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OZET

Yiksek Lisans Tezi

SANLIURFA’DA SATISA SUNULAN FARKLI TUR SUTLERDEN URETILEN SANLIURFA
SADEYAGLARININ (URFA YAGI) KALITE KARAKTERISTIKLERININ BELIRLENMESI

Dilek YOKUS

Harran Universitesi
Fen Bilimleri Enstitist
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. A. Ferit ATASOY
Yil: 2018, Sayfa: 50

Bu ¢alismada, Sanliurfa’da geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen 15 adet koyun ve 15 adet inek
Sanlwurfa sadeyaglarinin (Urfa yagi) renk, kirtlma indisi degeri, yag orani, kurumadde, yagsiz
kurumadde ve tuz miktari, titrasyon asitligi, serbest asitlik degeri, peroksit sayisi, iyot sayisi,
sabunlagma sayisi, lipolitik bakteri sayisi, maya-kif sayisi, laktik asit bakteri sayis1 ve indiksiyon
stiresi degerleri belirlenerek, Sanlurfa sadeyaginin (Urfa yagi) kalitesinin belirlenmesi ve daha sonra
yapilacak standardizasyon calismalari i¢in alt yap1 olusturulmasi amaglanmistir. Koyun siitii Sanlurfa
sadeyaglarmin ve inek siitii Sanliurfa sadeyaglarimin fiziksel dzellik olarak L, a*, b*, kirilma indisi
sirastyla 71.23-90.70; -1.90 ile -3.57; 10.21-19.70; 1.4565-1.4625 ve 75.01-85.14; 1.71-8.74; 24.30-
44.43; 1.4250-1.4625 arasinda oldugu bulunmustur. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglariin ve inek siiti
Sanhurfa sadeyaglarmin kimyasal 6zellik olarak yag orani, kurumadde, yagsiz kurumadde, tuz,
titrasyon asitligi, serbest asitlik, peroksit, iyot, sabunlagma, indiiksiyon siiresi degerleri sirasiyla % 98-
99.25; %98.17-99.94; %0.17-1.94; %0-0.05; %0.02-0.05; 0.050-1.451 mg KOH/g yag; 0.122-0.338
meq O2/kg yag; 10.75-43.45; 251.02-306.02 mg KOH/g yag; 0.23-13.64 h ve %95-99; % 98.03-99.91;
9%0.31-4.71; %0-0.03; %0.03-0.17; 0.520-8.208 mg KOH/g yag; 0.012-0.385 meq Oy/kg yag; 2.51-
50.25; 200.63-246.42 mg KOH/g yag; 0.05-14.15 h arasinda saptanmigtir. Koyun siitii Sanliurfa
sadeyaglarinin ve inek siitii Sanhurfa sadeyaglarinin mikrobiyolojik 6zellik olarak lipolitik bakteri,
maya-kif, laktik asit bakteri (M-17 ve MRS) sayilar1 sirastyla 0.84-3.69 log kob g*; 0-5.06 log kob
gt; 0.27-4.74 log kob g ve 0.70-5.25 log kob g'vel-4.87 log kob g*; 1.88-4.74 log kob g!; 0-4.61
log kob g've 0-4.60 log kob g* arasinda oldugu bulunmustur. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarmin,
L* degeri (P<0.05), yag oran1 (P<0.01), peroksit sayis1 (P<0.01) ve sabunlagma sayis1 (P<0.001), inek
siiti Sanlurfa sadeyaglarindan yiiksek oldugu; a* degeri (P<0.001), b* degeri (P<0.001), yagsiz
kurumadde miktar1 (P<0.01), titrasyon asitligi (P<0.001), serbest asitlik degeri (P<0.001) ve maya-kif
sayis1 (P<0.001) inek siitii Sanliurfa sadeyaglarindan diisiik oldugu tespit edilmistir. inek ve koyun
sltll sadeyag orneklerinin kirilma indisi, kurumadde miktar1, tuz miktari, iyot sayisi, lipolitik bakteri
sayisl, laktik asit bakteri sayis1 ve induksiyon siiresi degerleri arasinda (P>0.005) fark bulunmamuigtir.

ANAHTAR KELIMELER: Sanlurfa Sadeyag: (Urfa yagi), Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri
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In this study, the color, the index of refraction value, the fat ratio, the dry matter, the amount of the
non-fat dry matter and salt, the titration acidity, the free acidity value, the number of peroxide in the
15 sheep and 15 cows piece (Urfa oil) traditionally produced and consumed in Sanlurfa , the number
of iodine, the number of saponification, the number of lipolytic bacteria, the number of yeast-mold,
the number of lactic acid bacteria and the rancimat values were determined and it was aimed to
determine the quality of Sanlurfa butter oil (Urfa oil) and then to establish infrastructure for
standardization studies to be carried out later. Sheep milk Sanliurfa butter oil and cow's milk sanliurfa
butter oil physical feature L, a *, b *, refractive index 71.23-90.70, respectively; -1.90 to -3.57; 10.21-
19.70; 1.4565-1.4625 and 75.01-85.14; 1.71-8.74; 24.30-44.43; 1.4250-1.4625. Sheep milk Sanliurfa
oats and cow's milk Sanliurfa butter oil the chemical properties dry matter, oil-free dry matter, salt,
titration acidity, free acidity, peroxide, iodine, saponificatio, induction time values are 98-99.25%,
respectively; 98.17-99.94%; 0.17-1.94%; 0-0.05%; % 0:02 to 12:05; 0.050-1.451 mg KOH / g oil;
0.122-0.338 meq 02 / fat oil; 10.75-43.45; 251.02-306.02 mg KOH / g oil; 0.23-13.64 h and 95-99%;
98.03-99.91%,; 0.31-4.71%; 0-0.03%; % 0:03 to 12:17; 0.520-8.208 mg KOH / g oil; 0.012-0.385 meq
02 / fat oil; 2.51-50.25; 200.63-246.42 mg KOH / g oil; 0.05-14.15 h. Sheep milk Sanliurfa oats and
cow's milk Sanliurfa butter oil the microbiological features of the lipolytic bacteria, yeast-mold, lactic
acid bacteria (M-17 and MRS) numbers of 0.84-3.69 log kob g, respectively; 0-5.06 log kob g*;
0.27-4.74 log kob gt and 0.70-5.25 log kob g and1-4.87 log kob g*; 1.88-4.74 log kob g*; 0-4.61 log
log kob g*and 0-4.60 log kob g*. L * value (P <0.05), fat ratio (P <0.01), peroxide number (P <0.01)
and saponification number (P <0.001) were higher in shep’s Sanliurfa butter oil than in cow's milk
Sanliurfa butter oil; (p <0.001), free acidity value (P <0.001) and yeast-mold number (P <0.001), b *
value <0.001) cow milk was found to be lower than Sanlurfa butter oil. There was no significant
difference between the values of breakage index, amount of crown, amount of salt, number of iodine,
number of lipolytic bacteria, number of lactic acid bacteria and induction time values (P> 0.005) in
cow and sheep milk sardine samples.

KEY WORDS: Sanlurfa Butter Oil (Urfa Qil), Physical, Chemical and Microbiological Properties



TESEKKUR

Tez caligmamin her asamasinda destegini, ilgisini, bilgisini esirgemeyen beni her anlamda
yonlendiren danisman hocam Sayin Prof. Dr. A. Ferit ATASOY a

Tezin analiz agamasinda bilgilerini esirgemeyen sayin Prof. Dr. B. Mutlu AKIN’a her zaman
yammda ola Ars. Gorv. Biilent BASYIGIT¢a; analiz asamasinda bastan sona kadar yanimda bulunan
tim sevgili meslektas arkadaslarima cani goniilden tesekkiir ederim. Ayrica Sanliurfa sadeyag
orneklerimi bulmama yardimer olup destegini esirgemeyen Sanliurfa halkina ve maddi manevi
destegini esirgemeyen sevgili giizel AILEM’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRiS Dilek YOKUS

1. GIRIS

Temel gida maddelerinden biri olan siit, insan beslenmesi agisindan biiyiik bir
Ooneme sahip olup, dogrudan siit olarak veya degisik lezzet, aroma, sekil ve yapida
birgok tiriine doniistiiriilerek siit iirtinleri seklinde tiiketilmektedir (Galvano, 1998).
Yiiksek oranda besin degeri tasidigi icin sit insanoglu tarafindan her zaman cazip

goriilmiis ve cesitli siit tiriinlerine doniistiirerek beslenmelerine katki saglamistir.

Siitiin yapisint olusturan onemli organik bilesiklerden birisinin de siit yag: ya
da daha genis anlamu ile lipit oldugu bilinmektedir. Lipitlerin organizmada farkli
fonksiyonlart oldugu, hiicre duvarinin yapisinda bulundugu, enerji verdigi, enzim ve

hormon igerdigi bildirilmektedir (Temiz, 2003).

Siit yagi, cogu bitkisel yagdan daha fazla kisa zincirli yag asitleri icermektedir.
Kisa zincirli yag asitlerinin stte 6zel bir durum oldugu bilinmektedir. (Temiz, 2003).
Ayrica diger hayvansal ve bitkisel kaynakli yaglardan daha fazla esansiyel yag asidi
igermektedir (Ozcan, 1998). Siit yag1 orta zincirli yag asitleri, linoleik ve arasidonik
asit gibi esansiyel doymamis yag asitleriyle beraber yagda ¢oziinen A, D, E, K
vitaminleri ve oOzellikle konjugelinoleik asidi (KLA) yapisinda bulundurmasi

nedeniyle oldukg¢a kiymetli bir {irlindiir (Qurino, 2004).

Siit yagi, sitit serumunda kiirecikler (damlaciklar) seklinde ve emdilsiyon
halinde bulunur. Yag kiireciklerinin ¢evreleri, fosfolipid-protein kompleksinden
olusan ve emilsiyon stabilitesini saglayan bir membran ile kaphidir. Yag
kireciklerinin birbirleriyle kiimelesmeden ayri1 kalmalarinda, membranin yapisinda
yer alan fosfolipid-protein kompleksinin yani sira kiireciklerin elektrik yiklerinin de
etkisi bulunmaktadir. Taze siitlerin elektrik yiikii negatip olup, bu ylikiin azalmasina

neden olan sebepler kiimelesmeyi hizlandirmaktadir (Uglincii, 2012).

Siit yaginin konsantrasyonu ile elde edilen tereyag, %80-90 siit yagi, en ¢ok
%16 su ve diger siit bilesenlerini igeren bir iiriindiir. Yagsiz kurumadde orani en ¢ok

%?2 olabilir. Tuzlu olanlara %2’ye varan oranda tuz katilabilir (Ugiincii, 2012). Altin
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saris1 bir renk kazandirabilmek i¢inde Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde izin
verilen katki maddeleri de katilabilir. Tereyagi, TS 1331 (2005) Sayili Tereyagi

Standardi’nda 3 tipe ayrilmistir. Bunlar;

Kahvaltilik Tereyagi: Pastorize edilmis kremadan teknigine uygun olarak elde
edilmis, tereyag: kiiltiirii katilarak 6zel tat ve koku kazandirilmis ve en az %82 siit

yag1 iceren tereyaglaridir.

Mutfaklik Tereyagi: Krema veya yogurttan teknigine uygun olarak elde
edilmis, gerektiginde tereyagi kiiltiirii katilarak 6zel koku ve tat kazandirilmis,

tuzsuzlarda en az %82 ve tuzlularda en az %380 siit yag1 igeren tereyagidir.

Sadeyag (Eritilmis Tereyagi): 60°C’ yi ge¢meyen bir sicaklikta eritildikten
sonra kopuk, tortu ve suyundan mumkin oldugu kadar ayrilmis ve iginde en az %99

siit yag1 bulunan yagdir.

Tiirkiye’de hemen hemen her bdlgede iiretilen sadeyag, Dogu ve Giineydogu
Anadolu bolgesinde 6zellikle de Sanliurfa’da yaygin olarak tretilerek ticari bir deger
kazanmistir. Bu nedenle bu yaga; “Urfa yag”, “Sanlurfa yag1”, “Urfa sadeyag1”
isimleri de verilmektedir. Urfa yagi, Sanlurfa bolgesinin meralarinda (Tek Tek
daglar, Karacadag v.d) degisik bitkilerle beslenen kiiclikbas hayvan (6zellikle
koyun) siitlerinden iiretilen yogurdun yayiklanmasi sonucu elde edilen tereyaglardan
uretilir (Atasoy ve Tiirkoglu, 2010). Sanlurfa Ticaret Borsasi tarafindan 2018 yilinda

Sanlurfa sadeyaginin (Urfa yag1) cografi isareti alinmistir.

