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Bu galigmada, iki ayn hammadde (yogurt ve krema) kullanilarak iiretilen
tereyaglanmn fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikieri incelenmigtir.
Caliymanin birinci asamasinda, Malatya Piyasasinda tiiketime sunulan tereyaglan,
ikinci agamasinda ise, laboratuvarda iiretilen tereyaglan ele almmustir.

Tereyaglanmn baz fizikokimyasal ozelliklerinden titrasyon asitligi, asit
derecesi, kinima katsayisi, RM sayisi, Polenske sayist ve iyot sayilari, mikrobiyolojik
dzelliklerinden koliform, proteolitik, toplam bakteri ile maya ve kiif sayilan ve duyusal
ozelliklerinden yap1 ve kivam iizerine, iiretimde kullanilan hammadde gesidinin (yogurt
ve krema) etkilerinin istatistiksel agidan onemh oldugu saptanmstir (p<0.05).

Uzman panel tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda her iki
tereyag “Renk ve Goriiniig™te esit puan alirken, yogurttan yapilan tereyaglannin “Tat
ve Koku” ve “Toplam” puan agisindan, kremadan yapilan tereyaglaninn ise, “Yapi ve
Kivam” puanlan agisindan daha yiiksek puan aldiklan goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt Tereyagi, Krema Tereyag, Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik
ve Duyusal Nitelikler
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MSc. THESIS

A COMPARATIVE STUDY ON PHYSICOCHEMICAL,
MICROBIOLOGICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITIES OF BUTTER
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In this study, some physicochemical, microbiological and organoleptical
qualities of butter made from yogurt and cream were investigated. Butter samples
were firstly provided from Malatya Markets and secondly, produced in laboratory
were examined.

Effects of the different raw material types on the physicochemical (titration
acidity, acid degree, refraction index, RM, Polenske and iyot numbers),
microbiological (coliform, proteolytic, total bacteri and yeast and mold numbers) and
organoleptical (body and texture) characteristics of butters were found to be
statistically significant (p<0.05).

Expert panel evaluation of the samples indicated that while there is no
difference in "color and appearace" of the butter samples made from both raw
materials, the butter from yogurt had higher "aroma" and “total points™, and the butter
from cream had better “body and texture” points.

Key Words: Yogurt Butter, Cream Butter, Physicochemical, Microbiological and
Organoleptic Qualities '
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1. GIRIS A. Adnan HAYALOGLU

1. GIRIS

Siit, hayvansal gidalar igerisinde yararlilik agisindan en basta gelmektedir.
Viicut icin en iyl degerlendirme sekli, siiphesiz siitiin dogrudan dogruya igilerek
tiketiimesidir. Ancak bu sekilde igerdigi besin OZelerinden maksimum diizeyde
yararlanilabilir. Buna kargin, stitiin ¢abuk bozulmasi, dolayisiyla dogal niteliklerini
yitirerek sakmncali duruma gelebilmesi, siitin daha dayamkh {riinlere iglenmesini
zorunlu duruma getirmigtir. Ulkemizde tretilen siitin % 35-40°1 tereyagma, % 20’si
peynire, % 15-20°si yogurda, % 5’1 dondurma, siit tozu ve kaymak gibi iriinlere
islenmekte, geriye kalan % 20 kadan ise igme siitii olarak tiiketilmektedir. Tereyagt
genel olarak, siitiin en bol ve ucuz bulundugu bolgelerde tiretilmekte, kismen dayamkh
ve taginmasmin kolay olusu nedeni ile de diger bolgelere génderilebilmektedir.
Tereyag siit fiyatlaninda stabilizasyona yardimci olurken, yapim goreceli olarak az
sayida ve basit alet ve ekipmana gerek gosterdiginden, her cesit siitten kolayca elde
edilip, iyi fiyatlarla da pazarlanabildiginden dolayr hemen her iiretim biriminde tereyag
yapimina yonelinmektedir (Ergin, 1989; Demirci ve ark., 1991; Konar, 1996).

Bilindigi tizere besin 6Zeleri al1 gruba aynlmaktadir. Bunlar; proteinler, yaglar,
karbonhidratlar, vitaminler, mineral maddeler ve sudur. Sayilan bu besin Ogeleri
igerisinde, viicuda enerji saglamasi agisindan 1. derecede yaglar (9 kcal/g), 2. derecede
ise, proteinler ve karbonhidratlar (4 kcal/g) gelmektedir. Bu nedenle beslenme
agisindan 6nemli besin maddelerinden olan yaglar, yiksek enerji saglamalarnin
yanmnda, viicutta sentezi yapilamayan temel yag asitlerini ve yagda ¢oziinen vitaminleri
(A, D, E ve K) igermektedir. Bu vitaminler, \canhnm gelismesinde, kemiklerin
saglamlagmasinda ve saglifin korunmasinda 6nemli gérevler almaktadir (Metin ve
Sezgin, 1976; Keskin ve Erkmen, 1987; Atamer, 1983; Baysal, 1997).

Tereyag, sitiin en dnemli unsuru olan siit yag1m biinyesinde yogun olarak
bulunduran, baz1 besin unsurlan ve kalorice ¢ok zengin bir gida maddesidir. TSE
1331°de yapilan taumda tereyagy; krema, kaymak, siit ve yogurdun teknigine uygun
yontem ve aletlerle iglenmesi sonucu elde edilen, gerektiginde Gida Katki Maddeleri
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1. GIRIS A. Adnan HAYALOGLU

YénetmeliZi’nde izin verilen katk: maddeleri de katilabilen, kendine 6zgii tat, koku ve
kivamdaki bir siit tiriiniidiir (Yoney, 1957; TSE., 1989a).

Tereyagimn ilk kez nerede ve ne zaman yapildif1 kesin olarak bilinmemektedir.
Ancak, 3500 yil once yazilmig olan Hindu Veda, tereyagindan bahsetmekte ve
Hindular’in inekleri, siitlerinden elde edilen tereyagina gore degerlendirdikleri
bildirilmektedir. Misir’da yapilan kazlarda, M.O. 2500 yil &ncesine ait bir mezarda
alg1 vazo i¢inde mumyalagtinlmg tereyagmna rastlanmigtir. Romalilar ve Yunanhlann
tereyagini; yara, yamk ve goz agnlanmn tedavisinde ilag, saglarim parlak ve canh
goriinmesi amaciyla da makyaj malzemesi olarak kullandiklann tarihsel kayitlar
arasindadir. (Adam, 1956; Eralp, 1969; Lampert, 1970).

Ibranilerin ¢ok eski devirlerden beri tereyag: yapimm bildikleri samimaktadir.
Tevrat’n Genesis 18:8 bolimiinde Hz. Ibrahim’den ve tereyagindan bahsedilmekte ve
Proverbs 30:33 bolimiinde “siitin yayklanmasindan tereyag: c¢ikar” denilmektedir
(Eralp, 1969).

Tereyag ancak, M.S. 5. yiiz yilda Avrupa’da zengin sofralaninda olmak iizere
yiyecek olarak tiiketildigi anlagiimaktadir. Hatta aragtiricilarin bildirdiklerine gore, 17.
yiiz yila kadar Ispanya’da tereyaZinin ancak eczanelerde ilag olarak satildif ve ticari
olarak ilk defa Hindistan’da ele alindify goriilmektedir. Ancak 19. yiz yilin sonuna
dogru, derin kaplarda bulunan siitte kaymak baglatma yontemi .uygulanmaya baglanmig
ve hemen ardindan tereyag imalathaneleri hizla gogalmaya baglamgtir. ABD’de 1870
yilina kadar tereyag: iiretimi ancak koylerde kiigiik mandira tipi yerlerde yapilmasina
karsin, endiistriyel anlamda ilk tereyag iretimi 1871 yiinda Manchester’de kurulan
bir isletmede gergeklestirilmigtir. Daha sonra yeni alet ve ekipmanlarin yapilmasi,
kooperatiflerin kurulmas: ve bu konuda bilimsel ¢alismalarn artmas: gelismeleri daha
da hizlandirmgtir (Eralp, 1969; Lampert, 1970; Yaygin, 1985; Atamer, 1993a).

Tereyad: diger hayvansal ve bitkisel yaglardan farkh olarak diigiik ve yiiksek
molekiillii yag asitlerinin yam sira, monoenoik ve polienoik doymamig yag asitleri ve
¢ok sayida izomerleri de bilinyesinde toplamugtir. Aynca, yapisindaki 4, 6 ve 8
karbonlu doymus yag asitlerinden biitirik, kapron ve kapril asiﬂeriyle, doymamug biitlin

asitler; yani palmito-olein, olein, linol ve linolein asitleri oda 1sisinda sivi, diger yag
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asitleri kat1 haldedir. Tereyagmin esasim olusturan siit yagimn daha kolay sindirilmesi,
onun kendine 6zgii yag asitleri bilesimine ve diigiik erime noktasina sahip olusuna
dayanmakta, ayrica, siit yagim olusturan trigliseridlerdeki yag asitlerinin yerlerine bagh
bulunmaktadir. Bu nedenle, diger yaglara oranla, salgilandig ve hazmedilmek iizere
bulundugu durumda siv1 halde oldugundan, hazmi daha kolay ve fizyolojik degeri daha
iistiindiir. Boylece, viicut tarafindan sentezlenemeyen temel yag asitleri, tereyagimn
degerini daha da artirmaktadir. Bunun yam sira, tereyagiun diger higbir yagda
bulunmayan biitirik asit gibi yag asitlerini biinyesinde bulundurmasi, sevilen tat ve
kokuya, yani, aromaya sahip olmasim saglamustir (Ergin, tarihsiz; Yoney, 1974; Metin
ve Sezgin, 1976; Yaygn, 1985; Kurt, 1987).

Cizelge 1.1. Bazi Yabanci Ulkeler ile Tirkiye’deki Tereyagn Uretim ve Tiiketim
Miktarlan (Atamer, 1993a).

Toplam Tereyad Kisi Bagina ﬁretiﬁl Kisi Bagmna
Uretimi (ton) (kg) T‘ztzt)‘m
Ulkeler 1979 1980 1979 1980 -

Finlandiya 74.000 76.000 15,5 15,9 12,9
Irlanda 122.305 110.961 373 33,5 11,2
Fransa 547310 | 530.000 10,2 9.8 97
Belgika 104.715 106.300 10,2 10,3 8,6
Danimarka 130.544 113.500 25,5 22,1 86
Ingiltere 161.100 169.000 2,8 3,0 7.4
Isvigre 36.600 35.000 5.7 5.4 72
F. Almanya 568.000 576.200 9.2 9.3 7,0
Norveg 20.357 20.250 49 49 53
Avusturya 39.957 43.000 53 57 4.6
Isveg 64.773 65.200 7.8 7.8 3,5
Hollanda 202.700 108.600 14,4 12,7 3,5
TURKIYE 119.300 124.180 2,6 2,7 2,6

*Uretimin tamamimn tiiketildigi, bozulma vb nedenlerle atilmadi@ varsayilmigtir
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Tereyaginin siit endiistrisinde ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Dinya tereyag
tiretiminin 1980°de 6.1 milyon ton olarak gergeklestirildigi ve yillik Giretim artigiiin da
ortalama % 1 oldugu tahmin edilmektedir. Tereyag: iiretimi,t“hallqn gelenek ve
ahiskanhklarina bagh olarak degistiginden, iilkelerin tereyag: tretimleri ile tiiketimleri
arasinda tam bir iligki kurmak miimkiin degildir (Ergin, 1989; Atamer, 1993a).

Ulkemizde tereyad iiretimi, hammadde gesitliligi agisindan, islendigi bolgelere
gore farklihklar gostermektedir. Geleneksel teknolojinin gegerli oldugu bolgelerde
kremanin yant sira hammadde olarak siit ve yogurt da kullamlmaktadir. Kapah aile
ekonomisi iginde, ilkel tiretim yontemlerinin yaygin oldugu dénemlerde, talebe bagh
olarak retim miktarinin azhiF, Gretim igin harcanan zamamin fazlah@ gibi
nedenlerden otiirii, tereyagi iiretimi aile iginde hayvanciifin bir yan kolu
goriniiminde varhgm uzun yillar korumugtur. ikel kosullarda iiretilen driinde de
kalitenin diisiik olmasi kagimlmaz ve dogaldir.

Cizelge 1.2. Tereyaglarmin Baz Ozelliklerine Iligkin Veriler (TSE, 1989a)

TIP Kahvaltihk Tereyagt Mutfak Tereyad
Ozellik \ Stmf 1. Smuf | 2. Simf | 3. Smf | 1. Simif | 2. Siuf | 3. Simf
Yag, % 82 82 82 82/80* | 82/80* | 82/80*
Su, % 16 16 16 16 16 16
Yagsiz KM, % 2 2 2 2 2 2
Tuz, % N _ _ ik ek kK
Asitlik, % 1a. 0.18 0.27 0.27 0.27 0.56 0.63
Maya ve kiif, adet/g - 30 50 30 60 100
Koliform bak., adet/g 10/100* | 10/100* | 10/100% § 10/100* { 10/100* | 10/100%
Lipolitik bak., adet/g | 50/1000% | 50/1000* | 50/1000% | 50/1000% | 50/1000* | 50/1000™
Proteolitik bak., adet/g | 50/1000% | 50/1000* | 50/1000™ } 50/1000% | 50/1000* | 50/1000"

*: Tuzsuz/tuzlu **: Tuzlu mutfak tereyaglarinda  *: Pastdrize/pastorize olmayan tereyaglar igin

Analiz sonuglarim kargilagtirmak amaciyla, TS 1331 Tereyad: Standardinda
kahvaltilk ve mutfak tereyaglanmn ozelliklerine iligkin baz: veriler Cizelge 1.2'de

gosterilmistir. Cizelge 1.2'den goriilebilecegi gibi, dnemli bir stit iirlinii olan tereyad
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ile ilgili Turk Standardinda tereyaglan kahvaltihk ve mutfak tereyag: olarak iki tipe ve
¢ sinifa ayrilmaktadir (TSE, 1989a).

Her ne kadar giinimiizde siit ve yogurttan tereyag: elde edilmesi biiyiik 6l¢iide
Onemini yitirmi§ ve hammadde olarak krema kullanimi 6n plana ¢ikms ise de, yine de
yogurttan tereyagi Uretiminin oOzellikle ilkemizde yoresel olarak stirdiiriildiigi
bilinmektedir. Diger ilkelerde pek rastlanmayan, fakat cesitli aragtirmalarla Tiirk
toplumunun bir bulusu olan “yogurt”un anayurdu olarak bilinen Anadolu’nun baz
yorelerinde, bu geleneksel fermente siit Griiniinden yani “yofurttan tereyaf yapimi”
gibi bir yontemin, sturh da olsa hala llkemizde gegerliligini korumas: dikkat
¢ekmektedir. Bu yontemde randiman, kremadan tereyag iiretimine oranla daha diigiik
olmakta, siit yagimn yéylk altina gegen miktann artmaktadir (Konar, 1980; Atamer,
1982; Ergin, 1989). Fakat, yogurt tereyaglarina olan yogun talep nedeniyle daha
yiiksek fiyatlardan alici bulabilmektedir. -

Cizelge 1.3. Malatya Yoresinde Yogurttan ve Kremadan Uretilmis Tereyaglanmn
Talep ve Tercih Durumlan (A. Hayaloglu tarafindan yapilmstir)

Tuketicinin Egitim y 4 gt
" Tercihi Etkileyen Faktorler Edebilme
: Durumu
Kisi | Ik | Orta | Lise| Y. | Yopurttan | Kremadan | Pastrize | Dig | Give | Kolay | Zor
sayist Okul |{ Yapilmuy | Yapimg | Edilmis | goriindy | nirfik
(2=100) ' Olmas | Olmasi | Olmam | paket
v,
Yogurttan
voplamayk | 72 |11} 6 | 18] 37 45 - 9 5 |69)48 | 24
yafn) tercih
edenler
Kremadan
yaplam(makine | 14 [ 21 2 | 4| 6 - 5 9 3 [10j14] -
yag)
edenler
Tokemeyenlr | 13 |31 2 | 4| 4 - - - - - - | -
Hammadde
kokenini dikkate | | I R B - - - - -l -] -
almayanlar
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Malatya Ili'nde yoguritan ve kremadan yapilmis tereyaglarmn titketim
durumunu belirlemek amaciyla toplam 100 kisiyi kapsayan bir anket yapilmugtir.
Yorede, kremadan yapilan tereyag: “makine yagi”, yogurttan Yapllan tereyag: ise
“yayik yag1” olarak adlandinlmaktadir. Cizelge 1.3.‘te izlenildi§i gibi, krema veya
yogurttan yapimg tereyaflanm tercih edenlerin aym zamanda egitim durumlarn,
tercihlerini etkileyen diger faktorler ve bu arada tercih ettikleri tereyagim temin
edebilme kolaylig: da aragtinlmgtir.

Anket sonuglaninin genel bir degerlendirmesi yapildiginda, Malatya Yoresi’nde
tiikketicinin kremadan yapilmug tereyaglanna oranla daha zor bulabilmesine ragmen,
yogurttan yapilmis tereyaglanini daha ¢ok begendigini ve tercih ettigini ve bunda da
“yogurttan yapilmig olma™nin yarattif “giivenilirliin” 6n planda oldugu saptanmgtir.
Ankete katdanlann ifadesine gore, ahgilagelen damak zevki nedeniyle, tereyaginm
asirlardir hemen her evde geleneksel olarak yogurttan iiretilip tiiketilmesi giinimiizde
de hala gecerliligini korumaktadir. Ancak, daha 6nce de deginildigi gibi, bu yontemle
tereyad iiretiminde randimamn disiik olmasi ve endiistriyel o6lgekte {iretiminin pek
yaygin olmamas: gibi nedenler, kremadan tereyag Uretimine olan egilimi artirmustir.
Cizelge 1.3’teki anket sonuglarina bakildifinda yogurttan yapilan tereyag: bulma
olanagimn kremadan yapilanlara oranla daha az oldugu goriilmektedir.

Bu nedenlerle, giderek yok olmaya yiiz tutan ve Anadolu’nun baz
bélgelerinde hala gegerli olan bu geleneksel yontemin, gelecekte biiyiik bir olasilikla
tamamen unutulup, ortadan kalkmadan once bu calisma ile; oOncelikle piyasa
kosullarinda yogurttan ve kremadan liretilen tereyaglanimn niteliklerin belirlenmesi ve
yerinde uygulandifi sekli ile izlenip yofurttan tereyag: iiretiminin belgelenmesi
hedeflenmistir. Daha sonra, laboratuvar kosullarinda yogurttan ve kremadan tereyag:
uretilerek, her iki hammaddeden yapilan tereyaglarmin baz ozelliklerinin
kargilagtirmal olarak saptanmast ve bu verilerden yola gikilarak genel bir durum

degerlendirmesi yapiimasi amaglanmgtir,
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2. ONCEKI CALISMALAR

Kremadan dretilen tereyaglan konusunda sayisiz dis yayin bulunurken,
yogurttan tereyagi uretimi konusunda herhangi bir yabanci yayma rastlamlmamustir.
Diger taraftan, yogurttan iiretilen tereyaglan ile ilgili yerli yayin da bulunmamakla
beraber, kremadan tereyag iiretimi ve nitelikleri konusunda ulkemizde yeterli sayida
aragtirma bulunmaktadir. Bu ¢aliymamn amaci ve kapsami nedeniyle burada, sadece bu

yerli ¢aligmalara yer verilmistir.

2.1. Tereyagmmn Fizikokimyasal Ozellikleri Uzerine Yapilan Ban
Cahismalar

Ulkemizde tereyagmin genel nitelikleri iizerine ilk aragtirma Ungan tarafindan
1946 yilinda yapilmustir. Aragtinici, inek stitlerinden yapilan tereyaglarmin R.-M.
sayisini 25.1-31.0, Polenske sayisim 1.2-3.0, sabunlagma sayisim 221.3-228.3 arasinda
saptamustir (Omﬁrtag ve Peker, 1968).

Adam (1950), Tirkiye’de kivircik koyunlannin siitlerinden elde edilen
tereyaglarinin bilesimi iizerine yapti: aragtirmada, ortalama kirilma katsayisint 1.4547,
sabunlagma sayisiu 237.61, R.-M. sayisimt 29.44 ve iyot sayisiu 42.37 olarak
bulmustur.

Adam (1954), Trabzon yaglannin baz fiziksel ve kimyasal ozellikleri Gizerine
yaptifi ¢alismada su sonuglan elde etmigtir. Kinlma katsayisim 1.4580-1.4630
arasinda ve ortalama 1.4602, su i¢erigini % 3.92-31.95 arasinda ve ortalama % 14.72,
tuz igerigini % 0.12-4.09 arasinda ve ortalama 1.18, asitlik derecesini 2.51-49.14 mg
KOH/g arasinda ve ortalamal3.78, sabunlagma sayisimu 215.41-237.64 arasinda ve
ortalama 224.29, R.-M. sayisi1 20.10-29.53 arasinda ve ortalama 24.55, iyot sayisim
35.22-53.34 arasinda ve ortalama 42.87 olarak saptamsgtir.

