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OZET Aragtirma Makalesi

Bu calismada, Sanhurfa ili Karacadag bolgesinde kiuiguk siit

isletmelerinde iiretilen Sanliurfa sadeyag: ile Tulum yagimn (Runi Makale Tarihgesi

hiz) bilesimi, baz1 yag indisleri, renk, biyokimyasal ve tekstiirel Gelig Tarthi  :30.01.2020
parametreleri arastirilmigtir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede, Kabul Tarihi :02.04.2020

Sanlhurfa sadeyagina oranla, Tulum yaginin ortalama yag orani, iyot
sayisi, serbest asitlik, asit degeri ve peroksit degeri yuksek, nem
orani, kolesterol miktari, su aktivitesi, L* degeri ve indiiksiyon stiresi
ise daha diisiik bulunmustur (P<0.05). Depolama sicakliginin yiiksek
olmasi nedeniyle Sanhurfa sadeyag: ile Tulum yaginin oksidasyon
parametreleri yiksek bulunmustur. Ayrica, Sanhurfa sadeyagi ve
Tulum yaginin bilesimi ve tekstiirel parametreleri genis bir aralikta
degisim goéstermistir. Bu nedenle, depolama sicakligi ve sadeyag
Uretim yontemi optimize edilmeli, ayrica Tulum yag1 iretiminde deri
tulum kullanima ile ilgili bilimsel ¢calismalar yapilmalidir. Alternatif
ambalaj malzemesi olarak deri tulumun teknolojiye kazandirilmasi
bolge ekonomisine katki saglayacag: dustintilmektedir.

ABSTRACT

In this study, the composition, fat indices, color, biochemical and
textural parameters of Sanliurfa butterfat and Leather bag fat, which
are produced in small dairy farms in the Karacadag region of
Sanliurfa, were investigated. As a result of the evaluation, the average
value of fat ratio, iodine number, Polenske number, free acidity, acid
value and peroxide value of Leather bag fat were higher, whereas the
average value of moisture content, cholesterol amount, water activity,
L * value and induction time of the fat were lower than Sanliurfa
butterfat (P<0.05). Due to the high storage temperature, the oxidation
parameters of Sanlhurfa butterfat and Leather bag fat were found
high. In addition, the composition and texture parameters of Sanliurfa
butterfat and Leather bag fat varied over a wide range. For this
reason, storage temperature and butterfat production method should
be optimized, and scientific studies regarding the use of leather bag
should be carried out in the production of Leather bag fat. As an
alternative packaging material, it is thought that the introduction of
leather bag to the butterfat technology will contribute to the economy
of the region.
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GIRIS

Geleneksel  urtinler, ‘geleneksel hammaddeler
kullanilarak tiretilen veya geleneksel bir bilesim ya da
geleneksel bir iretim teknigi ile tanimlanan veya
dogrudan geleneksel bir lUretim bi¢cimine
dayanmamakla birlikte, boéyle bir uretim tarzim
yansitan iglemlerden gecirilmis olmasi nedeniyle ayni

kategorideki benzer turiinlerden agik¢a ayrilabilen
iirtin’ olarak ifade edilmektedir (Anonim, 2011).
Geleneksel triinler, geleneksel metotlarla tiretilmeleri
ve tUretimlerinde kullanilan hammaddelerin ayni
cografyadan temin edilmesi agisindan endistriyel
gidalardan ayrilmakta ve giday tiretildigi yoreye 6zgu
kilmakta, yoreye duyulan ilgi ve turizm potansiyelini
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arttirmakta ve dolayisiyla kirsal kalkinmaya katki
saglamaktadir.

Dogu ve Giineydogu Anadolu Bélgesinin geleneksel bir
irini olan sadeyag, yayikalt1 tereyagindan
uretilmektedir. Sadeyag, Asya, Orta Dogu ve Afrika
kitasinda yer alan bazi tlkelerde de tretilmekte ve
farkli isimlerle amlmaktadirlar. Ornegin Hindistan’da
Ghee, Arap tlkelerinde Maslee veya Samn, Iran’da ise
Roghan olarak  bilinmektedir. Bu drilinlerin
uretimlerinde kullanilan stt tard ve Uretim
yontemleri degiskenlik gostermektedir (Haenlein ve
Wendorff, 2006). Bu baglamda, yapilan ¢alismalarda
geleneksel ve endistriyel 6lgekte inek, koyun ve kegi
stutleri basta olmak ftizere farkli siit tiirlerinden
uretilen Samn ve Ghee adl sadeyaglarin bazi kalite
karakteristikleri ile depolama stabilitesi ve yag
asitleri bilesimleri calisilmistir (Sawaya ve ark., 1984;
Al-Khalifah ve A., Al-Kahtani, H. 1993; Mariod ve ark.,
2010; Jing ve ark. 2016).

Turkiye'de sadeyag ile ilgili yapilan g¢aligmalarda,
farkl illerde tiiketime sunulan sadeyagin bazi kalite
karakteristikleri ile depolama stabilitesi ve yag
asitleri bilesimi calisilmistir (Batun ve ark., 2004;
Kirazci ve Javidipour, 2008; Atasoy ve Turkoglu, 2010;
Findik ve Andig, 2017; Kili¢ Altun ve ark., 2017; Yokus,
2018; Sevmis, 2019). Ayrica, baz calismalarda
laboratuvar sartlarinda sut ve yogurttan iretilen
sadeyagin ozellikleri ve depolama stabilitesi (Kaya,
2000) ile ¢ig ve pastorize koyun siitiinden iiretilen
sadeyagin depolama stabilitesi ile yag asitleri bilesimi
caligilmistir (Ozkanl ve Kaya, 2007).