Sanhurfa sadeyagi, Sanlwurfa il smirlarnt icerinde geleneksel yontemle
iiretilmektedir. Bu yonteme gore sagilan ivesi koyun siitleri hemen kaba pisliklerden
arindirilmak amaciyla bir tiilbent yardimiyla siiziiliir. Siiziilen siitler daha sonra
uygun bir kap igerisinde yogurta islemek amaciyla kaynatilir. Siitler bir tagim
kaynatildiktan sonra, siit mayalama sicakligina gelinceye kadar sogumaya birakilir.
Mayalama sicakligina gelip gelmedigi elle kontrol edilir. Daha 6nceden iiretilmis

yogurt maya olarak kullanilmak amaciyla eklenir. Uretilen yogurtlar bir gece
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buzdolabinda bekletilerek tat aroma gelisimi tamamlanir. Ertesi glin yogurtlar
“yayik”, “tuluk” adi verilen tahtadan veya hayvan derisinden yapilan kaplara veya
yayiklama makinesine konularak iizerine yogurt miktar1 kadar igme suyu kalitesinde
soguk su ilave edilir. Havalarin sicak olmasi durumunda buz kullanilmasi
gerekmektedir. Yayiklama asamasinda sicakligin tereyag olusumuna (kristalizasyon)
izin verecek sicakliga ayarlanir. Yayiklama sonrasi1 bolgede ayran olarak ifade edilen
yayik alti uzaklastirildiktan sonra tereyaglar temiz su yardimiyla yikanarak
buzdolabina alinir. Bu sekilde 7+1 giin kadar tereyag iiretilerek buzdolabinda
bekletilir. Bir haftanin sonunda tereyaglar 6zel tasarlanmis bir kaba alinarak eritilir.
Eritme sicakligi 35-40°C araliginda yapilmalidir ve kesinlikle sicaklik 40°C’ vyi
geememelidir. Bu kaplar c¢ift cidarlidir ve alt tarafinda musluk bulunur. Eritme
sirasinda ylizeyde olusan kopiikler bir kasik yarimiyla alinarak yag haricindeki siit
bilesenlerinin uzaklastirllmasi saglanir. Bu isleme olusan kopiiklerin tamamen
uzaklastirilana kadar devam edilir. Daha sonra yag sogumaya birakilarak
kristalizasyonu saglanir. Soguduktan sonra kabin altindaki musluk agilarak su
uzaklastiritlir. Bu sekilde fazla 1siya maruz kalmadan, fiziksel ve kimyasal kalite
kriterlerin de 6nemli bir degisiklik olmaksizin, tereyag yag haricindeki bilesenlerden
olabildigince uzaklastirilarak Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi) uretilir (Anonim, 2018).
Istege bagl olarak tuz ilave edilebilir. Ancak Sanlwrfa sadeyagmim (Urfa yagi) su
oraninin diisiik olmasi, ylksek antioksidan icermesi nedeniyle (Atasoy ve Tiirkoglu,
2010) ve genellikle de tath iiretiminde kullanildig: igin pek tuz ilave edilmez. Bu
nedenle Sanliurfa sadeyaginin tuz orani olduk¢a diisiiktiir. Sanlurfa sadeyaginin
diger bolgelerde iiretilen sadeyaglara gore asitligi daha diisiik oldugu, bununda
koyun siitiinden elde edilen tereyaginin {iziin siire depolanip sezon sonunda toplu
olarak degil de haftalik periyotlarla sadeyagina islenmesinden kaynaklandigi
belirtilmektedir (Anonim, 2015).

Sanlurfa sadeyagina (Urfa yagi) benzer iiriinler Asya’da, Orta Dogu’da ve
Afrika’da da {iretilmektedir. Bu iriin Hindistan’da ghee olarak adlandirilmakta,
genellikle inek veya bufalo siiti ya da karisimlarindan elde edilmektedir. Orta

Dogu’da “maslee” veya “samn” olarak bilinmekte, koyun, keci veya deve sitiinden
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iiretilmektedir. Iran’da ise roghan olarak isimlendirilmektedir (Atasoy ve Tiirkoglu,

2010).

Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi) uzun yillar bolge ve ¢evresinde hayvancilikla
gecimini saglayan halkin gelir kaynagi olmustur. Sadeyagin bu boélgeden yayilip
bagka bolgelerde de kullanildiginin bilinmesine ragmen bu bolgede iiretilen
sadeyagin kalitesinde olmadigi belirtilmektedir. Bunun baslica nedenleri arasinda
yoredeki hayvan 1rki (ivesi tiirii koyun), beslendigi meralar, iklimi, yapilis tarzi ve
asit oraninin ¢ok diisiik olmasindan kaynaklandig bildirilmektedir. Dolayisiyla bu
bolgedeki sadeyag rayihasi (kokusu) ve tadi bakimindan ¢ok daha kaliteli, lezzetli ve
farkli olmaktadir (Anonim, 2015).

Sanliurfa’da hayvanciligin ¢ok yaygin oldugu donemlerde sadeyag iiretimi
yiiksek miktarda olmasina ragmen GAP’la birlikte sulu tarimin artmasiyla Sanlurfa
sadeyag1 (Urfa yagi) liretimi azalmistir. Bunun dogal sonucu olarak da firetilen
Sanlurfa sadeyag: tiiketimi karsilamadigr icin taklit ve tagsisin artmasina neden
olmakla beraberinde fiyatinin yiiksek olmasi nedeniyle, farkli kaynaklardan elde
edilen tereyaglar sadeyagina islenerek Sanliurfa sadeyagi olarak piyasaya
sunulmaktadir. Bu da haksiz rekabete, iiretici ve tiikketicilerin magdur olmasina neden
olmaktadir. Ilave olarak Sanlwurfa sadeyagi (Urfa yagi) hala geleneksel ve her
isletme/aile tarafindan farkli yontemlerle {retildigi i¢in standart bir Grln
uretilmemektedir. Ayrica Sanliurfa sadeyagi ile ilgili sinirli sayida calisma
bulunmaktadir (Atasoy ve Tirkoglu, 2010). Bu nedenlerle, bu ¢alismada
Sanliurfa’da iretilen ve satisa sunulan inek ve koyun sadeyaglarinda fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilarak, Sanliurfa sadeyaginin (Urfa yagi)
Ozelliklerinin ve kalitesinin belirlenmesi ve daha sonra yapilacak standardizasyon

caligmalart igin alt yap1 olusturulmasi amaglanmustir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Bu bolimde diinyada ve Tiirkiye’nin bircok bolgesinde sadeyag ve sadeyag

benzeri drneklerle yapilan caligmalara yer verilmistir.

Sawaya ve ark. (1984), Suudi Arabistan‘da kegi ve 2 farkli koyun tirt (Nuami
ve Najdi) siitlerinden yapilan tereyagi ve bu tereyaglarindan elde edilen sadeyaglarin
fiziksel, kimyasal Ozellikleri ve yag asidi bilesimlerini incelemiglerdir. Nuami tlru
koyun suttinden elde edilen sadeyagin iyot sayis1 31.8, asit sayis1 1.82 mg KOH/g
yag, sabunlagma sayisi 228 mg KOH/g yag ve kirilma indisi ise 1.4602 olarak
bulmuslardir. Najdi tlrd koyun sitiinden elde edilen sadeyagin iyot sayisi 28.4, asit
sayist 1.91 mg KOH/g yag, sabunlagsma sayis1 207 mg KOH/g yag ve kirilma indisi
ise 1.4591 olarak saptamiglardir. Yag asidi komposizyonunu incelediklerinde ise hem
sadeyag1 hem tereyagi orneklerinde doymus yag asitleri arasinda en ¢ok yiizde orana
sahip olan yag asidini palmitik asit, doymamis yag asitleri i¢eriginde ylzdece en ¢ok

miktarda bulunan yag asidini oleik asit oldugunu ifade etmislerdir.

Al-Khalifah ve Al-Kahtani (1993) ise Suudi Arabistan’da koyun ve inek
sitiinden elde edilen sadeyag 6rneklerinin kolesterol miktarlarini 252-284 mg/100 g

arasinda oldugunu saptamislardir.

Kaya (2000), sutten ve yogurttan elde edilen sadeyaglarin peroksit degerinin
0.25 meq Ox/kg yag ve 0.21 meq O2z/kg yag, toplam doymamis yag asitleri
miktarlarinin  %40.08, %41.76 ve doymus yag miktarinin  %57.50 ve %55.73

oldugunu saptamaigtir.

Batun ve ark. (2004), Van ve ¢evresinde iiretilen 29 adet yemeklik sadeyag
orneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirmislardir. Orneklerde
sirasiyla peroksit sayisini, asit sayilarint ve yag igerik degerlerinin 0.87-12.84 meq
O2/kg, %0.18-1.79 ve %93.85-99.40 arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Sadeyag

orneklerinden 9 tanesinin lipolitik bakteri sayist ve 15 tanesinin kiif-maya sayisi
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acisindan Gida Mevzuatinda belirlenen sinirt (50 log kob g?) astigini tespit

etmislerdir.

Kaya (2006), Gaziantep yoresinde siit ve yogurdun yayiklanmasi ile 70°C
sicaklikta eritilerek elde edilen sadeyag orneklerinin HAAKE rheometre kullanilarak
akigkan oOzelliklerini inceledigi ¢alismasinda, sadeyaglarin 30°C' den yiksek
sicakliklarda Newtonyen akis ozelligi gosterdigini belirlemistir. Arastirici ayrica
sutten ve yogurttan elde edilen sadeyaglarin Arrhenius tipi esiklik kullanarak
belirledigi akmazlik degerlerinin aktivasyon enerjilerini sirasiyla 20.8+0.2 kJ/mol

yogurttan elde edilen sadeyag ornegi ise 21.9+£0.2 J/mol olarak tespit etmistir.

Ozkanli ve Kaya (2007), pastdrize edilmis ve pastdrize edilmemis koyun
stitlerinden elde edilen sadeyaglarin depolama stabiliteleri {izerine kimyasal
Ozelliklerini arastirmistir. Pastorize edilmis ve pastorize edilmemis koyun siitiinden
elde edilen sadeyaglarin sirastyla serbest yag asit degerleri (oleik asit cinsinden) 0.28
ve 0.15, peroksit degerleri 1.21 meq O2/kg yag ve 0.98 meq Oz/kg yag, doymus yag
asitleri miktarlarin1 (SFA) %57.53-59.13, doymamis yag asitleri miktarin1 %39.75-
38.18, diger yag asitleri miktarini ise % 2.72-2.69 olarak bulmuslardir.

Kirazc1 ve Javidipour (2008), Dogu Anadolu Bolgesinde iiretilmis 30 adet
sadeyag (ghee) drneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir.
Sadeyag Orneklerinin yag oranlari, peroksit degerleri, serbest yag asitleri ve coklu
doymamis yag asitleri oranlart (PUFA) sirasiyla %93.85-99.40, 0.87-12.84 meq
O2/kg vyag, %0.14-4.30, %2.31-12.32 arasinda oldugunu belirtmislerdir.
Mikrobiyolojik ¢aligmalarinda ise lipolitik bakteri sayilarin1 9.9x105 kob/g, maya-
kiif sayilarin1 6.9x105 kob/g olarak bulmuslardir.

Atasoy ve Tiirkoglu (2010), Sanlurfa’da iiretilen ve satisa sunulan 20 adet
sadeyag Ornekleri {iizerinden serbest yag asitleri bilesimini incelemislerdir.
Incelemeler sonucunda serbest yag asidi miktarinin 79.99 ile 89.54 mg 100 gr?
sadeyag arasinda degistigini tespit etmislerdir. Yag asitleri bilesiminde ise biitirik,

kaprolik, kaprilik, kaprik, laurik, miristik, palmitik, stearik, oleik ve linoleik asit
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oranlart sirasiyla %0.31-0.74, %0.32-1.06, %0.25-0.79, %1.32-2.65, %2.54-3.70,
%11.12-14.38, %27.62-36.30, %9.14-14.50, %32.43-38.53 ve %0.14-0.54 arasinda

oldugunu belirtmislerdir.

Mariod ve ark. (2010), Sudan’da gelencksel tiretim ile fabrika tiretimi (Samn)
sadeyaglarin karsilastirmasini yapmiglardir. Geleneksel iiretim ve fabrikada iiretimi
sadeyaglarin peroksit degerleri, asitlik degerleri, doymus yag asit miktarlar1 (SFA) ve
¢coklu doymamis yag asit miktarlar1 (PUFA)sirasiyla 1.5-2.0 ve 2.5-2.5 meq O2/kg
yag; 1.22-1.21 ve 2.58-2.54; %68.76-%68.81 ve %63.38-%68.7; %28.94-%27.9 ve
% 33.62-%29.2 arasinda bulmuslardir. Arastiricilar geleneksel ve fabrika Gretimi
orneklerin oleik, stearik ve palmitik asit miktarlarini sirasiyla %26.1-%23.1 ve
%25.21-%25.40; %15.02-%16.0 ve %11.28-%10.13 ve %34.25-%35.71 ve %37.29-
%39.23 arasinda tespit etmiglerdir.

