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Ozet

Sade yag iilkemize 6zgii yogurttan elde edilen bir yagdir. Tereyagindan farki
sadece kaynagm yogurt olmasi degil ayni zamanda susuz olmasidir. Tereyagl
yaklasik %80 yag ihtiva ederken sade yag %99.5 yagdir. Bu 6zellik sade yagin
dayanikliligini artirmaktadir. Bu caligmada siitiin ve yogurdun yayiklanmasi ile
ayrilan yaglarm eritilmesi (70 °C) ile elde edilen sade yaglarin akiskanlik
ozellikleri 26-70+ 0.05 °C sicakliklarda HAAKE rheometre kullanilarak
incelendi. 30 °C'den yiiksek sicakliklarda yaglarin Newtonyen akis 6zelligi
gosterdigi belirlendi. Siitten ve yogurttan elde edilen yaglarm akmazlik
degerlerinin aktivasyon enerjileri Arrthenius tipi esitlik kullanilarak belirlendi,
ve sirastyla 20.8 ve 21.9 0.2 kJ/mol olarak bulundu. Her iki yagin aktivasyon
enerji degerleri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigi tespit edildi
(p>0.05).

Anahtar kelimeler: Sade yag, akmazlik, aktivasyon enerjisi.

Giris

Gidalarin reolojik yapisinin incelenmesi teknolojik calismalar acisindan
onemlidir. Yakin zamanlarda gelistirilen cihazlar sayesinde gidalarin reolojik
yapisi, bilesenlerin birbirleri arasindaki etkilesimleri incelenebilmektedir (1).
Sade yag, susuz siit yag olarak bilinir. Bazi yorelerde yayik yagi olarak da
isimlendirilir (2). Tirkiye'nin Giineydogu bdlgesinde bol miktarda iiretilen ve
kullanilan bir yag tiiriidiir. Ozellikle baklava ve kadayif gibi yoresel tathilarda
tercih edilir. Tereyagindan temel farki kapsadigi su miktaridir ve yogurttan elde
edilmesi eksitilen kremadan yapimig tereyaginin susuz hali olarak
tanimlanabilir (3). Inek, keci ve koyun siitiinden elde edilebilmesine karsin
koyun siitii tercih sebebidir. Oncelikle sitten yogurt, sonra ayran yapilir. Ayran
yayiklanarak yagin ayrilmasi saglanir. Yag eritilerek tamami ile su fazindan
ayrilmasi ile sade yag elde edilmis olur. Bu calismanin amaci sade yagin akis
Ozelligini belirlemek, sade yagin kaynaginin akis ozelligi iizerine etkisini ve
sicaklik ile etkilesimini incelemektir.
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Materyal ve Yontem

Inek siitii Gaziantep yoresinden temin edildi ve pastérize (72 °C ve 15 s)
edilerek iki boliime ayrildi. Bunlar siitten ve yogurttan elde edilmesi planlanan
sade yaglarin yapiminda kullanildi. Yogurttan sade yag yapmmi klasik yontem
dikkate alinarak yapildi (3). Ticari dondurularak kurutulmus yogurt kiiltiirii
(Joghurt series 500) Wiesby firmasindan (WIESBY GmBH & Co. KG) temin
edildi. 1:1 oraninda Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus themmophilus
ihtiva eden kiiltiir kullanilarak yogurt yapildi. Elde edilen yogurt soguk su
ilavesi ile (1:1 oraninda) sogutularak (10 °C) sicaklik kontrollii tereyag
yayiklama cihazi (Armfield FT 21, UK) ile yayiklandi. Ayni zamanda siitte ayn1
sekilde yayiklandi. Yayiklanan her iki ¢rnekten elde edilen yaglar sicaklik
kontrollii banyoda karistwrilarak 70 °C'de eritildi. Olusan kopik bir kasik
yardimi ile toplandi. Eritilen yag ile serum kismin ayrilmasi icin 2 saat siire
beklendi ve sonra cendere bezi yardimi ile siizilerek yaglar elde edildi.
Yaglarin akis karakteristigi koni ve tabaka sistemi (d:35 mm, o:2°) kullanilarak
HAAKE RheoStress RS1 reometre ve sicaklik kontrol birimi Peltier/Plate T CP/
(HAAKE GmbH, Karlsruhe) ile belirlendi (1). Sicaklik degerlerini 26-70+£0.05
°C araliginda kontrol etmek icin DCI0 yayic1 kullanildi. Kayma gerilimi
degerleri 0.08-600 s' kayma hizi araliginda elde edildi. RheoWin Data
Manager (RheWin Pro V. 2.64) programi kullanilarak veriler incelendi. Her
sicaklikta yeni iiriin kullanilarak {ic deneme yapildi ve bulunan degerlerin
ortalamalar1 alind. Istatistiksel analizler SigmaPlot for Windows (SP SS Inc.,
Version 4) kullanilarak yapildi.