Sanliurfa ilinde tretilen sadeyag cografi isaret belgesi
alarak Sanlurfa sadeyag (Urfa yagl) adiyla tescil
(Tescil no: 363) edilmistir. Bolgesel isarette Sanliurfa
sadeyagi, ‘Sanliurfa’da yetisen Ivesi 1irki koyun
sitinden dretilen, su ve yagsiz kurumaddesi
uzaklastirilmig, agirlikca en az %99 sut yagi iceren bir
urin’ olarak tanimlanmig ve ‘Sanhurfa’da yetisen
Ivesi cinsi koyun siitiinden iiretilmesi’ ayirt edici
ozelligi  olarak  belirlenmigtir. Cografi igaret
belgesinde, Sanliurfa sadeyaginda yag ve tuz oranlari
sirasiyla %99 ve %<0.05 olarak belirtilmis, ayrica
yagin kalite karakteristikleri, renk degerleri ve yag
asitleri bilegimi ile ilgili detay bilgilere yer verilmistir
(Anonim, 2018).

Sanlurfa ilinde gogunlukla koyun yogurdundan elde
edilen yayik tereyaginin eritilmesi, su ve tortularindan
uzaklastirilmas: sonucu uretilen sadeyag, tat-aroma
ozellikleri acisindan boélge halki tarafindan tercih
edilmekte ve oOzellikle pilav basta olmak lizere cesith
yiyeceklerin hazirlanmasinda tercih edilmektedir.
Ayrica, endiistriyel olgekte baklava gibi kizartma
islemiyle hazirlanan tathh c¢esitlerinin Uretiminde
yaygin bir gsekilde kullanilmaktadir. Ornegin, kaliteli
ve yuksek fiyatla piyasaya sunulan Antep
baklavasinin iiretiminde sadeyagi kullanilmaktadir.
Karacadag boélgesinde, koyun yogurdundan iretilen
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sadeyag sirlanmis toprak kiipler, metal kaplar (cinko
kaplar) veya deri tulumlarda oda sicakhifinda
muhafaza edilmektedir. Bu baglamda, sadeyagin
muhafaza/depolanmasinda deri tulum kullanim
Karacadag bolgesinde yaygin bir sekilde devam
etmektedir. Bu amagla, tamamen dis killarindan ve ig
yuzeydeki yaglarindan temizlenmig, 1-2 yasinda
saghkli oglak ve kuzu tulumuna, sadeyag
doldurulmakta ve ortalama 3 ay siire ile serin yerde
karanhkta muhafaza edilmektedir. Bu sekilde
sadeyag, Rum hiz (Tulum yag1) olarak anilmaktadir.

Guntmuzde, sehirlerde yagsayan niifusun artmasi ve

muhafazanin  kolayligt = bakimindan  Sanlurfa
sadeyagi, daha c¢ok lakli teneke veya plastik
bidonlarda muhafaza edilerek tuketiciye

ulagtirilmaktadir. Ozellikle deri tulumlarda muhafaza
edilen sadeyagin rayihasinin farkli olmasi1 nedeniyle,
bélge tiiketicileri tarafindan tercih edilmektedir. Bu
calisma deri tulumda muhafaza edilen Tulum yagi ile
ilgili ilk arastirma olarak kayitlara gececektir.

Turkiye'de sadeyag: Giretiminde standart bir yontemin
olmamasi nedeniyle, farkli bilesim ve kalitede yag
uretilmektedir. Bu ¢calismada, genis mera alanlarinin
bulundugu ve yaygin olarak koyun yetistiriciliginin
yapildigr Sanliurfa ili Karacadag Bolgesinde, koyun
yogurdundan uretilen geleneksel Sanliurfa
sadeyaginin bazi karakteristik kimyasal ve fiziksel
ozelliklerinin tespit edilmesi, bu baglamda taze
sadeyagl (Sanlurfa sadeyagl) ile deri tulumda 3 ay
sire ile muhafaza edilen yagin bilesimi, yagin
indisleri, oksidasyon parametreleri, renk ve tekstiirel
ozellikleri aragtirilmigtir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Cahismada kullanilan Sanliurfa sadeyag: (17 adet) ve
Tulum yag1 (Rum hiz, 16 adet) érnekleri, Sanhurfa ili
Karacadag Bolgesinde kiigik Olcekli sut
igsletmelerinden temin edilmistir. Bu baglamda, her bir
isletmeden cam kavanozlara alinan sadeyag ile aym
isletmede deri tulumda (3 ay siireyle serin ve
karanlikta depolanan) muhafaza edilen yagdan alinan
yvag ornekleri, laboratuvara ulastirilmigs ve analiz
edilene kadar karanhkta -18 °C’de muhafaza
edilmigtir. Calisma kapsaminda, Sanliurfa sadeyag:
ile Tulum yag1 6rneklerinin ayni parti iiretime ait
olmasina dikkat edilmigtir.