Findik (2011), Van ilinde piyasaya sunulan bazi tereyaglar1 ve bu
tereyaglarindan elde edilen sadeyaglarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerin
incelemistir. Orneklerin siit yagi, asitlik degeri (laktik asit), su aktivitesi, peroksit
degeri, serbest yag asit (ADV) degerleri, toplam yag asit miktar1 ve KLA (konjuge
linoleik asit) miktarini sirasiyla %99.07- 99.89, %0.05-1.67, 0.48-0.82, 4.28-10.52
meq O2/kg yag, 0.75-18.63 meq/100g, 2025.98-14665.75 mg/kg yag ve 0.23-0.91
g/100g arasinda saptamustir. Orneklerinin laktik asit bakteri sayis1 2.00- 3.11 ve 1.95-
3.02 log kob g ve maya-kiif sayis1 1.00-1.50 log kob g arasinda oldugunu koliform

grubu bakterilere ise rastlamadigini belirtmistir.

Uruk (2011), Tiirkiye’nin farkli yorelerinde temin edilen inek, koyun ve kegi
siitlinden elde edilen 15 adet sadeyag orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
aragtirmistir. Koyun ve inek siiti sadeyaglarinin kirilma indisi degerleri 1.4535-
1.4540 ve 1.4510-1.4555; kayma noktalar1 33°C-33.5°C ve 31.5°C-32.5°C arasinda
oldugunu belirlemistir. Arastirmact koyun sitl ve inek siitii sadeyaglarinin asit
sayilarin1 sirastyla 0.423-0.448 mg KOH/g yag ve 1.770-3.855 mg KOH/g yag;
serbest asitlik degerini %0.193-0.202ve %0.808-1.765; sabunlagma sayisin1 199.04-
202.95 mg KOH/g yag ve 14.49-222.21 mg KOH/g yag; iyot degerini 28.4-44.6,
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37.4-45.2 arasinda oldugunu saptamistir. Arastirict; koyun Sutl sadeyaglarinda
toplam doymus yag asit igerigini %69.45, toplam doymamis yag asidi igerigini
%31.79 ve inek sutl sadeyaglarinda ise toplam doymus yag asit icerigini %65.73,
toplam doymamis yag asit igerigi %38.80 olarak belirlemistir. Koyun ve inek
sadeyaglarinin miristik, palmitik, linoleik asit igerigini ortalamalar olarak sirasiyla
%11.04, %11.05; % 28.67 ve % 34.4; %2.58 ve %2.48 seklinde bulunurken, cis oleik
asit oranlarmi inek siitii sadeyaglarinda % 26.95 ve koyun siitii sadeyaglarinda ise
cok diisiik tespit etmistir. Orneklerde tekli doymamis yag asidi, KLA ve toplam trans
yag asit oranini sirasiyla %25.62 ve %33.50; %1.48 ve %0.78; %3.5 ve %2.57 olarak
saptamigtir. Arastirict sadeyaglarda 10°C, 20°C 30°C ve 35°C’ de kat1 yag oranlarini
(SFC) incelemistir. 10°C’ de koyun sutl ve inek siitli sadeyaglarinda, SFC %47.7 ve
%46.6; 20°C’ de SFC’ de %16.5 ve %15.9; 30°C’ de SFC %3.4 ve %5.1; 35°C’ de
SFC 9%0.2, %0.5 olarak belirlemistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Materyal olarak 2016 yili bahar doneminde Sanlurfa’da geleneksel olarak
uretilen ve tuketilen 15 adet koyun ve 15 adet inek Sanliurfa sadeyaglar1 (Urfa yagi)
kullanilmistir. Ornekleme miimkiin oldugunca genis bir alan1 kapsayacak sekilde
secilmistir. Orneklere iliskin bilgiler Cizelge 3.1.” de verilmistir. Ornekler analiz

edilinceye kadar buzdolabinda +4°C’ de depolanmustir.

Cizelge 3.1. Materyal olarak kullanilan koyun ve inek siitiinden elde edilen Sanliurfa sadeyaglarinin
(Urfa yag) ait oldugu bolgeler

Ornek No CINS ILCE CINS ILCE

1 Koyun Merkez Inek Ceylanpinar
2 Koyun Merkez Inek Viransehir
3 Koyun Merkez Inek *

4 Koyun Merkez Inek *

5 Koyun Viransehir Inek Ulugerger
6 Koyun Birecik Inek *

7 Koyun Hilvan Inek *

8 Koyun Hilvan Inek *

9 Koyun Hilvan Inek Ulugerger
10 Koyun Siverek Inek Merkez

11 Koyun Siverek Inek Merkez

12 Koyun Siverek Inek Harran

13 Koyun Siverek Inek Harran

14 Koyun Virangehir Inek Harran

15 Koyun Ceylanpinar Inek Siverek

*ile belirtilen 6rneklerin orjinleri bilinmemektedir.
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3.2. Yontem

3.2.1. Fiziksel analizler

3.2.1.1. Renk tayini

Renk analizinde HunterLab cihazi (ColourQuest XE, UK) kullanilarak CIE
sistemine gore giin 15181 okuma degeri karsilig1 olan Des/io standart 151k kaynagi
kullanilmistir. Renk analizi, HunterLab cihaziyla L* (parlaklik), a* (kirmizi-yesil),
b* (sari-mavi) degerleri belirlenmistir (Gould,1977).

3.2.1.2. Kirillma indisi tayini

Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi) Orneklerinin  kirilma indisi analizi
abberefraktometre ile yapilmistir. Sanlurfa sadeyagi oOrnekleri 40°C 1siya

ayarlanarak refraktometrede degerler okunarak belirlenmistir (Atamer, 1993).

3.2.2. Kimyasal analizler

3.2.2.1. Yag tayini

Sanlurfa sadeyag (Urfa yagi) orneklerinin yag tayini (gerber metoduna gore
yapilmustir.) ve 6zel biitirometre kullanilmistir. Bltirometrenin kadehcigine tartilan 5
g Sanhurfa sadeyag bltirometreye yerlestirilmistir. Kadehcigin Ust kismima kadar
yogunlugu 1.55 g/mL olan H2SOs (siilfirik asit) konulmustur. Bltirometreler
Sanlurfa sadeyagr tamamen ¢oziinene kadar 60-65°C° deki su banyosunda
bekletilerek zaman zaman karistirilmistir. Sanliurfa sadeyagi tamamen ¢ozundukten
sonra 1 mL amil alkol eklenip bitirometre skalasinin 100 g¢izisine kadar H2SO4
eklenmistir. Gerber santrifijundel0 dakika santrifuj edildikten sonra butirometreler
sicak su banyosunda 10 dakika bekletilmistir. Biitirometre skalasinda okunan deger

% yag olarak belirtilmistir (Atamer, 1993).

10
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3.2.2.2. Kurumadde orami

Etiivde kurutulup desikatorde sogutulduktan sonra darasi aliman kurutma
kaplarina yaklasik 5 g kadar Sanlurfa yag1 (Urfa yagi) ornegi tartilmis ve 105°C’ de
sabit agirhiga gelinceye kadar kurutulmustur. Sonrasinda 6rnekler desikatorde nem
almadan sogutularak Sanlwurfa yaglar1 hassas terazide tartilmis ve kurumadde miktari

asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Kurt ve ark., 2007).

%Kurumadde= (Mz—Mo) *100/(M1—Mo) (3.1)
Mo= Kabin darasi
M= Dara+kurutmadan 6nceki 6rnek miktari

M= Dara+kurutmadan sonraki 0rnek miktari

3.2.2.3. Yagsiz kurumadde oram

Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi) orneklerinin yagsiz kurumadde orani, toplam

kurumadeden yag oraninin ¢ikarilmasi ile hesaplanmistir (Atamer, 1993).

3.2.2.4. Tuz orani

Sanlurfa sadeyagi Orneklerinde tuz tayini Mohr yontemiyle yapilmistir. Buna
gore Sanlurfa sadeyag: 6rneklerinden 5 g 250 mL’ lik erlene tartilip, tizerine 100 mL
kaynar su ilave edilip karigtirilmistir. Titrasyonun yapilacagi 50-55°C° ye kadar
sogutulmustur. %5’lik K>CrOs4 (potasyum kromat) ¢ozeltisinden 2 mL ilave edilip,
0.1N AgNO:s (giimiis nitrat) ile yaklasik 30 saniye sabit kalabilen turuncu kahverengi
renk elde edilene kadar titre edilmistirr Tanik deneyde de ayni islemler
uygulanmistir. Tuz analizi asagida belirtilen formiilii ile hesaplanmistir (Atamer,

1993).

%Tuz=(Vi-Vo) *N*0.00585 *100/m (3.2)
V1= Ornek igin 0.1N AgNOj3’tan harcanan miktar (mL)

Vo= tanik 6rnek i¢in 0.1N AgNO3’tan harcanan miktar (mL)

N= AgNOgz’tin kesin normalitesi

m= Titrasyonda kullanilan ¢6zeltide bulunan 6rnek miktari (g)

11
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0.00585=1 mL AgNOg’e karsilik gelen NaCl miktar1 (g)

3.2.2.5. Titrasyon asitligi tayini

Sanlurfa sadeyagi (Urfa syagi) orneklerinden 150 mL’ lik erlenlere 18 g
tartilmigtir. Erdenlere 90 ml kaynatilmis sicak saf su ilave edilerek &rnekler
¢oziindirilmistiir. Karisim sicak iken %1°lik fenolftalein indikatori katilmis ve
0.02N NaOH (sodyum hidroksit) ile 30 saniye icinde kaybolmayan hafif pembe renk
elde edilene kadar titre edilmistir. Asitlik degeri asagidaki formiil ile hesaplanarak

sonuglar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir. (Atamer, 1993).

%Asitlik=V*0,0018*100/m (3.3)
V= 0.02N NaOH’ten harcanan miktar (m L)

m= Ornek miktar1 (g)

0.0018=1 mL 0.02N NaOH karsilik gelen laktik asit miktar1 (g)

3.2.2.6. Serbest asitlik tayini

Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi) orneklerinden 250 mL’ lik erlenlere 5 g
tartilmistir. Erlenlere 1/1 oraninda hazirlanan etilalkol-dietil eter karisiminda 50 mL
eklenip %1’lik fenolftalein ¢o6zeltisinden 0.ImL ilave edilmistir. 0.IN KOH
(potasyum hidroksit) ile en az 10 saniye sabit pembe renk elde edilene kadar titre

edilmistir. Serbest asitlik degeri asagidaki formiille hesaplanmistir. (Atamer, 1993).

Serbest Asitlik= V¥N*56.1/m (3.4)
V= KOH harcanan miktar1 (mL)

N= KOH normalitesi

m= Ornek miktar1 (g)

56.1= KOH molekiil agirlig

3.2.2.7. Peroksit tayini

250 mL’ lik silifli erlenlere 5 g Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi) tartilmis ve

Uzerine Ornegin ¢6ziilmesi i¢in 10 mL kloroform ile 15 mL asetik asit eklenerek

12
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calkalanmistir. 1 mL doymus potasyum iyodiir eklenip 5 dakika karanlik ortamda
bekletilmistir. Kaynatilmis sogutulmus saf sudan 75 mL ilave edilerek birka¢ damla
nisasta ¢ozeltisi (2.5 g nisastay1 belirli miktarda saf su ile ¢oziip daha sonra sicak saf
su ile 100 mL’ ye tamamlanip 2-3 dakika kaynatilmistir) eklenmistir. 0.01N Na2S203
(sodyum tiyosiilfat) ile renk agilincaya kadar titre edilmistir. Tanik deneyde ayni
sekilde uygulanmustir. Peroksit degeri asagidaki formiil ile hesaplanmigtir. (Atamer,
1993).

Peroksit Degeri= (V1—V)*N/m (3.5)
V1= NazS,03 harcanan miktar (mL)

Vo= Tanik deney i¢in kullanilan Na»S;03 miktar1 (mL)

m= Ornek miktar1 (g)

3.2.2.8. yot tayini

fyot tayini Wijs yontemine gore yapilmistir. Buna gore silifli erlene 0.40 ile
0.45 g arasinda Sanlwurfa sadeyag (Urfa yagi) orneklerinden tartilmis ve tizerine 15
mL kloroform cozeltisi eklenerek drnekler ¢ozindurdikten sonra her bir erlene wijs
cozeltisinden 25 mL ilave edilip erlenlerin kapag: kapatilarak dikkatli bir sekilde
karistirilmistir. Ornekleri iceren erlenler karanlik bir yerde 1 saat bekletildikten sonra
Uzerine 20 mL potasyum iyodur ¢ozeltisi ile yaklagik 150 mL saf su eklenmistir. Bu
asamalardan sonra Ornekler 0.1N Na2S:03 (sodyum tiyosiilfat) ile titre edilmistir.
Titrasyon sirasinda sar1 renge ulastiginda nisasta ¢ozeltisinden 2 mL ilave edilmesi
ile koyu mavi bir renk olusmus ve ortam renksiz olana kadar titrasyon islemine
devam edilmistir. Ayni sekilde saf su kullanilarak tanik deney de yapilmistir.