Tartisma

Bu calismada siitten elde edilen susuz yaglarin 26-70 °C sicaklik araliginda
akiskanlik ozellikleri Sekil 1'de gosterilmektedir. Yogurttan elde edilen sade
yagda benzer akigkanlik ozellikleri gosterdigi icin grafik verilmemigtir.

30-70 °C sicakliklarda Newtonyen akigkanlk gosteren yaglar daha diisiik
sicakliklarda Newtonyen akigan sapma gostermislerdir. Newtonyen 6zellik
gosterilen sicakliklarin degerlerinden akmazlik degerleri Newton esitligi (Es. 1)
kullanilarak hesaplanmistir.

T="Y Es. 1

t: kayma gerilimi (Pa), n: akmazlik (Pa.s), y: kayma hiz1 (1/s). Sonuglar ve
korelasyon degerleri Cizelge 1'de verilmistir. Artan sicaklik degerleri akmazlik
degerlerinde diismeye sebep olmustur. Aktivasyon enerjisi degerleri Arrhenius
tipi esitlik (Es. 2) kullanilarak elde edildi.

In() =Inm,)-E,/RT  Es.2

R: Gaz sabiti (8.314 kJ/mol K), E,: Aktivasyon enerjisi (kJ/mol), T: sicaklik
(K).
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Sekil 1. Siitten elde edilen sade yagin ¢alisilan sicakliklarda akis grafigi

Cizelge 1. Siitten ve yogurttan elde edilen sade yagin calisilan sicakliklarda
akmazlik ve korelasyon degerleri

Sade yag Sicaklik (°C) M (Pa.s) r

Siitten 30 0.0651 0.9984
40 0.0468 0.9990

50 0.0365 0.9997

60 0.0298 0.9981

70 0.0246 0.9974

Yogurttan 30 0.0604 0.9995
40 0.0417 0.9994

50 0.0362 0.9989

60 0.0306 0.9986

70 0.0279 0.9983
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Newtonyen akis Ozelligi gosterilen sicakliklarda akmazlik degerlerinin
sicaklikla etkilesimi cizilerek elde edilen grafiklerin egiminden aktivasyon
enerjileri hesaplandi. Siitten ve yagdan elde edilen sade yaglarin Aktivasyon
degerleri sirastyla 20.8 ve 21.9 kJ/mol olarak bulundu (r*<0.9982). Bu sonuglar
gostermektedir ki 30 °C istiindeki sicakliklarda sade yagin kaynaginin iirtiniin
sicaklik etkilesimi iizerine etkisi olmamistir (p>0.05). Farkli yontemlerle elde
edilen tereyaglarindaki siinme geriliminin sicaklik ile farkliliklarmin 1s1l islem
uygulandigi zaman gozlenmedigi Hunt ve Buckin (4) tarafindan rapor
edilmistir. Yag taneciklerinin kristal yapilarinda ki farkliliklar eritme ve
sogutma sonrasi kaybolmaktadir. Sekil 1'de goriildiigii gibi 28 ve 26 °C'de
Newtonyen akigan sapma gozlenmektedir. Dolayisi ile ilgili veriler Newton
esitligi ile incelenmemis ve Cizelge 1'de verilememistir.
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