Yoney (1957), Turkiye’nin degigik yerlerinden elde ettigi 50 adet tereyaf
Ornegini incelemeye almig ve su sonuglan bulmustur: Yag oranmm % 72.08-88.64
arasinda ve ortalama % 82.53, su oramm % 9.3-24.7 arasinda ve ortalama % 15.56,
tuz oramm % 0.23-5.56 arasinda ve ortalama %1.17, diger maddeleri (yagsiz KM) %
0.73-3.00 arasinda ve ortalama % 1.65, kirilma katsayisint 1.4563-1.4606 arasinda
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ortalama 1.4589, asitlik derecesini 0.6-34.8 arasinda ve ortalama 5.92, sabunlagsma
sayisimt 214.09-237.49 arasinda ve ortalama 224.926, R.-M. sayisim 19.47-35.75
arasinda ve ortalama 27.364, Polenske sayisim 0.8-6.8 arasinda ve ‘ortalama 2.712 ve
iyot sayisim 23.33-51.51 arasinda ve ortalama 40.85 olarak belirlemigtir.

Eralp (1967), Izmir ili siit Giriinleri {izerine yaptif1 aragtirmada 20 adet tereyag
Ornegini incelemeye almugtir. Analiz sonucunda, yag oram % 76.88-88.02 arasinda ve
ortalama % 82.65, su oramm % 8.90-22.50 arasinda ortalama % 15.28, asit degerini
1.4-4.6 arasinda ve ortalama 3.3 mg KOH/g, iyot sayistm 24.0-50.3 arasinda ve
ortalama 36.3, R.-M. sayisim 21.23-35.62 arasinda ve ortalama 27.30, Polenske
sayisim 0.7-6.2 arasinda ve ortalama 2.7, sabunlagsma sayisim 218.2-243.50 arasinda
ve ortalama 23091, kinlma katsayisim 1.4574-1.4693 arasinda ortalama 1.4598
olarak bulunmusgtur.

Omurtag ve Peker (1968), 50 adet tereyag: orneginin R.-M. sayisim 17.0-29.4,
tyot sayisim 30-33 ve sabunlagma sayisim 228-231 arasinda bulmuglardir.

Ergin (1972), Dogu Anadolu mor Karaman koyunlarninm siit yaglannda, iki
laktasyon dénemi boyunca meydana gelen degisiklikler iizerine yaptifi ¢aligmada,
ortalama olarak, kinlma katsayisim 1.4544, sabunlagsma sayisim 240.17, R.-M. sayisi
29.04 ve iyot sayisi 35.324 olarak saptamugtir,

Uraz (1972), SaanenxKilis kegisi melezlerinin siitlerinden elde edilen
tereyaglanimn fiziksel ve kimyasal 6zellikleri {izerine gergeklestirdigi ¢aligmada, asit
derecesini 1.2-2.1 arasinda ve ortalama 1.66 mg KOH/g, kinlma katsayisim 1.4573-
1.4594 arasinda ortalama 1.4584, R.-M. sayisim 23.87-30.03 arasinda ve ortalama
27.25, Polenske sayisim 5.5-9.0 arasinda ve ortalama 7.3, sabunlagma sayisim 227.29-
241.22 arasinda ve ortalama 235.19 ve iyot sayisim 28.18-35.66 arasinda ve 30.65
olarak saptamustir.

Ergin (1978), yaptig: ¢alismada tuzsuz pastorize tereyaglarinda, depolamanin
2. ayinda asit derecesini 1.53 mg KOH /g olarak belirlemistir.

Atamer (1983)’in bildirdigine goére Metin (1979), kahvaltiik pastérize
tereyaglan lzerine yaptigx kalite kontrol galigmasinda; su oranmi % 9.41-18.11, yag
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oramm % 78.0-86.3, yagsiz KM oranmimi % 1.64-7.53, R.-M. sayistm 24.0-30.6,
Polenske sayisi 4.9-7.6 ve sabunlagma sayis1 217-235 arasinda saptamugtir.

Atamer ve Kaptan (1982), Ankara’da tiketime sunulan  kahvaltilik
tereyaglarimn niteliklerini incelemigler ve ; siit yagim ortalama %7 79.5, su oramm %
14.0-16.97, y.s1z KM oranim % 2.5-4.25, asitligini (l.a.) % 0.16, R-M sayisin1 27.6-
39.5, iyot sayisim 25.31-49.31, asit degerini 0.26-2.43 mg KOH/g, peroksit degerini
0.98-1.20 mmol O,/kg arasinda oldugunu belirtmiglerdir.

Atamer (1983), Ankara’da tereyag: uretiminde hammadde olarak' kullanilan
kremalann ve bunlardan elde edilen tereyaglarimn nitelikleri Gizerine yaptig1 calismada,
kis, ilkbahar, yaz ve sonbahar donemlerinde tereyaglarimn dayamkhlifina, hammadde
kalitesi, saklama sicakligi ve siiresinin etkilerini aragtrmmstir. Cizelge 2.1°de,
tereyaglarmin mevsimlere iligkin baz: 6zellikleri ortalamalar olarak verilmigtii:

Cizelge 2.1. Tereyagimn Baz1 Ozelliklerine Mevsimlerin Etkisi (Atamer, 1983)

Mevsimler
Ozellikler | Kig | Ilkbahar Yaz Sonbahar
Asit Degeri, mg KOH/g 1.19 1.88 191 228
Peroksit Degeri, mmol O, /kg 0.31 0.29 0.38 0.67
R.-M. sayisi 31.63 29.40 30.01 31.46
Iyot sayisi ‘ 31.07 | 33.39 32.12 33.70

Atamer ve Sezgin (1984), tereyaglaninda lipolitik ve oksidatif bozulmalarn
saptanmasinda yararlanilan asit ve peroksit degerleri ile aroma arasindaki iliskiyi
belirlemek amaciyla 56 adet tereyag Omegini incelemiglerdir. Arastirma sonuglarina
gore; tereyaglarinda asit degeri “1.8 mg KOH/g “a ulagtifinda aroma bozukluklarnnin
belirgin olarak algilandifini ve peroksit degeri ile aroma arasinda kesin bir iligkinin
saptanamadifim bildirmiglerdir. Bunun nedenini de, hidroksi peroksitlerin,
oksidasyonun ileri asamalarinda pargalanabilecegi seklinde agiklamuglardir. Aynca
peroksit ile asit degeri arasinda zit yonlii giiglii bir iligki oldugunu bildirmiglerdir.
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Meydanoglu (1985), tuzsuz pastorize tereyaglannda su oramm % 15.64,
kirilma katsayisimt 1.4530, tuz oramm % 0.78, asit derecesini 1.55 mg KOH/g,
peroksit degerini 0.0 meq O»/kg saptarken, Keiss testinin negatif clktlglm belirtmigtir.

Kurdal ve Koca (1987), Erurum 11 merkezinde tiikketime sunulan
tereyaglannin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri lizerine yaptiklan g¢ahismada; siit
yag1 oranlarm % 75.50-84.00, su oranlarm % 14.01-22.58, yagsiz KM oranlarm %
1.71-4.49, tuz oranlanim % 0.02-1.83, titrasyon asitligini (% la) %0.390-0.740, asit
degerlerini 0.97-4.42, R.-M. sayisim 26.58-28.55, Polenske sayisimt 1.93-2.72, iyot
sayisim 31.42-46.64 ve peroksit sayisimu 0.98-1.75 mmol O; olarak belirtmislerdir.

Con (1990), Samsun piyasasinda satiga sunulan tereyaglanmn fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini incelemis ve ortalamalar olarak su degerleri bulmustur. Siit yaZ
oranim % 75.74, su orammi % 22.22, yagsiz KM oramim % 1.74, tuz oramm % 0.02,
asit derecesini 3.25, kinlma katsayisim 1.4544, R.-M. sayisim 27.09 olarak saptamig
ve Kreiss acilik testinde tiim drneklerin negatif sonug verdigini bildirmistir.

Aykanat (1995), Adana Ili'nde tikketime sunulan 9 adet tereyafi Ornegini
standartlara uygunlugu agisindan incelemeye almigtir. Analiz sonuglarina gore; yag
oranim % 73.0-83.0 arasinda ve ortalama % 79.66, su oranim % 15.49-25.74 arasinda
ve ortalama % 18.63, yagsiz KM oranm % 0.94-3.24 arasinda ve ortalama % 1.69,
titrasyon asitligini (% l.a.) 0.01-0.61 arasinda ve ortalama % 0.16, asit derecesi (SH)
44.0-27.11 ortalama 7.11, tuz oranim % 0.120-1.070 arasinda ve ortalama % 0.260
ve kinlma katsayisim 1.4540-1.4558 arasinda ve ortaléma 1.4545 olarak bildirmigtir.
Aragtinicy, tereyaglannin sadece % 44.44’iinti ambalaj ozellikleri agisindan standartlara
uygun bulmugtur. Diger taraftan dmeklerin % 77.78’1 siit yag1 oram agisindan ve %
77.77’sinin de y.siz KM agisindan standartlara uygun oldugu gériilmilg; asit derecesi
bakimindan isedrneklerin tamaminin standartlara uygun oldugu belirlenmistir.

Esis (1997), Agn piyasasinda satiga sunulan 20 adet tereyag 6rneginin fiziksel
ve kimyasél ozelliklerini incelemigtir. Ormneklerin su oranlan % 14-43 arasinda ve
ortalama % 24.37, yag oranlan1 % 52-80 arasinda ve ortalama % 65.80, yagsiz KM
oranlant % 0.80-11 arasinda ve ortalama % 2.61, R.-M. sayis1 17.82-35.20 arasinda ve
ortalama 26.54, asit degeri 0.78-4.60 mg KOH/g arasinda ve ortalama 2.64 mg

10
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KOH/g, tuz oramt 0.129-0.731 arasinda ve ortalama 0.258, sabunlagma sayis: 217-234
arasinda ve ortalama 225.25, kinlma katsayisi 1.4528-1.4590 arasinda ve ortalama
1.4551 ve iyot sayist 27.79-39.97 arasinda ve ortalama 31.10 olarak bulunmustur.
Ayrica 6rneklerin timiniin Kreiss acilik testleri negatif giknugtir. j

Sengil ve ark. (1998), Trabzon ili ve Iigelerinden topladiklar 15 adet tereyag
Orneginin baz: fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini saptamiglardir. Tereyadi dmneklerinin
su oranlarin1 % 7.05-18.03 arasinda ve ortalama % 12.87, yag oranlarim % 79.5-87.5
arasinda ve ortalama 82.63, titrasyon asitliklerini % 0.22-1.47 arasinda ve ortalama %
0.57, tuz oranlanm % 0.06-0.29 arasinda ve ortalama % 0.14, kinlma katsayisini
1.4539-1.4558 arasinda ve ortalama 1.4543, R.-M. sayisi1 9.70-37.8 arasinda ve
ortalama 21.61, Polenske sayisim 0.5-2.7 arasinda ve ortalama 1.36, iyot sayisiu
29.82-43.50 arasinda ve ortalama 34.02, sabunlagima sayisim 124.70-272.00 arasinda

ve ortalama 221.97 ve peroksit sayisim 0-0.70 meq O/kg olarak bulmuglardir.
2.2. Tereyagmn Mikrobiyolojik Kalitesi ile Ilgili Yapilan Bazi Calismalar

Ozalp (1971), Ankara piyasasindan sagladifi pastérize tereyaglan iizerine
yaptif: ¢alismada, toplam mikroorganizma sayisim 3.0x10°-6.5x107, koliform bakteri
sayisim 0-3.5x10°, proteolitik bakteri sayisim 1.0x10'-4.0x10°, lipolitik bakteri sayisim
2.0x10"-5.1x10° ve maya ve kiif sayisim 2-3.5x10° adet/ml olarak saptamigtir.

Ozalp ve ark. (1978), Tiirk tereyaglarimn mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek
amactyla, 9’u pastérize 20’si 6zel kahvaltilik olmak tizere toplam 29 tereyaf 6rnegini
denemeye almuglardir. Bulunan sonuglara gére; pastorize tereyaglarmin % 33.3’{iniin
10 adet/ml den az genel canh, 50 adet/ml den az lmaya kuf, 10 adei/ml’den az
psikrofilik organizmalari, % 44.4’tiniin 10 adet/ml’den az enterekok ve 50 adet/mP’den
az proteolitik organizmalan; % 66.6 ‘siun 50 adet/ml’den az lipolitik organizma
icerdigi saptanmigtir. Orneklerin tiimiinde koliform organizmalarm 10 adet/ml’den az
oldugu gorilmistiir. Aynt organizmalarin yukarida belirtilen limitlerde, 6zel tereyag
omeklerinde bulunug oranlan sirasiyla, % 20, 45, 25, 50, ve 25 oldugu gozlemlenmis
ve Omeklerin % 90 ‘ninda 10 adet/ml’den az koliform organizma bulundugu
bildirilmigtir.
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Kurdal ve Koca ( 1987), Erzurum il merkezinde tiiketime sunulan kahvaltilik
tereyaglarimin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri tizerine yaptiklan bir aragtirmada;
maya ve kiif sayisim 0-1.12x10° adet/g arasinda bulmuslar ve incelemeye aldiklan
omeklerin % 22.50’sinde maya ve kiif iirediini ve bunun p<0.0i diizeyinde 6nemli
oldugunu bildirmiglerdir. Koliform grubu bakterilerin 0-2.4x10° arasinda bulundugunu
ve incelenen drneklerin % 57.50 ’sinde koliform grubu bakteri tiredift ve % 30’unda
1.0x10%/g*dan gok oldugunu bildirilmislerdir.

Sert ve Ozdemir (1990), Erzurum piyasasinda satilan kahvaltilik tereyaglarnda
koliform grubu bakterilerin tammlanmas: iizerine yaptiklan gahismada; 24 &rnekten
187 adet koliform grubu bakteri tammlamglardir. Tammlanan bu bakterilerin %
21.9’u E. coli Tip I, % 17.1°i Klebsiella spp, % 14.44 E.coli Tip 1, % 11.18’
Enterobacter aerogenes, % 18’i Klebsiella pneumoniae, % 6.4°i Enterobacter
cloacae, % 6.4’0 Enterobacter agglomerins, % 4.3’4 Citrobacter freundii ve %
3.2’si Citrobacter divercus olarak bulunurken, % 4.8’i ise tammlanamamuistir.

Patir ve ark. (1995), Elazig’da tilketime sunulan kahvaltihk tereyaglannmn
kalitesini saptamak amaciyla incelemeye aldiklari 35 adet tereyag: 6rnefinde genel
koloni sayistm 9.1x10° adet/g, koliform bakteri sayisim 4.1x10* adet/ g, Enterekok
sayisim 9.1x10* adet/g, proteolitik bakteri sayismi 4.1x10° adet/g, lipolitik bakteri
sayistm 7.4x10° adet/g, psikrofilik bakteri sayisim 3.9x10° adet/g ve maya ve kiif
sayisint ise 9.0x10° adet/g diizeyinde bulmuglardir.

Esis (1997); Agri’da tuketilen 20 adet tereyagi 6megini mikrobiyolojik analize
tabi tutmug ve maya ve kiif sayisim 1.7-2.11x10* adet/g arasinda ve ortalama 2.6x10°
adet/g, koliform grubu bakteri sayisim 0-1.27x10° adet/g arasinda ve ortalama
9.61x10° , lipolitik bakteri sayisit 0-5.84x10° adet/g arasinda ve ortalama 4.9x10
adet/g olarak bulmustur.

2.3. Tereyagmn Duyusal Ozellikleri Uzerine Yapilan Baza Cabsmalar

Ugiincii (1982), tereyaglanmin dayammina, saklama sicakh@, su dagim,
krema asitlifi, mikrobiyal ve kimyasal bozulmalar, paketleme materyali ve yéntemin
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etkili oldugunu savunarak, tereyagimn kalitesini yitirmeksizin saklanabilecegi sicakhk

ve siire Cizelge 2.2°de vermistir.

Cizelge 2.2. Tereyag: Kalitesi ve Depolama Sicakhifina Bagh Ola}ak Saklanabilecegi
Siire (Ugiined, 1982)

Sicaklik (°C) | Cok Iyi Kaliteli Yag| Iyi Kaliteli Yag | Kotii Kaliteli Yag
20 3 hafta 10 giin 3 giin
15 5 hafta 20 giin 3 giin
10 2 ay 4 hafta 1 hafta
0 3 ay 6 hafta 1-4 hafta
-12 9ay 6 ay 1-3 ay
-25 12 ay 9 ay 3-6 ay

Atamer (1983), Ankara’da tereyag: iiretiminde hammadde olarak kullamlan
kremalarin ve bunlardan elde edilen tereyaglarimin nitelikleri iizerine yaptif1 ¢alismada,
kis, ilkbahar, yaz ve sonbahar donemlerinde tereyaglarimn dayamklilifia, hammadde
kalitesi, saklama sicakh§ ve siiresinin etkilerini aragtirmugtir. Cizelge 2.3’te,
tereyaglanimn mevsimlere iligkin bazi duyusal 6zellikleri ortalamalar olarak verilmigtir.

Cizelge 2.3. Tereyaglann Duyusal Ozelliklerine Mevsimlerin Etkisi (Atamer, 1983)

Mevsimler
Ozellikler Kig | Ilkbahar Yaz Sonbahar
Aroma (45 tam puan) 30.18 36.91 35.18 31.5
Biinye-Yapi (30 tam puan) 25.36 27.87 26.56 25.25
Renk ve Goriiniis (15 tam puan) 12.78 13.4 13.62 12.75
Toplam (90 tam puan) | 68.30 78.18 75.43 62.12
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Meydanoglu (1985), Ulkemizde iiretilen tereyafi ve margarinlerin gesitli
depolama derecelerinde olugan bazi degisimler iizerine yaptif1 aragtirmada, tereyaf
orneklerini -18 °C, +4 °C, oda 1sis1 (+20 °C’de) ve +26 °C’de 100 giin sire ile
depolamustir. Depolama siiresince meydana gelen degisimleri incelemek amaciyla
30°’ar gun arabklarla yapilan analiz sonucunda;, tereyaglaninn uzun siireli

depolamalarda bozulmamn, asidite artis1 geklinde, hidrolitik yolla oldugu belirtmigtir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Tereyag1 Ornekleri

Caliymanin birinci agamasinda, tereyag ornekleri Malatya Yoresinden toplam
25 degigik satis merkezinden temin edilmistir. Bu &rneklerin 11°i yogurttan, 14°i ise
kremadan yapilmistir. Ornekler, TS 1331°de (TSE, 1989a) belirtilen esaslar
cergevesinde kitleyi temsil edecek sekilde 250 gramlik, afz1 sikica kapanabilen 15k
gecirmez steril kavanozlara alinmuig ve hemen laboratuvara -getirilerek analizlerine
baglanmstir. Ornek alim, birer hafta arayla ii¢ defada gergeklestirilmis ve kremadan
yapilanlar “K”, yogurttan yapilanlar ise “Y™ olarak harflendirildikten sonra rakamla

kotlanmuslardir. Tereyaglan, analiz siiresince +4+1°C’deki buzdolabinda saklanmstur.
3.1.2. Siit, Yogurt ve Krema

Caligmanin ikinci agamasinda, Sultansuyu Tarim Isletmesi’nden saglanan inek
siti, Inonii Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendislii Arastrma
Laboratuvarina getirilerek, baz: fiziksel analizler i¢in 6rnek alindiktan sonra iki esit
kisma aynlmug ve bir kismi yogurda, bir kismu da kremaya iglenmistir.

3.1.3. Kiiltiir

Chr. Hansen firmas: tarafindan iiretilen ve Peyma A.§. tarafindan satiga
sunulan DRIVAC CH-2 yogurt kiltiri kullanilmgtr.