Sonuglar iyot degeri formiilii ile hesaplanmistir (Atamer, 1993 ).

fyot Degeri= (Vo—V1)*N*0.1269*100/m (3.6)
Vo= Tanik deney igin Na>S,O3 miktar1 (mL)

V1= NazS;03 harcanan miktar (mL)

N=Na,S,0z normalitesi

m= Ornek miktar1 (g)

13
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3.2.2.9. Sabunlasma sayisi tayini

Sanlurfa sadeyag (Urfa yagi) orneklerinden silifli erlenlere 1.5-2 g kadar
tartilmigtir. Erlenlerde bulunan 6rneklere 25 mL alkollii KOH ilave edilip karigimlar
geri sogutucu da yaklasik 30-45 dakika boyunca kaynatilarak yaglarin sabunlagmasi
saglanmistir. Yaglarin tamamen sabunlagsmasini saglamak amaciyla belli araliklarla
kanistirllmistir. Belirtilen siirelerin sonunda erlenler sogutulup her bir erlene 4-5
damla % 1’ lik fenolftalein eklenerek 0.5N HCI ile titre edilmistir. Tanik deneyde de
aynt iglem yapilmistir. Sabunlagma sayist asagidaki esitlik ile hesaplanmistir

(Atamer, 1993).

Sabunlagma Sayisi= (Vo—V1)*N*0.0561*1000/m 3.7
Vo= Tanik deneyde harcanan HCI miktar1 (mL)

V1= HCI harcanan miktar1 (mL)

m = Ornek miktar1 (g)

N = HCI normalitesi

3.2.3. Mikrobiyolojik analizler

3.2.3.1. Lipolitik mikroorganizma sayisinin belirlenmesi

Lipolitik mikroorganizma sayimi i¢in Sanlurfa sadeyag (Urfa yagi)
orneklerinin standart seyreltme yapilip uygun dilisyonlardan steril petri kaplarina
Orneklerden 1’er mL aktarilmistir. Daha once hazirlanmis tributyrin agardan (TBA)
yaklasik 15-20 mL ilave edilmistir. Hazirlanan 6rnekleri iceren petriler 30°C’ de 3
giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda etrafinda seffaf zon olusturan bakteriler

tipik lipolitik mikroorganizmalar olarak sayilmistir (Frank ve Yousef, 2004).
3.2.3.2. Maya-Kiif sayisinin belirlenmesi
Sanlurfa sadeyagi (Urfa yagi) Orneklerinin dilisyonlarindan 1’er mL steril

perilere aktarilmistir. %10’ luk tartarik asitle pH’s1 3.5’e ayarlanmis potato dextrose

agardan (PDA) 15- 20 mL steril petrilere ilave edilmistir. Petri kaplar1 karistirilarak

14
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besiyerlerinin katilasmasi saglanmig ve sonrasinda petriler 25°C” de 5 giin inkiibe

edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda gelisen koloniler sayilmistir (Halkman, 2005).

3.2.3.3. Laktik asit bakteri sayisinin belirlenmesi

Sanlurfa sadeyag (Urfa yagi) Ornekleri aerobik streptokoklar MRS agar,
aerobik laktobasiller M-17 agar yardimiyla tespit edilmistir. Orneklerin
dilisyonlarindan 1’er mL steril petrilere aktarilmistir. MRS ve M17 agardan petri
kaplaria 15 -20 mL aktarilmistir. Agarlar katilastiktan sonra petriler 35°C” de 3 giin
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda gelisen koloniler belirlenmistir

(Halkman, 2005).
3.2.4. Indiiksiyon siiresi tayini
Indiiksiyon siiresi analizinde ransimat cihazi (892 Professional Rancimat)

kullanilarak 6rneklerin 120°C’ de 20.0 L/s hava akis hiziyla oksidasyona bagli olarak

indiiksiyon siiresi belirlenmistir.

3.2.5. istatistiksel analizler

Calismanin istatistiksel analizinde; tek yonlii varyans analiz (ANOVA)
metodu  kullanmilmistir.  Ortalamalarin ~ karsilastirilmasinda, Duncan  coklu
karsilastirma testi uygulanmustir. Istatistiksel analizler SPSS 9.0 paket programi

kullanilarak yapilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Fiziksel Ozellikleri

4.1.1. Renk degerleri

Koyun ve inek sutl Sanliurfa sadeyaglarinin L* degerleri Cizelge 4.1. ve Sekil
4.1 de verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarinin (Urfa yagi) L* degerleri
71.23-90.70, inek siitii Sanliurfa sadeyaglariin L* degerleri 75.01-85.14 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Orneklerin L* degerlerinin istatistiksel olarak farkli oldugu
saptanmistir (p<0.05).

Cizelge 4.1. Sanhurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin L* degerleri

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyagi
1 78.00 + 0.55° 77.13+0.18°
2 79.80 £ 0.22°¢ 78.50 + 0.14°¢
3 85.62 + 0.55™ 78.48 + 0.16°
4 83.10 +0.15¢ 75.01 + 0.362
5 85.52 + 0.14% 85.14 + 0.50¢
6 87.95 + 0.30" 78.81 £ 0.42°¢
7 84.76 + 0.47¢ 84.36 + 0.13¢
8 85.95 + 0.38¢ 80.08 + 0.28¢
9 71.23 £0.032 84.68 + 0.559
10 77.08 = 0.06° 81.98 + 0.24¢
11 84.70 + 0.60° 77.80 +0.45
12 85.15 + 0.02°f 83.35 + 0.38f
13 90.70 + 0.53 84.55 + 0.30¢9
14 84.18 + 1.14%f 75.27 £ 0.032
15 83.78 + 0.43% 82.62 + 0.39°
Ortalama( n=15) 83.17+0.87 A 80.51 + 0.63 B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.05 diizeyinde Onemlidir.

Sadeyaglarda renk analizi ¢aligmasina ulagilamadigi i¢in tereyagi ile yapilan
caligmalarla kiyaslanmistir. Tahmas Kahyaoglu (2014), inek ve koyun sitlinden elde
edilen tereyaglarinda ortalama L* degerlerini sirasiyla 84.63 ve 83.53 olarak tespit
etmistir. Simsek (2011), 4°C’ de 60 glin depolanan yayik tereyagi 6rneklerinin L*

degerini depolamanin sonunda 87.53 olarak belirlemistir.
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Ozkanli ve Kaya (2007), pastorize ve pastérize olmayan koyun siitiinden
uretilen tereyaglarda L* degerini sirasiyla 6.27 ve 5.45 oldugunu saptamislardir.
Krause ve ark. (2007), 6., 12., 18 ve 24. ay buzdolabinda depoladiklar1 tereyagi
orneklerinde L* degerlerini sirasiyla 77.82, 76.73, 79.32 ve 79.55 olarak

belirlemislerdir.

Calismamizdaki L* degerleri Krause ve ark. (2007), Tahmas Kahyaoglu (2014)
ve Simsek (2011) calismalarma yakin bulunurken Ozkanli ve Kaya (2007),
orneklerinden yiiksek bulunmustur. Bu farkliligin sadeyaginin tereyagindan daha

fazla miktarda siit yag1 igermesinden kaynaklandig: diistintilmektedir.

100.00 -
90.00 -
80.00 - _ - - = L
70.00 -
60.00 -
50.00 -
40.00 - .
30.00 - Inek
20.00 -
10.00 -

0.00 -

B Koyun

L * Degerleri

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Ornekler

Sekil 4.1. Koyun ve inek sitll Sanliurfa sadeyaglarinin L* degerleri

Koyun ve inek suttin Sanliurfa sadeyaglarinin (Urfa yagi) a* degerleri Cizelge
4.2. ve Sekil 4.2 de verilmistir. Koyun siitii Sanlurfa sadeyaglarin a* degerleri
minimum -1.90 maksimum -3.57, inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinin a* degerleri
minimum 1.71 maksimum 8.74 arasinda degistigi tespit edilmistir. Ayni tiir siitlerden
tiretilen Sanlurfa sadeyag oOrneklerinin birbirlerinden istatistiksel olarak farkl
bulunmustur (p<0.05). Bunun nedenini, hayvanlarin beslenme seklinden ve standart
bir tiretim metodunun olmamasindan kaynaklandig diistiniilmektedir. Gozle belirgin

bir sekilde goriilmese de koyun siitiinden elde edilen Sanlurfa yaglarinin tamami

negatif deger araliginda yer almasi yesil renk araliginda oldugunu ifade ederken, inek
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stitiinde elde edilen 6rneklerinin tiimiiniin pozitif degerlerde olmasi ise kirmizi renk

skalasinda oldugunu gostermektedir.

Cizelge 4.2. Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerinin a* degerleri

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 -2.88 £ 0.04°¢ 8.74 £ 0.06'
2 -2.58 £ 0.02¢9 8.29 + 0.06%
3 -2.75 £ 0.03% 3.91 £ 0.02¢
4 -2.67 + 0.02¢f 7.70 £ 0.061
5 -3.20 + 0.06° 5.79+0.179
6 -2.73 % 0.049%f 6.58 + 0.04"
7 -2.18 +0.02 2.46 +0.03°
8 -2.32 +£0.06" 8.31 +0.02%
9 -2.67 + 0.04¢f 2.81+£0.03°
10 -2.19 +0.03' 3.74 £ 0.02¢
11 -2.83 + 0.04% 3.69 + 0.03¢
12 -2.35+0.05" 1.71£0.022
13 -1.90 + 0.06! 5.78 £ 0.049
14 -2.61 + 0.04% 6.75 + 0.02
15 -3.57 £ 0.052 4,57 +0.02f
Ortalama (n=15) -2.63£0.08 A 539+0.41B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok dnemlidir.

Tahmas Kahyaoglu (2014), inek ve koyun siitiinden elde edilen tereyaglarda
a*degerlerini -3.70 ile -3.89 arasinda saptamistir. Simsek (2011), 4°C’ de 60 gin
depolanan yayik tereyagi 6rneklerinin a* degerini depolamanin sonunda -3.69 olarak

saptamuistir.

Ozkanli ve Kaya (2007), pastorize ve pastdrize olmayan koyun siitiinden
tiretilen tereyaglarinda a* degerini sirasiyla 0.34 ve 0.35 olarak tespit etmiglerdir.
Krause ve ark.(2007), 6., 12., 18 ve 24. ay buzdolabinda depoladiklari tereyagi
orneklerinde a* ortalama degerini sirasiyla -3.24, -3.60, -3.57 ve -3.34 olarak

saptamigslardir.
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Sekil 4.2. Koyun ve inek siti Sanliurfa sadeyaglarinin a* degerleri

Koyun ve inek sutli Sanliurfa sadeyaglarinin b* degerleri Cizelge 4.3. ve Sekil

4.3 de gosterilmistir. Inek siitii Sanlurfa sadeyaglarinin b* degerleri 24.30-44.43,

koyun siitii 6rneklerin b* degerleri ise 10.21-19.70 arasinda degistigi belirlenmistir.

Orneklerin b* degerleri istatistiksel olarak birbirlerinden farkli oldugu tespit

edilmistir (p<0.05). Orneklerin birbirinden farkli olmasi hayvanlarn bazilarinin

merada otlamasi, bazilarin ise hazir yem yemesinden kaynaklandigi tahmin

edilmektedir.

Cizelge 4.3. Sanhurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin b* degerleri

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi Inek Sanliurfa Sadeyagi
1 19.52 +0.04' 43.09 + 0.06™
2 14.19 + 0.06° 41.61 + 0.05%
3 15.73 £ 0.019 27.10 + 0.05¢
4 19.70 £ 0.04™ 44.43 £ 0.02"
5 10.99 + 0.06° 33.50 + 0.06¢
6 11.29 £0.03¢ 38.55 + 0.08
7 19.42 + 0.03' 25.40 +0.03°
8 15.21 + 0.03f 42.45 + 0.08!
9 17.72 £ 0.03i 26.95 +0.11¢
10 13.47 + 0.05¢ 28.42 £ 0.03¢
11 17.41 + 0.021 24.30 £ 0.072
12 18.06 + 0.08% 26.28 + 0.08°
13 10.21 £ 0.052 34,52 +£0.10"
14 14.20 £ 0.04° 39.54 + 0.09i
15 16.63 + 0.03" 31.31 +0.14f
Ortalama (n=15) 1558 +0.57 A 33.83+1.30B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok énemlidir.
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Inek sadeyaglarmin sarimtirak, koyun siitii sadeyaglarn ise beyazimtirak
oldugunu gostermektedir. Bunun nedeni, koyun sittinde p-karotenlerin A vitaminine
doniismesi ve inek siitinde daha fazla B-karoten bulunmasindan kaynaklandigi
tahmin edilmektedir. Karotenoidler yagda ¢oziindiigii ve yagin sar1 rengini, yagin
miktart ve yagdaki karotenoid konsantrasyonu belirledigi bilinmektedir (Kneifel ve
ark. 1992).
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Sekil 4.3. Koyun ve inek st Sanliurfa sadeyaglarinin b* degerleri

Tahmas Kahyaoglu (2014), inek ve koyun siitiinden elde edilen tereyaglarda b*
ortalama degerlerini sirasiyla 19.21 ve 10.90 olarak belirlemistir. Simsek (2011),
4°C’ de 60 giin depolanan yayik tereyagi orneklerinin b* degerini depolamanin

sonunda 22.35 olarak belirlemistir.