Yontem

Yagin bilesim parametreleri olarak sadeyag ve Tulum
yag1 orneklerinde, yag (AOAC, 2000), nem (AOAC,
2000) ve tuz oranlar1 (Anonim, 1969) ile kolesterol
icerigi (Mazalli ve ark., 2003; Gongcalves ve Baggio,
2012); yagin indislerinden su aktivitesi (Strange ve
ark., 1997), kirilma indisi (Anonim, 1991), iyot (Kurt
ve ark., 1996), Reichert-Meissl (RM) ve Polenske
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sayllar1 (Anonim, 1983; Kurt ve ark., 1996); renk
degerleri olarak L*, a* ve b* degerleri (Horvath ve
Hodur, 2007), ayrica yag orneklerinde, pH, serbest
asitlik (Bakirc1 ve ark., 2002), asit (Bakirc1 ve ark.,
2002) ve peroksit degeri (Downey, 1975) analizleri
yapilmigtir.

Yag orneklerinde, oksidasyonun baglangici olarak
kabul edilen indiiksiyon siiresinin (saat) tespit
edilmesi i¢in Rancimat 743 (Metrohm, Herisau,
Switzerland) cihaz kullanilmistir. Bu amacla yaklasik
3.5 g ornek cihazin 6zel numune kab1 igerisine
tartildiktan sonra 120 °C’de 20 L.s! hava akis hizinda
analiz gerceklestirilmistir (LAdubli ve Bruttel, 1986).

Yag orneklerinde tekstir analizleri 20+2 °C sicaklikta
iki farkli prob kullanilarak hiicre kuvveti 50 kg
agirligzinda TA-XT Plus tekstiir analiz cihazi ile (Stable
Microsystems Ltd., London, UK) élctilmiistiir. Her bir
sadeyag ve Hiz yag orneginde 3 farkli o6l¢ciim
yapilmistir. 90° konik prob (TTC siiriilebilirlik probu)
3 mm.s! hizla 6rnek ylzeyinden 23 mm derinlige
daldirilarak surilebilirlik  degeri  belirlenmisgtir.
Tekstiir profil analizinde ise, silindir prob (cap: 3 mm,
P/3) ile 5 mm.s! test hizinda 15 mm derinlige
daldirilarak  sertlik, esneklik, sakizimsilik, i¢
yapiskanhik, dis yapiskanhk, elastikiyet ve
cignenebilirlik degerleri belirlenmisgtir.

Istatistiksel Analizler

Calismadan elde edilen veriler, tek yonli ANOVA ile
analiz edilmis, farkli ¢ikan ortalamalar arasindaki
énemlilik diizeyi Tukey testi ile belirlenmistir (Yildiz
ve Bircan, 1994).

BULGULAR ve TARTISMA

Yagin Bilegimi

Calisma kapsaminda Karacadag boélgesinde tiretilen
Sanliurfa sadeyagi ile Tulum yaginin bilesimi, bazi
biyokimyasal ve fiziksel 6zelliklerine iligkin ortalama
degerler ve olusan gruplar Cizelge 1’de verilmisgtir.

Bu calisma kapsaminda, Tulum yagna oranla,
istatistiksel olarak onemli diizeyde olmak tizere
(P<0.05), Sanliurfa sadeyaginin ortalama yag orani
diisik, ortalama nem orani yiiksek, istatistiksel olarak
onemli olmamakla birlikte tuz oram1 da ylksek
bulunmugtur. Bu durum, deri tulumda en az 3 ay stiire
ile muhafaza edilen Tulum yaginda nem ve tuz
kaybinin olmasindan kaynaklanmistir.

Van ilinde tretilen sadeyagin yag orani %93.85-99.40
(Batun ve ark., 2004; Kirazc1 ve Javidipour, 2008),
Hakkari ilinde tiretilen sadeyaginin yag orani %92.90-
99.44, nem oram ise %0.22-2.55 (Sevmis, 2019)
arasinda degisim gosterdigi bildirilmigtir. Sanliurfa
ilinde yapilan bir ¢aligmada ise, koyun siitiinden
tretilen Sanlhurfa sadeyagin yag oram %98-99.25, tuz
oran1 ise %0.02-0.05 araliginda tespit edilmigtir
(Yokus, 2018). Bu calismada, Sanhurfa sadeyag: ve

1202

Tulum yag: i¢in hesaplanan ortalama yag oranlari,
farkli arastirmacilar tarafindan bildirilen yag oranlar:
ile paralellik gostermekte, ancak Codex Alimentarius
(Anonim, 1997a) ve EFSA (Anonim, 1997b) tarafindan
Ghee i¢in bildirilen oranlardan diisiik bulunmustur.

Turk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sut Yagi Esash
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi (Anonim, 2005)
sadeyagin en az %99 oraninda sut yag: igermesi, su
oraninin en ¢cok %1 ve serbest asitliginin (% laktik asit)
ise en fazla %0.36 olabilecegi bildirilmigtir. Cografi
Isaret Belgesinde, Sanlurfa sadeyaginin en az %99
oraninda yag icerdigi bildirilmektedir (Anonim, 2018).
Codex Alimentarius’a gore, sadeyag olarak ta bilinen
Ghee'nin  %99.6 (Anonim, 1997a); Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesine (EFSA) gére ise Ghee’nin %99.3
siit yag1 ve en fazla %0.5 nem (Anonim, 1998); IDF
standartlarina gore ise, sadeyagin en az %96 sut yagi,
en ¢ok %0.3 su, serbest asitliginin en ¢ok %0.3 LA ve
peroksit degerinin ise en ¢ok 1 meq Os2/kg olmasi
gerektigi bildirilmistir (Anonim, 1997b). Bu durum,
sadeyagin Uretiminde standart bir Uretim prosesinin
olmamas1 ve TUretimin basit ara¢ ve gereclerle
yapilmasi sonucu yag fazindan etkin bir sekilde tortu
ve su fazinin alinamamasindan kaynaklanmigtir. Bu
baglamda, yag ile su ve tortu fazlarinin
ayristirilmasinda santrifiij teknolojisinin kullanilmas:
ile etkin duzeyde su faz1 uzaklagtirilabilecektir.
Ayrica, bu c¢alismada, Sanliurfa sadeyagi ile Tulum
yaginda tuz oraninin disiik ¢ikmasi, liretim agsamasi
ile nihai {rin olarak sadeyaga tuz ilave edilmedigini,
tespit edilen tuz oraninmin urinde bulunan dogal tuz
miktarini ifade etmektedir.

