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Bu arastirmada, Erzurum’da ulusal biyiik firma tereyaglar harig, tereyagt olarak satilan yaglari, bazi hileler ve
kalite Ozellikleri bakimindan inceleyerek, tiketici siiphelerine ve konunun Onemine dikkat ¢ekmek
istenmistir. Bu amacla, 2020 Subat-Mart aylart icinde 34 adet yag incelenmistir. Orneklerin yag oranlart %72.5
ile %86 arasinda degismis ve sadece 16 adedi tam yaglt tereyag: tipine girmistir. Reichert Meissl sayilar 4.35
ile 47.30 olarak genis bir aralikta degismis, cogunun baska yaglatla/katkilatla kanstirldigi anlasilmustir.
Orneklerin kurumadde miktarlart %75.92-90.86, yagsiz kurumadde oranlart mevzuatin iizerinde bulunmus,
kilogram fiyatlar1 25-49.5 TL arasinda degismistir. En disiik ve en yiiksek maya ve kiif ile koliform bakteri
sayilari sirastyla 5.60-8.04 ve <1-5.09 log KOB/g olarak saptanmis, mevzuatta bilgi bulunmadigi ancak saglik
ve kalite agisindan bu degetlerin kabul edilemez oldugu gériilmiistiir. Cok sayida yagin rengi, kontrolsiiz
katkilarin katilmis olabilecegini gOstermistir. Bu arastirma sonuglar, mevzuatta karigikliga neden olan
hususlar ve actk birakilmus eksiklikletin acilen giderilmesi gerektigini ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Tereyagt, Hile, Tiiketici, Analiz, Gida kontroli, Erzurum

DETERMINATION OF SOME ADULTERATIONS AND QUALITY
PROPERTIES OF FATS SOLD AS BUTTER: ERZURUM EXAMPLE

ABSTRACT

In this study, it was aimed to draw attention to consumer doubts and the importance of the subject
by determining the fats sold as butter in Erzurum, excluding the national big firm butter, in terms of
some adulterations and quality properties. For this purpose, 34 fats were investigated in February-
March 2020. Fat ratios of the samples varied between 72.5% and 86%, and only 16 of them were in
the form of full-fat butter. Reichert Meissl numbers ranged from 4.35 to 47.30 in a wide range, and
it was understood that most of them were mixed with other fats/additives. The dry matter amounts
of the samples were found to be 75.92-90.86%, and the fat-free total solids rates were higher than
the legislation, the kilogram prices varied between 25-49.5 Turkish lira. The lowest and highest yeast
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and mold and coliform bacteria numbers were determined as 5.60-8.04 and <1-5.09 log cfu/g,
respectively, and there was no information in the butter legislation, but these values were
unacceptable in terms of health and quality. The color of a large number of fats showed that
uncontrolled additives were added. The results of the research showed that the subject matter that
cause confusion in the butter legislation and the deficiencies that were left open should be eliminated

urgently.
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GIRIS
Tereyagy, alternatifi olmayan kendine 6zgt hos bir
lezzete sahip olmasinin  yant sira, vicut
sicakhiginda eriyebilen, kolay sindirilebilen ve
O6nemli bir enerji kaynagt olmast nedeniyle insan
beslenmesinde olduk¢a 6énemli yere sahip bir stit
urtnudar. Tereyagt A vitamini ve/veya B-karoten
ve esansiyel yag asitlerince de zengin bir yag
cesididir. Stt yaginin konjuge linoleik asit
bakimindan zengin olmasi tereyaginin Onemini
artirmaktadir. Ancak, hakki olarak, diger yaglara
gbre ekonomik degerinin yliksek olusu nedeniyle;
kot niyetli/haksiz  kazang saglamak isteyen
kesimler tarafindan her firsatta yapilan hile ve
tagsislerden dolayt (daha ¢ok margarin ilavesi),
tiketici yillardir magdur olmus ve aldatilmustir.
Ulkemizde bu konu her zaman giincelligini
sturdirmesine ragmen, Ozellikle son yillarda
tiketicilerde bu kaygilarin arttigr gérilmektedir.
Bu firsateilhk ve kotd niyete, yagin fiziksel
durumunun tagsise acitk olmast da kolaylik
saglamaktadir. Dolayistyla Ustlin besin  degeri,
kahvalti ve bazi yemekletin vazgecilmez lezzeti
olan ve diger yaglara gbre pahali olan tereyagindan
hakkiyla yararlanilamamaktadir.

Konuyla ilgili olarak; Erzurum Ticaret Borsast
tarafindan da; ilgili kurumlarca yapilan cok
sayidaki denetime ragmen vatandasin sagligini
hice sayan ve saf siit yagi ile tereyagi Ureten
Ureticilerin rekabet sansint azaltan bazi cevreler
tarafindan, tereyagina hile yapildigt ve iceriginde
degisiklik yapilarak satldigi belirtilmistir. Bu
urtinlere  kargt, st sanayicilerinin  talepleri
dogrultusunda ilgili resmi kurumlara girisimlerde
bulunacaklart bildirilmis ve "tlketiciletin de
aldiklari  tereyaglarinin  etiketlerini  dikkatle
okumalari tavsiye edilmis, etiketli driinlerin
tzerinde ne kadar bitkisel, ne kadar siityag
icerdigi  mutlaka  yazilmahdir"  denilmistir
(Anonymous, 2019). Halbuki sorunun asil kaynag:
da budur. Tereyag: olarak satilan yaglarin biytik

cogunlugu actk yigin olarak satilmakta, izetlerinde
etiket bulunmamaktadir. Uygun olmayan ambalaj
malzemelerine  sarlan  yaglara  yapistrilan
etiketlerde de bilgiler eksik olmaktadir.

Tagsisin  tespit edilmesinde tereyagit diger
yaglardan ayiran bazt fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerin farklihigr ile kalitatif sonuglar elde
edilmeye caligtimaktadir. Bunlardan en yaygin
kullantlant ~ Reichert-Meiss] ~ (R.M.)  sayisiu
belirlemektir. R.M. sayist butirik asit (C4:0) ve
kaproik asit (C6:0) gibi sadece siit yaginda bulunan
kisa zincitli yag asitlerini tespit etme esasina
dayanmaktadir (Metin ve Oztiirk, 2002; Pradhan,
2016). Tereyag hilelerini belitlemede R.M. sayst,
ginimiizde halen gecerliligi olan, hizli ve ucuz bir
yontemdir (Altun vd., 2017). Katki orant
fazlalastikca glvenilirligi artmaktadir (Pradhan,
2016; Tahmas Kahyaoglu ve Cakmakei, 2016).
Daha ileri yontemlerle de (ATR-MIR) tereyagt
hileleri  belitflenmektedir (Koca vd., 2010).
Triagilgliserol (TAG) profillerini  belitleyerek
tagsis belitleme yontemi de yaglarin bilesenlerine
ayrilmasint ve  yiksek  performansl  stvi
kromatografisinde ~ bu  bilesenlerin  analiz
edilmesini icermektedir. Bu teknik hem oldukca
uzun stirede sonug vermekte hem de sadece yagin
cok az bileseni analiz edilebilmektedir. Yine,
Diferansiyel Taramali Kalorimetre (DSC), kisa
surede sonu¢ vermesi ve kantitatif veriler elde
edilebilmesi  bakimindan  6nemli  avantajlar
saglamakta (Lambelet ve Ganguli, 1983; Tan ve
Man, 2000; Marikkar vd., 2002), ancak tiketicinin
endiselerini gidermek icin kisa siirede sonug
veren, ucuz ve pratik analizler de O6nemini
korumaktadir. Bu konuda yag sabitlerinden ve
Ozellikle R.M. sayisindan faydalanilarak cikarlan
formil ise yaramaktadir (Tahmas Kahyaoglu ve
Cakmaket, 2018). Tereyaginda tagsisin kaynagi
genellikle ucuz  yemeklik — margarinlerdir.
Margarinler, daha fazla #rans yag asidi icermektedir
(margarin  %10-35; tereyagt %3-8) (Diraman,
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2000). Trans yag asitleri dogada bulunmayip, daha