Ozkanli ve Kaya (2007), pastorize ve pastdrize olmayan koyun siitiinden
tiretilen tereyaglarinda b* degerini sirasiyla 0.03 ve -0.25 olarak tespit etmislerdir.
Krause ve ark.(2007), 6., 12., 18 ve 24. ay buzdolabinda depoladiklar1 tereyagi
Orneklerinde b* ortalama degerini sirasiyla 13.57, 12.30, 12.53 ve 14.07 olarak

belirlemislerdir.
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TS 1331 (2015) Tereyaginin Duyusal Ozellikleri’nde kendine 6zgii renk ve
goriiniiste olmas1 gerektigini belirtilmistir. Ancak L*, a* ve b* degerleriyle ilgili belli

bir sinirlama getirilmemistir.

4.1.2. Kirilma indisi degerleri

Yag  hilelerinin  belirlenmesinde  yagin 15181 kirma  6zelliginden
yararlanilmaktadir. Bununla birlikte kirilma indisi doymamishigin 6lgiisti olarak da
kullanilabilmektedir (Anonim, 2012).

Koyun ve inek sltll Sanliurfa sadeyaglarinin kirilma indisi degerleri Cizelge
4.4. ve Sekil 4.4.°de verilmistir. Koyun siitii Sanlurfa sadeyaglarinin kirilma indisi
minimum 1.4565 maksimum 1.4625, inek siitl orneklerinin kirtlma indisi minimum
1.4250 maksimum 1.4625 arasinda degistigi tespit edilmistir. Gerek inek s(td,
gerekse koyun siitii Sanliurfa sadeyag orneklerinin kirllma indisi istatistiksel olarak

farkl1 (p<0.05) oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.4. Sanhurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin kirtlma indisi degerleri

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi Inek Sanliurfa Sadeyagi
1 1.4580 + 0.0000°% 1.4590 +0.0000%
2 1.4575 + 0.00052¢ 1.4585 +0.0015%
3 1.4570 + 0.0000% 1.4620 + 0.0000¢
4 1.4585 + 0.0005% 1.4585 + 0.0005%
5 1.4590 + 0.0000¢ 1.4585 + 0.0005%
6 1.4575 + 0.00052¢ 1.4585 + 0.0005%
7 1.4575 + 0.0005%° 1.4580 + 0.0000°¢
8 1.4570 + 0.0000% 1.4585 + 0.0005%
9 1.4580 + 0.0000Pc 1.4625 = 0.0005¢
10 1.4575 + 0.0005%¢ 1.4250 + 0.0000?2
11 1.4565 + 0.00052 1.4565 + 0.0005°
12 1.4625 £ 0.0005¢ 1.4625 = 0.0005¢
13 1.4580 + 0.0000°% 1.4600 + 0.0000¢
14 1.4585 + 0.0005% 1.4585 + 0.0005%
15 1.4575 + 0.0005%° 1.4580 + 0.0000"
Ortalama (n=15) 1.4580 + 0.0003 1.4570 + 0.0016

Ortalamalar arasinda fark bulunmamistir (p>0.05).

Uruk (2011), yapmis oldugu c¢alismada koyun siitiinden elde edilen
sadeyaglarinin  kirilma  indisi  1.4535-1.4540, inek sitinden elde edilen

sadeyaglarinin kirtlma indisi 1.4510-1.4555 arasinda bulmustur. Sawaya ve ark.’nin
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(1984), yaptiklar1 arastirmada Najdi ve Nuami tiiri koyun sltunden elde edilen
orneklerinde kirilma indisleri sirasiyla 1.4591vel.4602 olarak saptamislardir.

Sanlurfa sadeyaglarinin kirilma indisi degerleri yukaridaki ¢alismalarla benzer

oldugu saptanmustir.
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Sekil 4.4. Koyun ve inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinin kirilma indisi

Sadeyag tirlinleri i¢in kirilma indisi arali§i bulunmamaktadir. Ancak TS 1331
Tereyag Standard’inda (Anonim, 1995)

tereyaglarin kirtlma indisi 40°C’ de 1.4520-1.4620 arasinda olmas1 gerektigi
belirtilmistir. Koyun ve inek siitil Sanliurfa sadeyag ornekleri genel olarak bu aralikta

bulunurken birer tanesi bu aralikta bulunmamustir.

4.2. Kimyasal Ozellikleri

4.2.1. Yag orani degerleri

Koyun ve inek sttunden elde edilen Sanlwrfa yaglarinin yag oranlar1 Cizelge
4.5. ve Sekil 4.5 de verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarin yag miktari
degerleri %98-99.25, inek sitl orneklerin yag miktar1 degerleri %95-99 arasinda

degistigi belirlenmistir. Sanliurfa sadeyaglarin yag oranlariin istatistiksel olarak
farkli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Orneklerin birbirinden farkli olmasi
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geleneksel olarak iiretilen Sanlurfa sadeyaglarin iireticiye bagl olarak fazla suyun
ve tortunun farkli oranda wuzaklastirilmasi, bundan dolayr standardin

saglanamamasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.5. Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerinin yag orani degerleri (%)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyag: Inek Sanlrfa Sadeyagi
1 99.25 + 0.25° 98.00 + 0.00"
2 98.00 + 0.002 98.50 + 0.50
3 98.75 £ 0.75% 99.00 + 0.00°
4 98.00 + 0.00? 98.50 + 0.50"
5 98.00 = 0.00? 97.50 + 0.50°
6 99.25 + 0.25° 98.50 + 0.50°
7 98.00 = 0.00? 98.00 + 0.00°
8 98.00 = 0.00? 98.50 + 0.50
9 98.75 £ 0.75%® 98.00 + 0.00
10 98.50 + 0.50% 95.00 £ 0.00?
11 99.00 + 0.00% 95.00 + 0.00?
12 99.25 + 0.25° 99.00+ 0.00°
13 98.50 + 0.50% 98.00 + 0.00"
14 99.25 + 0.25° 97.50 + 0.50°
15 99.00 + 0.00% 98.00 + 0.00"
Ortalama (n=15) 98.63+0.11 A 97.80+0.23B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasl Surilebilir Urtnler ve
Sadeyag Tebligi (Anonim, 2005) ve TS 1331 (Anonim, 2015) Tereyaginin Tip
Ozellikleri'ne gore sadeyag; agirlikca en az %99 oraninda icermesi gerekmektedir.
Caligmamiz da koyun siitli Sanliurfa sadeyag (Urfa yag1) orneklerinden 9 tanesi, inek

sutl 6rneklerinden 11 tanesi %99un altinda bulunmustur.

Batun ve ark. (2004), sadeyag orneklerinin yag miktarlarinin %93.85-99.40
arasinda oldugunu bulmuslardir. Findik (2011), yapmis oldugu arastirmasinda
sadeyag Orneklerinin yag miktarlarini %99.07-99.89 arasinda degistigini saptamustir.
Kirazc1 ve Javidipour’ un (2008), incelemis olduklar1 sadeyag (ghee) 6rneklerinin

yag miktarlarinin %93.85-99.40 arasinda oldugunu belirtmislerdir.
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Sekil 4.5. Koyun ve inek sitl Sanliurfa sadeyaglarin yag orani (%)

4.2.2. Kurumadde degerleri
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Koyun ve inek sitiinden elde edilen Sanlwurfa sadeyaglarinin kurumadde

miktarlar Cizelge 4.6. ve Sekil 4.6.” da verilmistir.

Cizelge 4.6. Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerinin kurumadde degerleri (%)

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi inek Sanlrfa Sadeyag
1 99.84 + 0.02¢ 99.79 + 0.009N
2 99.25 + (.623cd 99.38 + 0.07%
3 99.20 + 0.3720cd 99.86 + 0.04"
4 98.65 + 0.04® 99.47 + 0.05°
5 99.94 +0.03¢ 98.03 £ 0.072
6 99.66 + 0.12bc 99.55 + 0.02f
7 98.71 + 0.57%¢ 99.73 £ 0.02¢
8 98.17 £ 0.002 99.91 + 0.03'
9 98.99 + 0.80%cd 98.31+0.03°
10 98.96 + 0.07%cd 99.71 £ 0.049
11 99.78 + 0.21« 99.42 £ 0.07¢
12 99.65 + 0.06°« 99.77 + 0.019"
13 98.97 + 0.092cd 98.91 + 0.04°¢
14 99.89 + 0.00¢ 99.28 + 0.02¢
15 99.75 + 0.01°« 99.77 + 0.019
Ortalama (n=15) 99.29+£0.11 99.39+0.10

Ortalamalar arasinda fark bulunmamistir (p>0.05).

Koyun sitd Sanlurfa sadeyaglarinin kurumadde miktarlart minimum %98.17

maksimum %99.94, inek sitl orneklerin kurumadde miktarlar: ise minimum %98.03

maksimum %99.91 arasinda oldugu tespit edilmistir. Orneklerin kuru madde
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miktarlarinin  istatistiksel olarak farkli

oldugu gorilmistiir (p<0.05).

Gida

maddelerinin biinyesinde bulunan suyun ortamdan uzaklastirilmasi ile kurumaddesi

yag oranina yakin bulunmustur.
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4.2.3. Yagsiz kurumadde degerleri

Cizelge 4.7. Sanhurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin yagsiz kurumadde degerleri (%)

m koyun
inek

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 0.59 £0.272 1.79 £ 0.00¢
2 1.25 + 0.62% 0.88 + 0.43%¢
3 0.45 £ 0.382 0.86 + 0.043¢
4 0.65 + 0.042 0.97 £ 0.55%¢
5 1.94 £ 0.03° 0.53 +£0.43%®
6 0.41+0.372 1.05 + 0.48%¢
7 0.71+0.572 1.73 £0.02°
8 0.17 £ 0.00? 1.41 +0.53%
9 0.24 £ 0.05% 0.31£0.03?
10 0.46 £ 0.432 4.71 +0.04¢
11 0.78 £0.212 4.42 +0.07¢
12 0.40 £ 0.192 0.77 £ 0.013¢
13 0.47 £0.412 0.91 + 0.043¢
14 0.64 £ 0.252 1.78 £ 0.48°
15 0.75+0.012 1.77 £0.01°
Ortalama (n=15) 0.66 +0.10 A 159+0.24B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.01 diizeyinde 6nemlidir.

Koyun ve inek sltu Sanhurfa sadeyaglarinin yagsiz kurumadde degerleri

Cizelge 4.7. ve Sekil 4.7.” de verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarinin (Urfa

yagl) yagsiz kurumadde miktarlart %0.17-1.94, inek sitl oOrneklerinin yagsiz
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kurumadde miktarlari %0.31-4.71 arasinda tespit edilmistir. Orneklerin yagsiz

kurumadde miktarlar istatistiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.05).
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Sekil 4.7. Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarin yagsiz kurumadde degerleri (%)

4.2.4. Tuz degerleri

Cizelge 4.8. Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerinin tuz degerleri (%)

m koyun
inek

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 0.01 £ 0.00° 0.01 £ 0.00°
2 0.01 £ 0.00° 0.01 + 0.00¢
3 0.02 +0.00¢ 0.02 +0.00/
4 0.01 +0.00° 0.02 + 0.00¥
5 0.01+0.01° 0.01 £ 0.00°
6 0.00 £ 0.002 0.01 +0.00
7 0.02 + 0.00¢ 0.01 +0.00¢
8 0.05 + 0.00¢ 0.00 + 0.002
9 0.01 £ 0.00° 0.01 + 0.00"
10 0.01 £ 0.00° 0.03 £ 0.00™
11 0.00 £ 0.002 0.02 + 0.00'
12 0.01 £ 0.00° 0.00 + 0.00°
13 0.02 +0.00¢ 0.03 £ 0.00"
14 0.01 £ 0.00° 0.03 £ 0.00°
15 0.01 +0.00° 0.01 + 0.00'
Ortalama (h=15) 0.01 £0.00 0.01£0.00

Ortalamalar arasinda fark bulunmamustir (p>0.05)
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Koyun ve inek siitiinden elde edilen Sanlurfa sadeyaglarinin tuz miktarlar Cizelge
4.8. ve Sekil 4.8.” de verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarin tuz degerleri %0-
0.05, inek siitii sadeyaglarmin tuz degerleri ise %0-0.03 arasinda degistigi
belirlenmistir. Orneklerin tuz miktarlari istatistiksel olarak farkli oldugu goriilmiistiir
(p<0.05). Bunun nedeni, yore halkinin Sanlurfa sadeyagimi (Urfa yagi) kahvaltilik,
yemeklik ve baklavacilik gibi bir¢cok alanda tiikettiklerinden dolay: tuz oranlarini

oldukea diisiik tutmaktadirlar.
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Sekil 4.8. Koyun ve inek siiti Sanliurfa sadeyaglarin tuz degerleri (%)

4.2.5. Titrasyon asitligi degerleri

Koyun ve inek siti Sanlurfa sadeyaglarin titrasyon asitligi (laktik asit
cinsinden) degerleri Cizelge 4.9. ve Sekil 4.9.” da verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa
sadeyaglarin titrasyon asitligi minimum %0.02 maksimum %0.05, inek sutl
sadeyaglarin ise minimum %0.03 maksimum %0.17 arasinda oldugu goriilmistiir.