Kolesterol, lipoprotein ve hiicre membraninin temel
yapisal bileseni olup steroid hormonlar ve safra
asitlerinin 6n maddesi olarak gorev almaktadir
(Maurice ve ark., 1994). Insanlarda, kan kolesterol
diizeyi ile koroner kalp rahatsizlig1 ve arterosklerosis
geligimi arasinda bir iligki oldugu, bu nedenle gunlik
diyet ile alinan kolesterol diizeyinin dustrilmesi
tavsiye edilmektedir (Madzlan, 2008). Bu calismada
Karacadag boélgesinde koyun sutinden tretilen
Sanliurfa sadeyagina oranla, Tulum yaginin kolesterol
icerigi Onemli diizeyde daha disik bulunmustur
(Cizelge 1). Bu durum Tulum yaginin 3 ay siire ile
depolanmasi asamasinda kolesteroliin belirli diizeyde
parcalandigini gostermektedir (Hiesberger ve Luf,
2000).

Koyun siitiinden {iretilen Ghee’de (Samn Barri’s)
kolesterol miktar1 284 mg.100g! (Al-Kalifah ve Al-
Kahtani, 1993), Van bélgesinde iiretilen sadeyagin
kolesterol miktar1 214-262 mg.100g! (Findik ve Andic,
2017), Hakkari bolgesinde iiretilen sadeyagin
kolesterol miktar1 ise 121-376-mg.100g?! (Sevmis,
2019) olarak bildirilmistir. Ghee adh sadeyagin
kolesterol icerigi, kalp-damar hastaliklarini olusturma
riskini arttiric1 etkiye sahip olabilecegi kaygilarinin
yersiz olabilecegi, bu baglamda 1 kg.ay! tzerinde
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Ghee tiiketen bireylerin, Ghee tiiketmeyenlere oranla
kalp-damar hastaliklarina yakalanma oraninin daha
diisiik oldugu (Gupta ve Prakash, 1997), baska bir
calismada ise diyete %10 Ghee ilave edilmesinin kalp-
damar hastaliklarina neden olma riskini arttirmadig:

(Kumar ve ark., 1999), ancak sadeyaginda olusan
kolesterol  oksidin, kalp-damar  hastaliklarina
yakalanma riskini arttirabilecegi (Rama ve
Subramanian, 1992) bildirilmistir.

Cizelge 1. Sanhurfa sadeyag: ile Tulum yaginin (Rum hiz) bilesimi ile baz1 biyokimyasal, renk ve tekstiirel
ozelliklerine iligkin ortalama degerler ve olusan gruplar
Table 1. The average values of the composition, some biochemical, colour and textural properties of Sanliurfa

butterfat and Tulum butterfat

Parametre (Parameters)

Tulum yag: (Runi
hiz) (£SS) (Tulum
butterfat (xtSD))

Sanliurfa sadeyag1 (x+SS)
(Sanhurfa butterfat (x+8D))

Yagin bilegimi (Composition of fat)

Yag, % (Fat, %)

98.106+0.72 b

98.796+0.41 2

Nem, % (Water, %) 1.394+0.66 = 0.740+0.06 b
Tuz, % (Salt, %) 0.048+0.05 0.044+0.02

Kolesterol icerigi, mg/100g (Cholesterol content, mg/100g)

244.76+17.54 2

222.71+£21.46 P

Yagn indisleri (Indices of fat)

Su aktivitesi (aw) (Water activity (aw)) 0.788+0.07 2 0.740+0.06 b
Kirilma indisi (Refractive index) 1.4624+0.02 1.4454+0.05
Iyot say1s1 (Jodine number) 33.806+2.49 b 36.886+4.72 2
RM sayis1 (RM number) 25.477+1.54 26.086+1.84
Polenske sayis1 (Polenske number) 2.406+2.08 b 3.720+2.49 a

Yagin renk degerleri (Colour values of fat)

L* degeri (L* value)

68.116+4.56 2

65.410+5.81 b

a*degeri (a* value) -2.664+0.48 2 -3.246+0.62 P
b* degeri (b* value) 8.341+3.99 b 10.955+3.43 2
Yagin biyokimyasal parametreleri (Biochemical parameters of fat)

pH (pH) 4.696+0.79 b 5.486+1.07 2
Serbest asitlik, %LA (Free acidity, %LA) 0.214+0.12 b 0.296+0.18 =
Asit degeri, mg KOH/g (Acid value, mg KOH/g) 1.323+0.72 P 1.850+1.09 2
Peroksit degeri, meq Os/kg (Peroxide value, meq O2/kg) 0.746+0.35 b 1.078+0.57 2
Indiiksiyon siiresi, saat (Induction time, hour) 5.752+1.11 4.954+1.15"b

Yagn tekstiirel ozellikleri (Textural properties of fat)

