66+48.28
832
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EK 5. inek ve koyun sadeyag karisimlarinin mikrobiyolojik analiz sonug¢lar:

Analizler Laktik Asit Bakterileri
Aerobik Laktobasil Aerobik Lipittik Bakteriler Maya- Kuf
Sayilari (log kop g (M17) | Streptokok Sayilari (log (log kop g™) (TBA) Sayisi
kop g*) (MRS) (log kop g™)
Ornekler
110 5.09+0.098¢ 4.90%0.028' 4.80+0.063¢ 4.60+0.205¢
11K9 4.98+0.120¢ 4.87+0.042 4.78+0.070de 4.46+0.219d%
12K8 4.80+0.113d% 4.80+0.021" 4.72+0.098¢de 4.37+0.205¢%
I3K7 4.80+0.042¢cde 4.67+0.190¢ 4.51+0.267 bcde 4.26+0.205¢de
14K6 4.82+0.049¢de 4.60+0.2479%f 4.45+0.219bcde 4.17+0.219¢cde
I5K5 4.64+0.148bcd 4.53+0.34600€ 4.38+0.1902bcd 4.03+0.212bcde
14K6 4.61+0.042bcd 4.28+0.155bcde 4.35+0.1832bc 3.82+0.2822abcd
I3K7 4.57+0.007bcd 4.19+0.233abcd 4.28+0.1972b 3.60+0.374abc
12K8 4.42+0.007¢d 4.11%0.183ab¢ 4.24+0.190% 3.44+0.4172
11K9 4.51+0.2752 3.96+0.2052 4.12+0.1552 3.34+0.4382
K10

4.16+£0.1762

3.74+0.1762

4.00+0.1062

3.14+0.3252
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EK 6. inek ve koyun sadeyag karisimlarmin duyusal analiz sonuclari

Analizler | Renk Degerleri Yapi ve Tekstir | Koku Degerleri Lezzet Yabanci Tat Genel Kabul

. Degerleri Degerleri ve Aroma Edilebirlik

Ornekler Degeri Degeri
110 2.55+0.63072 2.62+0.59292 2.7240.30722 2.68+0.3611° 2.8440.34652 | 2.754+0.31752
19K1 2.38+0.75582 2.78+0.27392 2.67+0.28052 2.58+0.3332° 2.80+0.34062 | 2.74+0.31832
I18K2 2.51+0.53412 2.62+0.47532 2.61+0.30492 2.57+0.2850° 2.73+0.36662 | 2.69+0.23622
I7K3 2.57+0.40592 2.63+0.43512 2.56+0.362 2.55+0.3134° 2.72+0.42182 | 2.674+0.19732
I6K4 2.69+0.31372 2.64+0.38652 2.5140.49352 2.51+0.3293° 2.67+0.46172 | 2.604£0.30912
I5K5 2.67+0.21682 2.59+0.42372 2.38+0.66722 2.40+0.4681° 2.77+0.33972 | 2.57+0.26722
14K6 2.65+0.21352 2.68+0.34752 2.45+0.62632 2.50+0.48367 2.75+0.30942 | 2.61+0.28812
I3K7 2.68+0.20512 2.65+0.49412 2.57+0.33802 2.59+0.2336° 2.65+0.43372 | 2.6040.27512
12K8 2.61+0.40042 2.58+0.47612 2.60+0.48872 2.54+0.3569° 2.68+0.45242 | 2.59+0.31682
11K9 2.57+0.64012 2.45+0.64902 2.53+0.56292 2.51+0.45642 2.73+0.35112 | 2.59+0.44012
K10 2.61+0.65222 | 2.49+0.65242 2.65+0.43022 2.55+0.52582 2.73+0.37182 | 2.53+0.53182
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