Orneklerin asitlik degerleri arasinda fark oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

27



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Dilek YOKUS

Cizelge 4.9. Sanliurfa sadeyag (Urfa yagi) orneklerinin titrasyon asitligi degerleri (%)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyag: Inek Sanlrfa Sadeyagi

1 0.04 +0.01« 0.03 £ 0.00?
2 0.03 £0.01® 0.05 £ 0.00°
3 0.02 £ 0.002 0.17 £ 0.00'
4 0.03 +£0.01% 0.06 +0.01
5 0.04 + 0.00% 0.12 +0.00
6 0.05+0.01° 0.07 £ 0.01%
7 0.02 £0.002 0.04 +0.01%
8 0.04 + 0.00% 0.05 +0.01%
9 0.03 + 0.00* 0.07 £ 0.00°
10 0.02 £0.002 0.11 + 0.00°
11 0.03 + 0.00% 0.16 + 0.00M
12 0.03 + 0.00% 0.03 £ 0.012
13 0.04 +0.00% 0.11 + 0.00f
14 0.02 +0.002 0.16 +0.01"
15 0.02 + 0.00% 0.13+0.01¢

Ortalama (n=15) 0.03+0.00 A 0.09+0.01B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok énemlidir.

TS 1331 (Anonim, 2015) Tereyag Tip Ozellikleri’nde sadeyag iiriinlerinde
asitlik en cok %0.36 m/m olmasi gerektigini belirtmistir. Yapilan ¢alismada tim
orneklerin titrasyon asitligi degeri belirtilen asitlik degerinden oldukca diisiik tespit
edilmistir. Ayrica koyun siitiiniin tampon &zelliginin, inek siitiinden daha yuksek
olmasi asitligi de etkiledigi disiiniilmektedir (Atasoy, 2008). Koyun siitu, inek
stitinden daha fazla oranda kazein ve mineral igermesi nedeniyle daha diisiik asitlige

sahip oldugu bilinmektedir (Raynal-Ljutovac ve ark., 2007).

Batun ve ark.” nin (2004), sadeyag ile ilgili yapmis olduklari ¢alismada
orneklerin titrasyon asitligi degerinin %0.18-1.79 arasinda degistigini saptamiglardir.
Findik (2011), yapmis oldugu ¢aligmasinda sadeyag orneklerinin asitlik degerlerini
%0.05-1.67 olarak tespit etmistir. Uruk (2011), sadeyag arastirmasinda koyun ve
inek siitii sadeyaglarinin asitlik degerini sirasiyla %0.193-0.202 ve %0.808-1.765

olarak saptamuigstir.

Sanlurfa sadeyaglarinin (Urfa yagr) titrasyon asitligi degerlerinin diger illerde
Uretilen sadeyaglardan daha disiik oldugu tespit edilmistir. Bunun nedeni Yyore

halkinin tereyagini ¢ok kisa siirede Sanliurfa sadeyagina islemesi, yag haricindeki
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kurumadde bilesenlerin uzaklasmast ve 1siktan wuzak oda sicakliginda

depolamasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
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Sekil 4.9. Koyun ve inek st Sanliurfa sadeyaglarin titrasyon asitligi degerleri (%)

4.2.6. Serbest asitlik degerleri

Cizelge 4.10. Sanlurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerinin serbest asitlik degerleri (mg KOH/g yag)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 0.050+ 0.002 1.166 + 0.01¢
2 0.340 + 0.04° 1.274 + 0.00¢
3 0.536 + 0.01¢ 8.208 + 0.02'
4 0.325 + 0.01° 1.518 £ 0.00¢
5 1.214 + 0.00¢ 2.331+£0.01"
6 1.367 +0.04" 0.997 £ 0.01°
7 0.288 + 0.01° 0.662 + 0.01°
8 0.518 +0.01¢ 1.179 + 0.01¢
9 0.319 + 0.00° 1.296 + 0.04°f
10 0.282 £ 0.01° 2.612 +0.01
11 1.124 + 0.02f 3.566 + 0.00%
12 0.513 £ 0.01¢ 0.520 = 0.00?
13 0.887 = 0.03¢ 2.337£0.01"
14 1.451 + 0.00' 1.328 + 0.02f
15 0.444 £ 0.00¢ 3.146 £ 0.02)
Ortalama (n=15) 0.644 £ 0.08 A 2.143+0.34B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok énemlidir.

Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarinin serbest asitlik degerleri Cizelge
4.10. ve Sekil 4.10.” da verilmistir. Koyun sutl Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa yagi)
serbest asitlik degerleri 0.050-1.451 mg KOH/g yag, inek siitli sadeyaglarinin serbest
asitlik degerleri ise 0.520-8.208mg KOH/g yag arasinda degistigi gorilmiistiir.
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Orneklerin serbest asitlik degerlerinin istatistiksel olarak farkli oldugu saptanmustir

(p<0.05).

Uruk (2011), sadeyag c¢alismasinda koyun ve inek érneklerinin asitlik degerleri
0.423-0.448 mg KOH/g yag ve 1.770-3.855 mg KOH/g yag arasinda degistigini
tespit etmistir. Sawaya ve ark.’nin (1984), caligmalarinda Nuami ve Najdi tirt koyun
sutlnden elde edilen sadeyagin asitlik degerleri sirasiyla 1.82 ve 1.91 mg KOH/g yag

olarak saptamislardir.

Calismamizdaki 8 adet Sanliurfa sadeyagin serbest asitlik degerleri Uruk
(2011) ve Sawaya ve ark.’min (1984), calismalarinda genel olarak yakin degerde

bulunmustur.
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Sekil 4.10. Koyun ve inek siitii Sanhurfa sadeyaglarin serbest asitlik degerleri (mg KOH/g yag)

Tereyaglarda serbest asit degeri 1.8 mg KOH/g yag’a ulasmasi durumunda
belirgin bir aroma bozuklugunun algilanabilecegini belirtilmistir (Atamer, 1993).
Koyun sltu Sanliurfa sadeyagi (Urfa yagi) Orneklerinin serbest asitlik degerleri
tamamen bu degerin altinda iken, inek siitii sadeyaglarin 6 adedinin bu degerden

yuksek oldugu bulunmustur.
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4.2.7. Peroksit degeri

Peroksit sayis1 1000 g yagda bulunan reaktif oksijenin miliekivalent miktaridir.
Tereyaginda oksidasyon diizeyini belirlemek i¢in yaygin olarak kullanilan testlerden
olup, bozulmanin baslangic asamasinda olusan hidroperoksitlerin miktarin
belirlemeye yoneliktir. Ana prensip yagdaki aktif oksijenin belirlenmesine

dayanmaktadir (Sengiil ve ark., 1998).

Koyun ve inek sitinden elde edilen Sanlhwurfa sadeyaglarimin (Urfa yagi)
peroksit degerleri Cizelge 4.11. ve Sekil 4.11.” de verilmistir. Koyun sitd Sanliurfa
sadeyaglarin peroksit degerleri minimum 0.122 meq O./kg yag, maksimum 0.338
meq O2/kg yag, inek siitii 6rneklerin peroksit degerleri minimum 0.012 meq O2/kg
yag, maksimum 0.385 meq Oz/kg yag arasinda oldugu tespit edilmistir. Orneklerin
peroksit degerleri istatistiksel olarak farklilik gostermistir (p<0.05). Yag igeren
gidalara uygulanan 1s1, ortamin sicakligi ve oksijen varligi, doymamis yag asitleri,
gidanin pH’s1 gibi etkenler peroksidi tetikleyen oksidasyona neden olmaktadir
(Richardson ve Korycka-Dahl 1983, O’Connor ve O’Brien 1995). Piyasaya sunulan
Sanlurfa sadeyaglarin geleneksel iiretime ve isletmenin yeterliligine gore depolama
sart1 goz oniine bulunduruldugunda 6rneklerin peroksit degerlerinin birbirinden farkl

olmasi beklenilmektedir.

TS 1331 (Anonim, 2005) ’e gore tereyag peroksit sayisi 5 meq O2/kg olarak
belirlerken sadeyag i¢in herhangi bir siirlama getirilmemistir. WHO/FAO Food
Standarts (Anonim, 2011)” a gore sadeyag peroksit sayis1 0.6 meq O2/kg ge¢gmemesi
gerektigini belirtmistir (Anonim, 2011). Arastirmamizda tespit edilen peroksit
degerleri hem TSE 1331°e (Anonim, 2005) hem de Food Standarts’da (Anonim,
2011) belirtilen peroksit degerlerinden diisiikk bulunmustur.
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Cizelge 4.11. Sanlwurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin peroksit degerleri (meq Oz/kg yag)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlrfa Sadeyagi
1 0.159 + 0.05%¢ 0.079 £ 0.00°
2 0.232 £ 0.01°f 0.043 + 0.00°
3 0.225 + 0.01%f 0.385 + 0.00¢
4 0.338 £ 0.00" 0.012 £ 0.002
5 0.196 + 0.00° 0.012 + 0.002
6 0.246 +0.01% 0.098 + 0.00¢
7 0.274 £0.01¢ 0.029 + 0.00%
8 0.122 +£0.012 0.027 +0.00%
9 0.188 + 0.01° 0.185 £ 0.00°
10 0.188 + 0.00° 0.079 = 0.00°¢
11 0.227 + 0.00%f 0.086 + 0.01
12 0.159 + 0.003¢ 0.213 £ 0.02f
13 0.148 £ 0.01® 0.223 +0.01f
14 0.144 +0.01® 0.098 + 0.00¢
15 0.146 + 0.00® 0.227+ 0.00f
Ortalama (n=15) 0.199+£0.01 A 0.120+0.02 B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.01 diizeyinde énemlidir.

Batun ve ark.’1 (2004), sadeyag ile ilgili yapmis olduklar1 ¢alismada sadeyag
orneklerinin peroksit sayisin1 0.87-12.84 meq Oz/kg yag arasinda oldugunu tespit
etmislerdir. Kaya (2000), siitten elde edilen sadeyaglarin peroksit degerlerini 0.25
meq O2/kg yag, yogurttan elde edilen sadeyaglarin peroksit degerlerini ise 0.21 meq
Oz/kg yag oldugunu belirlemistir. Ozkan ve Kaya’nin (2007), pastdrize edilmis
koyun siitiinden elde edilen sadeyaglarin peroksit degerini 1.21 meq Oo/kg yag,
pastorize edilmemis koyun siitiinden elde edilen sadeyaglarin peroksit degerini 0.98
meq O2/kg yag oldugunu saptamislardir. Kirazc1 ve Kavidipour’un (2008), sadeyag
orneklerinin peroksit degerini 0.87-12.84 meq Ox/kg yag araliginda bulmuslardir.
Findik (2011), piyasadaki orneklerin peroksit degerlerini 4.28-10.52 meq Oz/kg yag

arasinda oldugunu saptamistir.

Yapilan arastirmada koyun ve inek siitiinden elde edilen Orneklerin peroksit
degerleri Batun ve ark.’nm (2004), Kaya (2000), Ozkan ve Kaya (2007), Kirazc1 ve
Kavidipour (2008) ve Findik’ 1in (2011) sadeyag ¢alismalarinda bulunan degerlerden

oldukea diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.11. Koyun ve inek siitii Sanhurfa sadeyaglarin peroksit degerleri (meq O2/kg yag)

4.2.8. Tyot degerleri

Yaglarda doymamuslik derecesinin bir Ol¢iisii olan iyot sayisi, 100 g yagin
baglayabilecegi iyot miktar1 olarak belirtilmektedir. Mevsim, laktasyon, yemleme vb.
etkisi altinda degisen iyot sayisi tereyagmin diger yaglarla katkili olup olmadigini
belirlemek amaciyla yapilmaktadir (Kurt ve ark., 1996). Iyot sayis1 uzun siire
depolanan tereyaglarinda oksidasyon diizeyinin belirlenmesi konusunda da fikir

verebilmektedir.