3.1.4. Seperator ve Yayik

Yogurttan tereya8t yapimnda AEG marka pervaneli yayik kullanilmigtir.
Kremadan tereyag fiiretiminde ise; ¢ig siitiin seperasyonunda Armfield firmasi
tarafindan uretilen FT 15 marka krema seperatoriinden, elde edilen kremanin
yayiklanmasinda ise yine Armfield firmas: tarafindan tretilen FT 21 marka yayiktan
yararlamimigtir.

e ERRG LR T KoRiTeg
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3.2. Yontem
3.2.1. Laboratuvar Kosullarinda Tereyag: Yapimi
3.2.1.1. Yogurttan Tereyad: Yapum

Yogurttan tereyag yapimi, yoérede en yaygmn olarak kullamlan yontem ve
aletler dikkate alinarak iki tekrarh olarak gergeklestirilmistir. Once yogurt iiretimi igin
laboratuvara getirilen ¢ig siit (% 4.2 yagh, 25 litre) asitlik, kuru madde, yag vb.
analizleri yapildiktan sonra siit, paslanmaz celik kazanda 90 ° C’de 10 dakika 1sil
isleme tabi tutulmug ve Konar (1980)’mn belirttigi sekilde yogurda islenmistir. Elde
edilen yogurt, bir gin buzdolabinda bekletildikten sonra “AEG” marka pervaneli
yayiga konularak, tzerine yayiklamanin kolay olmasi amaciyla bir miktar su
katilmustir. Katilan suyun sicakligs yogurt sicaklifindan 1-2 °C diigiik olup, hijyenik
agidan da temiz nitelikte olmasina Gzen gosterilmistir. Yaklagik 65 dakikalik bir
yayiklamadan sonra, yiizeyde toplanan yag, tahta kagikla bir araya getirilmis ve ayri bir
kaba alindiktan sonra, igerisindeki ayram uzaklagtirmak amaciyla, yayik altindan -2
°C daha digik sicakhktaki su ile bir kag defa yikanmistir. Daha sonra yogurma
(malakse) islemine gegilerek, hem tereyagina yap: kazandirilmi ve hem de yag oram
da yaklagtk % 82-83’¢ ayarlanmaya caligtlmigtir. Ardindan, tereyafi 200 grambk
steril, 151k gegirmez cam kavanozlara alinarak +4+1°C’de 1 giin depolandiktan sonra
analizleri yapilmugtir.

3.2.1.2. Kremadan Tereyag: Yapim

Kremadan tereyag: yapum iki tekrarh olarak gergeklestirilmis ve bu amagla, %
4.2 yagh siiziilmiis ¢i§ siit Armfield firmast tarafindan dretilen 125 litre/saat kapasiteli
FT 15 marka lcretﬁa seperatoriinden gegirilerek % 35-36 ‘hik krema elde edilmigtir.
Kremann asitligi NaHCO; kullamlarak 11 SH’ya ayarlanmigtir. Ardindan, 95 °C’de 1
dakika 1sil iglem uygulanarak pastorize edilmigtir (Kessler, 1981; Anon., tarihsiz,
Yaygin, 1985). Pastérize krema sicaklid 14-15 C’ye getirilerek krema asitligi dogal
olarak (kultir kullamimadan) 20-21 SH (pH 4.6) olana kadar olgunlagtirmaya
alinmugtir. Olgunlagtirma isleminin ardindan, 10 ® C’ ye soputulan kremalar bu
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sicaklikta 1-2 saat daha bekletilip sonra FT 21 marka yayik ile yayiklanmigtir. Elde
edilen tereyagi, yag oram % 82-83 olacak gekilde malakse edilmistir ve 200 gramlik
steril, 151k gegirmez cam kavanozlara alinarak +4+1 °C’de 1 giin depolandiktan sonra
analizleri yapilmstir. |

3.2.2. Analiz Yontemleri
3.2.2.1. Tereyagi Orneklerinin Analize Hazirlanmas:

Tereyaf drekleri yapilacag analize gére, iki sekilde analize hazrlanmgtir:

a .) Asit derecesi, R.-M., sabunlagma, Polenske, iyot ve peroksit sayilan vb.
gibi analizlerde kullanilacak tereyag: omegi 50-60 °C’de eritilerek aym sicaklikta 2-3
saat dinlendirilmiy ve yag fazi kaba filtreden siiziilerek tortusundan aynimistir. Elde
edilen erimis yag 6rmegi yukarida belirtilen analizlerde kullamlmigtir.

b .) Diger analizlerin yapilmasinda ise tereyagi 6rnekleri 39 °C’yi agmayan su
banyosunda akici bir duruma gelinceye kadar bekletilmigtir. Elde edilen yag drnekleri,
belirtilen analizlere gecilmeden o6nce kangtinlarak homojen duruma gelmesi

saglanmgtir.

3.2.2.2. Fizikokimyasal Analizler

Tereyag Orneklerine paralelli olarak iki tekrarh uygulanan analizlerin
yontemleri ve uygulamalan agagida alfabetik siraya gore dzetlenmigtir.

3.2.2.2.1, Asit Derecesi

3.2.2.1-2’ya gore hazirlanmig tereyagi 6rnegi, FIL-IDF 6A’da ve TS 1332°de
belirtilen yontemlere gére saptanmug ve sonuglar mg KOH/g olarak ifade edilmigtir
(IDF, 1969a ve TSE, 1974a).

3.2.2.2.2. fyot Sayis1

3.2.2.1-a’ya gére hazirlanan tereyafn oOmefinde, Wijs yOntemine gobre
yapimustir (IDF, 1959).

17



3. MATERYAL VE YONTEM _A. Adnan HAYALOGLU

3.2.2.2.3. Kirnlma Katsayisi

3.2.2.1-2’ya gére hazirlanan yag 6regi, daha 6nce saf su ile kalibre edilmis ve
sicaklign 40 °C’ye ayarlanmg Abbe tipi (Model 2 WAJ 922334) refraktometrede
yapilmistir (IDF, 1969b ve TS 1981b).

3.2.2.2.4. Kreiss Acilik Testi

Test tiipime 5 ml 39 °C’deki su banyosunda eritilmis siv1 haldeki tereyag
konulmusg ve tlizerine 1.19 g/ml 6zgiil agirhkli HCI’den 5 ml ilave edilmistir. 30 saniye
calkalandiktan sonra iizerine 5 ml phloroglucinol (eterde % 0.1°lik) ¢ézeltisinden
eklenerek 30 saniye galkalanmigtir ve 10 dakika da hareket ettirilmeden bekletilmistir.
Pembe veya kirmuzi renk meydana geldiginde test pozitif (+), aksi durumda da negatif
(-) olarak degerlendirilmistir (Kurt ve ark. 1996).

Ancak, bu testin sonuglan degerlendirilirken unutulmamas: gereken énemli bir
nokta vardrr. Uzun sire depolanmus veya agin sekilde bozulmus tereyaglannda,
oksidasyonun ileri agamalarinda olusan hidroksiperksitlerin pargalanmalani sonucu,
bazi durumlarda gergekten okside olmug tereyag:i bile bu testte negatif sonug
verebilmesidir. Bu nedenle, bu test tam glivenli olmayabilmektedir.

3.2.2.2.5. Nisasta Tayini ' o

Ortama iyot ¢ozeltisi eklenerek mawvi rengin ortaya ¢ikip ¢ikmamasi esasina

dayali olarak Kurt ve ark (1996)'nin belirttikleri yonteme gore saptanmgtir.
3.2.2.2.6. Ozgiil Agirlik Tayini

Siit oreklerinde 6zgiil agrlik tayini, Quvenne dansimetresi ile yapilmig ve
sonuglar g/ml olarak verilmistir (TSE, 1981a).
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3.2.2.2.7. Peroksit Degeri

3.2.2.1-a’ya gore hazirlanan 6rnekten, Cizelge 3.1 dikkate alinarak tartilms ve
Ornegin ¢oziinmesi igin 10 ml kloroform ilave edilerek hizh bir sekilde kangtinlmustir,
Daha sonra, 15 ml glasial asetik asit, | ml doymus potasyum iyodiir ilave edilip erlenin
agz1 kapatilarak 1 dakika kanstinlmgtir. Ardindan 5 dakika sicakh@ 15-25 °C
arastnda olan karanlik bir ortamda bekletilmistir. Sonra, 75 ml kaynatilip sogutulmus
saf sudan eklenip kanstirilmig ve bir kag damla % 2.5 “lik nigasta ¢ozeltisinden ilave
edildikten sonra 0.002 N Na,S,0; ile renk agilincaya kadar titre edilmistir. Tamk
deneme de yapidiktan sonra agsafidaki formil yardumiyla sonu¢ hesaplanmgtir
(Atamer, 1993b).

(V1-V0)XN

Peroksit D'egeri =
m

Vi—> Ornek 19111 harcanan 0.002 N N&zSzO;; nnktan, ml

Vo — Tanik deney i¢in harcanan 0.002 N Na,S,0; miktan,ml

N — Na;S,05’in kesin normalitesi

m —> Ornek miktan, g.

Cizelge 3.1. Aragirmada Peroksit Degeri Tayininde Kullamlan Y6ntemde Beklenen
Peroksit Degerine Gére Alinabilecek Orek Miktarlart (Atamer, 1993b).

Beklenen Peroksit Degeri (meq Oy kg) ~ | Ahmnacak Ornek Miktar (2)
0-12 5.0-2.0
12-20 2.0-12
20-30 : 1.2-0.8
30-50 0.8-0.5
50-90 ' 0.5-0.3
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3.2.2.2.8. Polenske Sayis1

Reichert -Meissl sayisi tayiﬁinden sonra, 6nce her defasmda 15 ml saf su ile
sogutucu diizen, balon ve filtre kagidi yikanip su atilmuy, daha sonra yine her-defasinda
15 ml % 90’hik notralize edilmig alkol kullamlarak 3 defa yine aym kisimlar yikanms
ve butiin alkol bir erlende toplanarak fenolftalein eglifinde 0.1 N NaOH ile hafif
pembe renge kadar titre edilmis ve harcanan 0.1 N NaOH (ml) direkt Polenske sayist
olarak ahinmustir (Alp, 1962; Kurt ve ark., 1996).

3.2.2.2.9. Reichert-Meiss! Sayis1

5 g yagin belli kogullar altinda sabunlagtinimasi ve standart Polenske
diizeneginde belirli baz1 normlara dayamlarak distillenmesi ile elde edilen destilatin 0.1
N NaOH ile nétralize edilmesi esasina gore yapilmustir (Anon., 1961, Ling,1963,
Anon, 1983 ve IDF, 1966).

3.2.2.2.10. Sabunlagma Sayis1

3.2.2.1-a’ya gore hazirlanan belli miktardaki yag ormeginin, alkollii KOH ile
sabunlastirilmas: esasina dayal olarak, Anon., 1961 ve Atamer (1993b)’deki yonteme
gore yapilmgtir.

3.2.2.2.11, Su Oram

Yaygimn ve ark., 1985, Yoney, 1973, IDF, 1960 ve TSE 1989a’da belirtildigi
gibi gravimetrik olarak saptanmugtir.

3.2.2.2.12. Titrasyon asitligi (% La)

a) Tereyag 6meklerinde asitlik tayini, Anon., (1961)’e gore yapilmis ve sonug
asagidaki esitlie gore hesaplanmugtir,
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%asitlik = “—"31;—”1‘ix100 : a—> Harcanan 0.02 N NaOH, (ml)

b—> Omek miktar, (g)

b) Kremada asitlik tayini Atamer (1993b)’ye gére yapilmigtir.
¢) Yogurtta ve siitte asitlik tayini alkali titrasyon yontemine gére yapilmistir ve
sonuglar SH olarak verilmistir (TS 1981a; TSE, 1989b; Kurt ve ark.,1996).

3.2.2.2.13. Tuz Oram

Orneklerde tuz orani, Mohr titrasyon yontemiyle, IDF 1969¢ ve TS 1974b’ye
gore belirlenmistir. ‘

3.2.2.2.14. Yag Oram

Tereyaglaninda yag oram, % su ve % yagsiz kuru madde toplam: 100°den
¢ikarilarak hesap yolu ile saptamirken (IDF, 1977; TSE, 1988), siitte, yogurtta ve
kremada yag oram biitirometrik olarak yapilmistir (TSE, 1975; TSE, 1978; TSE,
1981a; TSE, 1989b; Atamer, 1993b).

3.2.2.2.15. Yagsiz Kuru Madde Oram

Belli miktardaki sivi yagin, n-hekzan vasitasiyla ¢oziindiiriiliip elde edilen |
kangimin porselen gozenekli G3 filtresinden gegirilmesi sonucu, siizgeg iceriginin belli
kosullarda kurutulup tartilmasi esasina dayali olarak IDF 1977°de belirtildigi sekilde

saptanmigtir.
3.2.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Tereyag omeklerinde asagida verilen mikrobiyolojik analizler uygulanmugtir.
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3.2.2.3.1. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Tereyad1 6rneklerinde koliform gfubu bakterilerin saptanmasinda, Violet Red
Bile Agar (Merck) kullamimg ve dokme plak yontemi uygulanmugtir. Plaklar, 35°C*de
24 saat inkiibe edildikten sonra, ¢api1 0.5 mm den biiylik olan koyu kirmizi renkli
koloniler sayima alimmigtir (Harrigan ve McCane, 1966; Giirgiin ve Halkman, 1988).

3.2.2.3.2. Lipolitik Bakteri Sayim

Harrigan ve McCane (1966)’da beﬁrtﬂdigi sekilde hazirlanan Yeastrel Agar,
7.8 pH’ya ayarlandiktan sonra % 5 oraminda erimig siit yad: ilave edilmigtir. Elde
edilen besiyerine (Butter Fat Agar), uygun dilusyonlar hazirlanarak, dokme plak
yontemine gore ekim yapilmigtir. 22 °C’de 7 giin inkiibe edildikten sonra, lipolitik
kolonileri saptamak amaciyla, 8-10 ml doygun bakir siilfat ¢ozeltisi ilave edilmis ve
10 dakika beklenmigtir. Ardindan, ¢6zelti dokilmiis ve fazla bakir siilfati
uzaklagtirmak amaciyla, 60 dakika musluk suyu ile muamele edilmistir. Lipoliz
olayinda, serbest yag asitlerinin suda ¢oziinmeyen bakir tuzlan olusturmas: esasina
dayal olarak, mavimsi yesil zonlu koloniler lipolitik bakteri olarak sayitmugtir.

3.2.2.3.3. Proteolitik Bakteri Sayimi

Orneklerde proteolitik bakteri sayisim saptamak amaciyla, dkme plak yontemi
uygulanmugtir. Besi ortamu olarak, Ozalp ve ark. (1978) ve Patir ve ark. (1995)te
Onerildifi sekilde % 10 oraminda yagsiz siit igeren Plate Count Agar (Oxoid)
kullantmstir. 22 °C’de 72 saatlik bir inkiibasyondan sonra, besiyeri yiizeyine yeteri
kadar % I’lik HCl g¢o6zeltisi dokilmiis ve 1 dakika sonra ¢ozelti ortamdan
uzaklagtinlmistir. Bunun sonucunda berrak zonlu koloniler proteolitik bakteriler
olarak degerlendirilmistir. '
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3.2.2.3.4. Psikrofilik ve Toplam Bakteri Saymmi

Tereyagi oOrneklerinde psikrofilik ve toplam bakteri sayllanm saptamak
amactyla, dokme plak y6ntemi uygulanmis ve besi ortamu oIarak Plate Count Agar
(Oxoid) kullamlmistir. Ekimi yapilan petriler, psikrofilik ve toplam bakteri sayimlan
icin sirastyla, +4 ° C’de 7 giin ve 35 ® C’de 2 giin siire ile inkiibe edilmis ve olugan
koloniler sayima alinmigtir (Ozdemir ve Sert, 1991).

3.2.2.3.5. Maya ve Kiif Sayim

Tereyagt o6meklerinde maya ve kif sayisiun saptanmasi igin, dokme plak
yontemi uygulanmis ve besi ortamu olarak, pH’s1 10°luk tartarik asitle 3.5”¢ ayarianmsg
Potato Dekstroz Agar (Merck) kullanilmugtir. Ekimi yapilan plaklar, 25 °C’de 5 giin
inkiibasyona birakilmig ve bu siirenin sonunda olusan koloniler sayilmistir (IDF,1964;
Harrigan ve McCane, 1966; TSE, 1989a; Giirgiin ve Halkman, 1988; Atamer 1993b
ve Temiz,1996).

3.2.2.4. Duyusal Analizler

Yogurt ve kremadan elde edilen tereyaglanimn duyusal analizleri, Nelson ve
Trout (1964)’dan ve Atamer (1983)’den yararlanilarak, tbpla.m 90 tam puan lizerinden
degerlendirmeye alinacak sekilde hazrlanan ve Cizelge 3.2°de gorillen formlar
kullanilarak S kisilik Uzman Panel Grubu tarafindan yapilmugtir.

3.2.2.5. Istatistiksel Analizler
Analiz sonuglanimin istatistiksel degerlendirilmesinde “SPSS paket programm”
kullandmigtir. Malatya Piyasasi’ndan temin edilen tereyaglannda hammaddeden

kaynaklanan farkhihig: belirlemek amaciyla;, ozellikler arasi iligkinin belirlenmesinde

korrelasyon analizi, gruplar aras: kargilagtirmada ise, Nonparametrik testlerden Mann
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Whitney U-testi uygulanmistir. Laboratuvarda iki tekrarh olarak iiretilen 6rmeklerde
ise hammadde farkhbinin tereyagimn fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozellikleri Uzerine etkisini belirlemek amaciyla yine Mann Whitney U-testi
uygulanmigtir (Bek ve Efe, 1995; Karagoz, 1995). |

Cizelge 3.2. Yogurt ve Kremadan Elde Edilen Tereyaglanmn Duyusal
Degerlendirilmelerinde Kullanilan Form

TEREYAGI ORNEKLERININ DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Degerlendirenin Ad: Ornek No:
Tarih:
Ozellik Kusurlar Puan
Acimsi O 36-31
Tuzlu O 39-35
Malt tads O 36-31
Yemimsi tat O 39-37
Bayat krema 00 35-31
Tat ve Koku Nétralizan hatasi O 34-31
(45 tam puan) Kiifli tat O 34-31
Mayams: tat O 32-31
Peynirimsi tat O 32-31
Normal degisim arahg: |Metalik tat O 33-31
(31-40) Baligimsi tat ve koku 0O <31
Yavan 0 39-36
Pigmis tat ve koku 0 39-37
Depo tadi 1 3933
Yagumst 0 <31
Asidik 0 38-31
Ufalanabilen yapi 1 29-25
Kumlu 1 29-25
Yapi ve Kivam Yapiskan 00 29-26
(30 tam puan) Su salmig 01 28-25
Normal degisim arahg | Unlu 0O 28-25
- (25-30) Kivamsiz O 29-25
' Yetersiz siiriilebilme 0 29-25
Renk ve Goriiniig Yetersiz renk yogunlugu 0 1413
(15 tam puan) Uniform olmayan renk 0 14-12
Normal de@igim arahi | Anormal yiizey 0 14-10
(10-15)
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A. Adnan HAYALOGLU

4. BULGULAR VE TARTISMA

Caligmada ilk 6nce, Malatya Yoresi’nde yogurt ve kremadan, yére sartlarinda
tretilerek tiiketime sunulan tereyag 6érneklerinin, ikinci olarak ta, kontrolli sartlarda
laboratuvarda inek sitliinden elde edilen' ve yogurt ve kremadan uretilen tereyag
orneklerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojikk ve duyusal nitelikleri belirlenmistir.
Aragtirmada, piyasadan toplanan ve laboratuvarda iiretilen tereyagy 6rneklerinin baz

Ozellikleri saptanmig ve bu 6zelliklere istatistiksel analizler de uygulanmstir.

4.1. Tereyag Uretiminde Kullamlan Siit, Yogurt ve Kremanmn Ban
Ozellikleri

Tereyag: tiretiminde kullamlan siit, yogurt ve kremamn bazi 6zelliklerine iliskin
veriler Cizelge 4.1'de verilmigtir.

Cizelge 4.1. Tereyad Uretiminde Kullamlan Siit, Yogurt ve Kremamn Bazi Ozellikleri

(0=2)

OZELLIKLER Yogurttan Tereyaf Yapum | Kremadan Tereyag Yapum
Kullanilan siit miktani, L 25 25
Siit gesidi Inek Inek
Siitiin yag miktari (%) 4210.04 42 10.04
Sitin asitlii (SE) 7.60 +0.12 7.60 0.12
Siitiin 6zgiil agirhify (g/mi) 1.0325 £0.00 1.0325 +0.00
Elde edilen tereyag: hammaddesi (kg) 22.750 (4.6 yagh) 2,816 (%35.8 yagh)
Yayikal yag miktani (%) 0.4 0,02 0.1+0.01
Hammaddelerin asitligi (SH) 47.72 :0.24 12.76 £0.09
Elde edilen tereyaZi miktan (kg) 1.032 1.246
Randiman (%,siit bazinda) 413 498
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Cizelge 4.1'de izlenildigi gibi, yogurttan ve kremadan tereyad: yapiminda 25'er
litre, yag miktarlan % 4.2 +0.04, asitlikleri 7.60 +0.12 SH, ve 6zgiil agirliklan 1.0325
40.00 g/ml olan inek siitleri kullanitmgtir. . '

Kremadan tereyag: iiretimi igin, % 35.8 yagh 2.816 kg kféma elde edilmis ve
asitligi de 12.76 +0.09 SH olarak saptanmustir. Bu yontemle 1.246 kg tereyag: elde
edilmis ve kullanilan siit {izerinden randiman % 4.98 ve yayikaltindaki yag miktar, %
0.1 £0.01 olarak hésaplammsur. Yogurttan tereyag: tretimi igin, % 4.6 yagh 22.750
kg yogurt elde edilmis ve asitligi 47.72 £0.24 SH olarak saptanmigtir. Bu yontemle
1.032 kg tereyag: elde edilmis ve kullamlan siit tizerinden randiman % 4.13 ve
yayikaltinda kalan yag miktan da, % 0.4 £0.02 olarak hesaplanmstir.