¢ok  bitkisel  kaynakli  yaglarin  1sitilmast,
hidrojenasyonu ~ ve  islenmesi sirasinda
olusmaktadir.  Trans yag asitleri, ruminal

aktiviteden dolayt stut kaynakli yaglarda az
miktarda  ve  ¢ogunlukla  hidrojenasyonla
olugsmaktadir.  Trans yag asitlerinin  bitin
Ozellikleri ¢Zs formundan farkls olup 6zellikle erime
ozellikleti cs formunda yaklagik 13-14 °C, trans
formunda 44-45 °Cdir (Tekin, 2007). Bu
bilesikler, diisitk yogunluklu lipoprotein (LDL
kolesterol, koti kolesterol) miktarint artirirken,
yiksek yogunluklu lipoprotein (HDL kolesterol,
iyi kolesterol) miktarin1 distirmekte ve kalp
hastaliklari  riskini artirmaktadir  (Tagan ve
Daglioglu, 2005; Bhardwaj vd., 2011; Cakmakgt ve
Tahmas Kahyaoglu, 2012). Bu nedenle, yiiksek
miktarda frans yag asidi tiketimi insan sagligin
olumsuz etkilediginden tereyagina margarin
katilmas1 ile sadece tiketicinin maddi olarak
aldatilmast degil, sagligt da tehlikeye atilmaktadir.
Tereyaglarinda %10’un tzerinde #rans yag asidi
belirlenmesinin margarin ile yapilmis bir tagsisin
gOstergesi olarak kabul edilebilecegi belirtilmistir
(Diraman, 2006). Bu durum tiketicilerin
aldatilmasina neden olmakta ve tiiketici fazla para
harcadigt halde yeterince beslenemedigi gibi
siphe durumunda ¢ogu zaman catesiz
kalmaktadit.

Tereyagina hile yapilmast yaygin bir uygulama
olup, tiketicileri endiselendirmektedir. Bu
nedenle orijinalligi garantili driinlere olan talep
gittikce artmaktadir (Karoui ve De Baerdemaceker,
2007). Tereyagina yapilan hilelerin kontroliine
duyulan ihtiyacin artmasina ragmen, spesifik cihaz
ve analiz yontemleri nedeniyle daha c¢ok
arastirmalarda  kullandan teknikler yerine; bu
arastirmada, bazi basit belirleyiciletle toplumu
rahatlatmak ve Erzurum 6zelinde, tereyagi olarak
satdan yaglarin mevcut durumunu belirlemek,
yine biyiik bir problem olan ve kaynagi
bilinmeyen boyalatla tereyagini sartya boyama
aliskanligini goéstermek, hi¢c gerek olmayan bu
uygulamamin 2 aylik kis periyodunda bile ne kadar
buyik  varyasyon — gosterdigini  sergilemek
amaclanmustir. Tiketicilere saf ve saglikli tereyagt
sunmak 6nemli bir sorumluluk olup bu konuda
ambalaj, etiketleme ve etiket bilgilerinin

guvenilirligi  biyilk 6nem tasgimaktadir. Bu
arastirma; tiketicinin sagligini korumaya yonelik
olarak maddi ve manevi agidan aldatilmasint
onlemeye ve haksiz rekabet ortaminda isini
dizglin yapan tereyagl ureticisini korumaya
katkida bulunabilmek i¢in yapilmustir. Bu nedenle,
Ulusal biiyiik firma tereyaglart hari, Erzurum 1li
Ozelinde yerel Uretici firma, market ve satis
noktalarindan 14 adedi ambalajli, 20 adedi de acik

olarak ve sadece “tereyagi” olarak satisa sunulan

yaglarin TS 1331 (Anonymous, 2015) ve “Tirk
Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yagt Esasl
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligi-Teblig No:
2005/19 (Anonymous, 2005) ve genel bazt
kriterlere uygunlugu arasturdmustir.  Boylece,
tereyagl olarak satisa sunulan yaglarin mevcut
durumunu ve bazt hileleri ortaya koyarak, hem
tiketicileri bilgilendirmek hem de sonuclara gére
ilglli makamlarin dikkatini ¢ekerek Onerilerde
bulunmak amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Bu arastirmada, 2020 Yili Subat ve Mart aylar
icinde Erzurum 1li merkezinde farkli iretici
firma/market/satis yetletinde “tereyagt” olarak
satisa sunulan yaglardan toplam 34 adet 6rnek
alinmistir.  Haftalik  arayla 4 grup halinde
(9+9+8+8 adetlik gruplar) 14 adedi ambalajli (500
gramlik) ve 20 adedi de actk yigin olarak
pazatlanan yaglardan (300-400 g) satin alinmistir.
Alinan  6rneklerden  Oncelikle  mikrobiyolojik
analizler icin yagt temsil edecek sekilde, steril cam

kavanozlara konulmustur  (6tnek  aliminda
satictlarin daha az miktarda yag aliminda, kontrol
edilme siiphesi nedeniyle sattis  yapmak

istememelerinden dolay, titketici gibi almak
zorunda kalinmustir). Ornekler soguk sartlarda
laboratuvara getirilmis ve analizler siiresince
4+1°C’de muhafaza edilmistir.

Yoéntem

Alinan yag Orneklerinde, 6nce mikrobiyolojik
analizler [koliform bakteri ile maya ve kif], sonra
diger analizler [peroksit sayisi, R.M. sayisi,
kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, renk analizleri
(hem analitik hem de duyusal olarak)] yapilmistir.
Tereyag1 olarak satisa sunulan yaglarin satis fiyatt
da verilmistir.
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Mikrobiyolojik analizler

10 g tereyagt Ornegi, icerisinde 90 mlL steril
tizyolojik ¢ozelti (%60.85 NaCl) bulunan steril cam
kavanozlara aseptik kosullarda tartilarak 5 dakika
homojenize edilmistir. Béylece ilk diliisyon (10-1)
hazirlanmistir. Bu dilisyondan 1 ml. alinarak
igerisinde 9 mlL steril dilisyon stvist bulunan
tiplere  aktardmistir. Bu  sekilde  desimal
seyreltmelerle dilasyonlar hazirlanmistir. Daha
sonra uygun dilisyonlardan metotlarda verilen
normlara uygun olarak petri kutularina ekim
yapilmistir. Sayim sonuglant diliisyon faktorii géz
6ntinde bulundurularak degerlendirilmistir. Metot
detaylari asagida verilmistir.

