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Ozet

Calismada, hammadde yag oranmi ve yayiklama pH’sinin Yayik Tereyaginin
lipolitik ve oksidatif stabilitesi iizerine etkisi arastirilmistir. Bu amagla, deneme
parametreleri (yogurt yag orant ~%7, ~% 14 ve yayiklama pH’s1 ~4.0, ~4.6) esas
almarak dort farkli kombinasyonda Yayik Tereyag iiretilmistir. Tereyaglarinda
depolamanin 1.,15.,30,45. ve 60 giinlerinde serum pH’si, peroksit ve asit degeri,
serbest yag asitleri kompozisyonu ve duyusal degerlendirme yapilmistir. Deneme
parametrelerinin asitlik, peroksit degerleri ve genel olarak serbest yag asitleri
icerigi tizerine etkisi onemsiz bulunmustur (P>0.05) Farkli pH’larda yayiklamanin
Yayik Tereyaglarinin serum pH’si, C18:3 degerlerine; hammadde yag oraninin ise
C12:0 ve C18:0 degerlerine etkisi 6nemli bulunmustur (P<0.01). Yayik Tereyag:
orneklerinde asit ve peroksit degerleri depolamanin 60. giiniinde krema tereyagi
icin saptanan sinir degerini asmasina ragmen panelistlerce bozuk tat-aroma
alginlanmamugstir. Duyusal acidan ~7% yagli, 4,0 pH’da yayiklanan yogurtlardan
tiretilen Yayik Tereyaglari en yiiksek puani almustir.

Anahtar Kelimeler: Yayik Tereyagi, serbest yag asitleri, asit degeri, oksidatif
stabilite

Giris

Avrupa Birligi tarafindan korunmasi ve tescil edilmesi yoniindeki c¢aligmalar
geleneksel lriinlere olan ilginin artmasmna neden olmustur. Geleneksel
diriinlerimizden biri olan Yayik Tereyagina iliskin calismalar son yillarda hiz
kazanmustir (1-7). Geleneksel iiretim yonteminin belirlenmesine yonelik calismada,
iiretim parametrelerinin optimizasyonunun gerekliligi arastirmacilar tarafindan
vurgulanmaktadir (6). Bu arastirmada, iiretim parametrelerinden hammadde yag
orani ve yayiklama pH’sinin iki seviyesi sec¢ilerek Yayik Tereyaginin lipolitik ve
oksidatif stabilitelerini iizerine etkisi arastirllmistir. Tarafimizca gergeklestirilen
saha caligmalarinda Yayik Tereyag: liretiminde hammadde yogurtlar ya direkt ya
da {istteki yaglhh katman bir kisim yogurt ile birlikte ayrilip birka¢ giin
biriktirildikten sonra yayiklanmaktadir. Yapilan 6n denemelerde randiman,
yayiklama siiresi, graniillerin olugsmasi vb. teknolojik parametreler agisindan
hammadde olarak yararlanilan yogurtlarin yag oraninin minimum degeri (%7),
maksimum yag orani ise, yogurt starter bakterilerinin metabolik aktivitelerinin
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toplam kurumadde orani(~%25) ile iliskisi dikkate alinarak (%15) olarak
belirlenmistir. Yogurtlarda inkiibasyon sonu pH’smna (4.6- 4.7) bagli olarak
seviyelerden birisi ~4.6 pH, digeri geleneksel iiretimde yogurtlar birka¢ giin
bekletilerek iiretimde kullanildig i¢in ~4.0 pH se¢ilmistir.

Materyal ve Yontem

Yogurda islenecek ¢ig siitiin yag orani krema (%60-70 yagh) ile %7 ve % 15’e
ayarlanmig ve yogurt iiretimi yapilmistir. Inkiibasyona A ve B orneklerinde 4.80-
4.90 pH’da, C ve D 6rneginde ise 4.15-4.25 pH’larda son verilmistir. Yogurtlar, 1
gece 4-5°C’de bekletilerek ertesi giin yayiklannustir. Ornekler 1:0,5 (yogurt:su)
oraninda sulandirilarak ~17-18°C’de yayiklanmistir. Graniiller 2-3 kez yikanmus ve
malakse edilerek su orani yaklasik %14’e ayarlanmistir. Yayik tereyag ornekleri
vakum ambalajlarda 4-5°C’de 60 giin depolanmustir.

Uygulanan analizler: Su ve yag orani (8), serum pH degeri, asit ve peroksit degeri
(9), serbest yag asitleri (10) yapilmustir.