4.2 Malatya Piyasasindar Saglanar ve Laboratuvarda Yegurt ve Kremadan
Uretilen Tereyaglarmm Baz Ozelliklerinin Degerlendirilmesi
4.2.1. Tereyaglarmda Saptanan Fizikokimyasal Ozellikler
Malatya piyasasindan toplanan ve laboratuvarda iiretilen tereyagi érmeklerinin
fizikokimyasal ozellikleri toplu olarak Cizelge 4.3 ve 4.4’te verilmistir.

4.2.1.1. Tereyaglarinin % Yag Oranlan

Cizelge 4.3. ve 4.4’te gorildugi gibi, piyasadan saglanan yogurt tereyaglarimn
yag oranlart % 72.80-81.15 arasinda ve ortalama % 78.46 10.70 olurken, krema
tereyaglarinda bu oran % 66.40-84.80 arasinda ve ortalama % 77.25%1.38 olarak
bulunmugtur.

Cizelge 4.2, Tereyaglaninin Ortalama % Yag Oranlar

Ortalama % yag oranlan
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 78.46 £0.70 77.25+1.38
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 82.24 +0.03 81.17 +0.07
TS 1331°de 6ngénilen en az 82
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Aynca, Cizelge 4.2°de piyasadan toplanan ve laboratuvarda iiretilen
tereyaglarimn yag oranlann % ortalama degerler olarak verilmigtir. Bu ¢aligmada,
piyasadan saglanan 14 adet krema tereyaglarindan % 7.14'G (1 6rnek) kahvaltiik
Tereyag: Standardi’na (TS 1331) uygun bulunurken, % 92.86's1 (13 6rnek) standart
dist bulunmustur. Yine piyasaﬁan saglanan yogurttan yapilmis 11 adet tereyagi
Orneginin ise hicbiri verilen standarda uygun bulunmamgtir. Yapilan istatistiksel analiz
sonucunda, Orneklerin yag oranlan agisindan krema ve yogurttan elde edilen
tereyaglan arasindaki farkin 6nemli olmadig: saptanmustir (p>0.05). Yag oram ile
diger karakterler arasindaki korrelasyon incelendiginde, yag ve su oram ile yagsiz kuru
madde oram arasinda ters yonlii giiclii bir iliski oldugu ve bunun da istatistiksel agidan
6nemli oldugu goérilmistiir (p<0.05).

Cizelge 4.3. Malatya Piyasasindan Saglanan Yogurttan Yapilmig Tereyad:
Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuglan

Ornek | Yag | Su |Ysiz| Tuz |Asitlik| Asit | Kimlma| Perox. | Iyot |R.-M.| Polen- | Sabun-
Kodu | % % |KM| % (la) | Der. | Kats. | (meqO, | sayis1 | sayis1 | ske | lagma
% % /kg) sayisi | sayis1

Y3 |80.80) 14.80 }4.40 ] 0.070 } 0.054 | 2.244 | 1.4554 | 125 [33.29]26.89) 2.70 | 227

Y4 [79.55]18.07 |2.3711.848 1 0.216 | 2.945 [ 1.4615| 0.50 |3446(2084| 0.70 | 213

Y8 |79.20] 19.18 | 1.69} 0.093 ; 0.120 | 3.253 | 1.4602 | 1.00 |37.43]28.98| 0.70 | 223

Y13 [78.24| 18.44 13.31 | 0.152 | 0.070 | 1.907 | 1.4600 | 3.33 [34.51|27.11| 075 | 234

Y14 (8115|1492 13.93|1.450| 0.152 | 5.161 | 1.4610 | 240 |[3544|2645| 055 | 216

Y15 |78.56) 16.25 15.18 ] 2.433 1 0.132 | 1.907 | 1.4614| 3.60 |35.83)]26.89| 1.00 | 214

Y18 |7923| 18.55|2.21] 1.567 | 0.150 | 1.683 } 1.4602| 5.00 |33.12]25.57] 0.65 | 240

Y19* |72.801 19.50 | 7.69 | 0.152 | 0.082 { 1.234 |} 1.46191 125 |3733]12733} 1.20 | 225

Y20 |76.00] 18.52 | 5.47 {0.117 | 0.058 | 1.122 | 1.4590 | 500 |32.49]26.341 0.95 | 221

Y21* (78.40| 13.20 | 8.39 | 1.099 | 0.084 | 1.683 | 1.4612 | 2.50 |36.04|27.38] 1.10 | 211

Y24 [79.20) 14.59 [ 6.20} 0.842 | 0.186 | 2.019 | 1.4617 | 3.50 |47.40|2700] 0.60 | 224

Maks | 81.15] 19.50 | 8.39 | 2.433 | 0.216 | 5.161 | 1.4619| 5.00 |47.40]2898] 2.70 | 240

Min [72.80| 13.20 | 1.69 | 0.070 | 0.054 | 1.122 § 1.4554 | 0.50 (324972084 | 0.55 | 211

Ort. {78461 16.91 | 4.62 | 0.893 | 0.118 | 2.287 | 1.4603 ] 2.66 |36.12]26.43|.0.99 | 222.5

* Nigasta testinde pozitif sonug veren 6rnekler
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Cizelge 4.2°de gornildigi gibi, laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen

tereyaglannin yag oranlan sirasiyla,

% 82.24 10.03 ve 81.17 10.07 diizeyinde

olmustur. Laboratuvarda yogurttan {iretilen tereyaglan, yag miktarlan agisindan ilgili

TS Standardi’na uygun bulunurken, kremadan tretilen tereyaglarinda bu deger biraz
disilk ¢ikmuigtir. Buradaki farkliik, krema tereyaglannda malakse igleminin biraz
yetersiz yapimasindan kaynaklanabilmektedir. Aynca, yag miktarlan agisindan

laboratuvarda uretilen tereyaglan arasindaki farklilik istatistiksel olarak o6nemsiz
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gikmugtir (p>0.05).
Cizelge 4.4. Malatya Piyasasindan Saglanan Kremadan Yapilmug Tereyahm
Orneklerinin Fizikokimyasal Analiz Sonuglan
Omek | Yag Su | Ysiz | Tuz |Asitlik| Asit | Kinlma | Perox | Iyot | R.-M. | Polen- | Sabun-
Kodu % % KM % (.a.) | Der. Kats. | (meq | sayist | sayist ske lasma
% % 0O, /kg) sayis1 | sayist
K1 |68.80]29.16] 2.04 j0.050]0.24013.506| 1.4594 | 1.33 [36.26] 27.66 | 2.90 228
K2 | 724912511 2.39 {1.801)0.210| 3.366 | 1.4600 | 3.00 |31.62] 27.88 | 3.10 223
K5 | 7648 |120.19| 3.32 12.117]0.290 | 4.600 | 1.4598 | 2.50 | 30.41] 28.32 | 0.75 218
K6 |81.60|1636) 2.03 |]0.105}0.210| 5.049] 1.4599 | 400 | 3435} 2832 } 0.65 230
K7 | 7840 | 18.54 | 3.13 12.106 | 0.250 } 2.805 j 1.4607 | 2,15 | 3537 27.55 | 0.55 224
K9 17994 |1765] 240 10.05810.296|2.090] 14600} 1.00 |3586] 24.41 | 1.80 238
K10 | 79.20 | 17.24 | 3.55 | 1.427 | 0.240 | 2.692 | 1.4609 | 1.10 |[34.86| 26.45 | 1.00 215
Ki1* | 6640 | 2246 1 11.13 | 2.562 | 0.200 ] 1.795 ] 1.4610 |} 2.25 3275} 27.66 | 0.55 209
K12 [79.60 | 1845 | 1.96 | 0.410]0.282|2.468 | 1.4605 | 2.75 |32.30) 2590 | 0.70 208
K16 | 77.19 [ 21.27 | 1.54 [ 0.410 | 0.286 | 3.694 | 1.4608 | 3.00 [34.97| 25.13 | 0.55 210
K17 | 84.80 12,77 242 |1.216|0.200| 3.814 | 1.4611 | 5.00 |32.50) 2491 | 0.90 241
K22 8045|1686 | 2.68 | 1.942]0.106 | 1.458 | 1.4608 | 4.00 |39.62] 23.70 | 1.40 210
K23 | 7440 | 19.08 | 5.79 | 0.152] 0.260 | 3.253 | 1.4605 | 2.50 [34.58 | 27.66 | 0.60 213
K25 8186} 15.08| 3.05 j1.333]0.090) 5.049 | 1.4600 | 7.00 |38.62} 27.22 | 0.65 217
Maks | 84.80 ]29.16 | 11.13 | 2.562 | 0.296 | 5.049 | 1.4611 ] 7.00 | 39.62] 2832 | 3.10 241
Min | 6640 {1277 | 1.54 {0.050]0.090| 1.458 1 1.4594 | 1.00 {3041 | 23.70 { 0.55 208
Ort. | 772511930 | 3.59 |1.12010.225(3.259 | 14603 | 2.97 |3457] 26,62 | 1.15 | 2203
* Nisasta testi pozitif ¢ikan 6rnekler
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Konu ile ilgili olarak yapilan diger baz: galigmalar gbzden gegirildiginde, % yag
oramni, Yoney (1957), % 72.08-88.64 arasinda; Eralp (1967), % 76.88-87.12
arasinda; Metin (1979), % 78.0-86.3 arasinda; Atamer ve Kaptan (1982), % 79.5-83.2
arasinda, Kurdal ve Koca (1987), % 75.50-84.00 arasinda; Con (1990), ortalama
olarak % 75.74, Aykanat (1995), % 73.0-83.0 arasinda, Esis (1997), % 52.0-80.0
arasinda, Sengiil ve ark (1998), % 79.5-87.5 arasinda bulmuglardir.

Goruldigin gibi, gogu arastiricilann tereyagt dmeklerinde saptadiklan % yag
oranlant oldukg¢a genig bir aralikta degisim gostermektedir. Piyasadan toplanan
yogurttan yapilmig tereyaglanmn % yag oranlari, ortalamalar olarak, aragtiricilarin
bulduklan sonuglarla biraz uyum iginde olurken, kremadan yapilms tereyaglarmn %
yag oranlan, bu sonuglardan biraz diigilk gikmustir. Daha 6nce de deginildigi gibi,
yalnizca piyasadan toplanan tereyaglarindan K17 kodlu 6rnedin standarda uydugu
saptanirken, laboratuvarda yogurttan ve kremadan tretilen tereyaglarinin her ikisi de
ilgili standarda paralellik gosterdigi belirlenmistir. Buradan, kontrolli kosullarda
yapildiginda her iki hammaddeden iretilecek tereyagimn yag oranlan agisindan, ilgili
standarda daha uygun olabilecegi dﬁsﬁm‘ilebilir.

4.2.1.2. Tereyaglarinin % Su Oranlan

Cizelge 4.3. ve 4.4.‘te gorildigi gibi, piyasadan ahinan, yogurt kokenli
tereyaf orneklerinde su oram % 13.20-19.50 arasinda degismis ve ortalama % 16.91
+0.67 bulunmustur. Kremadan yapilanlarda ise bu deger, % 12.77-29.16 érasmda
degismis ve ortalama % 19.30 +1.12 olarak saptanmugtur.

Cizelge 4.5. Tereyaglarinin Ortalama % Su Oranlan

Ortalama % su oranlan
Tereyag: Cegsitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 16.91 £0.67 19.30 £1.12
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 15.73 £0.03 16.93 +0.08
TS 1331°de 6ngoriilen en ¢ok 16

29



4. BULGULAR VE TARTISMA ’ A. Adnan HAYALOGLU

Aynca, kargilagtirma amaciyla Cizelge 4.5.te piyasadan toplanan ve
laboratuvarda tiretilen tereyaglarimn ortalama % su oranlari ile TSE 1331°de belirtilen
deger verilmigtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda Orneklerin su oranlan
agisindan, yogurt ve kremadan elde edilen tereyaglan arasindaki bu farkin 6nemli
olmadi saptanmustir (p>0.05). Korrelasyon analizinde, su oran ile yag oram arasinda
zt yonli gigli bir iliski oldugu ve bunun istatistiksel agidan ©nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05).

Cizelge 4.6. Laboratuvarda Yogurt ve Kremadan Yapilan Tereyaglanmn
Fizikokimyasal Ozellikleri (n=2)

Ornek

Yag
%

Su
%

Y.siz
KM
%

Tuz
%

Asitlik
(l.a)
%

Asit
Der.

Kanl-
ma
Kats.

Perox
(meq

Tyot
sayisi

R-M.
sayis1

Polen-
ke

sayisi

Sabun-

lagma
sayist

Y. Yai

82.24

15.73

1.98

0.045

0.220

0.89

1.4610

Oo/kg)
0.0

32.96

25.64

1.8

224.72

K. Yag

81.17

16.93

1.86

0.035

0.030

0.67

1.4596

0.0

35.56

29.93

1.3

227.18

TS 1331 tereya@ standardinda, tereyaglaninda bulunabilecek en yitksek su
oram % 16 olarak simrlandinlmigtir (Cizelge 1.2). Buna gore, krema koékenli 14
tereyad1 orneginin yaklagik % 21.42'si (3 adet) verilen standartlara uygun bulunurken,
geriye kalan % 78.58'1 (11 adet) ilgili standardin disinda kalmmgtir. Yogurt
tereyaglannin ise % 36.36'st (4 adet) verilen standartlara uygunluk gésterirken, %
63.64 (5 adet)'i de standart dist bulunmustur. 4

Cizelge 4.5. ‘te izlendigi gibi, laboratuvarda yoBurttan iretilen tereyag
orneklerinin su oranlan % 15.73 +0.03 iken, kremadan yapilanlarda bu deger, %
16.93 10.08 diizeyinde bulunmustur. Laboratuvar krema tereyaglarinin su oranlan
standardin biraz iizerinde bulunurken (% 16.93), yogurt tereyaglan standartta
belirtilen kabul edilebilir degerler igerisinde yer almstir. Aynca, bu tereyaglannin su
oranlar, yag oranlannda oldugu gibi, az da olsa bir farkhlik g&stermistir. Ancak,
istatistiksel analizde laboratuvarda iretilen tereyaglanmn su oranlan arasindaki
farkliigin 6nemli olmadiB: sa}')tanrmstlr (p>0.05).

Daha dnceki ¢aligmalarda, % su orammni Adam (1954), % 3.92-31.95; Yéney
(1957), % 9.3-24.7 arasinda; Metin (1979), % 9.41-18.11 arasinda; Atamer ve Kaptan
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(1982), % %14.0-16.97 arasinda; Meydanoglu (1985) ortalama olarak % 15.64,
Kurdal ve Koca (1987), % 14.01-22.58 arasinda; Con (1990) ortalama olarak %
22.22, Aykanat (1995), % 15.49-25.74 arasinda; Esis (1997), % 14-43 arasinda ve
Sengiil ve ark (1998), % 7.05-18.03 arasinda saptamuslardir. |

Bu ¢alismada, laboratuvarda iretilen tereyaglannin su oranlan, ilgili TS
Standard1 ve literatiirde verilen diger c¢aligmalarla genel olarak uyum igindeyken,
pivasadan toplanan tereyaglarindan, ozellikle, krema kokenli tereyaglarnin su
igeriginin daha yiiksek bulundugu, ancak Adam (1954) ve Esis (1997)’in ¢alismalan
ile bir paralellik arz ettii goriilmektedir. Tereyaglarinda su igeriginin bu kadar genig
bir yelpazede degisim gostermesi, piyasada satilan tereyaglarinin ¢oZunlukla ilkel
kosullarda iiretilmi§ olmasi, uygulanan teknolojik islemlerin ozellikle yayiklama ve
malakse iglemlerinin geregi gibi yapiimamast ve tireticilerin ilgili siandartlarda belirtilen
esaslara uymamasindan kaynaklanabilecegi soylenebilir (Sengiil ve ark.,1998). Bu
noktalar g6z oninde bulunduruldufu takdirde, daha kaliteli ve standartlara uygun
nitelikte tereyag iiretimi gergeklestirilebilir. Laboratuvarda her iki yéntemle iiretilen
tereyaglarinda su oramnin standartlara uygun oldugu goriilmektedir.

4.2.1.3. Tereyaglarimin % Yagsiz Kuru Madde Oranlari

Cizelge 4.3. ve 4.4’ te gorildigu gibi, Malatya Piyasasi’ndan temin edilen
yogurttan yapilmig tereyaglannin yagsiz KM oranlan % 1.69-8.39 arasinda degismis
ve ortalama % 4.62 +0.74, kremadan yapilms olanlarda ise bu oran % 1.54-11.3
arasinda deZigmis ve ortalama % 3.39 +0.59 olarak bulunmustur. Yapilan istatistiksel
analiz sonucunda, Orneklerin yagsiz KM oranlan agisindan kremadan dretilen
tereyaglan ile yogurttan tUretilenler arasindaki farkin Gnemli olmadif: saptanmgtir
(p>0.05). Ayrica, yapilan korrelasyon analizinde, yagsiz KM ile yag oram ve asit
derecesi arasinda ters yonlit giigli bir iliski oldugu ve bunun istatistiksel agtdan 6nemli
oldugu belirlenmigtir (p<0.05). .

TS 1331 Tereyag:r Standardi’nda bulunabilecek en yiiksek degerin % 2
olabilecegi bildirilmistir (Cizelge 1.2). Buna gore, yagsiz KM agisindan, krema kékenli
tereyaglanndan, 2 tanesi (% 14.28) ilgili standartta belirtilen smurlar iginde yer
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alirken, kalan 12 tanesi (% 85.42) ise standardin diginda bulunmugtur. Yogurt kokenli
tereyaglannda ise, 11 6rnekten yalmzca 1 tanesinin (% 9.09) standarda uygun oldugu,
kalan 10 6megin (% 90.91) standart dis1 oldugu saptanmugtir. '

Cizelge 4.7.”de izlenildigi gibi, laboratuvarda yogurttan tiretilen tereyaglarinda,
% 1.98 10.31 oramnda yagsiz KM varken, kremadan yapilanlarda % 1.86 10.09
diizeyinde bulunmustur. Ancak, laboratuvarda turetilen tereyaglanmn yagsiz KM
oranlarindaki bu fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Cizelge 4.7. Tereyaglarimin Ortalama % Yagsiz KM Oranlan

Ortalama % Yagsiz KM oranlan
Tereyag: Cesitleri Yogurt Tereyaglarn Krema Tereyaglar
Piyasadan Saglanan 4.62 +0.74 3.39+0.59
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 1.98 +0.31 1.86 +0.09
TS 1331°de 6ngoriilen en ¢ok 2

Onceki galigmalarda, % y.siz KM oramm Yoney (1957), % 0.72-3.00 arasinda;
Metin (1979), % 1.64-7.53 arasinda; Atamer ve Kaptan (1982), % 2.50-4.25 arasinda;
Kurdal ve Koca (1987), % 1.71-4.49 arasinda; Con (1990) ortalama olarak % 1.74,
Aykanat (1995), % 0.94-3.24 arasinda ve Esis (1997), % 0.80-11.0 arasinda
saptamuglardur. '

Bu c¢aliymada, laboratuvarda yogurttan ve kremadan iiretilen tereyaglarimn
yagsiz KM oranlant hem daha once yapilan bazi. ¢aligmalarla, hem de TS 1331
Tereyagn Standardi ile uyum igindeyken, Malatya Piyasasindan saglanan krema
tereyaglannin yagsiz KM oranlan yalmzca, Esis (1997)’in yaptifi ¢aliyma ile uyum
saglamms, diger arastincilann saptadiklan degerlerden yiksek gikmustir. % yagsiz KM
miktariun bu kadar yiiksek ¢ikmasimin ardindan, tereyag é6rneklerine margarin,
patates piiresi vb. gibi maddelerin katilabilecegi diisiiniilerek nisasta testi yapilmsgtir.
Analiz sonucunda, K11, Y19 ve Y21 nolu orneklerinin pozitif sonu¢ verdigi

saptanmugtir. Dlgili orneklerin temin edildigi satis yerlerinde yapilan inceleme
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sonucunda, saticilar tereyaglarimin, margarin, patates piresi vb maddeler katimak
suretiyle ireticiler veya aracilar tarafindan tagsis edildigini ifade etmiglerdir. Bunun
diginda, daha once de belirtildigi gibi, yorede genel olarak ilkel kosullarda tereyag
iiretiminin hala gegerli olmasi, ytkama ve malakse iglemlerinin geregi gibi yapilmamasi,
bu sonuglarin ortaya ¢ikmasina neden olabilecegi soylenebilir (Atamer, 1982; Sengiil
ve ark., 1998). Ayrica, yetkili kuruluglarca gerekli kontrollerin yapiimamas: diger gida
kontrollerinde oldugu gibi, ¢ok degerli bir besin olan tereyag: kontroliinde de gériilen
biiyiik bir eksikliktir.