Koliform grubu bakteri sayimi

Violet Red Bile agar (VRBA) (Merck) kaynatilip
45°Ca sogutulduktan sonra, uygun
dilisyonlardan cift petri plagina 1’er ml ilave
edilmis, sogutulmus agardan 13-15 mlL dokilmiis
ve homojen olarak karismasi saglanmistir.
Katilastiktan sonra tekrar Uzerine agardan 10 mL
kadar dokilerek  katilasmasi  beklenmistir.
Katlasan petriler ters cevrilerek 35-37°C’de 48
saat kadar inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonrasi olusan c¢apt 0.5 mm’den daha biytik olan
pembe/ kirmizt koloniler sayilmustir (Harrigan,
1998).

Maya ve kiif sayimi1

Potato Dextrose agar (PDA) (Merck) ile
hazirlanan besiyeri sterilize edildikten sonra,
%10luk steril tartarik asit ¢ozeltisi kullanidarak
asitlendirilmis (pH 3.5%0.1) ve petrilere 15 mL
kadar dokilmustiir. Besiyeri katilagtiktan sonra
uygun dilisyonlardan ekim yapilarak oda
stcakliginda  (20-25 °C) 5-7 gin sire ile
inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyondan sonra
olugan koloniler saytlmustir (Harrigan, 1998).

Fiziksel ve kimyasal analizler

Yag 6rneklerinde; kurumadde miktan gravimetrik
yontemle, yag miktart Gerber yontemiyle Kurt vd.
(2012)’de verilen yontemlere gére yapilmugtir.
Yagsiz kurumadde orani hesapla bulunmustur.
Peroksit sayist Atamer (1993) ile Oztiirk ve
Cakmaket (2006)’nin verdikleri yonteme gére,
R.M. sayist Atamer (1993) ile Metin ve Oztiirk
(2002) tarafindan verilen yéntemle, renk analizleri

ve duyusal analizler de agagida ayrnntilan verilen
yontemlerle yapilmistir.

Renk analizleri

Tereyagt 6rneklerinin renk degederi (L%, 2%, b* ve
H® ve C* degetleri) Minolta Colorimeter CR-200
(Minolta Camera Co., Osaka, Japan) ile Konica
Minolta (2007)’da belirtildigi gibi OSl¢tilmustir.
CIE L*, a*, b* renk degerleri olarak: I.* parlakligs
gostermekte olup =0 siyah ve I.=100 beyaza
karsilik gelmektedir. +a degeri kirmizihgl, -a
degeri yesilligi, +5 degeri sarihigt ve —b degeri de
maviligi gbstermektedir (Savas Bahgeci ve Acar,
2020). C* degeri; renk (Chroma) degeri olup,
silindirin merkezinden disa dogru artan degeri
(0...60) gosterir. H® degeti (act) ise renk canliligint
ifade eder ve birimi derece (°) olup +4* ile baslar.
Act ve renk iliskisi soyledir: 0°: +a* (kirmuzr), 90°:
+0* (satr), 180°% -a* (yesil), 270° -b* (mavi)
(Konica Minolta, 2007; Keskin vd., 2017).
Orneklerde 6lciimler, ti¢ farkli noktadan okunan
renk degetlerinin ortalamast alinarak
hesaplanmustir. Olgiimler yapilmadan énce cihaz
beyaz kalibrasyon plakast ile kalibre edilmis ve
bitiin 6l¢limler beyaz bir zemin tzerinde dizgiin
yluzeyli kaplara yerlestirilen 6rnekler kullamilarak
gerceklestitilmisgtir.

Duyusal analizler

Yag 6rneklerinde renk ve gériinis, tat ve koku
Ozellikleri Tereyagi Standardt - TS 1331
(Anonymous, 2015) ve Tirk Gida Kodeksi -
Tereyagt, Diger Siit Yagt Esash Siirtilebilir Uriinler
ve Sadeyag Tebligi -Teblig No: 2005/19
(Anonymous, 2005)da  belirtilen  “Uriinler,
kendine has tat, koku, gériiniim ve yapida olmali,
yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir” seklindeki
aciklamalara gére, tereyagint seven, deneyimli 8
kisilik panelist grubu tarafindan
degerlendirilmistir.  Bu  kriterler  acisindan
degerlendirme icin; 6rnek aliminda da belirtildigi
gibi, partiler halinde alinan tereyag: 6rnekleri Sekil
1’de gorildagd gibi plastik kigik kaplara her
panelist icin 2’ser adet aym miktar ve Szenle
yetlestirilip  agizlarnt  kapatilip  buzdolabina
konulmustur (1 adedi, tim Ornek alimlarn
tamamlandiginda renk ve gbriiniis agisindan toplu
degerlendirme  yapmak icin  buzdolabinda
muhafaza edilmistir). Daha sonra, 6rneklerden
1’er adedi buzdolabindan cikarilmis ve 1 dakika
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sonra (donuk rengin yanilmaya neden olmamasi
i¢in), karsilastirma amaciyla partide toplu olarak
renk, gériinim ve koku degerlendirmesi yapilmis,
daha sonra plastik cay kagiklanyla karistirtlarak
tekstiir ve daha sonra da ayni kagsikla lezzet ile
yabanct  tat  agisindan  tecritbeye  dayalt
degerlendirilmistir. Tim ornek alimt
tamamlandiginda da tim O6rneklerin renk ve
gbrinis  degerlendirmesi  kontrol  edilmistir.
Ornekler arasinda panelistlere sade ekmek ve 1lik

su verilmistir. Duyusal analiz oda sicakliginda ve
floresan lamba altinda yapilmustir.

SONUC ve TARTISMA

Toplam 34 adet tereyagi Orneginin  bazt
mikrobiyolojik analiz sonuclari ve yaglarin belirli
kriterlere gére yapilip yapimadigin belirlemek,
tiketicilerin merak ettikleri/stiphe duyduklar ve
tereyaglarina glivenlerini sarsan distincelerine 1sik
tutmak amaciyla yapilan bazi kimyasal analiz
sonuglart Cizelge 1’de toplu olarak verilmistir.

Cizelge 1. Tereyagt olarak satilan yaglarin kimyasal, mikrobiyolojik 6zellikleri ve fiyatlart
Table 1. Chenrical, microbiological properties and prices of fats sold as butter

. . Koliform Fiyat

KM! Yag Vas Peroksit R.M. Maya ve kif bakteri (log (lzg)

= o o agslz Sayist (meq sayist
Ornekler (%) (%) KM (%) On/k Say1si? Jog KOB/ KOB/g) (TL)
Samples DM'a  Fat o 2/kg) RM. (log ) Coliform (Price) (kg)
%) %) Non-fat  Peroxide valne Numberta Yeast and mold bacteria connt (Turkish

DM (%) (meq O?/ kg) count (log ¢fn/g) (Iog df ) Jira)