Striilebilirlik (Work of Shear)

122.66+66.03 P

223.04+157.6 2

Sertlik, N (Hardness, N)

1003.4+303.5 2

879.94212.2 b

Dis yapiskanlik, N.min (Adhesiveness, N.min) -224.45+66.2 b -168.9458.7 2
Esneklik (Springiness) 1.04+0.23 1.03+0.27

I¢ yapiskanlik, (-) (Cohesiveness, () 0.247+0.11 = 0.147+0.06 b
Sakizimsilik, N (Gamminess, N) 240.4+80.6 = 132.3457.9 b
Cignenebilirlik (Chewiness) 254.1£107.3 2 138.0+77.8 b

Elastikiyet (Resilience)

0.0114+0.004

0.0064+0.009 ®

Aymni satirda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fa

rklilik P<0.05 diizeyinde 6nemlidir. SS: Standart sapma; LA:

Laktik asit; RM: Reichert-Meissl (The difference between the mean values indicated by different letters in the same line is
Important at the level of P <0.05. SD: Standard deviation; LA: Lactic acid; RM: Reichert-Meissl)

Yagn Indisleri

Gida maddelerinde su aktivitesi (aw), enzimatik
aktivite ve mikrobiyal gelisim i¢in 6nemlidir. Sanhurfa
sadeyagi ile Tulum yaginda tespit edilen su aktivitesi
degerleri Cizelge 1’de verilmistir. Sadeyaga oranla,
Tulum yaginda aw degeri daha disik bulunmus, bu
durum 3 ayhk depolama periyodu boyunca Tulum
yaginda gerceklesen su kaybindan kaynaklanmagtir.
Bu baglamda, Sanliurfa sadeyagi ile Tulum yag orta
nemli gidalar (0.60-0.85 aw) grubunda yer almaktadir.
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Gidalarda enzimatik reaksiyonlar ile lipit oksidasyon
hizinin aw>0.30 itibaren yiikseldigi, bu nedenle orta
diizeyde nemli gidalar kategorisinde yer alan
Sanhurfa sadeyag ile Tulum yaginda oksidasyon
sonucu ransit tat olusumunun hizla gerceklegecegi
disiiniilmektedir. Van ilinde tretilen sadeyagin aw
degeri 0.48-0.82 (Findik ve Andic¢, 2017), Hakkari
bélgesinde uretilen sadeyagin aw degeri ise 0.42-0.78
(Sevmis, 2019) olarak bildirilmistir. Bu c¢alisma
kapsaminda Karacadag bélgesinde koyun sutiinden
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uretilen Urfa yaginin ortalama aw degeri literatiir
bildirimlerine goére nispeten yilksek, Tulum yag:
ortalama aw degeri ise literatiir bildirimleri ile uyum
icinde oldugu tespit edilmigtir.

Yogunluklar: farkli olan ortamlarda isinlarin hizi
degismekte ve belli bir ac¢1 ile kirilmaktadirlar. Seffaf
materyallerde kirilma indisi 6nem tasimaktadir. Isik
hava ortamindan sivi gidalara ge¢iste belli bir diizeyde
kirilmaya ugradiktan sonra ge¢cmektedir. Kirilma
indisi olarak bilinen bu deger, her bir sivi gida
maddesine ézgidiir (Devi ve Khatkar, 2017). Urfa yag:
ile Tulum yaginin kirilma indisine ait degerler Cizelge
1’de verilmigtir. Cografi isaret belgesinde Sanliurfa
sadeyaginin kirilma indisinin 1.456-1.462 oldugu
belirtilmistir (Anonim, 2018). Nuami ve Najdi irklar:
koyun siitiinden turetilen Ghee'nin kirilma indisi
ortalama 1.460-1.459 (Sawaya ve ark., 1984),
geleneksel Samn olarak adlandirilan sadeyaginin
kir1lma indisinin ise 1.462-1.463 (Mariod ve ark., 2010)
arasinda degistigi bildirilmistir.

Bitkisel ve hayvansal kaynakli yaglarin bilesiminde
kimyasal olarak doymamig baglarin bir 6lgiiti olan
iyot sayisi, 100g yagin bagladigi mg iyot miktari olarak
bilinmektedir. Yemeklik olarak degerlendirilen
bitkisel sivi yaglarda iyot sayisi, 90-120 arasinda
degisim gostermekte ve yagin 1iyot sayis1 ile
oksidasyonu arasinda pozitif bir iligki oldugu
bilinmektedir (Nas ve ark., 2001). Yemeklik sivi
yaglara oranla, sadeyagin 1iyot sayis1 oldukca
dustiktir. Bagka bir deyisle, bitkisel yaglara nazaran,
sadeyag oksidasyona karsi daha stabildir. Karacadag
bélgesinde tretilen Sanhurfa yag: ile Tulum yaginin
iyot sayis1 Cizelge 1’de verilmigtir. Cografi isaret
belgesinde Sanlhurfa sadeyaginda iyot sayisinin 22.59-
29.80 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir
(Anonim, 2018). Hindistan’da Inek ve Manda
situnden tretilen Ghee yaginda iyot sayisinin
sirasiyla 34.5-39.2 ve 25.7-39.9 (Achaya, 1949), yine
inek ve buffalo siitiinden elde edilen standart Ghee
yag ile diisiik kolesterollii Ghee yaginin iyot sayisinin
31.89-35.16 arasinda degistigi bildirilmistir (Kumar ve
ark.,2010). Nuami ve Najdi koyun 1rklarina ait siitten
elde edilen Ghee’nin ortalama iyot sayisinin 31.8 ve
28.4 (Sawaya ve ark., 1984), koyun siitiinden {iretilen
Sanlhurfa sadeyaginin iyot sayisinin 10.75-43.45, inek
stitiinden elde edilen sadeyagda ise bu deger 2.51-
50.25 (Yokus, 2018), bagka bir calismada ise koyun ve
inek sltiinden tretilen sadeyagin iyot sayilan
sirasiyla 28.4-44.6 ve 37.4-45.2 (Uruk, 2011) arasinda
degistigi bildirilmistir. Bu c¢alismada Karacadag
bélgesinde koyun sltinden duretilen Sanliurfa
sadeyagi ile Tulum yaginin iyot sayilari, literatir
bildirimleri ile paralellik géstermektedir.