4.2.1.4. Tereyaglarinm % Tuz Oranlar:

Cizelge 43. ve 4.4’te gorildigi gibi piyasadan saflanan yogurt
tereyaglannda; tuz oram1 % 0.070-2.433 arasinda degigmis ortalama % 0.893 +0.25,
krema tereyaglannda % 0.050-2.562 arasinda defismis ortalama % 1.120 +0.24
olarak saptanmugtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda tuz oranlan agisindan,
krema ve yogurttan yapilan tereyaglan arasindaki farkin 6énemli olmadi: saptanmugtir
(p>0.05). Korrelasyon analizinde, tuz oram ile su oranlan arasinda zt, fakat peroksit
degeri ile dogrusal yonli zayif bir iligki oldugu ancak bunun istatistiksel agidan 6nemli
olmadif ortaya ¢ikmugtir (p>0.05).

Cizelge 4.8. Tereyaglarimn Ortalama % Tuz Oranlan

Ortalama % tuz oranlan
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 0.893 10.25 1.120 £0.24
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 0.045 0.0 0.035 0.0
TS 1331°de ongoriilen Bulunmamal

TS 1331 Tereyag Standardi’nda kahvaltilik tereyaglarinda tuz bulunmamasi
gerektigi, mutfak tereyaglarinda ise % 2 oraninda bulunabilecegi esas1 vardir (Cizelge
1.2. ve 4.8)). Orneklerin kahvaltilik tereyag olduklan kabul edildiginde, hi¢ birinin
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ilgili standarda uygun olmadig, buna karsihk mutfak tereyagi oldugu kabul
edildiginde, piyasadan toplanan krema tereyaglénmn % 78.57’sinin (11 6rnek) ilgili
standarda uygun bulundugu, kalan % 21.43’Giniin (3 émek) standarda aykin
bulundugu, yogurt tereyaglarimn ise, % 90.90’1 (10 6rnek) standérda uygun, kalan %
9.10’unun (1 6rnek) standarda aykin oldugu belirlenmistir. Ancak burada tuzun biitiin
orneklerde bulunmasinin bir nedeni de tereyaginda bulunan mineral maddelerden
kaynaklanabilmektedir. Ciinkii, tuzsuz tereyaglarinda % 0.2 oramina kadar bulunan
tuz, NaCl olmaylp mineral maddelerdir (Kurt ve ark. 1996). Bunun yam sira,
orneklerin bir gogunda tuz bulundugu duyusal degerlendirmede panelistler tarafindan
belirtilmistir.

Cizelge 4.8. dikkate alimrsa, laboratuvarda yogurt ve kremadan firetilen
tereyaglarinda tuz oranlan sirasiyla, % 0.045 0.0 ve 0.035 +0.0 diizeyinde
bulunmugtur. Ancak, yogurt ve krema tereyaglaninda tuz oranlan agisindan
istatistiksel olarak bir farklihk saptanmamugstir (p>0.05).

Bu ¢aligmada, piyasadan saglanan krema tereyaglaninda bulunan sonuglar,
Adam (1954), Yoney (1957)’in bildirdigi deZerler ile benzerlik gosterirken, Kurdal ve
Koca (1987), Con (1990) ve Aykanat (1995)’in bildirdigi sonuglardan daha yiiksek
bulunmustur. Laboratuvarda iiretilen tereyaglaninda saptanan tuz miktan ise diger
arastiricilarm bulduklart degerlerden diigiik bulunmusgtur. |

4.2.1.5. Tereyaglarmin Titrasyon Asitlikleri (% La.)

Cizelge 43. ve 4.4 te gorildifu gibi, piyasadan toplanan yogurt
tereyaglannda titrasyon asitligi % (l.a) 0.054-0.216 arasinda degZigmis .ve ortalama %
0.118 #0.02, kremadan yapilanlarda ise bu deger % 0.090-0.296 arasinda deZigim
gostermis ve ortalama % 0.225 3:0.02 olarak bulunmugtur. Titrasyon asitligi agisindan,
yogurt ve kremadan yapilan tereyaglan arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli
bulunmugtur (p<0.05). Korrelasyon analizinde, titrasyon asitligi ile su oram ve asit
derecesi arasinda dogrusal, y.siz KM ve peroksit degeri arasinda ters yonlii bir iligki

oldugu, ancak bunun istatistiksel agidan 6nemli olmadig: ortaya ¢tkmugtir (p>0.05).
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TS 1331 tereyag: standardinda I. simf kahvaltihk tereyaglarinda asitlik (l.a
cinsinden) en gok % 0.18, II. ve III. smf kahvaltilik tereyaginda ise, en ¢ok % 0.27
olabilecegi kaydi bulunmaktadir (Cizelge 1.2). Buna goére, Malatya Piyasasi’ndan
saglanan kremadan yapilmis tereyaglanmin %14.28'1 (2 adet) 1. smuf, %85.72'si (10
adet) II. ve III. simf kahvaltihk tereyag: standardina uygun bulunurken, yogurttan
yapilmig tereyaglarnin %90.9'u (10 adet) L. sinif, % 9.1°1 (1 adet) II. siuf kahvaltihk
tereyagi standardina uygun bulunmustur.

Cizelge 4.9. Tereyaglarimn Titrasyon Asitlikleri (%l.a)

Ortalama % Titrasyon Asitlikleri
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 0.118 +£0.02 0.225 £0.02
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 0.220 +0.01 0.030 +0.00
TS 1331°de 6ngoriilen I. smif i¢in % 0.18; II. simfigin % 0.27

Cizelge 4.9. izlenildiginde, laboratuvarda yoguritan ve kremadan iiretilen
tereyaglanmin titrasyon asitlikleri sirastyla, % 0.220 10.01 ve 0.030 £0.00 diizeyinde
bulunmugtur. isfatistiksel analizde, hammadde farklihifinin laboratuvarda iiretilen
tereyaglannin titrasyon asitlikleri Gizerindeki etkisinin 6nemli oldugu saptanmigtir
(p<0.05). |

Atamer ve Kaptan (1982), Ankara’da tiiketime sunulan kahvaltihk
tereyaglannda titrasyon asitligini % 0.16 olarak saptadiklanim bildirmislerdir.

Atamer (1983), yaptiy1 aragtirmada, +4°C’de 4 hafta sire ile sakladif
tereyaglarinda titrasyon asitliginin % 0.03-0.15 arasinda degistigini bildirmistir.

Kurdal ve Koca (1987), Erzurum il merkezinde satilan tereyaglarinda titrasyon
asitliklerinin % 0.390-0.740 arasinda degistigini bildirmiglerdir.

Aykanat | (1995), Adana’da tilketime sunulan 9 adet tereyaf o6rneginde
titrasyon asitliklerinin % 0.01-0.61 arasinda degistidini ortalama % 0.16 olarak

saptamgtir.
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Sengiil ve ark (1998), 15 adet tereyag iizerinde yaptiklan ¢aliymada, titrasyon
asitliklerinin % 0.22-1.47 arasinda ve ortalama % 0.57 olarak bulundugunu
bildirmiglerdir.

Bu ¢aligmada, piyasadan saglanan tereyaglarinda saptanaﬁ titrasyon asitlikleri
genel olarak, Atamer ve Kaptan (1982), Kurdal ve Koca (1987) ve Sengiil ve ark
(1998) ile farkhilik gosterirken, digerleri ile uyum iginde oldugu goriilmektedir.
Laboratuvarda iiretilen tereyaglannin titrasyon asitlikleri ise, diger aragtincilann
saptadiklariyla benzerlik gostermektedir. Ancak, yogurt tereyaglanmn asitlikleri,
hammadde olan yogurdun asitlifinin yitksek olusundan dolayr krema tereyaglarimn
asitliklerinden yiiksek bulunmaktadir.

4.2.1.6. Tereyaglarmin Asit Dereceleri

Tereyaglarinda lipoliz diizeyini belirlemek amaciyla yapilan asit derecesi tayini,
1 g saf yagdaki serbest yag asitlerini nétralize etmek igin gerekli KOH'in mg olarak
miktan seklinde ifade edilebilir. Asit derecesi, 1.8 mg KOH/g yag'a ulastifinda belirgin
bir aroma bozuklufunun algilandif yapilan arastirmalarla saptanmustir. Ancak, TS
1331 Tereyag standardinda bu konu ile ilgili herhangi bir simrlandirma getirilmemigtir
(Atamer ve Sezgin, 1984; Atamer, 1993b).

Cizelge 4.10. Tereyaglaninin Asit Dereceleri (mg KOH/g)

Ortalama Asit Dereceleri
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 2.287 £0.35 3.259 +0.30
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 0.89 40.15 0.67 £0.05
TS 1331°de 6ngoriilen Belirtilmemis

Cizelge 4.3. ve 4.4. incelendifinde, piyasadan toplanan yogurttan yaptlmig
tereyag Orneklerinin asit dereceleri 1.122-5.161 mg KOH/g arasinda degigim
gostermis ve ortalama 2.287 +0.35 mg KOH/g, kremadan yapilmg tereyaglannin asit
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degerleri ise 1.458-5.049 mg KOH/g arasinda deSigmis ve ortalama 3.259 +0.30 mg
KOH/g olarak saptanmustir. Piyasadan toplanan tereyaglannmn asit dereceleri tizerinde
hammadde farkliiimin p<0.05 dizeyinde etkili oldugu saptanmugtir. Asit derecesi ile
diger ozellikler aras: korrelasyon analizinde, asit derecesi ile titra;yon asitligi arasinda
dogrusal ancak, yagsiz KM arasinda zit yonlii bir iliski oldugu fakat bunun istatistiksel
agidan 6nemli olmadig ortaya gikmugtir (p>0.05).

Cizelge 4.10.°da laboratuvarda tretilen tereyaglanmn asit dereceleri
goriilmektedir. Laboratuvarda uretilen yogurt ve krema tereyaglannin asit dereceleri
sirastyla, 0.89 10.15 mg KOH/g ve 0.67 +0.05 mg KOH/g diizeyinde saptanmugtir.
Yapilan istatistiksel analizde, hammadde farklihgmin krema ve yogurt tereyaglannin
asit dereceleri tizerindeki etkisinin dnemsiz oldugu saptanmgtir (p>0.05).

Diger arastirmacilanin bu konudaki ¢aligmalann g6zden gegirildiginde, asit
derecesini Adam (1954), 2.51-49.14 arasinda, Yoney (1957), 0.6-34.8 arasinda, Eralp
(1967), 1.4-4.6 arasinda, Uraz (1972) 1.2-2.1 arasinda, Ergin (1978), ortalama olarak
1.53 (2. ayda), Meydanoglu (1985), ortalama 1.55, Kurdal ve Koca (1987), 0.97-4.42
arasinda ve Con (1990) ortalama 3.25 ve Esis (1997), 0.78-4.60 mg KOH/g arasinda
saptamuglardir

- Bu ¢ahgmada piyasa tereyaglannda bulunan sonuglar, Yoney (1957), Ergin
(1978), Kurdal ve Koca (1987), Con (1990) ve Esis (1997)’in éaptadlklan ile
paralellik gosterirken, diger aragtincilarm bulduklan ile farkhhk arz etmektedir.
Laboratuvarda iiretilen tereyaglarinin asit dereceleri ise tﬁm; arastincilann
sonuglarindan diigiik bulunmustur. Bu farklilik, tereyaglanmn bilegimine, elde edildigi
haj'vanm tiirine, irkina, tereyagimn iretim yOntemine ve depolama kosullani ve
siiresine gore degisiklik gosterebilmektedir.

4.2.1.7. Tereyaglarmm Kirilma Katsayilan

Tereyaglannda, hilelerin belirlenmesinde yararlanilan kinlma katsayzsi, 151§ 40
C'de yaga giris ve karihg acilannin siniisleri oram olarak tammlanabilir (Nas ve ark,
1992; Atamer, 1993b).
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Cizelge 4.11. Tereyaglanimn Ortalama Kiriima Katsayilar (40 °C’de)

Ortalama Kinlma Katsayilan
Tereyag: Cesitleri - Yoéurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 1.4603 10.01 1.4603 +0.00
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 1.4610 +0.0 1.4596 +0.0
TS 1331°de 6ngoriilen Belirtilmemis

Cizelge 4.3. ve 4.4. incelendifinde, piyasa yogurt tereyaglanmn kirilma
katsayillann 1.4554-1.4619 arasinda degismis ve ortalama 14603 +0.01, krema
tereyaglarmin kirilma katsayilann 1.4594-1.4611 arasinda degisim gostermis ve
ortalama 1.4603 +0.00 olarak saptanmugtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda,
kinlma katsayisi bakimindan yogurt ve kremadan yapilan tereyaglan arasindaki fark
onemsiz bulunmugtur (p>0.05).

Cizelge 4.11.'de izlenildigi gibi, laboratuvarda yogurttan ve kremadan yapilan
tereyaglanmn kirilma katsayilari, sirasiyla, 1.4610 £0.0 ve 1.4596 0.0 dizeyinde
bulunmustur. Laboratuvarda yogurt ve kremadan yapilan tereyaglan arsindaki bu
farkhlik, istatistiksel agidan 6nemli bulunmugtur (p<0.05).

Bu ¢aligymada saptanan kinlma katsayisi deferleri, Adam (1954) (1.4580-
1.4630) ve Esis (1997) (1.4528-1.4590) ile benzerlik gbstermekte ancak, Yéney
(1957), Ergin (1972), Uraz (1972), Meydanoglu (1985), Con (1990) ve Sengiil ve ark
(1998)‘in buldugu degerlerden yiiksek bulunmaktadr.

TS 1331 Tereyag1 Standardl ve Gida Maddeleri Tuzigli’nde bu konu ile ilgili
olarak herhangi bir smirlama olmamakla birlikte, tereyaglarmin kinlma katsayilan
genellikle 40 °C’de 1.4520-1.4620 arasindadir (Atamer 1993b ve Kurt ve ark 1996).
Bu durumda, bulunan sonuglar normal simrlar igerisinde degerlendirilebilir. Ancak,
sonuglarin bu kadar genis bir aralikta defismis olmasi, daha 6nce de deginildigi gibi,
uretimde degisik tiir ve irklann siitlerinin kullamlmasi, tereyaginin degisik mevsimlerde

islenmesi ve bunlarin aracilar tarafindan kangtinlarak satisa sunulmast, kisaca
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kullamlan hammaddenin ve iiretim yOnteminin standart olmamasindan
kaynaklanabilmektedir.

4.2.1.8. Tereyaglarimn Peroksit Degerleri

Tereyaglarinda oksidasyon diizeyinin saptanmasinda yararlamlan peroksit
degeri, genellikle bozulmanin baglangi¢ asamasinda olusan hidroksiperoksitlerin
miktarim verir. Bu deger, 1 kg yagda bulunan aktif oksijenin meq olarak miktaridir.
Cizelge 4.3. ve 4.4 ‘te izlenildii gibi, piyasadan saglanan yogurttaﬁ yapimis
tereyaglarmin peroksit degerleri 0.50-5.00 meq O./kg arasinda degisim gostermis ve
ortalama 2.66 10.47 meq Oykg, kremadan yapilan tereyaglanmn peroksit degerleri
ise; 1.00-7.00 meq Oy/kg arasinda degismis ve ortalama 2.97 +0.43 meq O,/kg olarak
saptannugtir. Yapilan istatistiksel analizde, piyasadan toplanan tereyaglanin peroksit
degerleri arasindaki farkhlik istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (p>0.05).
Karakterler arasi korrelasyon analizinde ise, peroksit degeri ile yag oram arasinda
dogrusal, titrasyon asitligi ve su oram arasinda ters yonlii zayif bir iliski bulundugu ve
bunun da istatistiksel agidan 6nemli olmadig: belirlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.12. Tereyaglarnin Ortalama Peroksit Degerleri (meq O/kg)

Ortalama Peroksit Degerleri (meq Oxkg) ,
Tereya@ Cesitleri Yogurt Tereyaglar Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan ' 2.66 £0.47 2.9710.43
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 0.0 ‘ 0.0
TS 1331°de 6ngoriilen ) Belirtilmemis

TS 1331 Tereyag Standardi’nda peroksit degeri ile ilgili bir siurlama
bulunmamakta ancak, Gida Maddeleri Tiizigi’nde, minimum deger olmamakla
birlikte, en fazla 10 meq Ox/kg olabilecegi bildirilmektedir (Atamer, 1993b). Buna
gore, piyasadan toplanan yogurt ve krema tereyaglarmmn témaxm Tlzige uygun
bulunmaktadir.
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Cizelge 4.12'de, laboratuvarda yogurttan ve kremadan tiretilen tereyaglannn
peroksit degerleri sirasiyla, 0.0 ve 0.0 meq Oykg diizeyinde bulunmustur. Dogal
olarak, istatistiksel analiz sonucunda da, kremadan ve yoZurttan yapilan tereyaglan
arasinda, peroksit degerleri agisindan 6nemli bir farkhibk bulunmamstir (p>0.05).
Ayrica, laboratuvarda dretilen tereyaglanmin peroksit degerleri Tiziikte belirtilen
degerin altindadir.

Bu konuda yapilan diger ¢alismalara bakildiginda, Meydanoglu (1985), +4 °C
‘de depoladipn pastorize tereyaglaninin peroksit degerini 0.0 meqOykg olarak
bulurken, Sengil ve ark. (1998), 0-7.70 meqOykg arasinda ve ortalama 0.38
meqO-/kg olarak saptarmslardir.

Atamer ve Sezgin (1984), peroksit degeri ile aroma arasinda kesin bir iliskinin
saptanamadifim ve bunun nedenini de hidroksi peroksitlerin, oksidasyonun ileri
asamalarninda pargalanabilecegi seklinde agiklamiglardir.

Bu caligmada, laboratuvarda iretilen tereyaglanimin peroksit degerleri
Meydanoglu (1985)’'nun saptadiklan ile uyum saglarken, piyasadan toplanan
tereyaglarinin peroksit degerleri yliksek ¢ikrmstir.

4.2.1.9. Tereyaglarmn Iyot Sayilan

Iyot sayis1 yaglarda, doymamghk derecesinin bir élgitiidiir ve 100 g yagmn
baglayabilecei g olarak iyot miktanm gostermektedir. Bu &eger, tereyaglarinda
mevsim, laktasyon, yemleme vb etkilere bagh olarak 24-46 arasinda degisebilmektedir
(Atamer, 1993a ve Metin, 1996). ‘

Cizelge 4.3. ve 4.4. incelendiginde, piyasadan saglanan yogurttan yapilmig
orneklerin iyot sayillan 32.49-47.40 arasinda degismis ve ortalama 36.12 +1.23,
kremadan yapilanlarin iyot sayilan ise 30.41-39.62 arasinda degigim gostermis ve
ortalama 34.57 £0.69 olarak saptanmigtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda da,
iyot sayilan agisindan krema tereyaglan ile yogurt tereyaglan arasindaki fark 6nemsiz

bulunmugtur (p>0.05).
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Cizelge 4.13. Tereyaglarimn Ortalama Iyot Sayilan

Ortalama Iyot Sayilan
Tereyad Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 36.12+£1.23 34.57 £0.69
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 32.96 10.76 35.56 10.32
TS 1331’de 6ngoriilen Belirtilmemis

Cizelge 4.13'te gorildiigi gibi, laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen
tereyaglarinin iyot sayilar, sirasiyla, 32.96 +0.76 ve 35.56 +0.32 olarak saptanmugtir.
Laboratuvarda iiretilen tereyaglarinin iyot sayilan tizerinde hammadde farkhihiinin
onemli diizeyde etkili oldugu saptanmugtir (p<0.05). TS 1331 Tereyad: Standardi ve
Gida Maddeleri Tuzigiinde iyot saysina iligkin herhangi bir kayit bulunmamaktadir
(Sengiil ve ark. 1998). Malatya Piyasasindan temin edilen 6rneklerde Y24 kodlu 6mek
(47.40) diginda, diger 6rnekler 30.41-39.62 arasinda degisim gostermigtir.

Bu g¢aligmada bulunan iyot sayisi degerleri; Adam (1950), Adam (1954),
Yoney (1957), Eralp (1967), Ergin (1972), Atamer ve Kaptan (1982), Kurdal ve
Koca (1987), Esis (1997) ve Sengiil ve ark (1998)’min saptadifi degerlerle uyum
icinde olurken, Omurtag ve Peker (1968) ile farklilik gbstefmektedir.