1 86.68 81.2 5.48 1.05 4.35 6.67 4.31 38

2 81.22 79.5 1.72 1.12 11.94 6.54 4.53 40

3 81.34 78.0 3.34 1.35 15.40 5.73 3.74 40

4 75.92 72.5 3.42 0.87 31.57 6.46 4.02 33

5 79.58 76.2 3.38 1.56 28.49 6.31 3.08 36

6 85.07 82.7 2.37 1.07 37.62 6.42 <1 48

7 76.98 75.0 1.98 0.82 36.69 6.44 2.15 36

8 78.91 76.0 291 0.80 38.23 6.41 2.39 36

9 83.06 80.5 2.56 1.02 25.63 6.50 4.32 35

10 83.03 78.5 4.53 1.01 22.00 6.53 4.27 38

11 77.57 76.7 0.87 1.12 30.69 6.46 <1 40

12 77.35 74.2 3.15 0.89 39.60 6.50 <1 40

13 87.51 81.2 6.31 0.82 37.95 5.60 <1 45

14 86.88 83.2 3.68 1.01 37.62 7.08 4.78 39

15 85.41 83.2 2.21 1.02 33.55 6.45 3.18 40

16 87.61 80.2 7.41 0.95 21.23 6.53 343 42

17 83.61 79.5 411 0.92 41.47 5.97 <1 40
18 81.84 79.2 2.64 1.00 26.40 6.76 <1 39.5

19 82.64 81.7 0.94 0.90 38.06 6.93 3.69 38

20 80.10 77.5 2.60 1.27 47.30 6.87 <1 -

21 85.43 83.2 2.23 1.20 44.55 7.84 5.09 40

22 81.01 79.5 2.11 1.09 28.60 6.63 <1 40

23 82.62 81.2 1.42 1.04 28.27 6.50 <1 38

24 78.06 76.0 2.06 1.41 19.36 7.73 <1 40

25 90.86 83.2 7.66 1.35 6.33 7.41 4.44 35

26 87.24 86.0 1.24 1.74 7.59 6.82 <1 33

27 88.46 83.0 5.46 1.42 4.62 6.98 4.32 25

28 77.32 75.8 1.52 1.29 22.44 6.59 2.23 46

29 81.04 78.8 2.24 1.11 26.07 6.87 <1 44

30 83.12 80.2 2.92 0.99 28.22 6.89 3.29 45

31 85.34 83.5 1.84 1.51 27.34 8.04 3.45 45

32 82.11 79.2 2.92 1.10 27.17 7.72 <1 38
33 82.09 79.0 3.09 1.13 28.16 7.12 <1 49.5
34 86.24 82.2 4.04 1.33 24.31 6.21 2.21 47.5

En dusik/Min 75.92 72.5 0.87 0.80 4.35 5.60 <1 25
En yuksek/Max  90.86 86.0 7.66 1.74 47.30 8.04 5.09 49.5




Tereyaglarda hile ve kalite ozellikleri

TS 1331 (Anonymous, 2015) “tereyagi siit
ve/veya sut Urtinlerinin teknigine uygun olarak
islenmesi sonucunda elde edilen, gerektiginde
mevzuattna uygun katki maddeleri, c¢esni
maddeleri ve diger katki maddeleri de katidabilen
sit mamulid” olarak tamimlanmaktadir. Al tipe
ayrilmis tereyaglarinin  hicbirinde bitkisel yag
bulunmamali hikmi yer almakta ve vyag
oranlarina goére tereyaglari isimler almaktadir.
Buna gore incelenen 34 adet tereyadt 6rneginin 16
adedinde yag orant %80.2 ile %86 arasinda
bulunmus olup %80 ile %90 yag iceren tip olan
“tam yaglt tereyag1” tipine girmektedir. Incelenen
diger 18 adet tereyagt Srneginde ise %72.5 ile
%79.5 yag orant ile Tereyag Standardinda sadece
slt yagt iceren (cesnisiz) tiplerden herhangi birine
girmemektedir (yagt azaltilmis tereyagi: %G60-62
stt yaglt ve yarim yagl tereyagi: %39-41 stt yagh)
(TS 1331). Standartta, cesnili tereyaglart olarak 2
farkll tp ismi verilen ve cesni maddelerinin
(baharat, meyve ve sebzeler, bal ve/veya diger
gida maddeleri) bir veya birkacinin katilmast ile
elde edilen tereyaglarinda da yag oranlart ¢ok
farkhidir (cesnili tam yagli: 275 st yagt iceren ve
cesnili yagr azaltlmus: %62-75 siit yagi iceren).
Standartta dipnot olarak verilen 7St yagt orani
Cizelgede verilen deger araliklart disinda olmasi
halinde tereyagi en yakin alt tipe dahil edilir”
ifadesi kafalat1 cok karistirmaktadir. En yakin alt
tip “yagt azaltlmus tereyagl” (%60-62 siit yagl)
mit? yoksa en yakin tip mi (tam yaglt tereyagt, %80-
90 stt yagly) tam olarak anlagilamamaktadir. Bu
aragtirmada 18 adet O6rnekte belitlenen yag
oranlari tam yagh tipe girmedigi halde ya tam yagh
olarak veya yarim yagl olarak degerlendirilecek
demektir. Bu durum, dirist Gretim yapan
treticilerin maddi olarak ¢ok zarar gérmesine ve
tiketicilerin de daha fazla stt yag iceren
tereyagina  gére  yetersiz beslenmesine,
aldatilmasina ve fazla para 6demesine neden
olacaktir. Ayrica kitlede cksik siit yagi olmast
demek, diger hilelerin yapilmasina kapt aralayacak,
margarin gibi diger yaglarin katlma siiphesini
kuvvetli  hale  getirecek  ve  kontroli
zotlastiracaktir. Bu bakimdan basta Erzurum’daki
stit sanayicileri olmak tzere, isini diizgin yapan
stit sanayicilerimizin yakarglarinin, sadece yag
oranlart bakimindan bile, ne kadar hakli oldugunu
ortaya ¢ikarmustir. Bu nedenle tereyaginin