RM sayis1, su buhari ile ugucu olan ve suda ¢oziinen
diisiik disiik molekiil agirhigina sahip yag asitlerinin
(C4-C8) bir sl¢iisii olarak bilinmektedir (Atamer, 1993;
Aloglu, 2018). Bu calismada, Sanhurfa sadeyagin
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ortalama RM sayis1 25.477+1.54, Tulum yaginda ise bu
sayl 26.086+1.84 olarak bulunmustur (Cizelge 1).
Kumar ve ark. (2010) tarafindan Ghee yaginin RM
sayis1 29.45-32.88, Achaya (1949) ise Ghee yagimin RM
sayisinin 14.5-39.1 arasinda degistigini bildirmistir.
Sanhurfa ilinde tretilen sadeyagda RM sayisinin
arastirildigi bir galismada ise sadeyagda RM sayisinin
18.9-24.14 arasinda degistigi bildirilmistir (Kilic Altun
ve ark., 2017). Tereyag Standardi’nda (Anonim, 1995)
sadeyag, 1. simif (RM sayis1 >26, serbest asitlik >%0.27
LA), 2. sinif (RM sayis1 >24, serbest asitlik >%0.30 LA)
ve 3. stnif (RM sayis1 >24, serbest asitlik >%0.36 LA)
olmak Uzere toplam 3 sinifa ayrilmigtir. Bu standart
baglaminda, Sanhurfa sadeyag: II. Simif, Tulum yag:
ise I. Sinif sadeyag olarak nitelendirilebilir. Sit
yaginin (sadeyag) RM sayisinin 23-33 arasinda
degistigi, bu degerin 23in altinda bulunmasi
tereyaginin c¢esitli yaglarla katkili oldugunun
gostergesi olarak kabul edilmektedir (Senel, 2014).

Polenske sayisi, su buhari ile ugucu olan ve suda
¢oziinmeyen, ancak alkolde ¢6zlinen nispeten yluksek
molekiil agirligina sahip yag asitlerinin (C:10-C:12) bir
olciisii olarak kabul edilmektedir (Atamer, 1993;
Aloglu, 2018). Sanlurfa sadeyaginin ortalama
Polenske sayisi, Tulum yagina oranla, daha dusik
bulunmustur (Cizelge 1). Polenske sayisi acisindan
degerlendirildiginde Sanlhiurfa sadeyagi icin elde
edilen sonuclara benzer olarak, Achaya (1949) Ghee
yaginda Polenske sayisinin 0.4-2.7, Kumar ve ark.
(2010) ise Ghee yaginin Polenske sayisinin 1.55-1.60
arasinda degistigini bildirmistir. Inek siitiinden elde
edilen tereyaginda bu deger 1.2-2.4, diger hayvansal ve
bitkisel yaglarda 1i1se bu deger <1 olarak
bildirilmektedir (Aloglu, 2018). Ancak Tulum yaginin
ortalama Polenske sayisi, literatir bildirimlerinden
daha yiiksek bulunmustur.

Yagin Renk Degerleri

Renk degerlerinden L* degeri, gin 1sigindaki
parlaklizi (0: siyah, 100: beyaz); a* degeri, yesil-
kirmiz: rengi (-80 ile 0 arasi, yesil; 0 ile +50 arasi, gri;
+50 ile +100 aras1, kirmizi) ve b* degeri ise mavi-sar1
rengi (-50 ile 0 arasi, mavi; 0 ile +50 arasi, sary) ifade
etmektedir (Horvath ve Hodur, 2007). Karacadag
bolgesinde koyun yogurdundan duretilen Sanliurfa
sadeyaginin ortalama olarak L* degeri 68.116+4.56, a*
degeri -2.664+0.48 ve b* degeri 8.341+3.99; Tulum

yagimmin ise L* degeri 65.410+£5.81, a” degeri -
3.246+0.62 ve b* degeri 10.955+3.43 olarak
okunmustur. Cografi isaret belgesinde Sanlhurfa