4.2.1.10. Tereyaglarinin Reichert-Meissl Sayilan -

Reichert-Meissl sayisi, yaglarda su buhan ile ugan ve suda ¢oziinen diigik
molekiillii yag asitlerinin (4-6 ve kismen de 8 karbonlu) miktar ile ilgili bir deger olup,
5 g yagmn belli kogullarda distile edildikten sonra, nétrlenmesi i¢in gerekli olan 0.1 N
NaOH’in ml olarak ifadesi seklinde tammlanabilir. Kisa karbon zincirli yag asitlerinin
siit yaginda fazlaca bulunmasi nedeniyle, bu sayinin belirlenmesi sonucunda siit yaginin
diger yaglarla katkii olup olmadify anlagilabilmektedir (Yoney, 1974; Atamer ve
Sezgin, 1984; Atamer, 1993b).
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Cizelge 4.14. Tereyaglarimn Ortalama RM Sayilan

Ortalama RM Sayilan
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 26.43 10.61, 26.62 10.41
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 25.64 10.12 29.93 £0.09
TS 1331°de 6ngoriilen en az 24

Cizelge 4.3. ve 4.4.°¢ bakildiginda, piyasadan saglanan yogurttan yapilmis
tereyaglarinin R.-M sayilari 20.84-28.98 arasinda degismis ve ortalama 26.43 £0.61,
kremadan elde edilen tereyaglarimn R.-M sayilani ise 23.70-28.32 arasinda degisim
gostermis ve ortalama 26.62 0.41 olarak saptanmistir. TS 1331 Tereyag
Standardi’nda ise, tereyaglarinda bu saymn en az 24 olmast gerektifi
ongoriilmektedir. Buna gore, piyasadan saglanan yogurttan yapilmis tereyaglarinin %
90.14 (10 adet), kremadan yapimg tereyaglarinin ise % 92.86's1 (13 adet), ilgili
standarda uygunluk gostermigtir.

Istatistiksel analiz sonucunda, R.-M sayisi agisindan kremadan yapilan
tereyaglan ile yogurttan yapilan tereyaglan arasindaki farkin 6nemli olmadig
saptanmigtir (p>0.05). R-M sayst ile diger ozellikler arasindaki iligkileri belirlemek
amaciyla yapilan korrelasyon analizinde ise, R.-M. sayisi ile yag oram arasinda zt
yonde zayif bir iligki oldugu ve bunun da istatistiksel ac;ldaﬁ Onemsiz oldugu
saptanmgtir (p>0.05). '

Cizelge 4.14. incelendiginde, laboratuvarda yogurt ve kremadan yapilan
tereyaglannm R.-M. sayilan  sirasiyla, 25.64 +0.12 ve 29.93 #0.09 olarak
saptanmugtir. Goriildiigi gibi, laboratuvarda yogurt ve kremadan tretilen tereyaglan,
ilgili standarda (TS 1331) uygunluk gostermistir. Istatistiksel analizde, hammadde
farkhhglmh laboratuvarda iretilen tereyaglarmin R.-M. sayilan {izerindeki etkisinin
onemli oldugu saptanmugtir (p<0.05). R.-M. sayisiun her iki tereyafinda farkh
¢ikmasi, hammadde olan kremanin belli bir asitlige ulasincaya kadar olgunlagma siireci

gecirmesi ve bu sirada bir kistm ugucu maddelerin olugmasindan aynca, her iki
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bammaddenin farkh miktarlarda lipolitik ve proteolitik bakteriye sahip olusundan
kaynaklanabilir. Keskin ve Erkmen (1987), kremanin olgunlagtinimas: ile bazi diigitk
molekiillii ugucu bilesiklerin agiga ¢iktiZint bildirmislerdir. ' _

Bu ¢alismada piyasadan toplanan tereyaglarinda bulunan sonuglar, genel olarak
birbirine yakm ¢ikmus ve TS 1331 Tereyag Standardi’nda belirtilen degerle uyum
gostermistir. Difer arastincilann bulduklan sonuglar ile kargilagtinldiginda; Adam
(1954), Yoney (1957), Omurtag ve Peker (1968), Uraz (1972), Metin (1979), Con
(1990), Esis (1997) ve Sengiil ve ark (1998) ‘in yaptigh ¢aligmalarla uyum iginde iken,
Adam (1950), Ergin (1972) ve Atamer ve Kaptan (1982) “in buldugu degerlerden
disiik oldugu goriilmektedir.

4.2.1.11. Tereyaglarinin Polenske Sayilan

Su buhan ile ugan fakat, suda ¢oziinmeyen diisitk molekiillii yag asitlerinin (8-
12 karbonlu) miktan ile ilgili bir deger olup, siitiin elde edildigi hayvamn tiiriine gére
degisiklik gostermektedir. Manda ve inek siitii yaglarinda 1.5-2.0 arasinda, koyun ve
kegi siiti yaglaninda 3-5 arasinda degismekte ve bitkisel yaglarda ise bu deger 0.5%in
altindadir (Yoney, 1974; Keskin ve Erkmen, 1987).

Piyasadan saglanan yogurt ve kremadan yapilmis tereyaglarimin Polenske
sayllan Cizelge 4.3. ve 4.4.‘te gosterilmigtir. Yogurttan yapilmig tereyaglarmn
Polenske sayidan 0.55-2.70 arasinda degigmis ve ortalama 0.99 +0.18 olurken,
kremadan yapilmug tereyaglarimin Polenske sayilan ise; 0.55-3.10 arasinda degisim
gostermis ve ortalama 1.15 +0.23 olarak saptanmstir. Polenske sayisi ile ilgili olarak
standart ve tiziiklerde herhangi bir veri bulunmamaktadir. Ancak, yukarida belirtildigi
gibi Yoney (1974)'in verileri dikkate alimrsa, bu say1 1.5-5.0 arasinda degismektedir.
Buna gore, piyasadan toplanan yogurt tereyaglarmin % 90.1' (10 6rnek), krema
tereyaglarnin ise yaklagik % 71.4'G (10 6rnek) 1.5 'in altinda bulunmustur. Istatistiksel
analizde, Polenske sayis: agisindan, piyasadan toplanan tereyaglan arasindaki farkin
onemli olmadif1 saptanmugtir (p>0.05).
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Cizelge 4.15. Tereyaglarinin Ortalama Polenske Sayilan

Ortalama Polenske Sayilan
Tereyad Cegitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 0.99 +0.18 1.15 +0.23
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 1.8 +0.07 1.3 40.02
TS 1331°de Ongoriilen Belirtiimemig

Cizelge 4.15. incelendiginde, laboratuvarda yogurttan ve kremadan iretilen
tereyaglarninin Polenske sayilar, sirasiyla, 1.8 £0.07 ve 1.3 +0.02 diizeyinde oldugu
saptanmigtir. Genel olarak, laboratuvarda uretilen tereyaglarmin Polenske sayilar,
piyasadan toplanan tereyaglarinda bulunandan daha yitksek ¢tkmustir. Hammadde
farklihgimn laboratuvar tereyaglarinin Polenske sayilan lzerindeki etkisinin 6nemli
oldugu saptanmigtir (p<0.05). Bu farkhilik, her iki hammaddenin farkhi kosullarda
olgunlagtinlmasi ve farkh nitelik ve miktardaki yag asitlerinin olusmasindan
kaynaklanabilir (Keskin ve Erkmen, 1987).

Polenske sayisiu Ungan (1946), 1.2-3.0 arasinda; Yoney (1957), 0.8-6.8
arasinda; Eralp (1967), 0.7-6.2 arasinda; Uraz (1972), 5.5-9.0 arasinda; Metin (1979)
4.9-7.6 arasinda, Kurdal ve Koca (1987), 1.93-2.72 arasinda ve Sengiil ve ark (1998),
0.5-2.7 arasinda saptamglardir. ,

Bu ¢aliymada bulunan sonuglar, Yoney (1957), Eralp (1967) ve Sengiil ve ark
(1998) ile benzerlik gosterirken diger aragtincilann saptadiklarindan disiik
bulunmugtur.

4.2.1.12. Tereyaglarmin Sabunlagsma Sayilan

Sabunlagma sayist, 1 g yagda bulunan serbest yag asitleriyle, sabunlagma
sirasinda agia ¢tkan serbest yag asitlerini nétrallestirmek igin gerekli KOH’un mg
olarak miktandr. Sabunlagma sayisi, tereyaglarmin bagka yaglarla katkili olup
olmadifii anlamada ve ortalama olarak yagin molekil afirhfim belirlemede
yararlanilan bir degerdir. Yag asitlerinin molekiil afirhf: arttik¢a sabunlagma sayisi
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diiymekte, asitlik artig1 ve acilasma durumlannda yiikselmektedir. Tereyaglarinda bu
say1 210-235 arasinda degismesine kargin, bitkisel yaglarda 200’{in altindadir (Keskin
ve Erkmen, 1987; Atamer, 1993b; Kurt ve ark., 1996).

Cizelge 4.3. ve 4.4. incelendiginde, piyasadan toplanan yogurttan yapilms
tereyaglannin sabunlagma sayilann 211-240 arasinda degisim géstermis ve ortalama
222.54 +2.71 olurken, kremadan yapilmis olanlann sabunlagsma sayilan ise 208-241

arasinda degisim gostermis ve ortalama 220.28 +2.88 olarak saptanmugtir.

Cizelge 4.16. Tereyaglarimn Ortalama Sabunlagma Sayilan

Ortalama Sabunlagma Sayilar
Tereyag Cesitleri Yogurt Tereyaglan Krema Tereyaglan
Piyasadan Saglanan 222.54 +2.71 220.28 +2.88
Laboratuvarda Uretilen (n=2) 224.72 +1.06 227.18 £0.60
TS 1331°de 6ngoriilen Belirtilmemis

TS Standardi’nda (TS 1331), tereyaglarimn sabunlagma sayilarn ile ilgili olarak
herhangi bir veriye rastlanmamgtir. Yapilan istatistiksel analiz sonunda depolama
siiresi boyunca, sabunlagsma sayisi agisindan, kremadan yapilan tereyaglan ile
yogurttan yapilan tereyaglan arasindaki farkin 6nemli olmadigy saptanmugtir (p>0.05).

Cizelge 4.16. dikkate alindiginda, laboratuvarda yoéurttan ve kremadan
uretilen tereyaglarmin sabunlagma sayian, sirastyla, 224.72 +1.06 ve 227.18 10.60
olarak bulunmustur. Ancak; istatistiksel analizde hammadde farkliifinin tereyaglanmmn
sabunlagma sayilan Gizerindeki etkisinin 6nemsiz bulunmugtur (p>0.05).

Bu ¢aligmada bulunan ortalama degerler, Adam (1954), Yéney (1957) ve
Sengiil ve ark (1998) ‘in yaptif1 cahsmalarla uyum igindeyken, Adam (1950),
Omurtag ve Peker (1968), Ergin (1972), Uraz (1972) ve Metin (1979) ‘in buldugu
sonuglardan biraz diiitk ¢ikemstir. Bunun nedeni, tiir, wk, depolama siiresi, tereyagin
bilesimi ve iiretim yontemi ile tereyagindaki doymamig yag igeriginin mevsimlere gére

degisim gostermesinden dolayl, mevsimsel degisiklikler olabilir (Eralp, 1967).

45



4. BULGULAR VE TARTISMA A Adnan HAYALOGLU

Nitekim, Yoney (1957), yaptig1 ¢alismada, Trabzon ve Kars yoresi ile Urfa yoresinden
degisik tiir hayvanlann sitlerinden elde ettigi tereyaglarinda, sabunlasma sayisi
degerlerini farkli bulmustur.

4.2.1.13. Tereyaglarinda Kreiss Acilik Testi

Orneklerde, oksidasyon sonucu ortaya ¢tkan epihidrinlerin floroglusin egliginde
renk vermesi esasina dayali olarak gergeklestirilen analizde Orneklerin higbirinde
pozitif sonug elde edilememistir. Ancak, yéntem kisminda da belirtildigi gibi, bu
yontemin tereyaglarnimn acihig tayin etmede objektif bir giivenilirligi yoktur.

4.2.2. Tereyaglarinda Saptanan Mikrobiyolojik Ozellilkder

Malatya Piyasasi’ndan toplanan ve aynca laboratuvarda yogurttan ve
kremadan iiretilen tereyaglanmn mikrobiyolojik analiz sonuglan Cizelge 4.17., 4.18.
ve 4.19°da gosterilmektedir.-

Cizelge 4.17. Malatya Piyasasindan Saglanan Yogurttan Yapilmug Tereyaglarmin
Mikrobiyolojik Ozellikleri (kob/g)

Wmek Koliform | Psikrofilik Lipolitik Proteolitik Toplam Maya ve
Kodu Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Kiif
Y3 | 2.0x10° | bulunamadi| 25x10° 1.8x10° 6.3x10° 6.5x10°
Y4 | bulunamach “ bulunamadh | bulunamadi 1.3 x10° | bulunamad
Y8 | 4.0x10° “ 5.6x10° 3.9x10° 1.4x10° | 1.5x10°
Y13 | 4.0x10° « 1.2x10* 9.2x10° 29x10° | 3.5x10°
Y14 | bulunamad: “ 1.5x10* 7.9x10° 3.5x10° | 7.5x10°
Y15 « “ 6.7x10° 4.6x10° 1.6x10° | 2.3x10°
Y18 = “ 1.2x10* 8.7x10° 2.8x10° | 2.0x10°
Y19 “ oo » 7.6x10° 5.5x10° 1.9x10° | 4.9x10°
Y20 «“ « 1.5x10* | 8.2x10° 3.6x10° | 5.0x10°
Y21 « «“ bulunamadi | bulunamadr | 54x10° | 1.1x10°
Y24 «“ «“ 5.3x10° 2.3x10* 1.4x10° | 2.4x10°
Mak. | 4.0x10° “ 1.5x10* 2.3x10* 3.6x10° | 5.0x10°
Min. - - - - 1.3x10° -
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4.2.2.1. Tereyaglarinin Toplam Bakteri Sayilari

Toplam bakteri sayisi, tereyaglanmn mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili olarak
genel bir bilgi vermektedir. Cizelge 4.17 ve 4.18 ‘de gorildigi gibi, piyasadan
saglanan yogurttan yapilmig tereyaglanimin toplam bakteri sayilan 1.3 x10°-3.6 x10°
kob/g arasinda saptanmustir. Kremadan yapilmig tereyaglaninda ise bu deger, 6.0x10* -
7.7 x10° kob/g arasinda bulunmustur. TS 1331 Tereyad Standardinda bu ozellik ile
ilgili herhangi bir veri bulunmamaktadir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, toplam
bakteri sayilan agisindan yogurt ve kremadan elde edilen tereyaglan arasindaki farkin
onemli olmadig1 saptanmgtir (p>0.05). Ozellikler arasi korelasyon analizinde, toplam
bakteri sayisi ile lipolitik ve proteolitik bakteri sayis1 arasinda dogrusal yonde gﬁ_c;lﬁ bir
iligki oldugu ve bunun istatistikse] agidan 6nemli oldugu saptanmustir (p<0.05).

Cizelge 4.19. incelendifinde, laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen
tereyaglarnin toplam bakteri sayilari, sirastyla, 1.8 £0.06x10° ve 1.0 0.9 x10* kob/g
olarak saptanmgtir. Hammadde farkhhiginin laboratuvarda iiretilen tereyaglarinin
toplam bakteri sayilan tizerindeki etkisi istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur
(p<0.05).

Onceki caligmalar gozden gegirildiginde, Ozalp (1971), toplam
mikroorganizma sayisim 3.0x10°-6.5x107 adet/ml arasinda belirlemigtir.

Ozalp ve ark. (1978), inceledikleri tereyag drneklerinde genel canlt sayisim 50
adet/m! olarak belirlemislerdir. |

Patir ve ark. (1995), yaptiklari galismada, toplam bakteri sayisim 9.1 x10°
kob/g olarak belirlemistir.

Bu calismada bulunan sonuglar, Ozalp (1971) ve Patir ve ark.(1995) ‘mn
bulduu sonugtan diisiik, Ozalp ve ark. (1978) ‘nmn buldugu degerden yiiksek
¢ikmugtir,
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Cizelge 4.18. Malatya Piyasasi'ndan Saglanan Kremadan Yapilmis Tereyaglarinin
Mikrobiyolojik Ozellikleri (kob/g)

[ Ornek | Koliform Psikrofilik Lipolitik Proteolitik Toplam Maya ve
Kodu Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Kif
K1 bulunamadi | bulunamadi| 1.4x10° 9.5x10° | 2.8x10° | 1.0x10°
K2 « « 5.0x10° 3.9x10° 1.0x10° | 1.0x10°
K5 « « bulunamadi| 1.0x10° | 5.7x10° | 3.5x10°
K6 « « 1.6x10* 1.1x10* | 3.1x10° | 3.0x10°
K7 « «“ 3.0x10* 2.1x10* | 42x10° | 6.0x10°
K9 « «“ 3.7x10* 3.8x10° | 7.3x10° | 1.5x10°
K10 « . 2.3x10* 1.8x10° | 4.8x10° | 8.0x10°
K11 «“ “ bulunamadi | bulunamadi| 5.3 x10° | 4.5x10°
K12 « « 3.9x10* 2.8x10° | 7.7x10° | 1.5x10°
K16 «“ «“ 9.6x10° 4 8x10° 1.9x10° | 5.0x10*
K17 « « bulunamad: | bulunamadi| 6.0 x10* | 8.5x10°
K22 « «“ 5.2x10° 3.2x10° 1.0x10° | 1.5x10°
K23 « « 2.1x10* 1.5x10° | 4.1x10° | 7.3x10°
K25 «“ w bulunamadi | bulunamadi | 8.7x10° | 2.1x10°
Mak. - = 1.4x10° 9.5x10* | 7.7x10° | 7.3x10°
Min. - - - 4 6.0x10* | 1.0x10°

4.2.2.2, Tereyaglarmin Koliform Grubu Bakteri Sayilan

Koliform grubu bakteri saptanmasi, tereyaglarinda bir hijyen kalitesi olarak
kabul edilmektedir. Ayrica, bu durum insan sagliim koruma agisindan 6nemli oldugu
gibi tereyaglarinda goriilen baz: mikrobiyolojik bozulmalarm énlenmesi agisindan da
dikkate alinmaktadir (Kurdal ve Koca, 1987). ‘

Cizelge 4.17 ve 4.18 incelendiginde, piyasadan saglanan kremadan yapilmig
tereyaglaninda koliform bakteriye hi¢ rastlanmazken, yogurttan yapilan tereyaglarinda
koliform bakteri sayis1 <1-4x10° kob/g arasinda saptanmustir. TS 1331 Tereyad:
Standardi’nda pastorize edilmemis tereyaglarninda bulunabilecek koliform grubu
bakteri sayisim en ¢ok 100 kob/g, pastorize edilmig tereyaglaninda ise, en ¢ok 10
kob/g olarak simirlandirmigtir. Buna gére, pastorize edilmemis tereyaglanimn 6zellikleri
dikkate almirsa, piyasadan toplanan kremadan yapilms tereyaglarinin tamam (% 100)
ilgili standarda uygun bulunurken, yogurttan yapilan tereyaglannin 8 tanesi (% 72.7)
standart dist bulunmustur. Koliform grubu bakterinin krema tereyaglarinda
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bulunmayip yogurt tereyaglaninda bulunmasi, yogurt tereyaglannin daha ¢ok
geleneksel yontemle evlerde islenmesi ve bu sirada hijyenik kosullara dikkat
edilmemesinden kaynaklanabilir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, koliform
grubu bakteri agisindan yogurt ve kremadan yapilan tereyaglan arasindaki fark énemli
bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.19. Laboratuvarda Yogurt ve Kremadan Elde Edilen Tereyaglarinin
Mikrobiyolojik Ozellikleri (kob/g, n=2)

Ornek Koliform | Psikrofilik | Lipolitik Proteolitk | Toplam | Mayave
Kodu Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Bakteri Kiif
Y.Yag | bulunamadi | bulunamad: | 5 0x10° 8.0x10° | 1.8x10° | 5.5x10°
K.Yag | bulunamad: | bulunamad: | 3.0x10> | bulunamad:i | 1.0x10° | 1.3x10°
TSE 1331 | 10/100* - 50/1000* | 50/1000* - <50
* Pastirize/Pastérize edilmemis

Cizelge 4.19.°da goriilldiiti gibi, laboratuvarda uretilen tereyaglarmin hig
birinde koliform grubu bakteriye rastlamlmamugtir.
Bu ¢alismada bulunan sonuglar, Ozalp ve ark. (1978) ve Kurdal ve Koca
(1987) ‘mn  buldugu sonuglarla uyum
saptadiklarindan disiik ¢ikmugtir.

icindeyken, diger arastirmacilarin

4.2.2.3. Tereyaglarinm Psikrofilik Bakteri Sayilar

Ozalp ve ark. (1978), tereyaglanmn mikrobiyolojik kontrollerinde koliform,
lipolitik ve proteolitik bakteri ile maya ve kif tiirii mikroorganizmalarin yaninda
psikrofilik mikroorganizmalarinda aranmasinin yararh olacagim bildirmiglerdir.