“tereyagl” olarak adlandirilmasi ve slt yagi
oraninin en az %80 olmasinda fayda oldugu;
haksiz rekabet ve tiketici saglig ve aldatilmamast
bakimindan ¢ok 6nemlidir. Resmi kontrollerde,
Tereyagt Standardindan 10 yil Once cikarilan
“Turk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Stt Yagt
Esasli Siirtilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebliginin
(Anonymous, 2005) dikkate alindig1 g6z 6ntinde
bulunduruldugunda da; Tebligde stit yag: esasht
strtlebilir “Sadece sut ve/veya slt
trtnlerinden elde edilen, ana bileseni yag olan,
temel olarak yag icinde su emdlsiyonu tipinde,
sckillendirilebilir, 20 °C sicaklikta katt yaptda olan
trtind” kastetmektedir. Siit yagt esaslt siiriilebilir
trtinler de piyasaya sunulus ve bilesimlerine gére
siniflandirdmakta ve  bu  siniflandirmada
“Tereyagi, agirlikca en az %80, en fazla %90
oraninda siit yagl, en fazla %2 oraninda yagsiz stit
kuru maddesi ve en fazla %16 oraninda su
icerigine sahip drin” olarak tarif edilmektedir.
Buna gére, bu arastirmada incelenen yaglarn,
Tereyagt Standardit (Anonymous, 2015)nda
oldugu gibi %47’si (16 adet) “tereyagr” sinifina
girmektedir (Cizelge 1). Yine 22 adet 6rnekte su
orant  %16’dan fazla oldugu icin Teblige
(Anonymous, 2005) uymamaktadir (Cizelge 1).
Teblig (Anonymous, 2005)’e gbre incelenen yaglar
icinde “Dértte ti¢ yagl tereyagr” (agilikca <%60
ve 2%062 siit yag1 iceren), “Yarim yagh tereyagt”
(£%39 ve 2%41 siit yagl iceren) sinifina giren yag
bulunmamaktadir. Ancak, 18 adet 6rnek % >62
ile <80 yag icerigi ile “siit yagt esasht sirilebilir
urin”  sinifina girmektedir.  Aymi  Teblig,
anlasilmast  zor ve karmastk ifadeleri de
kapsamaktadir. Ornegin, siit yag: icerigi %41 den
fazla, %062 den disik olan Urinlerde "yagi
azalulmug" ifadesi, siit yagi icerigi %41 veya daha
diistik olan drtinlerde "disiik yaglt" veya "az yagh"
veya benzeri ifadeler, yer alabilir denilmektedir.
Ancak bu ifadeler aym Tebligin Eki olan
Cizelgedeki (EK 1) oranlart  tam  olarak
tutmamaktadir. Bu arastirmada alinan numuneler
zaten tek bir isimle ve “tereyagl” olarak satildig
icin Teblig’de gegen diger stiflandirmalara gére
yag Ornegi yoktur. Teblig’de de stityag: sinurlart
belirtilmis, ancak Standartta oldugu gibi baska
yaglarin da olabilecegi “Uriin Ozellikleri” (Madde
5, ) bolimiinde “Uriinlerde tuz hari¢ kuru
maddede stt yagt en az 2/3 oraninda olmalidit”

urun
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(Anonymous, 2005) ifadesinden anlasimaktadir.
Bu bakimdan incelenen 34 adet yagin 33 adedi
tereyagt olarak satildigina goére (1 adet Ornek
bitkisel katkili tereyagt olarak satildigindan),
bunlardan sadece 16 adedi gercek tereyagi olarak
degertlendirilebilir.

Konuyla ilgili olarak tereyagi Orneklerinin
kilogram fiyatlart da 25 ile 49.5 Turk Lirast
arasinda genis bir aralikta degismistir (Cizelge 1).
Orneklerden sadece 1 adedinin bitkisel katkilt
oldugu belirtilerek 25 TL fiyatla satildig
gOrilmigtir.  Halbuki  Tereyagt  Standard:
(Anonymous, 2015)’nda bitkisel yag bulunmamalt
hiikmt bulunmaktadir. Ne yazikki bu 6rnegin yag
orant %83 olarak tespit edilmis ve tam yaglt
tereyagt tipine girmektedir. Bu durum da, tereyagt
olarak satilan yaglarin, yag oranlarinin siit yagi
olarak hilesiz oldugunu belitlemede tam bir
¢bzUm olmayacagint ortaya koymaktadir. Bu
nedenle her ne kadar yeni Tereyagt Standard:
(Anonymous, 2015) ve Teblig (Anonymous,
2005)’de olmasa da tereyagina diger yaglarn
katilip katilmadigini belirlemede R.M. sayist, halen
gecerliligi olan, hizli ve ucuz bir yontemdir
(Pradhan, 2016; Altun vd., 2017). Ornegin katki
orani fazlalastikca guvenilirligi de artmaktadir
(Pradhan, 2016; Tahmas Kahyaoglu ve Cakmaket,
2016). Bu nedenlerle de tereyaginda R.M. sayisinin
da belirlenerek daha emin olunmast yarar
saglayacaktir. Yaglarda R.M. sayist su buhat ile
ucan, suda eriyen bititik, kaproik, kaprilik ve az
miktarda kaprik asitleri gOsterir. Stit yaginin R.M.
sayistnin ortalama 27 oldugu ve 23-33 arasinda
degistigi (Metin ve Oztiirk, 2002), inek yaglarinda
19-34 arasinda degistigi ve i¢, kuyruk ve boébrek
yaglari ile katkilt yaglarda genellikle 24" iin altinda
bulundugu belirtilmektedir (Kurt vd., 2012). Bu
arastirmada, incelenen yaglarda belitlenen R.M.
saytlart Cizelge 1°de verilmistir. Orneklerin R.M.
sayllart 4.35 ile 47.30 olarak genis bir aralikta
degismistir. Pradhan (20106) ise standart (kontrol)
tereyaginda ortalama R.M. sayisimun  27.65
oldugunu tespit etmistir. Hayaloglu (1999)
tarafindan Malatya piyasasindan toplanan hem
yogurt tereyaglarinda tespit edilen en disik
(20.84) ve en yiksek (28.98) R.M. sayilart hem de
krema tereyaglarinda 23.70 ve 28.30 arasinda
degisen degerler ile yine aym ¢alismada

laboratuvarda  iretilen  yogurt ve krema
tereyaglarinda tespit edilen R.M. sayilart (25.64 ve
29.93 arast) g6z 6niinde bulunduruldugunda, saf

sit yagindan yapilan tereyaglarinin  R.M.
sayllanmnin ~ 20-30  arasinda  degisebilecegi
anlasilmaktadir.  Bu  literatir  bilgileri  ile

karsilastirldiginda  Erzurum’da  satisa  sunulan
yaglarin cogunun hileli oldugu ortaya ¢tkmaktadir.
Tahmas Kahyaoglu ve Cakmakgt (2018) da inek,
koyun ve keci siitiinden tretip 90 glin stresince
buzdolabinda  muhafaza  ettikleri  tereyag:
orneklerinde 15%r giinliik periyotlarda belirlenen
en disik ve en yiiksek R.M. sayiarini sirastyla
25.21-25.83; 26.50-26.87 ve 26.08-26.42 olarak
bulmusglardir.  Yine Tahmas Kahyaoglu ve
Cakmaket (2016) tarafindan tereyagina kontrolli
oranlarda margarin katilarak matematiksel bir
formil  gelistirilmesine  yonelik  yapilan
aragtirmada, saf inek sitl kremasindan yapilan
kontrol tereyaginin R.M. sayist 26.17 olarak
bulunmustur. Buna karsilik margatin
fabrikasindan alinan saf margarin ve pastacilikta
kullantlan margarinlerin R.M. sayilart sirastyla
12.80 ve 13.61 olarak saptanmustir (Tahmas
Kahyaoglu ve Cakmakei, 2016). Bu arastirma
sonuglarindan da gorildigi gibi margarinlerin
R.M. say1si tereyaglarindan ¢ok diigtiktiir. Kontrol
Orneklerinin sonuglarim veren literatiir bilgileri,
bu arastirmada incelenen yaglarin 6 adedine kesin
olarak ve ylksek oranda bagka yaglarin
karistrildigint gosterirken (R.M. araliklar: 4.35-
15.40), 6 adedinin yine aynt sekilde stpheli
oldugunu (R.M. araliklart:  38.06-47.30) ve
toplamda 12 adet o6rnegin  katkih  oldugu
sOylenebilir. Ancak inek tereyaginda en yiksek
R.M. sayist (34) ile karsilagtinldiginda (Kurt vd.,
2012) 10 adet 6rnege ne karistirldigt bu teknikle
anlagilmayacak ~ kadar  supheli  oldugunu
gostermektedir (R.M. sayr araligi: 36.69-47.30)
(Cizelge 1). Daha o6nce Erzurum sitlerinden
kontrol olarak tretilen ve hilesiz oldugu kesin
bilinen tereyagl arastirma sonuglarindan R.M.
sayisinin  genellikle 24-28 araliginda  oldugu
sonucundan (Pradhan, 2016; Tahmas Kahyaoglu
ve Cakmakel, 2016, 2018), bu atastirmada
incelenen 34 Srnekten yalniz 6 adedinin bu sinir
icinde oldugu, yakin degerler de sayildiginda (5
adet) toplam 11 adedinin (%32.4) sadece stt yag1
igerdigi sOylenebilir.