Koyun ve inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinin iyot sayis1 Cizelge 4.12. ve Sekil
4.12. de verilmistir. Koyun siitii Sanlhurfa sadeyaglarda iyot sayisi 10.75-43.45, inek
sutl sadeyaglarin iyot sayist ise 2.51-50.25 arasinda degistigi belirlenmistir.
Sanliurfa sadeyaglarin iyot degerleri istatistiksel olarak birbirlerinden farklilik
gostermislerdir (p<0.05).

Uruk (2011), sadeyag arastirmasinda koyun siitii ve inek siitii sadeyaglarinin
iyot sayilarini sirasiyla 28.4-44.6 ve 37.4-45.2 arasinda bulmustur. Sawaya ve
ark.’nin (1984), yapmis olduklar1 ¢aligmada Nuami ve Najdi tlirii koyun siitii
sadeyaglarin iyot sayisini 31.8 ve 28.4 olarak belirtmistir.
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Calismamizda koyun ve inek siitii 6rneklerimizin iyot sayilart Uruk (2011) ve
Sawaya ve ark.” nin (1984), yapmis olduklar1 ¢caligmalardaki iyot sayisindan diigiik

oldugu goriilmistiir.

Cizelge 4.12. Sanlwurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin iyot sayisi

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyag: Inek Sanlurfa Sadeyagi

1 26.23 + 0.88°f 34.89 + 0.68%"
2 33.36 + 1.14¢9 50.25 + 0.58
3 18.71 +1.38° 9.45 +0.90°
4 18.20 £ 0.18° 8.37 £ 0.25°
5 19.92 +0.83 25.38 £ 0.69¢
6 22.33 £ 0.22% 36.60 £ 0.64"
7 26.86 + 1.21f 6.60 £ 1.21°
8 23.01+1.11¢%% 2.51 +0.492
9 24.96 + 1.53%f 14.02 + 2.04°¢
10 27.78 £ 0.30f 19.79 + 1.02¢
11 25.25 + 2.19%f 31.53 +0.16"
12 43.45+0.17" 42.48 £ 1.15'
13 20.88 + 0.24 32.56 + 1.077
14 25.34 + 1.60%f 8.65 + 0.08°
15 10.75 £ 0.382 25.04 £ 2.02¢

Ortalama (n=15) 2447 £1.34 23.21 £ 2.64

Ortalamalar arasinda fark bulunmamistir (p>0.05)

Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebligi’nde (Anonim, 2005) iyot sayisi ile ilgili herhangi bir agiklama
bulunmamaktadir. Atamer (1993), tereyag diger yaglarla katkili olup olmadigim
anlamak i¢in tereyag iyot sayisinin 24-46 arasinda olmasi gerektigini belirtmistir.
Calismamizdaki koyun siitii 15 ornekten 1, inek siitii orneklerinden 4 adedinin
belirtilen degerin altinda bulunmustur. Buna gore orneklerin bazilarinda siit yagi

haricinde baska yaglarin ilave edildigi diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.12. Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarin iyot sayisi

4.2.9. Sabunlasma sayis1 degerleri

1 g yagin sabunlagsmasi icin gerekli olan KOH’in miligram olarak miktar1
seklinde tanimlanan sabunlagma sayisi, tereyagiin baska yaglarla katkili olup
olmadiginin belirlenmesinde yararlanilmaktadir. Yag asitlerinin molekiil agirlig

artikca sabunlagma sayisi diigmektedir (Kurt ve ark., 1996).

Koyun ve inek siiti Sanlwrfa sadeyaglarin (Urfa yagi) sabunlagsma sayisi
Cizelge 4.13. ve Sekil 4.13. de verilmistir. Koyun sitll Sanlurfa sadeyaglarinda
sabunlagma sayilart minimum 251.02 maksimum 306.02 mg KOH/g yag, inek siitii
orneklerin sabunlagma sayilart minimum 200.63 maksimum 246.42 mg KOH/g yag
olarak hesaplanmistir. Orneklerin sabunlagsma sayilari istatistiksel olarak birbirinden

farkli oldugu saptanmustir (p<0.05).

Uruk (2011), yapmis oldugu ¢alismasinda koyun siitii ve inek siitii sadeyaglarin
sabunlagma sayilarini 199.04-202.95 ve 174.49-222.21 mg KOH/g yag olarak tespit
etmistir. Sawaya ve ark. (1984)’ nin sadeyag arastirmasinda Nuami tiirii ve Najdi
tiirii koyun siitii 6rneklerinin sabunlagsma sayilarin1 228 ve 207 mg KOH/g yag olarak

saptamislardir.
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Cizelge 4.13. Sanlwurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin sabunlagma sayisi (mg KOH/g yag)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyag: Inek Sanlurfa Sadeyagi
1 297.76 + 3.05¢ 220.26 +0.08¢
2 296.82 + 4.120%f 217.71 +2.16%
3 281.52 + 0.04° 206.26 + 0.57%
4 287.21 + 3.51Pcce 240.25 + 2.53f
5 278.89 + 0.91° 231.41 +1.02¢
6 286.68 + 1.330cde 246.42 + 3.04f
7 286.01 + 4.08Pcde 240.97 + 3.69f
8 284.56 + 3.26" 244.73 + 1.48f
9 306.02 + 3.64f 211.58 £ 0.51
10 295.26 + 2,540 241.02 +0.89f
11 294.86 + 0.54cdf 212.28 + 2.50
12 251.02 +5.922 200.63 +2.032
13 290.41 + 0.90Pcde 215.53 + 0.86%
14 285.12 + 0.320cde 232.57 + 3.35¢
15 282.73 + 9.69" 229.86 + 0.45¢

Ortalama (n=15)

286.99 + 2.33 A

226.10+2.72B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok dnemlidir.

Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasl Surilebilir Urtnler ve

Sadeyag Tebligi’ nde (Anonim, 2005) sabunlasma sayisi ile ilgili herhangi bir

aciklama bulunmamaktadir. Atamer (1993), tereyagin sabunlagma sayisint 210-235

arasinda olmasi gerektigini belirtmistir. Buna gore arastirmamizdaki koyun siitii

orneklerinin sabunlagsma sayis1 belirtilen degerler aralifinda ytiksek olup inek siitii

ornekleri ise genel olarak belirtilen araliklarda oldugu saptanmistir.

Aragtirmada incelenen Sanliurfa sadeyaglarinin sabunlagsma sayist Uruk’ un

(2011), calismasindaki sonucglardan yiksek bulunurken Sawaya ve ark.’nin (1984),

calismasindaki sonuglara yakin degerler bulunmustur.
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Sekil 4.13. Koyun ve inek siitii Sanlhurfa sadeyaglarin sabunlagma sayilari (mg KOH/g yag)
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4.3. Mikrobiyolojik Ozellikleri

4.3.1. Lipolitik bakteri sayisi

Koyun ve inek sitli Sanlurfa sadeyaglarin (Urfa yagi) lipolitik bakteri sayisi
Cizelge 4.14. ve Sekil 4.14.” de verilmistir.

Koyun siitu Sanlurfa sadeyaglarin lipolitik bakteri sayilar1 0.84-3.69 log kob g
! inek siitii orneklerin lipolitik bakteri sayilar1 ise 1.00-4.87 log kob g? arasinda

degistigi goriilmiistiir. Orneklerin lipolitik bakteri sayilarinmn istatistiksel olarak

birbirinden farkli oldugu saptanmustir (p<0.05).

Cizelge 4.14. Sanhurfa sadeyag (Urfa yag1) 6rneklerinin lipolitik bakteri sayis1 (log kob g %)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 2.00 + 0.00° 4.07 £ 0.06"
2 0.84 + 0.012 4.30 +0.02'
3 3.69+0.07" 1.91£0.05°
4 2.15+0.07" 4.87 +0.06!
5 2.89 +0.031 3.01 +0.00¢°
6 2.28 +0.05« 3.35+0.07°
7 2.63 +0.01° 1.92 £ 0.00¢
8 2.74 £ 0.05° 1.57 +0.04°
9 2.36 £0.17¢ 3.75+0.10¢
10 2.01 +0.00° 1.57 +0.05°
11 2.11 +0.00% 3.70 £ 0.08¢8
12 2.95+0.02¢ 3.61 +0.02¢8
13 3.61+0.01" 2.29 + 0.02¢
14 2.59 + 0.06° 1.00 £ 0.002
15 2.25+0.01¢ 1.91 £ 0.05°
Ortalama (n=15) 247 +0.12 2.85+0.21

Ortalamalar arasinda fark bulunmamustir (p>0.05)

Batun ve ark. (2004), 29 adet sadeyag Orneklerinden 9 tanesinin lipolitik
bakteri sayist agisindan Gida Mevzuatina uymadigini saptamiglardir. Kiraze1 ve
Kavidipour (2008), érneklerinin ortalama lipolitik bakteri sayisin1 9.9 log kob g*
olarak belirlemislerdir. Findik (2011), incelemis oldugu sadeyag 6rneklerinin

lipolitik bakteri say1sin1 1.59-2.55 log kob g arasinda degistigini tespit etmistir.
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Yapilan ¢aligmada orneklerin lipolitik bakteri sayilar1 Kirazer ve Kavidipour’
un (2008), sadeyag calismasinda bulmus oldugu degerlerden diisiik, Findik’in
(2011), galismasinda tespit etmis oldugu degerlere yakin oldugu bulunmustur.
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Sekil 4.14. Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarin lipolitik bakteri sayilar1 (log kob g*)

4.3.2. Maya-Kuf Sayisi

Koyun ve inek sutl Sanliurfa sadeyaglarin maya-kif sayisi Cizelge 4.15. ve
Sekil 4.15.” de verilmistir. Koyun st Sanliurfa sadeyaglarin maya-kiif sayilari 0.00-
5.06 log kob g7, inek siitii sadeyaglarin maya-kiif sayilar1 ise 1.88-4.74 log kob g*
arasinda degistigi tespit edilmistir. Koyun ve inek sadeyag orneklerinin maya-kuf

sayilari istatistiksel olarak birbirinden farkli bulunmustur (P<0.05).

Batun ve ark. (2004), 29 adet sadeyag orneklerinden 15 tanesinin maya-kuif
sayis1 Gida Mevzuatinda belirtilen degere (50 log kob g1) uymadigini saptamuslardir.
Kirazei ve Kavidipour’ un (2008), arastirmalarinda 6rneklerinin ortalama maya-kuf
sayistm 6.9 log kob g olarak tespit etmislerdir. Findik (2011), calismasinda
orneklerinin 5 tanesinde maya-kiif rastlanmadigini 5 tanesinde maya-kiif sayisi 1.00-

1.50 log kob g* arasinda bulmustur.
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Cizelge 4.15. Sanhwurfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin maya-kiif sayis1 (log kob g*)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyag: Inek Sanlurfa Sadeyagi
1 0.70 + 0.00¢ 4.44 +0.05"
2 251+0.01" 4.74 +0.06'
3 3.50 £ 0.04' 4,13 +0.00
4 0.92 + 0.00¢ 4.42 +0.029"
5 0.00 + 0.002 4.48 +0.00"
6 2.36 + 0.059 4.20 +0.02f
7 1.49 +0.01° 4.14 + 0.05f
8 4,13 +0.01' 3.53 +0.09¢
9 4,16 +0.01' 4.27 +0.05"
10 3.74 £ 0.08¢ 3.97+0.01°
11 0.53+0.00° 4.40 + 0.049"
12 0.24 £0.01° 1.88 £ 0.052
13 5.06 £ 0.00™ 3.24£0.11°
14 3.50 + 0.00' 3.60 + 0.00¢
15 3.60 +£0.03 2.48 +0.06°
Ortalama (n=15) 243+0.30 A 3.86+0.14B

Ortalamalar arasindaki fark p<0.001 diizeyinde ¢ok dnemlidir.

Arastirmamizdaki Sanlurfa sadeyaglarin maya-kiif sayilar1 Kirazer ve
Kavidipour (2008)’ un yapmis olduklar1 g¢alismadan disiik Findik’in (2011),

calismasindan ise yiiksek bulunmustur.
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Sekil 4.15. Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarin maya-kiif sayilar: (log kob g*)
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4.3.3. Laktik asit bakteri sayim

Koyun ve inek siitu Sanliurfa sadeyaglarin aerobik laktobasil sayilart Cizelge
4.16. ve Sekil 4.16.” da verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarin aerobik
laktobasil bakteri sayilart minimum 0.27 log kob g™t maksimum 4.74 log kob g, inek
siitii sadeyaglarinin bakteri sayilar1 ise minimum 0.00 log kob g maksimum 4.61 log
kob g oldugu bulunmustur. Orneklerin aerobik laktobasil bakteri sayilar1 istatistiksel

olarak farkli oldugu goriilmistiir (p<0.05).