Cizelge 4.17., 4.18. ve 4.19.°a bakildiginda, piyasadan toplanan ve
laboratuvarda yogurt ve kremadan iretilmiy tereyaglanimn higbirinde psikrofilik
bakteriye rastlanmamgtir,

Ozalp ve ark. (1978), Tiirk tereyaglanmin mikrobiyolojik kalitesi iizerine
yaptiklann galigmada, psikroﬁlik mikroorganizma sayismu mi’de 10°dan az
bulmusglardir.
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Patir ve ark. (1995), Elazig ilinde tiiketime sunulan tereyaglaninda psikrofilik
mikroorganizma sayisim 3.9x10° kob/g olarak saptamuglardir.
’ Piyasadan toplanan tereyaglanmn psikrofilik bakteri sayilan ile ilgili olarak,
Ozalp ve ark. (1978)'in saptadiklani ile Patir ve ark. (1995)'in saptadiklan arasinda,
materyal farkhihifindan olsa gerek, biiyiik farklar goriilmektedir.

4.2.2.4. Tereyaglarimin Lipolitik Bakteri Sayilar

Tereyaglaninda en 6nemli bozulmalardan biri olan “lipoliz”, kisaca yaglan
olusturan trigliseridlerin pargalanmas: olayidir. Lipolitik bakteri sayim, lipoliz olayinda
etkili olan ve lipolitik aktiviteye sahip mikroorganizmalarin varhfim belirlemek
amactyla yapilmaktadir. Buna g¢ogunlukla, Pseudomonas flourescens, Penicillium
glaucuna, Aspergillus niger ile Cladosporium, Geotricum ve Micrococcus tiri
mikroorganizmalarin neden oldugu belirtilmektedir (Ozalp, 1971, Anon., 1993).

Cizelge 4.17. ve 4.18°de goriildiigi gibi, piyasadan saglanan yogurttan
yapilmis tereyaglaninin lipolitik bakteri sayilan <1-1.5 x10* kob/g arasinda, kremadan
yapilan tereyaglannm lipolitik bakteri sayilan ise <1-1.4x10° kob/g arasmda
saptanmugtir. TS 1331 Tereyad: Standardi’nda pastérize edilmemis tereyaglarinda en
¢ok 1000 kob/g, pastérize edilmig tereyaglaninda ise en ¢ok 50 kob/g lipolitik bakteri
bulunabilecegi kaydi vardir (Cizelge 1.2). Buna gore, o6mekler pastorize edilmemis
olarak kabul edilirse, piyasadan saglanan kremadan yapilmis tereyaglarinin % 28.57'si
(4 tane), yogurttan yapilmug tereyaglannin % 18.181 (2 téne) lipolitik bakteri sayist
agisindan ilgili standarda uygun bulunmustur. Hammadde farkhih@inin, piyasadan
toplanan tereyaglarinin lipolitik bakteri sayilan tizerindeki etkisinin 6nemsiz oldugu
saptanmugtir (p>0.05). Ozellikler arasi korrelasyon analizinde ise, lipolitik bakteri
sayist ile toplam bakteri arasinda dogrusal yonlii zayif (p>0.05), proteolitik bakteri
arasinda da dogrusal yonli giigli bir iligki oldugu ve bunun da istatistiksel agidan
Onemli oldugu ortaya ¢ikmugtir (p<0.05).

Cizelge 4.19. incelendiginde, laboratuvarda yogurttan ve kremadan iiretilen
tereyaglannmn lipolitik bakteri sayisi, sirasiyla, 5.0 +£0.45x10 ve 3.0 +0.73x10? kob/g
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diizeyinde bulunmustur. Istatistiksel analizde hammadde farklihginm, laboratuvarda
uiretilen tereyaglarimn lipolitik bakteri sayilan tizerindeki etkisi 6énemsiz bulunmustur
(p>0.05). ‘

Ozalp (1971), inceledigi tereyag orneklerinde lipoitik bakteri sayisini, 2.0x10'-
5.1x10° arasinda saptamustir.

Ozalp ve ark. (1978), toplam 29 tereyafn orneginde yaptiklan c¢alismada,
lipolitik bakteri sayistm mi’de 50 ‘de az bulmuglardir.

Patir ve ark. (1995), denemeye aldiklart 35 tereyag: 6rneginde lipolitik bakteri
sayisim ortalama olarak 7.4x10° kob/g olarak saptarmglardir.

Esis (1997), 20 tereyag: drneginde lipolitik bakteri sayisimi, 4.0x10°-5.84x10°
kob/g arasinda ve ortalama 4.8x10” kob/g olarak saptamgtrr.

Bu caliymada bulunan piyasadan toplanan tereyaglarnda lipolitik bakteri
sayilan, Patir ve ark. (1995) ‘den diisiik, Ozalp ve ark. (1978) “den yiksek gikmus
ancak Ozalp (1971) ve Esis (1997)’in saptadiklan ile paralellik gostermektedir.
Lipolitik bakteri sayisi, laboratuvarda iiretilen tereyaglannda ise, Ozalp ve ark.
(1978)’den yiiksek bulunurken, diger aragtincilann saptadiklanndan diisiik
bulunmustur.

4.2.2.5. Tereyaglarinin Proteolitik Bakteri Sayilan

Proteolitik bakteriler, aktivitelerinden dolay:, tereyaglannda aci tat ve
peynirimsi tat gibi kusurlara neden olmaktadir. Proteolitik aktiviteye sahip
mikroorganizmalann en baginda Pseudomonas ve Proteus tiirii bakteriler gelmektedir
(Tunail .ve Kosker, 1986; Inal, 1990; Atamer, 1993b).\ |

Cizelge 4.17. ve 4.18de, piyasadan toplanan yoZurttan yapilmig tereyaglarinin
proteolitik bakteri sayilan <1- 2.3x10° kob/g arasinda, kremadan yapilanlarda ise, <1-
9.5x10* kob/g arasmda bulunmustur. TS 1331 Tereyan Standardi’nda pastorize
edilmemis tereyaglarinda en g¢ok 1000 kob/g, pastorize edilmis tereyaglarinda ise en
¢ok 50 kob/g proteolitik bakteri bulunabilecegi belirtilmektedir (Cizelge 1.2). Buna
gore, 6reklerin pastorize edilmedigi kabul edilirse, piyasadan temin edilen kremadan

yapilmug tereyaglaninmn % 21.42'si (3 adet), yogurttan yapilmis tereyaglarimn % 18.18'i
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(2 adet) proteolitik bakteri sayis1 agisindan ilgili standarda uygun oldugu ortaya
cikmaktadir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, depolama siiresinde proteolitik
bakteri sayilan agisindan, yofurttan ve kremadan dretilen tereyaglan arasindaki
farkhligin onemli olmadif: saptanmustir (p>0.05). Ozellikler arasi korrelasyon
analizinde ise, proteolitik bakteri sayisi ile lipolitik bakteri arasinda dogrusal yonlii
giicli (p<0.01), toplam bakteri sayisi arasinda da dogrusal yonlii bir iligki oldugu ve
bunun da istatistiksel olarak 6nemli oldugu saptanmgtir (p<0.05).

Cizelge 4.19°da laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen tereyaglannin
proteolitik bakteri sayilar, sirasiyla, 8.0 +0.81x10° ve <1 diizeyinde saptandiB:
goriilmektedir. Istatistiksel analizde, hammadde farklihgimn laboratuvarda iretilen
tereyaglannin proteolitik bakteri sayilan iizerindeki etkisi onemli bulunmustur
(p<0.05).

Ozalp (1971), inceledigi tereyagn omeklerinde proteolitik bakteri sayisim,
1.0x10'-4.0x10° arasinda saptammgtir

Ozalp ve ark. (1978), yaptiklani galismada proteolitik bakteri sayisiun mi’de
50 “den az oldugunu bildirmiglerdir.

Patir ve ark. (1995), yaptiklan gahsmada, proteolitik bakteri sayisim 4.1x10°
kob/g olarak saptamuglardir.

Bu ¢alismada, piyasadan temin edilen ve laboratuvarda iiretilen tereyaglarinda
saptanan proteolitik bakteri sayilan, Ozalp (1971) ve Patir ve ark. (1995) “den dusiik,
Ozalp ve ark. (1978) “den yiiksek ¢ikmugtir.

4.2.2.6. Tereyaglarin Maya ve Kiif Sayilar

Maya ve kiif sayisi, tereyagimn mikrobiyolojik kalitesini belirlemede 6énemli bir
faktor olup, kremaya uygulanan pastérizasyon isleminin arzulanan diizeyde olup
olmadig konusunda bir fikir vermektedir (Inal, 1990; Atamer, 1993b).

Cizelge 4.17. ve 4.18. incelendiginde, piyasadan toplanan yogurttan yapilmig
tereyaglanimin maya ve kif sayilan <1-5.0x10° kob/g arasinda, kremadan yapilmig
olanlarm ise, 1.0x10°-7.3x10° kob/g arasinda saptanmugtir. TS 1331 Tereyad
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Standardi’nda tereyaglarinda bulunabilecek maya ve kiif sayisiu en ¢ok 100 kob/g
olarak smmrlandinlmustir (Cizelge 1.2). Buna gore, piyasadan toplanan kremadan
yapimis tereyaglanmn hicbiri uygun bulunmazken, yogurttan yapilmig tereyaglarimn
yalmzca 1 i (% 9.1) ilgili standarda uygun bulunmustur. Yapilan istatistiksel analiz
sonunda, maya ve kif sayist agisindan krema ve yogurttan iiretilen tereyaglan
arasindaki farkin 6nemli olmadif saptanmgtir (p>0.05).

Cizelge 4.19.'a bakildifinda, laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen
tereyaglannin maya ve kiif saylar, sirasiyla, 5.5 +0.64x10° ve 1.3 £0.14x10° kob/g
olarak saptanmustir. Hammadde farkliliimin laboratuvarda iiretilen tereyaglarinin maya
ve kiif sayilan tizerinde 6nemli diizeyde etkili oldugu saptanmigtir (p<0.05). Ayrica,
laboratuvarda iiretilen tereyaglannin maya ve kuf sayilarnnin TS 1331°de (Cizelge
4.19.) belirtiien simnn tizerinde ¢ikmustir. Maya ve kiif sayisimin bu kadar yiiksek
¢tkmasi, analiz sirasinda bulagi olmasi veya sayim sirasinda morfolojik olarak maya
goriintiisii veren bakterilerin de maya olarak degerlendirilmesinden kaynaklanabilir.

Ozalp (1971), inceledigi tereyag: orneklerinde maya ve kiif sayism, 2-3.5x10°
arasinda saptamgtir

Kurdal ve Koca (1987), Erzurum il merkezinden satin aldiklann kahvaltilik
tereyaf1 6meklerinde maya kif sayisinin <1 - 1.1x10° kob/g arasinda bulduklarini ve
Orneklerin % 22.50 “sinde maya-kiif bulduklarim bildirmiglerdir.

Patir ve ark. (1995), Elazig’da titketime sunulan tereyag: érneklerinde maya ve
kiif sayisim 9.0x10° kob/g olarak saptamigtir.

Esis (1997), yaptizi c¢aliymada, maya ve kif saylanm 1.7x10' - 2.1x10°
arasinda ve ortalama 2.6x10* olarak saptamustir.

Bu ¢aligmada bulunan sonuglar, yukanida adi gecen aragtrmacilann elde

ettikleri sonuglarla uyum igindedir.
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4.2.3. Tereyaglarinda Saptanan Duyusal Ozellikler

Malatya piyasasindan toplanan ve laboratuvarda yogurt ‘ve kremadan elde
edilen tereyaglanmn duyusal ozelliklerini gésteren ortalama puénlar Cizelge 4.20,,
4.21. ve 4.22 ‘de 6zetlenmeye calisiimugtir. Piyasadan toplanan tereyaglannin duyusal
analizleri, tereyagiun yapist ve bazi oOzelliklerinin  degisebileceg§i nedeniyle
laboratuvara getirildigi giin yapilmustir.

Cizelge 4.20. Malatya Piysasindan Saglanan Yogurttan Yapilmis Tereyaglannin
Duyusal Analiz Sonuglan

Ornek Kodu| TatveKoku | YapiveKivam | Renk ve Goriinis | Toplam Puan

(45 tam puan) (30 tam puan) (15 tam puan) {90 tam puan)
Y3 39.08 28.11 14.56 81.75
Y4 34.35 28.83 14.22 77.40
Y8 33.46 26.00 12.66 72.12
Y13 37.18 28.72 14.00 79.90
Y14 33.55 28.19 14.44 76.18
Y15 34.47 28.27 14.83 77.57
Y18 36.39 27.77 15.00 79.16
Y19 37.09 29.00 14.66 80.75
Y20 42.31 2811 15.00 85.42
Y21 34.52 28.16 14.11 76.84
Y24 37.71 27.69 14.66 76.06
Maks. 42.31 29.00 15.00 85.42
Min. 33.46 26.00 12.66 72.12
Ort. 36.37 28.08 14.38 78.47
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Cizelge 4.21. Malatya Piyasasindan Saglanan Kremadan Yapilmis Tereyaglaninin

Duyusal Analiz Sonuglan
Ornek Kodu | Tat ve Koku Yap: ve Kivam | Renk ve Goriiniis | Toplam-Puan
{45 tam puan) (30 tam puan) (15 tam puan) (90 tam puan)
K1 33.48 27.97 14.00 75.45
K2 35.38 26.98 14.11 76.47
K5 33.48 28.94 14.83 77.25
K6 37.27 29.38 14.00 80.65
K7 35.09 27.51 14.44 77.04
K9 35.77 29.05 14.00 78.82
K10 36.25 28.66 14.44 79.35
K11 34.47 29.61 14.33 78.41
K12 35.78 29.61 14.00 79.39
K16 40.12 29.22 14.50 83.84
K17 ° 33.34 28.50 13.63 75.47
K22 37.31 29.41 15.00 81.72
K23 35.68 29.00 13.83 78.51
K25 34.84 28.33 14.80 77.97
Mak. 40.12 29.61 15.00 - 83.84
Min. 33.34 26.98 13.63 75.45
Ort. 35.59 28.73 14.28 78.60

4.2.3.1. Tereyaglarmm Tat ve Koku Ozellikleri

Cizelge 4.20 ve 4.21'de piyasadan toplanan yoZurttan yapilmis tereyaglarimn
tat ve koku puanlani 33.46-42.31 arasinda ve ortalama 36.37 +0.82, kremadan
yapilmig tereyaglanmin tat ve koku puanlan ise 33.34-40.12 arasinda ve ortalama
3550 +0.49 olarak saptandifi goriilmektedir. Yofurt ve kremadan yapilan
tereyaglarnnin almig olduklan tat ve koku ozellikleri arasindaki farki belirlemek
amactyla yapilan istatistiksel analizde, hammadde farkhiligimn (krema ve yogurt)

tereyaglanmn tat ve koku ozellikleri tizerindeki etkisinin 6nemli olmadig1 ortaya
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cikmustir (p>0.05). Ornekler arasi korrelasyon analizinde, tereyaglanmn tat ve koku
Ozellikleri ile renk ve goriinig Ozellikleri arasinda dogrusal yonli giigli bir iligki
oldugu ve bunun istatistiksel agidan énemli oldugu saptanmigtir (p<0.05).

Cizelge 4.22. Laboratuvarda Yogurt ve Kremadan Elde Edilen Tereyaglarimn
Duyusal Ozellikleri (n=2)

Ornek Tat ve Koku Yapt ve Kivam | Renk ve Goriiniig Toplam Puan
(4S5 tam puan) (30 tam puan) (15 tam puan) (90 tam puan)

Y. Yag 40.86 28.37 14.25 83.48

K. Yag 39.34 29.32 1430 82.96

Cizelge 4.22°de laboratuvarda yogurttan ve kremadan yapilan tereyaglarinm
tat ve koku puanlan, sirasiyla, 40.86 +1.17 ve 39.34 £0.17 olarak belirlenmistir.
Dikkat edilirse, laboratuvarda iretilen tereyaglanmn almig olduklan tat ve koku
puanlari, piyasadan toplanan tereyaglanmin almig olduklan ortalama tat ve koku
puanlanmn izerinde oldugu goriilebilir. Buradan, uygun bir gekilde iretilecek
tereyaglanimn tat ve koku nitelikleri agisindan daha distiin olduklann sonucu
¢ikmaktadir. Yogurt yaglan ile krema yaglan kargilagtinldiginda tat ve koku 6zellikleri
agisindan yogurt tereyaglarimn daha ¢ok begenildikleri ve iistiin nitelikte olduklan
goriilmektedir. Istatistiksel analizde, hammadde farkliifimn laboratuvarda iretilen
tereyaglarimin tat ve koku puanlan Gizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

Atamer (1983), +4 °C’de 4 hafta siire ile depoladig1 tereyaglannin tat ve koku
puanlarimn (45 tam puan Gizerinden) 20.5-40.0 arasinda degistigini ve ortalama 33.44
oldugunu belirtmektedir. :

Bu ¢aligmada, piyasadan toplanan ve laboratuvarda iiretilen tereyaglarmin

tamam, Atamer (1983)’in buldugu ortalama degerin izerinde cikmstir.
4.2.3.2. Tereyaglarinin Yapi ve Kivam Ozellikleri

Cizelge 4.20. ve 4.21’de piyasadan saglanan yogurt ve kremadan tretilmis
tereyaglanna ait yap: ve kivam ozellikleri, Cizelge 4.22.’de ise laboratuvarda iretilen

tereyaglarimin yap1 ve kivam o6zellikleri gosterilmektedir.
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Buna gore, piyasadan temin edilen yogurttan yapilmug tereyaglanmn yap: ve
kivam puanlan 26.00-29.00 arasinda degisim gostermis ve ortalama 28.08 0.24
olarak bulunmustur. Kremadan yapimig tereyaglanmn yap1 ve kivam puanlan ise
26.98-29.61 arasinda degisim gostermis ve ortalama 28.73 +0.21 olarak bulunmugtur.
Yapulan istatistiksel analiz sonunda, yogurt ve kremadan yapilan tereyaglarinin yap: ve
kivam ozellikleri arasindaki bu farkin 6nemli oldugu ortaya ¢ikmustir (p<0.05). Aynca,
korrelasyon analizinde, yap: ve kivam 6zellikleri ile toplam duyusal 6zellikler arasinda
pozitif yonlii giiglii bir iligki bulunmustur (p<0.05). Bu nedenle, tereyaglarimin duyusal
degerlendirmelerinde “yapt ve kivam” 6nemli bir kavram olarak diigtiniilebilir.

Cizelge 4.22'de laboratuvarda yogurt ve kremadan yapilan tereyaglarmin yapi
ve kivam ozellikler, sirastyla, 28.37 £0.28 ve 29.32 +0.13 diizeyinde saptanmugtir.
Genel olarak, kremadan iiretilen tereyaglarinin yap1 ve kivam ozellikleri, yogurttan
tiretilenlerden daha yiiksek bulunmustur. Piyasadan toplanan tereyaglanmin yapt ve
kivam ozellikleri incelendiginde de aym durum soz konusudur. Kremadan yapilan
tereyaglanmn yap1 ve kivam bakimindan yitksek puan almasi, yogurttan tereyagi
uretimi sirasinda malakse igleminin ilkel kosullarda yapilmasina kargilik, kremadan
tereyagl yapimm sirasinda bu islemin malaksérlerde yapilmasi ve buna bagli olarak
tereyagiun daha iyi bir tekstir ve goriiniim kazanmas: geklinde agiklanabilir.
Laboratuvarda uretilen tereyaglaninin yapt ve kivam puanlanndaki bu farkhilik
istatistiksel agidan dnemli bulunmustur (p<0.05).

Bu ¢aliymada, yap1 ve kivam puanlan agisindan, laboratuvarda yogurt ve
kremadan yapilan ve piyasadan toplanan kremadan yapilmis tereyaglarimin tamamm
Atamer (1983)’in buldugu ortalama (26.26) degerin tizerindeyken, piyasadan toplanan
yogurttan yapimig tereyaglarinin % 9.1' (1 6rnek) bu degerin altinda bulunmustur.

4.2.3.3. Tereyaglarimn Renk ve Goriiniis Ozellikleri
Cizelge 4.20. ve 4.21.’de piyasadan saglanan yogurt ve kremadan iretilmis

tereyaglanmn renk ve goriinis ozellikleri verilmektedir. Piyasadan saglanan yogurttan
Uretilmis tereyaglanmn renk ve goriinig puanlan 12.66-15.00 arasinda degismis ve
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ortalama 14.38 10.20 olarak bulunurken, kremadan yapilmis tereyaglarimin renk ve
goriiniiy puanlan 13.63-15.00 arasinda degisim gOstermis ve ortalama 14.28 +0.11
olarak bulunmustur. Piyasadan saglanan tereyaglarimn almg olduklén renk ve goriiniig
Ozellikleri arasindaki farklihg beliflemek amactyla yapilan is,tatistiksel analizde,
hammadde farkliigimn renk ve goriiniig 6zellikleri lizerine etkisinin 6nemsiz oldugu
bulunmustur (p>0.05). Ozellikler arasinda olas: bir iliskiyi saptamak amaciyla yapilan
korrelasyon analizinde, renk ve goriiniis 6zellikleri ile tat ve koku ve toplam puan
Ozellikleri arasinda pozitif yonlii giigli bir iligki bulunmustur (p<0.05).

Laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen tereyaglanmn renk ve goriinig
Ozellikleri incelendiginde, sirastyla, 14.25 £0.15 ve 14.30 £0.08 olarak bulunmugtur.
Istatistiksel analizde, hammadde farkliiginin laboratuvarda iretilen tereyaglannin renk
ve gbriinily puanlan Gzerindeki etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Duyusal degerlendirme yapan panelistler, tereyaglanmn renk ve goriinis
puamm verirken 6zellikle yogurttan yapilan tereyaglarinda renk yogunlugunun yetersiz
oldugunu ve rengin tniform olmadifim vurgulamuglardir. Bu ¢aliymada, renk ve
gorunis ozellikleri agisindan, laboratuvarda yogurt ve kremadan yapilan ve piyasadan
toplanan kremadan yapilmms tereyaglarinin tamami Atamer (1983)’in buldugu ortalama
(13.13) degerin iizerindeyken, piyasadan toplanan yogurttan yapilmis tereyaglarmn %
9.1'i (1 6rnek) bu degerin altinda bulunmustur.

4.2.3.4. Tereyaglarinmn Toplam Duyusal Ozellikleri

Malatya Piyasasi’ndan toplanan yogurttan ve kremadan tiretilmis tereyaglarinin
toplam duyusal 6zellikleri Cizelge | 420 ve 4.21’de, laboratuvarda iretilen
tereyaglannin toplam duyusal 6zellikleri ise Cizelge 4.22’de g6sterilmektedir.

Buna gore, piyasadan toplanan yogurttan iiretilmig tereyaglarimn toplam
duyusal puanlan 72.12-85.42 arasinda degigmis ve ortalama 78.47 +1.06 olarak
bulunmugtur. Kremadan tiretilmis tereyaglarimin toplam duyusal puanian ise, 75.45-
83.84 arasinda degisim gostermis ve ortalama 78.60 +0.63 olarak bulunmustur.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, toplam duyusal 6zellikleri agisindan kremadan
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ve yogurttan iiretilmis tereyaglan arasmdaki bu farkin 6nemli olmadifi saptanmugtir
(p>0.05). Ayrnca yapilan korelasyon analizinde toplam duyusal ozellikler ile tat ve
koku, yap! ve kivam ve renk ve goriiniis 6zellikleri arasmda istatistiksel agidan 6nem
tagtyan pozitif yonlii giiglii bir iligki oldugu ag18a cikmgtir (p<0.05).

Laboratuvarda yogurttan ve kremadan iiretilen tereyaglanmn toplam duyusal
puanlan sirastyla, 83.48 £1.53 ve 82.96 + 0.17 diizeyinde bulunmugtur. Hammadde
farklihgimn laboratuvarda iiretilen tereyaglarit toplam duyusal ozellikleri tizerindeki
etkisi istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (p>0.05).

Bu ¢alismada, piyasadan toplanan ve laboratuvarda iiretilen tereyaglarinda elde
edilen toplam duyusal 6zellikleri Atamer (1983)’in buldugu ortalama (71.00) degerden
yiiksek bulunmustur.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢aliymada, Malatya Yéresinde yogurt ve kremadan yapilan tereyaglarimn
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri incelenmeye caligimustir. Iki
asamalt olarak gergeklestirilen bu ¢alismada, ilk agamada, Malatya Piyasasi’nin 25
ayn satig noktasindan alinan ve 11°i yogurttan ve 14’4 kremadan yapilmug toplam 25
tereyag 6rnegi arastinlmistir. Daha sonra, laboratuvarda yogurt ve kremadan tereyag:
iiretilmig ve tretimden bir giin sonra tereyaglarimn baz fizikokimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal nitelikleri incelenmigtir. Her iki hammaddeden iiretilen tereyaglarinin bu
ozellikleri lizerine hammadde ¢egidinin olast etkileri de istatistiksel yo6nden
arastinlmaya ¢ahigtlmisgtir.

Saptanan verilere goére, Malatya Piyasasi’ndan saflanan yogurttan ve
kremadan iiretilmig tereyaglarinda yag oranlan sirasiyla, % 72.80-81.15 ve % 66.40-
84.80 arasinda degisirken ortalamalan % 78.46 +0.70 ve % 77.25 +1.38 olarak
bulunmustur. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, % yag oranlan agisindan krema
ve yogurttan yapilms tereyaglan arasindaki bu farkin énemli olmadif1 ortaya ¢ikmugtir
(p>0.05). Laboratuvarda yogurt ve kremadan tretilen tereyaglarinin % yag oranlar
ortalama olarak, sirasiyla, % 82.24 10.03 ve % 81.17 +0.07 diizeyinde deZigmigtir.
Istatistiksel analiz sonunda, % yag oranlan agisindan yogurt ve kremadan yapilan
tereyaglan arasindaki bu fark 6nemsii bulunmustur (p>0.05).

Su oranlan, piyasadan toplanan yoZurttan yapilmg tereyaglarinda % 13.20-
19.50 arasinda degisirken, ortalamas1 % 16.91 £0.67, krema tereyaglarinda bu oran %
12.77-29.16 arasinda degigmig ve ortalamast % 19.30 +1.12 olarak bulunmusgtur.
Laboratuvarda yoZurttan ve kremadan iiretilen tereyaglanimn su oranlan sirasiyla, %
1573 003 ve % 16.93 10.08 seklinde olmugtur. Piyasadan toplanan ve
laboratuvarda krema ve yogurttan elde edilen tereyaglarnmin su oranlan arasindaki
farkan istatistiksel olarak 6nemli olmadif saptanmugtir (p>0.05).

Yagsiz KM oranlan, piyasada satilan yogurt ve krema tereyaglarinda sirasiyla
% 2.39-11.13 ve % 1.69-8.39 arasinda degismis ve ortalamalan % 3.73 +0.74 ve %
2.27 $0.59 diizeyinde bulunmustur. Laboratuvarda iiretilen tereyaglarinda bu deger
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ortalama olarak aym sirayla, % 1.98 10.31 ve % 1.86 10.09 olarak bulunmustur.
Yagsiz KM agisindan, piyasa ve laboratuvar tereyaglannda istatistiksel olarak énemli
bir farkhlik bulunmanustir (p>0.05). | '4

Tuz oranlar. piyasa yogurt tereyaglarinda % 0.070-2.433 érasmda ve ortalama
% 0.893 10.25 olurken, krema tereyaglarinda bu deger % 0.050-2.562 arasinda
degisim gostermis ve ortalama % 1.120 +0.24 olarak bulunmustur. Laboratuvarda
yogurt ve kremadan iretilen tereyaglannda tuz miktarlan ortalama olarak, sirasiyla,
% 0.045 0.0 ve 0.035 +0.0 diizeyinde bulunmugtur. Tuz oranlan agisindan piyasa ve
laboratuvar tereyaglarinda istatistiksel bir farkliik goriilmemigtir (p>0.05).

Titrasyon asitlifi, piyasa yogurt tereyaglaninda, % 0.054-0.216 arasinda
degismis ve ortalama % 0.118 +0.02 olarak bulunurken, krema tereyaglarinda %
0.090-0.296 arasinda ve ortalama % 0.225 +0.02 olarak saptanmugtir. Yapilan
istatistiksel analizde, krema ve yogurttan yapilan tereyaglan arasindaki bu farkin
Onemli oldugu ortaya cikmustir (p<0.05). Laboratuvarda yogurttan ve kremadan
yapilan tereyaglarinda titrasyon asitlikleri ortalama olarak sirastyla, % 0.220 £0.01 ve
% 0.030 10.0 olarak saptanmugtir. Hammadde farkhiigmin laboratuvar tereyaglarmin
titrasyon asitliklerine 6nemli derecede etkili oldugu saptanmstir (p<0.05).

Asit dereceleri, piyasadan saglanan yogurt tereyaglarinda 1.122-5.161 arasinda
ve ortalama 2.287 10.35, krema tereyaglarmda bu deger 1.458-5.049 arasinda
degismis ve ortalama 3.26 +0.30 olarak saptanmstir. Piydéa yogurt ve krema
tereyaglan arasindaki bu fark istatistiksel olarak ta Onemli ¢ikmugtir (p<0.05).
Laboratuvar yogurt ve krema tereyaglannda asit dereceleri ortalamalar olarak,
sirastyla, 0.89 £0.15 ve 0.67 30.05 olarak bulunmustur. Laboratuvarda iiretilen
tereyaglarinin asit dereceleri iizerinde depolamanin bu etkisinin istatistiksel olarak
6nemsiz oldugu saptanmugtir (p>0.05).

Kinlma katsayisi, piyasa yogurt ve krema tereyaglarinda sirastyla, 1.4554-
1.4617 ve 1.4594-1.4611 arasinda olurken, ortalamalan yine aym sirayla, 1.4603
+0.01 ve 1.4603 +0.00 bulunmustur. Piyasa tereyaglanmn kinlma katsayilan

arasindaki bu fark istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmugtur (p>0.05). Laboratuvar
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yogurt ve krema tereyaglanimin kirlma katsayilan ortalamalar olarak, sirastyla, 1.4610
+0.0 ve 1.4596 +0.0 olarak bulunmustur. Kinlma katsayis1 agisindan, laboratuvarda
_uretilen yogurt ve krema tereyaglan arasindaki fark istatistiksel aqidan Onemli
bulunmustur (p<0.05).

Peroksit degerleri, piyasa yogurt tereyaglarinda 0.50-5.00 meq O, /kg arasinda
degismis ve ortalama 2.66 +0.47 meq O, /kg, krema tereyaglarinda ise bu deger 1.00-
7.00 meq O, /kg arasinda ve ortalama 2.97 +0.43 meq O, /kg olarak saptanmstir.
Istatistiksel analiz sonucu piyasadan toplanan yogurt ve krema yaglart arasindaki bu
farkin istatistiksel olarak onemli bulunmamugtir (p>0.05). Laboratuvarda iiretilen
yogurt ve krema tereyaglarimn peroksit degerleri ise sirasiyla, 0.0 ve 0.0 olarak
bulunmustur.

Iyot saylari, piyasa yogurt tereyaglannda 32.49-47.40 arasinda degismis ve
ortalama 36.12 +1.23 olmustur. Krema tereyaglarinda ise bu degerler 30.41-39.62
arasinda ve ortalama 34.57 +0.69 olarak bulunmustur. Iyot degerleri agisindan, piyasa
yogurt ve krema tereyaglan arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farkhihk
goriilmemistir (p>0.05). Laboratuvarda lretilen yogurt ve krema tereyaglarinda ise
iyot saylan swrasiyla, 32.96 +0.76 ve 35.56 £0.32 olarak saptanmigtir. Bu
tereyaglanmn iyot sayilan iizerinde hammadde farklilifinn etkisinin istatistiksel a¢idan
6nemli oldugu saptanmgtir (p<0.05).

Reichert-Meissl ve Polenske sayilan piyasadan toplanan yogurt tereyaglarinda
minimum, maksimum ve ortalamalan olarak, sirasiyla, 20.84, 28.98, 26.43 i—b.61 ve
0.55, 2.70, 0.99 +0.18 olmugtur. Aym degerler krefna tereyaglarinda yine aym sirayla,
23.70, 28.32, 26.62 £0.41 ve 0.55, 3.10, 1.15 +0.23 olarak saptanmustir. Istatistiksel
analizde, her iki deger agisindan piyasadan toplanan yoZurt ve krema tereyaglan
arasindaki bu farkhligin 6nemli olmadigs ortaya ¢ikmugtir (p>0.05). Laboratuvar
yogurt ve krema tereyaglarinda R.-M. sayislan sirasiyla, 25.64 +0.12 ve 29.93 £0.09,
Polenske sayilari ise yine aym sirayla 1.8 £0.07 ve 1.3 £0.02 diizeyinde bulunmustur.
Hammadde farkhiifimn, laboratuvar tereyaglannin R.-M. ve Polenske sayilan sayilan
uizerindeki etkisi istatistiksel agidan énemli bulunmustur (p<0.05).
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Sabunlagma sayilan, piyasada satilan yogurt tereyaglarinda minimum,
maksimum ve ortalamalar olarak sirasiyla, 211, 240 ve 222.5 +2.71 bulunurken,
krema tereyaglarinda bu degerler 208, 241 ve 220.28 12.88 olarak saptanmgtir.
Sabunlagma sayilan agisindan, piyasada yogurttan ve kremadan iiretilmis tereyaglan
arasindaki farkhibk istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmusgtur (p>0.05). Laboratuvarda
yogurt ve kremadan yapilan tereyaglarinin sabunlagma sayilan sirasiyla, 224.72 +1.06
ve 227.18 1+0.60 olarak saptanmiy ve hammadde farkllllglnin sabunlagma sayilarn
tizerinde de istatistiksel olarak onemli diizeyde etkili olmadig: saptanmustir (p>0.05).

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gelince; piyasadan saglanan krema
tereyaglan ile laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen tereyaglarmin higbirinde
koliform grubu bakteriye rastlanmamgtir. Koliform grubu bakteriye yalmzca,
piyasadan toplanan yogurt tereyaglarmda <1-4.0x10° kob/g arasinda (3 6rnek)
rastlanmigtir. Piyasa tereyaglannin koliform grubu bakteri sayilanindaki bu farkhiik
istatistiksel agidan da o6nemli bulunmustur (p<0.05). Yine, psikrofilik bakteri,
piyasadan temin edilen ve laboratuvarda iiretilen tereyaglarimin higbirinde tespit
edilememisgtir.

Toplam bakteri sayilan piyasa krema tereyaglarinda 6.0x10* -7.7x10° kob/g
arasinda olurken, yogurt tereyaglarinda 1.3x10°-3.6x10° kob/g arasinda bulunmustur.
Piyasa tereyaglarinda saptanan toplam bakteri saydan arasindaki farkldiklar
istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). Laboratuvarda iiretilen yogurt ve
krema yaglarinda toplam bakteri sayilari, sirasiyla, 1.8 +0.06x10° ve 1.0 £0.6x10*
kob/g diizeyinde bulunmugtur. Hammadde farkliiin,” laboratuvarda yapilan
tereyaglarimin toplam bakteri sayillan itizerindeki etkisi istatistiksel agidan da onemli
bulunmugtur (p<0.05).

Lipolitik bakteri sayilan, piyasa yogurt ve krema tereyaglarinda minimum ve
maksimum olarak, sirasiyla, <1-1.5x10* kob/g (9 ornek) ve <1-1.4x10° kob/g (10
ornek) arasinda tespit edilmistir. Istatistiksel analizde, hammadde farkhihZimn
tereyaglannin lipolitik bakteri sayillan wzerindeki etkisi ©Onemsiz bulunurken,

proteolitik ve lipolitik bakteri sayilan arasinda goriilen pozitif korrelasyon p<0.01
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diizeyinde dnemli bulunmustur. Ayrica, laboratuvarda yogurttan ve kremadan tiretilen
tereyaglarinda lipolitik bakteri sayilan sirasiyla, 5.0 +0.45x10% ve 3.0 +0.73x10?
kob/g olarak saptanmigtir. Hammadde farkhiigmn, laboratuvarda iiretilen
tereyaglarinin lipolitik bakteri sayilan iizerindeki etkisinin istatistiksel yonden 6nemsiz
oldugu saptanmmsgtir (p>0.05).

Proteolitik bakteri sayilar, piyasa yogurt ve krema tereyaglarinda minimum ve
maksimum olarak sirasiyla, <1-2.3x10* kob/g (9 o6mek) ve <1-9.5x10* kob/g 11
ornek) arasinda tespit edilmigtir. Istatistiksel analizde, proteolitik bakteri agisindan
piyasa tereyaglan arasindaki farklillk onemsiz bulunmustur (p>0.05). Laboratuvar
yogurt ve krema tereyaglaninda proteolitik bakteri sayilan sirasiyla, 8.0 £0.81x10°
kob/g ve <1 olarak olmugtur. Laboratuvarda iiretilen tereyaglarinin proteolitik bakteri
sayilan tizerinde, hammadde farkliiginin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Maya ve kif sayilar, piyasa yogurt ve krema tereyaglarinda sirastyla <I-
5.0x10° kob/g ve 1.0x10°-7.3x10° kob/g arasnda tespit edilmistir. Piyasa
tereyaglarimin maya ve kif sayilan arasinda istatistiksel olarak ¢énemli bir farklilik
bulunamamugtir (p>0.05). Laboratuvarda yogurt ve kremadan iiretilen tereyaglarinda
maya ve kiif sayilan ise, sirasiyla, 5.5 £0.64x10° ve 1.3 10.14x10° kob/g diizeyinde
bulunmustur. Laboratuvar tereyaglarmin maya ve kiif sayilan iizerinde hammadde
farkliliginin etkisi onemli bulunmustur (p<0.05).

Tereyaglarninin duyusal analiz sonuglarina gelince; Malatya piyasasindan alinan
yogurt ve krema tereyaglanmn “tat ve koku” ozellikleri 45 tam puan iizerinden,
sirastyla, 33.46-42.31 ve 33.34-40.12 arasinda degismis ve ortalamalan 36.01 +0.82
ve 35.59 10.49, olarak bulunmugtur. Piyasadan toplanan yogurt ve krema tereyaglan
arasindaki bu fark istatistiksel agidan onemsiz bulunmusgtur (p>0.05). Laboratuvarda
uretilen yogurt ve krema yaglarinn "tat ve koku" puanlan sirastyla, 40.86 £1.17 ve
39.34 10.17 olarak bulunmustur. Hammadde farklibiinin, laboratuvar tereyaglarmn
"tat ve koku" ozellikleri iizerindeki etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmugtur

(p>0.05).
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“Yapi ve kivam” ozellikleri 30 tam puan iizerinden yapilan degerlendirmede,
piyasa orneklerinde sirastyla 26.00-29.00 ve 26.98-29.61 arasinda ve ortalamalan
28.07 £0.24 ve 28.72 £0.21 olarak bulunmug ve tereyaglan arasindaki bu farkin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu saptanmugtir (p<0.05). Laboratuvar yogurt ve krema
tereyaglarinda ise bu degerleri sirasiyla, 28.37 +0.28 ve 29.32 +0.13 diizeyinde
saptanmustir. Hammadde farkhlimin laboratuvar tereyaglanmn "yapt ve kivam"
ozellikleri iizerinde etkili oldugu saptanmistir (p<0.05).

15 tam puan iizerinden yapilan “renk ve goriiniig” ozelliklerine bakildiginda,
piyasa yogurt ve krema tereyaglarinda sirasiyla, 12.66-15.00 ve 13.63-15.00 arasinda
ve ortalamalan 14.37 40.20 ve 14.27 #0.11 olarak bulunmusgtur. Laboratuvarda
tretilen tereyaglanmn "renk ve goriiniig" puanlan ise yine‘ ayn sirayla, 14.25 10.15
ve 14.30 £0.08 olarak saptanmug ve bu ozellik tizerinde hammadde farkliliinimn etkisi
onemsiz bulunmustur (p>0.05).

Toplam duyusal puanlar incelendiginde, piyasa yogurt ve krema yaglarinda
sirastyla, 72.12-85.42 ve 75.45-81.72 arasinda degigmis ve ortalamalani 78.45 +1.06
ve 78.58 +0.63 olmugtur. Laboratuvarda iiretilen yogurt ve krema tereyaglarnda ise
toplam duyusal puanlar sirasiyla, 82.48 £1.53 ve 82.9610.37 diizeyinde bulunmustur.
Yapilan istatistiksel analiz sonucu, hammadde farkliligiun toplam duyusal puanlar
tizerindeki etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmugtir (p>0.05).

Sonug olarak, titrasyon asitligi, asit derecesi ile tat ve koku 6zellikleri diginda
her iki hammaddeden iiretilen tereyaglan arasinda 6nemli bir fark goriilmemigtir.
Yogurt tereyaglarinda hem genel olarak mikroorganizma yiikii krema tereyaglarina
oranla daha yiiksek bulunmug ve hem de koliform bakterilere rastlamilmugtir. Bu
durumun agiklamasi, yogurt tereyaglarimn iiretim tekniginin farkli olusu nedeniyle,
bulagma olasitliginin da krema tereyaglarindan daha yiiksek bulunusu olarak yapilabilir.
Krema tereyaglarinda randimanin, yogurt tereyaglarindan daha yiiksek olusunun yam
sira, duyusal nitelikler ve 6zellikle de “Tat ve Koku” agisindan, yogurt tereyaglarinin
krema tereyaglarindan fazla iistiin olmadig1 bu ¢aliymada saptanan ve dikkati ¢eken bir

bagka dnemli sonug olmugtur.
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Bu aragtirmada elde edilen sonuglara gore, yogurt tereyaglanmn krema
tereyaglarindan ne iretim kolayligi, ne bilesim ve duyusal ozellikler ve ne de,
ekonomik agidan belirgin bir Gstiinliik tagtmadifn gorilmistur. Bu nedenlerle,
kremadan modern iiretim teknikleri ile, gesitli kiltirler de kullamlarak, kaliteli

tereyaglan uretilebilecegi kamsina varilmgtir.
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