Tereyaglarda hile ve kalite ozellikleri

Tereyag Standardt (Anonymous, 2015) ve Teblig
(Anonymous, 2005)’de, tereyaglarda yagsiz
kurumadde orant agirlik olarak en fazla %2 olarak
stntrlandinlmistir.  Tereyaginda aroma maddesi
olan diasetil, ytkamanin sayisina ve yogunluguna
baglt  olarak  %30-50 oraninda  yagdan
uzaklasmakta ve tereyagt aromast azalmaktadir
(Atamer ve Senel, 2014). Bu nedenle tereyaginmn
az yikanmast durumunda protein orant artmakta
ancak toplam yagsiz kurumadde sinirt %2’yi
gecmemelidir. Bu arastirmada ise incelenen
orneklerde yagsiz kurumadde oranlart %00.87 ile
%?7.66 arasinda degismis, 26 adet 6rnekte %2°den
yiksek deger tespit edilmis (%76.5) ve mevzuata
uygun bulunmamustir (Cizelge 1). Ozellikle 8
Ornekte en yitksek degerin izin sinirinin 2 katindan
daha ytiksek, 5 6rnekte 2.5 katindan daha yiiksek
yagstz kurumadde bulunmasi (Cizelge 1), tretim
sirasinda  bu  tereyaglarin iyl ytkanmamast
nedeniyle protein orantnin yiiksekligi disinda, yag
disinda olabilecek diger hileleri akla getirmektedir.

Yaglarin  bir  baska kalite Ozelligi taze
olmast/uygun sartlarda korunup korunmadigidir.
Yag ve yagh gidalarda raf dmrind sinirlayan en

O6nemli faktér oksidasyondur. Oksidasyonun
derecesine gore yagin renk, lezzet ve besleyici
degeri  zarar  gbrmekte, tiketim  tercihi

etkilenmekte ve raf 6mrii azalmaktadir. Daha da
Onemlisi ileri derecede okside olmus yaglatin
sagliga olumsuz etkileri olduguna dair ¢ok sayida
makale yayinlanmustir (Kanner, 2007; Asha vd.,
2015; Vieira vd., 2017). Oksidasyon tizerine yagin
depolama sicakligy, siiresi ve ambalaj 6nemli etkili
faktorler olarak sayilabilir (Oztiitk ve Cakmaket,
2006; Asha vd., 2015). Nitekim Tebligde “satis
noktalarindaki muhafaza sicakligi 4 °C’ den
yiksek  olmamalidir”  hikmiine  ragmen,
6rneklerden yigin olarak satilanlanin ¢ogunun satis
yerinin normal sicakliginda oldugu gérilmiistiir
(>4°C).  Peroksit sayist  yaglarda  primer
oksidasyon triinlerinin derecesini gdsteren bir
indikatérdiir ve oksidasyon seviyesini belitlemede
kullantlir (Anwar vd., 2007; Asha vd., 2015). Bu
arastirmada, incelenen yaglarin peroksit sayilari
0.80 ile 1.74 meq O2/kg arasinda degismistir. Bu
sonuclar, Malatya piyasasinda satilan yogurt
tereyaglarindaki peroksit sayiart (0.50-5.0 meq
O/kg) ile krema tereyaglarinda saptanan

degetlere (1.0-7.0 meq Oz/kg), 6tnege baglt olarak
benzer ve/veya farkli oldugu gorilmustur.
Laboratuvarda tretilen her iki tereyaginda da
peroksit sayistnin - 0.0 meq Oz/kg olarak
bulunmasi (Hayaloglu, 1999), kontrollii iretim ve
depolamanin Onemini gdstermesi bakimindan
onemlidir. Yokus vd. (2019) de Sanlurfa’dan
aldiklart 15%r adet koyun ve inek Sanlwrfa
Sadeyagi Orneginin peroksit sayilarini sirastyla,
0.122 - 0.338 meq Oz/kg yag arasinda ve 0.012 -
0.385 meq Oz/kg yag arasinda bulmuglardir. Bu
sonuglar, yapilan bu arastirma bulgularindan ¢ok
dustik olup, Gretimde uygulanan islemlerin etkisi,
stt cesidi ve diger bazi faktorlerin etkili oldugu
anlasiimaktadir. Bu arastirmada bulunan degerler,
Tahmas Kahyaoglu ve Cakmakga (2018)
tarafindan  koyun, ke¢i ve koyun kontrol
tereyaglarinin 90 glinliik periyotta tespit edilen en
dustik (tespit edilememis) ve en yiiksek (0.55 meq
O/kg) peroksit sayilarindan da ¢ok yuksek olarak
tespit edilmistir. Arastirmada bulunan en dusik
deger (0.80 meq O»/kg) (Cizelge 1), Oztiitk ve
Cakmaker (2006)nin 4 °C'de 6 ay suresince
depolayip her ay inceledikleri kontrol tereyaglarda
tespit edilen ortalama degere (0.78) benzer
bulunmustur. Dagdemir vd. (2009) de, 90 giin 4
°C’de ve Gundogdu (2012) da, 4 °C’de 60 gin
depoladiklart kontrol inek sttd tereyaglarinda
depolama siitesince daha disiik peroksit sayilart
tespit etmislerdir. Benzer sekilde Bakirct vd.
(2002) de cesitli kulturletle tretip 4 ve -18 °C'de
depoladiklart tim tereyagt Orneklerinin ik 60
gindeki  peroksit saylarim  bu  aragtirma
sonuclarindan  daha  dusik  bulmuslardir.
Aragtirmada bulunan en yiiksek deger (Cizelge 1),
Senel vd. (2011)’nin inek ve koyun yogurdundan
yaptiklart tereyaglarinda 30 glnlik depolama
siresinde tespit ettikleri ortalama peroksit
saytlarindan (strastyla 0.50 ve 1.10 meq O2/kg)
yiksek bulunurken, keci yogurdundan disik
bulunmustur. Yirtrlikteki Tereyagr Standard:
(Anonymous, 2015)’nda peroksit sayist ile ilgili bir
hikim bulunmadigr i¢in bir karsilastirma
yaptlamamustir. Ancak, daha o6nce yapilan ve
kontrol 6rneklerin peroksit sayilarinin arastirildigt
arastirma sonuglarinin tim degetderi géz Sniline
alindiginda; bu arastirmada ¢ogu Srnekte bulunan
peroksit sayilarinin ¢ok yitksek oldugu séylenebilir
(Cizelge 1). Incelenen 6rneklerden 25 adedinin
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1.0’dan fazla, 16 6rnegin 1.1’den, 11 OGrnegin
1.2den, 8 6rnegin 1.3’den, 5 6rnegin 1.4°den, 2
ornegin 1.5°den ve 1 6rnegin de 1.7 meq O/
kg’dan fazla peroksit sayist bulunmustur (Cizelge
1). Daha 6nce yapilan arastirmalarda inek, koyun
ve keci sitd kaynakli ve buzdolabinda farkls
surelerde (6 ay dahil) depolanan kontrol
tereyaglarinda bile 1.1 meq Oz/kg’dan buyuk
peroksit  sayist  bulunmadigt g6z  Oniine
alindiginda, 16 6rnegin peroksit saysinin yitksek
oldugu ve peroksit sayisinin 1’den fazla oldugu
orneklerde duyusal olarak da ransit tat hissedildigi
belirlenmistir. Bu sonuglar, tereyagt 6rneklerinin
cogunun taze olmadigini, uygun sicaklikta
depolanmadigini, actkta veya az bir kisminin da
151k geciren stre¢ film benzeri ambalaja sanlarak
pazarlandigindan kaynaklanmis olabilir.