Cizelge 4.16. Sanlrfa sadeyag (Urfa yagi) 6rneklerinin aerobik laktobasil sayilar1 (log kob g?)

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyag:
1 0.71+0.01° 3.73+0.03¢
2 1.88 + 0.08¢ 3.98 +£0.01"
3 4.21 +0.07I 0.00 = 0.002
4 1.64 +0.01° 4.61 +0.021
5 3.41 +0.02¢9" 4.53 +0.00)
6 0.27 +0.052 0.27 +0.05°
7 0.84 +0.02° 0.00 + 0.002
8 2.85+0.01° 0.00 + 0.002
9 3.73+0.03' 3.73+0.03¢
10 4,59 + 0.04% 2.90 + 0.05¢
11 3.22 +0.04 4.20 + 0.04'
12 3.49+0.03" 0.89 + 0.07¢
13 4.74 +0.06' 2.45 +0.09¢
14 3.49 +0.07" 3.24 +0.00f
15 3.27 £ 0.06™ 0.00 + 0.002
Ortalama (n=15) 2.82 +0.26 2.30+0.34

Ortalamalar arasinda fark bulunmamisgtir (p>0.05)

Findik (2011), yapmis oldugu sadeyag calismasinda Orneklerinin aerobik
laktobasil sayilarin1 5.58-7.01 log kob g arasinda tespit etmistir. Arastirilan
orneklerde laktik asit bakteri sayisi Findik’ in (2011), yapmis oldugu calismada

gbzlenen degerlerden oldukea diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.16. Koyun ve inek siitii Sanlurfa sadeyaglarinin aerobik laktobasil sayilari (log kob g?)

Koyun ve inek sttl Sanliurfa sadeyaglarinin aerobik streptokok bakteri sayilar
Cizelge 4.17. ve Sekil 4.17.” de verilmistir. Koyun siitii Sanliurfa sadeyaglarin (Urfa
yag1) aerobik streptokok bakteri sayilar1 0.70-5.25 log kob g?, inek siti
sadeyaglarinin aerobik streptokok bakteri sayilar1 ise 0.00-4.60 log kob g arasinda
degistigi belirlenmistir. Koyun ve inek drneklerin aerobik streptokok bakteri sayilari

istatistiksel olarak birbirlerinden farkli oldugu goriilmistiir (p<0.05).

Cizelge 4.17. Sanlrfa sadeyag (Urfa yagr) drneklerinin aerobik streptokok sayilari (log kob g1)

Ornekler Koyun Sanlurfa Sadeyagi inek Sanlurfa Sadeyag
1 0.70 £ 0.002 4.16 + 0.08"
2 2.54 +0.10¢ 4.43 +0.10i
3 4.39 + 0.03" 0.88 £ 0.05°¢
4 2.16 +0.08 4.60 + 0.04
5 4.22 +0.09" 4.22 +£0.10'
6 1.80 +0.01° 1.85+0.11°
7 3.03 £0.01f 0.21 +£0.01°
8 2.50+0.13¢ 2.58 + 0.05f
9 4.55 + 0.08 4.00 + 0.009"
10 4.50 + 0.00' 1.37 +0.05¢
11 1.94 +0.01%¢ 4.18 +0.02M
12 2.19 +0.12¢ 1.24 +0.02¢
13 5.25 + 0.06) 2.60 + 0.06f
14 3.63 £0.029 3.96 £ 0.03¢
15 3.54 £0.10¢9 0.00 £ 0.002
Ortalama (n=15) 3.13+£0.23 2.68 £0.30

Ortalamalar arasinda fark bulunmamaistir (p>0.05)
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Findik (2011), incelemis oldugu sadeyag Orneklerinin aerobik streptokok
bakteri sayilarin1 4.00-6.99 log kob g? arasinda tespit etmistir. Calismamizdaki
orneklerin laktik asit bakteri sayis1 Findik (2011)’ 1n ¢alismasindaki laksit asit bakteri

sayisindan diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.17. Koyun ve inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinin aerobik streptokok sayilar1 (log kob
g

4.4. indiiksiyon Siiresi Degerleri

Is1 ve artirllan hava hacimlerine maruz birakilan yaglarin oksidasyon stireci
hizlandirilir ve yiliksek oranda oksidasyon gerceklesene kadar gecen siire Olciilerek

indiiksiyon zamani1 ve oksidasyon kararliligi belirlenir (Anonim, 2010).

Koyun ve inek siiti Sanliurfa sadeyaglarin (Urfa yagi) indiiksiyon siiresi
degerleri Cizelge 4.18. ve Sekil 4.18." de verilmistir. Koyun siiti Sanliurfa
sadeyaglarinin induksiyon siresi degerleri 0.23-13.64 (s), inek siitii Sanliurfa
sadeyaglarinin degerleri ise 0.05-14.15 () arasinda degistigi goriilmiistiir. Orneklerin
indlksiyon suresi degerleri arasinda fark bulunmustur (p<0.05). Bunun nedeni
tiretim farkli ve Orneklerin oksidasyona maruz kaldigi tahmin edilmektedir. Bazi
triinlerin depolamalar1 farklidir. Oda sicaklifinda depolamada soguk hava

deposunda da depolanma gortlmektedir.
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Cizelge 4.18. Sanlwurfa sadeyag (Urfa yagi) drneklerin induksiyon siresi degerleri (s)

Ornekler Koyun Sanliurfa Sadeyagi Inek Sanlurfa Sadeyagi

1 2.38£0.01¢9 4.42 +0.02¢
2 2.13+0.02 11.39 +0.01!
3 13.53 £ 0.05' 0.05 = 0.002
4 0.91+0.01° 6.61 + 0.019
5 0.23+0.012 11.20 +0.01!
6 0.7 £0.01° 5.35 + 0.25¢
7 2.45 +0.009 12.20 + 0.00)
8 6.41 + 0.05 5.77 £ 0.02
9 1.18 +0.044 14.15 +0.01%
10 5.07 £ 0.03' 3.39+£0.11°
11 1.56 £ 0.01¢ 2.90 +0.03°
12 13.64 £0.01™ 9.94 + 0.08"
13 11.47 +0.08% 0.10 £ 0.022
14 3.75+0.01" 0.08 = 0.002
15 2.44 £ 0.03¢ 0.05 + 0.002

Ortalama (n=15) 4.52 +0.83 5.84 £ 0.88

Ortalamalar arasinda fark bulunmamistir (p>0.05)
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Sekil 4.18. Koyun ve inek siitii Sanhurfa sadeyaglarin indiiksiyon siiresi degerleri (s)
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Bu ¢alismada, Sanliurfa ve ilgelerinde geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen
15 adet koyun ve 15 adet inek sitli Sanliurfa sadeyaglarinda (Urfa yagi) fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Fiziksel 6zellik olarak renk,
kirilma indisi; kimyasal 6zellik olarak yag orani, kurumadde, yagsiz kurumadde, tuz
miktari, titrasyon asitligi, serbest asitlik, peroksit, iyot sayisi; mikrobiyolojik 6zellik
olarak lipolitik bakteri, maya-kuf, laktik asit bakteri ve indlksiyon suresi degerleri

arastirilmistir.

Inek siitii Sanliurfa sadeyaglarinin ortalama L* degeri, a* degeri, b* degeri,
kirtlma indisi degeri, yag oram1 miktari, kurumadde miktari, yagsiz kurumadde
miktari, tuz miktari, titrasyon asitlik degeri, serbest asitlik degeri, peroksit sayisi, iyot
sayisi, sabunlagma sayisi, lipolitik bakteri sayisi, maya-Kkif sayisi, laktik asit bakteri
sayist (M-17), (MRS) ve indlksiyon suresi degeri sirasiyla; 80.51 (75.01-85.14),
5.39 (1.71-8.74), 33.83 (24.30-44.43), 1.4570 (1.4250-1.4625), %97.80 (%95-99),
%99.39 (%98.03-99.91), %1.59 (%0.31-4.71), %0.01 (%0-0.03), %0.09 (%0.03-
0.17), 2.143 mg KOH/g yag (0.520-8.208 mg KOH/g yag), 0.120 meq Ox/kg yag
(0.012-0.385 meq O/kg yag), 23.21 (2.51-50.25), 226.10 mg KOH/g yag (200-246
mg KOH/g yag), 2.85 log kob g (1.00-4.87 log kob g*), 3.86 log kob g* (1.88-4.74
log kob g?), 2.30 log kob g (0-4.61 log kob g*), 2.68 log kob g* (0-4.60 log kob g
1y ve 5.84 s (0.05-14.15 s) olarak bulunmustur.

Koyun siti Sanlurfa sadeyaglarinin ortalama L* degeri, a* degeri, b* degeri,
kirllma indisi degeri, yag orami miktari, kurumadde miktari, yagsiz kurumadde
miktari, tuz miktari, titrasyon asitlik degeri, serbest asitlik degeri, peroksit sayist, iyot
say1si, sabunlagma sayisi, lipolitik bakteri sayisi, maya-kif sayisi, laktik asit bakteri
sayist ve indiiksiyon siiresi degerleri sirasiyla; 83.17 (71.23-90.70), -2.63 (-1.90 -
3.57), 15.58 (10.21-19.70), 1.4580 (1.4565-1.4625), %98.63 (%98-99.25), %99.29
(9%98.17-99.94), %0.66 (%0.17-1.94), %0.01 (%0-0.05), %0.03 (%0.02-0.05), 0.644
mg KOH/g yag (0.050-1.451 mg KOH/g yag), 0.199 meq O2/kg yag (0.122-0.338
meq Ox/kg yag), 24.47 (10.75-43.45), 286.99 mg KOH/g yag (251.02-306.02 mg
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KOH/g yag), 2.47 log kob g (0.84-3.69 log kob g1), 2.43 log kob g* (0-5.06 log kob
g1), 2.82 log kob g (0.27-4.74 log kob g™), 3.13 log kob g (0.70-5.25 log kob g?)
ve 4.52 s (0.23-13.64 s) olarak saptanmustir.

Koyun siitii Sanlurfa sadeyaglarinin, L* degeri (p<0.05), yag orani (p<0.01),
peroksit sayist (p<0.01) ve sabunlasma sayisi (p<0.001) inek siiti Sanliurfa
sadeyaglarindan yiiksek oldugu; a* degeri (p<<0.001), b* degeri (p<0.001), yagsiz
kurumadde miktar1 (p<0.01), titrasyon asitlik degeri (p<0.001), serbest asitlik degeri
(p<0.001) ve maya-kiif sayis1 (p<0.001) inek siitii Sanlurfa sadeyaglarindan diisiik
oldugu bulunmustur. Inek ve koyun siitii sadeyag oOrneklerinin kirilma indisi,
kurumadde miktari, tuz miktari, iyot sayisi, lipolitik bakteri sayisi, laktik asit bakteri

sayist ve indiksiyon slresi degerleri arasinda (p>0.005) fark bulunmamaistir.

Tiim bu sonuglara gore gerek inek gerekse koyun Sanliurfa sadeyaglar (Urfa
yagi) birbirinden oldukga farkli degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Geleneksel
olarak iiretilmeye devam edilmektedir bu yilizdendir ki yoreye ve kisiye bagl liretimi
gerceklesen Sanliurfa sadeyaglart standardi yakalayamamaktadir. Sadece lezzet
yoniinde standarda degil c¢ift¢iye, hayvana, mevsime ve ekonomiye bagl iiretim
oldugu i¢in Sanlhwurfa sadeyaglarin piyasa da bulunma miktarinda dalgalanmalar
goriilebilmektedir. Urfa yaglarimin standardi yakalamak ve belirlenen kalite
parametrelerin Gzerinde durmak gerekmektedir. Sadeyag incelemeleri elde edilen
sonu¢ kendine 6zgl standart teblig ile karsilastirilamadigi i¢in devamli tereyag
standart tebligine atifta bulunulmaktadir. Bu calisma ile Sanhurfa sadeyaglarini
tanitmak ve onemli 6zelliklerine dikkat ¢ekmekle birlikte standardi yakalayabilmek

i¢in ¢esitli calismalara 151k tutmak hedeflenmistir.

Ayrica inek ve koyun Sanlurfa sadeyaglarinin (Urfa yagi) bazi 6zelliklerinin
birbirinden farkli oldugu saptanmustir. Ozellikle iiretim metoduna, mevsime,
beslenme sekline bagli olarak belli bir standard1 yakalanamadigr belirlenmistir. Bu

nedenle
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» Sanlwrfa sadeyaginin (Urfa yag1) farkliligini ortaya ¢ikaran faktorleri elimine
etmek i¢in standardinin olusturulmast,
» Sanlurfa sadeyaglarmin (Urfa yagi) sut tirtine gore ozelliklerinin belirlenerek

standart degerlerin olusturulmasi 6nerilmektedir.
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