Bulgular ve Tartisma
Yayik Tereyaglarinin baz1 6zellikleri Cizelge 1’de verilmistir.
Cizelge 1. Tereyag orneklerinin su, yag oranlari ile pH degerleri

Ornekler Su oram (%) Yag (%) Serum pH
A 12.92 £0.33 84.00 £ 0.43 4.4620.02
B 11.94 £0.33 85.75+£0.42 4.38+0.03
C 13.47 £ 0.48 83.75 £ 0.66 4.08+0.03
D 11.82 £0.86 84.00 £ 0.50 4.11+0.04

A: ~%14 yagl, 4.6pH yogurttan elde edilen Yayik Tereyag, B: ~%7 yaglh, 4.6pH
yogurttan elde edilen Yayik Tereyag, C:~%7 yagli, 4.0pH yogurttan elde edilen Yayik
Tereyag,D: ~%14 yagl, 4.0pH yogurttan elde edilen Yayik Tereyag

Yayik tereyaglarinin asit degeri 0.80-1.41 mg KOH/g yag arasinda degismektedir
(Sekil 1). Farkli yayiklama pH’sinin Orneklerin asit degerleri {izerine etkisi
onemsizdir (P>0.05). Ayni yayiklama pH’sina sahip farkli yag oranlarindaki
orneklerin asit degerleri arasinda ise ¢ok az farklilik bulunmaktadir (P>0.05). Bu
durum muhtemelen A ve D oOrneklerinin yag iceriklerinin B ve C orneklerinden
daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Yag (substrat) icerigindeki artis enzim
aktivitesini artirmaktadir (11). Yayik Tereyag 6rneklerinin depolama siiresince asit
degerleri ilk 15 giinde azalmis, daha sonraki siirelerde artma egilimi gostermesine
karsin istatistiksel olarak bu artis Onemsiz bulunmustur (P>0,05). Sadece C
orneginin depolama siiresince asit degerindeki degisim onemlidir (P<0,05). Bu
farklilik depolamanin 15. giinii ve 60. giinlerinde saptanmustir.
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Sekil 1.Yayik Tereyaglarinin asit degerleri Sekil 2. Yayik Tereyaglarinin peroksit degerleri

Yayik tereyaglarinin peroksit degerleri 0.23-0.46 mek O,/kg yag arasindadir (Sekil
2). Hammadde yag oraninin ve yayiklama pH’smin farkli olmasi orneklerin
peroksit degerleri {izerine ©nemli bir etkisi olmamistir (P>0.05). Depolama
siiresince peroksit degerlerindeki degisim istatistiksel olarak Onemsiz olmasina
karsin, depolama siiresince azalma egilimi gostermistir. Bilindigi gibi
oksidasyonda hidroperoksitler malonaldehitlere kadar parcalanmakta (12) ve
peroksit degerinde azalmalar meydana gelebilmektedir.

Genelde parametrelerin serbest yag asitleri birikimi iizerine etkisi Onemsizdir
(P>0.05). Ancak orneklerin kaprilik ve laurik asit icerigi iizerine yayiklama
pH’sinin etkisi Onemsiz (P>0.05), yag oranmn etkisi 6nemli bulunmustur
(P<0.01). Linolenik asit icerigi lizerine yayiklama pH’sinin etkisi 6nemli (P<0.05),
yag oraninin etkisi dnemsiz bulunmustur (P>0.05). Yayiklama pH’s1 diisiik olan
orneklerin linolenik asit igerigi yiikksek saptanmustir. Depolama siiresince
orneklerin serbest yag asitleri miktarlar1 diizenli bir degisim sergilememistir.
Degisim genel olarak artis yoniindedir. Maksimum artis oleik asitte, minimum artig
laurik asitte ortaya ¢cikmustir. Bazi drneklerde serbest yag asitleri azalmistir. Ayrica
Sekil 3’de goriildiigii gibi orneklerde yiiksek molekiilli doymus yag asitlerinin
toplam miktari, gerek diisiikk molekiillii yag asitleri gerekse doymamis yag asitleri
toplamindan daha fazladir. Bu sonucun alinmasinda, yag asitlerinin, yag
globiillerindeki dagiliminin etkili oldugu belirtilmektedir (13). Yiiksek molekiillii
doymus yag asitleri yag globiil membran ile iligkili bir dizilis sergilemektedirler.
Buna bagimli lipolitik enzimlerin yiiksek molekiilli doymus yag asitleri ile
iligkisinin daha hizl1 ve kolay olmasi yukarida belirtilen sonucun alinmasinda etkili
olabilir. Duyusal degerlendirme cizelgesine gore (Sekil 4) orneklerin tat-aroma,
blinye ve yapi, goriiniis ve renk puanlar1 arasinda ©Onemli bir farklilik
bulunmamaktadir.

Sonuc¢

Sonug olarak, deneme parametrelerinin  (farkli pH ve yag orani) Yayik
Tereyaglarinin incelenen Ozellikleri iizerine etkisi pratik acidan 6nemli degildir.
Yayik Tereyaglarinin aldiklari tat-aroma puanlari biribirine ¢ok yakindir ve tiim
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ornekler yiiksek puan almistir. Dayanim siirelerinin belirlenmesinde yaygin olarak
kullanilan asit degeri, peroksit degerleri sinir degerlerini asmamistir. Dolayisiyla
60 giinliik depolama sonucunda belirgin olarak bozuk tat-aroma saptanmamustir.
Sonugta, yayiklama pH’s1 ve hammadde yag oraninin incelenen 6zellikler {izerine
belirgin farklilik olusturmadig: sonucuna varilmstir.
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Sekil 3. Molekiil biiyiikliiklerine gore Sekil 4. Duyusal degerlendirme puanlari
serbest yag asitleri.
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