sadeyaginin L* degerinin 71.23-90.70, a* degerinin (-
1.895)-(-3.565) ve b* degerinin ise 10.205-19.695
oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2018). S6z konusu
belge ile bu ¢aligmada tespit edilen renk degerlerine
gore, Sanhurfa sadeyagi ile Tulum yaginmin parlak,
hafif yesil-sar1 renkte bir hayvansal yag olarak
tamimlanabilir. Ancak Sanhurfa sadeyagina oranla,
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Tulum yaginin daha az parlak ve daha koyu tonda
sar1-yesil renkte oldugu tespit edilmigtir. Laboratuvar
ortaminda koyun sltinden iretilen sadeyagin L*
degerinin 5.45-6.47, a* degerinin (-0.31)-0.35, b*
degerinin (-0.25)-0.93 arasinda degistigi (Ozbayram,
2000), koyun siitiinden iiretilen Sanliurfa sadeyaginin
L* degerinin 71.23-90.70, a*degerinin (-1.90)-(-3.57),
b* degerinin ise 10.21-19.70 arasinda degisim
gosterdigi bildirilmistir (Yokus, 2018). Bu calismada,
Sanliurfa sadeyagi ve Tulum yag i¢in elde edilen renk
degerleriyle literatiirde belirtilen renk degerleri
arasindaki bu farklilik, yagin elde edildigi stitiin tira
(inek/koyun vb.), hayvan irki ve beslenme, iiretim
asamasinda uygulanan 1s1l islem normu gibi pek c¢ok
faktoérden kaynaklanabilir.

Yagin Biyokimyasal Parametreleri

Karacadag bolgesinde koyun siitiinden tretilen Urfa
yaginin ortalama serbest asitligi (%Laktik asit-%LA),
Tulum yagina oranla, énemli diizeyde (P<0.05) daha
diisiik bulunmustur (Cizelge 1). Bu durum, Tulum
yaginin 3 ayhk stre 1ile depolanmasindan
kaynaklamigtir. Geleneksel yontemle tretilen Samn
adli1 sadeyaginda serbest asitligin (oleik asit) %1.22-
1.21 (Mariod ve ark., 2010), Van ili piyasasindan
toplanan sadeyagin serbest asitligi (oleik asit) %0.14-
4.30 (Kirazc1 ve dJavidipour, 2008), ayni bolgede
yapilan bagska bir ¢alismada ise sadeyagin serbest
asitligi 2.026-14.666 mg.g? (Findik ve Andig, 2017),
Hakkari bolgesinde uretilen sadeyagin serbest asitligi
%0.02-0.14 LA (Sevmis, 2019), pastérize ve ¢ig koyun
stitunden uretilen sadeyagin serbest asitligi sirasiyla
(oleik asit) %0.28 ve 0.15 (Ozkanlh ve Kaya, 2007)
olarak bildirilmigtir. Urfa yaginin serbest asitliginin
1se 0.80-0.90 mg.g! arasinda degistigi ve ortalama 0.84
mg.g! oldugu (Atasoy ve Tiirkoglu, 2010), baska bir
calismada ise ayni yagin serbest asitliginin %0.02-0.05
LA (Yokus, 2018) oldugu bildirilmistir. Bu calismada
Sanliurfa sadeyagi ile Tulum yaginmin serbest asitligi
icin hesaplanan degerler, literatiir bildirimleri ile
uyumlu oldugu gorilmektedir. Tereyag:
Standardi’nda sadeyagda serbest asitliginin en fazla
%0.36 LA, IDF Standardinda ise bu degerin en fazla
%0.3 LA olabilecegi belirtilmistir (Anonim, 1995;
Anonim, 1997b).

Geleneksel yontemlerle koyun yogurdundan tretilen
Tulum yagmmin ortalama asit degeri, Sanliurfa
sadeyagina oranla daha yiiksek bulunmustur (Cizelge
1). Bu durum, depolama periyodunda Tulum yaginin
icinde bulunan su ile ortam sicakliginin etkisi sonucu,
trigliserit molekiillerinde hidroliz reaksiyonlarinin
gerceklesmesinden kaynaklamistir (Pop ve Boltea,
2014). Geleneksel yontemle iiretilen Samn adh
sadeyagin asit degeri 1.22-1.21 mg KOH.g 1 (Mariod ve
ark., 2010), Nuami ve Najdi koyun 1rklarina ait siitten
tretilen Ghee'nin asit degeri 1.82 ve 1.91 mg KOH.g
lyag (Sawaya ve ark., 1984), geleneksel Tibet Ghee’nin
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asit degeri 0.02-1.30 mg KOH.g! (Jing ve ark., 2016),
Van bolgesinde turetilen sadeyagin asit degeri 0.05-
1.79 mg KOH.g! (Findik ve Andic¢, 2017), Hakkari
bélgesinden temin edilen sadeyagin asit degeri 0.32-
3.05 mg KOH.g! (Sevmis, 2019), koyun ve inek
sutiinden tretilen Sanliurfa sadeyagin asit degerinin
sirasiyla 0.050-1.451 mg KOH.g1, 0.520- 8.208 mg
KOH.g1 (Yokus, 2018) olarak tespit edildigi
bildirilmistir. Bu baglamda, Sanhurfa sadeyaginin
ortalama asit degeri literatiir bildirimleri ile paralellik
arz etmekte, ancak Tulum yaginda hesaplanan
ortalama asit degeri ise daha yiiksek bulunmustur. Bu
durum, uzun sayilabilecek 3 aylik depolama periyodu
boyunca Tulum yaginda daha fazla yagin hidrolize
olmasindan kaynaklamig olabilir.