Erzurum piyasasindan almnan Grneklerde tespit
edilen koliform bakteri ve maya ve kif sayilar
Cizelge 1’de gorilmektedir. Tereyaglarinda
bulunmast istenmeyen bu mikroorganizmalarin

genis bir aralikta degistigi ve nispeten sevindirici
bir sonug olarak 14 adet 6rnekte (%41.2) koliform
bakteri tespit edilmezken (<1 log KOB/g), ne
yazikki 5.09 log KOB/g seviyesinde olan 6rnek de
bulunmaktadir. Tereyagi 6rneklerinde 6nemli bir
sorun da kif gelisimidir. Her ne kadar Tereyagi
Standard:  (Anonymous, 2015)nda ve Teblig
(Anonymous, 2005)’de biiyiik bir eksiklik olarak,
bu konuda bir hitkim bulunmasa da arastirmalar
ve Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi (Anonymous, 2011)’nde tereyagi
olmasa da diger yaglar icin en fazla 102
KOB/g’dan  fazla olmamast  belirtilmistir.
Orneklerde 5.60 ile 8.04 log KOB/g arasinda
maya ve kif tespit edilmis olup hi¢bir 6rnek bu
bakimdan kabul edilebilir siurlarda degildir.
Tereyagt  Orneklerinin = 1/3 satls
noktasindaki ortam sicakliginda yigin seklinde,
diger kismun da ticari buzdolabinda satisa
sunuldugu gézlenmistir. Ozellikle acik olarak
satlan Orneklerde ambalaj olmadigr icin Uretim
zamant ve Uretim yerinden satis noktasina hangi
sartlarda getirildiginin bilinmedigi g&zlenmistir.
Bu nedenlere baglt olarak maya ve kif sayisinin
yuksek oldugu séylenebilir.

unun

Renk, tereyaginin Onemli kalite/glvenilitlik
Ozelliklerinden biri olup elde edildigi hayvan tiirii
ve beslenmeye bagli olarak hafif degisiklik
gosterebilmektedir. Koyun ve ke¢i stitlerinden
yapilan tereyaglarinda sadece A  vitamini
oldugundan beyaz, inek siiti tereyaglarinda ise
hem A vitamini hem de B-karoten oldugundan
krem rengimsi, hafif sarims: olmaktadir (Tahmas
Kahyaoglu ve Cakmakgi, 2018). Incelenen yag
orneklerine ait renk parametreleri (L%, &%, 0%, H® ve
C" Cizelge 2’de verilmigtir. Rengin actklik ve
koyuluk Ozelliklerini ifade eden L* degeri, renk
acildik¢ca 100’e yaklagmaktadir (parlaklik; O: siyah,
100: beyaz). Arastirmada elde edilen L* degeri
79.76-86.51 araliginda degisim gOstermistir. Bu
durum, Sekil 1'de verilen yag ornekletine ait
fotograflarin incelenmesiyle de gorilmektedir.

En dustik ve en yiuksek «*degerleri sirastyla -5.21
(6 numaralt 6rnek) ve -2.15 (22 numarali 6rnek)
arasinda bulunmustur. &* degerinin pozitif (+)
olmast kirmizi, negatif (-) olmast yesil olduguna
gore; Olcilen a*degerlerinin tim Orneklerde “-”
olmasi, rengin agtk oldugunu gostermektedir.
Orneklerin  4* degerleri ise 13.80 ile 42.18
araliginda degisim g6stermisgtir.  4* degerinin
pozitif (+) olmast sar, negatif (-) olmast mavi
olduguna gore; sari, sarimst, I*¥ degerlerini de
dikkate alarak beyaz, beyaza yakin oldugunu
gostermektedir. Incelenen tiim yag orneklerinin
H? degetleri (93.7-100.6) beyaz-sari bolgedeki bir
renk tonunu temsil etmektedir. Rengin doygunluk
derecesini, safligint veya yogunlugunu ifade eden
C* degeri ise 13.96-42.31 araliginda degisim
gbstermistir. Tahmas Kahyaoglu ve Cakmake
(2018) inek, koyun ve kegi tereyaglarinda ortalama
L* degerlerini, sirastyla 84.63; 83.53; 84.50, a*
degerlerini -3.80, -3.77 ve -3.76, b* degetlerini de
19.21, 10.90 ve 8.35 tespit etmislerdir. Ayrica taze
tereyagt ile 90 glinlitk depolama siiresi arasinda
renk degerlerinde degisim olmakla bitlikte
degerler tirler icinde benzer degerler arasindadir.
Buna gére, bu arastirmada 6lgiilen degerler inek
tereyagl degetleri ile karsilastirildiginda; 12 adet
ornegin dogal/saf olarak inek stitl tereyagi olarak
degerlendirilebilecegi sdylenebilir. Cizelge 1 ve
Sekil 1’in bitlikte incelenmesinden de goérilecegi
gibi, bazi o6rneklere fazla miktarda renk
maddesi/boya katildigi ve ¢ogu 6rnegin de tam
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beyaza yakin olmast; aynt mevsimde, ayni yorede
satlan  ve inek  sitii  tereyagt  olarak
degerlendirilmesi durumunda, ¢ok sart olanlara
boya katddigini, beyaz olanlarin da  (bu
aragtirmanin bazi analizleri i¢in gerekli olan eritme
basamaklari sirasinda da hissedilen margarin veya
yabanct kokudan anlasildigt gibi), margarin ve
baska yag ve/veya katkiarin  katldigin
gostermektedir.  Tereyagina renk  maddesi
katilmasina neden olarak, toplumda olusmus olan
“sart renkli yaglanin hakiki tereyagt olarak
algilanmas1” gibi yanlts bir yargl yatmaktadir. Bu
algt hic de gerekli olmayan bir katkinin
kullanddlmasina yol a¢mustir. Halbuki bu durum
ancak laboratuvarda analizle anlasilir. Inek siitii
tereyagt, yukarida da bahsedildigi gibi hem renksiz

olan A vitamini ve sari renkli B-karoten varlig
nedeniyle beslemeye de baglt olarak sari, sarimsi,
kremsi  renklerde olmaktadir. Ancak bu
arastirmada Ozellikle 26 ve 33 numarali 6rnekler
basta olmak tzere 5, 9, 25, 26 ve 33 numarali
orneklere normalin  lzerinde boya katldigt
gorillmektedir. Bu 6rneklerden 47iniin acgtk yigin
olarak, 1 6rnegin de seffaf stre¢ film benzeri bir
malzeme ile ambalajlanmis olmast ve etiketinde
bu konuda bir bilgi olmadigt gbz Oniinde
bulunduruldugunda, kontrolin ne kadar zor
olacagi ortaya ¢tkmaktadir. Bunun yerine tiiketici,
tereyaginin rengi konusunda bilimsel egitim
programlart ile bilgilendirilmeli ve tereyagina renk
maddesi kattlmamalidir.