Tulum yagimnin ortalama peroksit degeri, Sanliurfa
sadeyagina oranla daha yiiksek bulunmustur (Cizelge
1). Bu durum, Tulum yaginda hidroliz sonucu fazla
diizeyde olusan serbest yag asitlerinin okside olma
egiliminden kaynakladig1 soylenebilir (Pop ve Boltea,
2014). Samn adl sadeyagin peroksit degeri 1.5-2.0
meq Oz2.kg! (Mariod ve ark., 2010), Geleneksel Tibet
Ghee’nin peroksit degeri 0.07-5.93 meq O2.kg! (Jing
ve ark., 2016), farkl arastiricilar tarafindan (Batun ve
ark., 2004; Kirazci ve Javidipour, 2008; Findik ve
Andic, 2017) Van ilinde iiretilen sadeyagin peroksit
degeri 0.87-12.84 meq O:2.kg!, Hakkari bolgesinde
uretilen sadeyagin peroksit degeri 1.19-5.79 meq
O2.kg? (Sevmis, 2019), laboratuvar sartlarinda
yogurttan elde edilen sadeyagin peroksit degeri 0.21
meq Ozkg! (Kaya, 2000), pastérize ve ¢ig koyun
stitunden uretilen sadeyagin peroksit degeri 1.21 ve
0.98 meq O2.kg! olarak bulunmustur (Ozkanli ve
Kaya, 2007). Sanliurfa sadeyaginin peroksit degeri
0.122-0.338 meq O2.kg! (Yokus, 2018 olarak
bildirilmigtir. IDF standartlarina gore, sadeyagda
peroksit degerinin en c¢ok 1 meq O2kg?! olmasi
gerektigi bildirilmistir (Anonim, 1997b).

Depolama slrecinde, yag veya yag iceren gida
maddelerinde olusan oksidasyon reaksiyonlari, Griin
veya hammaddenin tat-aroma, koku, tekstir ve
renginde istenmeyen degisiklikler gibi gesitli kalite
kayiplar1 ile raf Omirlerinin kisalmasina neden
olmaktadir. Ayrica, oksidasyon sonucu olusan
parcalanma turiinlerinin saghk agisindan ciddi risk
olusturdugu bildirilmektedir (Gorji ve ark., 2016).
Yaglarda oksidasyon reaksiyonlarina karsi direncin
bir ifadesi olarak bilinen indiiksiyon sturesi Sanliurfa
sadeyaginda, Tulum yagina oranla, 6nemli diizeyde
(P<0.05) daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 1). Bu
durum Urfa yaginin tulum yagina gére oksidasyona
kargi daha stabil bir yapi sergiledigini géstermektedir.
Sanliurfa sadeyaginin bazi biyokimyasal 6zelliklerinin
arastirildigr bir ¢alismada, koyun siitinden tretilen
Sanliurfa sadeyaginin indiiksiyon stresinin 0.23-13.64
saat arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir (Yokus,
2018).
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Yagin Tekstiirel Ozellikleri

Tulum yagina oranla, sadeyagin siiriilebilirlik degeri
onemli diizeyde (P<0.05) daha diisiikk bulunmustur.
Bagka bir ifade ile tulum yag oOrnekleri daha
strilebilir bir yapr kazanmistir. Tekstlir profil
analizinde ise, tulum yagmna oranla, Sanlhurfa
sadeyaginin  sertlik, esneklik, sakizimsihik, i¢
yapigskanlik, elastikiyet ve cignenebilirlik degerleri
onemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek, dis yapiskanlik
degeri ise daha diisiik bulunmustur (Cizelge 1).
Istatistiksel olarak tulum yag ile Sanhurfa
sadeyaginin tekstiirel parametreleri arasindaki
farkliligin 6nemli bulunmasi, tulum yaginda nem
oraninin daha dugiik ve daha fazla serbest yag asidi
molekiiliiniin okside (yiiksek serbest asitlik ve peroksit

degeri) olmasindan  kaynaklanmis  olabilecegi
disinulmektedir.
SONUC

Bu c¢alismada, Sanlhurfa ili Karacadag boélgesinde
geleneksel olarak koyun yogurdundan tretilen Urfa
yagr ile Tulum yagmmin bilesimi ile bazi fiziksel,
kimyasal ve tekstiirel oOzellikleri arastirilmigtir.
Calismada elde edilen veriler dogrultusunda,
Sanliurfa sadeyagi ile Tulum yaginin bilesimi ve
karakteristik fiziksel, biyokimyasal ve tekstirel
ozelliklerinin genis bir aralikta degisim gosterdigi
tespit edilmistir. Bu durum, baglantili olarak
geleneksel yogurt tiretimi, yayik tereyagi lretimi ve
sadeyag uretimi ile bu trinlerin depolama sartlarinin
farklihik gostermesi, bagka bir deyigsle sadeyagin
uretiminde standart bir yéntemin olmamasi, basit
arac ve  gereclerle Uretimin  yapilmasindan
kaynaklamagtir.

Guntumiizde, iyl Uretim uygulamalari kapsaminda
sadeyag ile Tulum yaginin liretim prosesinin optimize
edilmesi ve bunun sonucu olarak standart bilesim ve
kalitede trin uretilmesi, uygun ambalaj materyali
kullanilarak soguk sartlarda depolama isleminin
yapilmasi teknolojik ve ekonomik bir onceliktir.
Ayrica, sadeyagin depolama sicakligi ve siresi ile
geleneksel olarak Karacadag bolgesinde ambalaj
malzemesi olarak kullanilan deri tulum ve deri
tulumda depolanan sadeyagi 1ile ilgili bilimsel
calismalarin yapilmasi, boélge ekonomisi agisindan
onem tasimaktadir.

Cikar Catigmasi1 Beyani
Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir c¢ikar

catigsmasi olmadigini beyan ederler.

Aragtirmacilarin Katk: Oram Beyan Ozeti
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis

olduklarini beyan ederler.
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