Sekil 1. Yag 6rneklerinin renk ve goriiniis fotograflar
Figure 1. Color and appearance photos of fat samples

Tiketicilerin/okuyucularin meraklarini gidermek
i¢in, bu aragtirmada incelenen tereyaglarin renk ve
gorinuslerini  yansitan fotograflart Sekil 1 ve
ornekler arasindaki renk farkliigr Sekil 2’de
verilmistir. Fotograflardan da goriilecegi gibi 26
ve 33 numaral 6rnekler basta olmak iizere 5, 6, 9,
25, 26 ve 33 numarali yag 6rneklerinin ¢ok sart
oldugu panelistlerce de belirtilmistir. Ayrica 11,
12,16,17,18, 22, 30 ve 32 numarali 6rneklerin de
tereyaginda olmayacak margarinimsi, ransit tat ve
kokuda ve tam beyaz oldugu belirtilmistir. Bu

sonuglar da tereyagi olarak satisa sunulan yaglarla
ilgili sorunlar oldugunu gdstermektedir. Her ne
kadar Teblig ve Standartta siit yagt oranlart farkh
yaglar, farkli isimlerle ifade edilse de ve ¢esnili
tereyadl cesitleri olsa da, bu aragtirmada oldugu
gibi cogunun ambalajsiz olmasi, sarilan ve etiket
yapistirtlanlarda  da  eksik  bilgiler olmasi, bu
yaglarin ¢cogunun hileli oldugunu géstermektedir.
Clnki 1 adet 6rnek harig, 33 adet 6rnek tiketiciye
“tereyagt” olarak sunulmakta ve fiyatlann da
tereyag1 olanlara benzer fiyatlarla satdmaktadr.
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Cizelge 2. Tereyagt olarak satilan yaglarin renk degerleri

Table 2. Color values of fats sold as butter

Ornekler I* . P Cx H°
Samples
1 84.20 -3.25 +26.89 27.08 96.8
2 84.28 -3.01 +25.05 2522 96.8
3 84.05 -4.00 +24.86 25.17 99.1
4 86.29 -2.31 +21.92 22.04 96.0
5 84.15 -2.58 +31.20 31.30 94.7
6 82.91 -5.21 +27.80 28.28 100.6
7 86.06 -2.64 +22.09 2224 96.8
8 86.51 -2.51 +23.75 23.88 96.0
9 84.76 -2.88 +29.25 29.39 95.6
10 84.15 -2.98 +28.13 28.28 96.0
11 83.59 -3.57 +22.89 23.16 98.8
12 85.63 -3.35 +20.34 20.61 99.3
13 79.76 -2.78 +28.42 28.55 95.5
14 82.07 -2.91 +18.40 18.62 98.9
15 83.37 -3.58 +19.57 19.89 100.3
16 83.32 -2.78 +17.15 17.37 99.2
17 86.04 -2.92 +16.42 16.67 100.0
18 84.51 -3.43 +20.23 20.51 99.6
19 83.93 -3.07 +25.60 25.78 96.8
20 84.21 -3.10 +24.66 24.85 97.1
21 81.69 -3.26 +22.87 23.09 98.0
22 86.12 -2.15 +13.80 13.96 98.8
23 84.73 -2.45 +21.13 21.27 96.6
24 86.32 -2.95 +21.94 2213 97.6
25 83.45 -3.93 +30.46 30.71 97.3
26 79.90 -3.37 +42.18 42.31 94.5
27 83.40 -3.48 +21.78 22.05 99.0
28 85.83 -2.64 +24.01 24.15 96.2
29 84.59 -2.79 +23.18 23.35 96.8
30 84.36 -2.53 +17.15 17.33 98.4
31 83.14 -4.09 +25.60 25.92 99.1
32 83.71 -2.56 +16.82 17.01 98.6
33 83.05 -2.56 +38.91 38.99 93.7
34 83.35 -3.62 +26.38 26.62 97.8
En dugik/Min 79.76 -5.21 +13.80 13.96 93.7
En yuksek/Max 86.51 -2.15 +42.18 42.31 100.6
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Sekil 2. Yaglarin renk ve gbriinis farklilik araligi
Figure 2. Color and appearance difference range of fats

SONUC

Son yillarda tereyagina hile yapilmast yayginlasmis
olup bu durum, hakl olarak tiketicileri ve isini
diizgiin yapan tereyagt Ureticilerini
ilgilendirmekte/endiselendirmektedir.  Tereyagt
hileleri tiiketicinin sagligt ve beslenmesinde risk
olusturdugu gibi yagin lezzet kalitesini distirdig
icin gindemdeki yerini korumaktadir. Bu
konudaki stipheler nedeniyle 6zellikle tereyagt, en
fazla hile yapilan sit Griind stphesini tGzerinde
tasimaktadir. Bu bakimdan orijinalligi garantili
tereyagina talep gittikce artmaktadir. Bunun icin,
titketicilere saf siit yagt iceren ve saglikli tereyagt
sunmak 6nemli bir konu olarak ele alinmahdir. Bu
arastirmada elde edilen sonuclar, bazi hukumler
bakimindan yirarlikteki Teblig ve Standarda,
bazi 6zellikler bakimindan da bilimsel gercekler ve
pratikteki degerlendirmelere bakilarak, genel
olarak degerlendirildiginde; Grneklerin ¢ogunun
cok stpheli oldugu (yag, R.M. sayisi, yagsiz
kurumadde, renk, fiyat acisindan) gérilmustiir.
Orneklerin tamaminda fazla sayida maya ve kif
belirflenmesi, yine ¢ogunda koliform bakteri
bulunmasi; pastorize kremadan tretiminin ve
hijyenik sartlara dikkat edilmesinin 6nemi ile
ambalaj ve muhafaza sicakliklarinin en uygun
olarak saglanmasinin 6nemini ortaya koymustur.
Bu arastirma sonuglar, tereyagiuin Uretim,
muhafaza ve satis asamalarindaki problemlerin
artarak devam ettigini, bu nedenle her asamadaki
kritik kontrol noktalar1 belirlenerek hijyenik
sartlarin  tam olarak saglanmasi gerektigini
gOstermisgtir. Daha da 6nemlisi, yasa koyucu
makamlarin bu konuya tam olarak egilmeleri,

standart veya teblig ikileme kargasasini teke
indirmeleri, Teblig (Anonymous, 2005) ve
Standarttaki (Anonymous, 2015) belirsizlikler,
olmast gerekenler ve fazlaliklar diizeltilmeli, hile
yapmaya agtk hususlar netlestirilmelidir. Mevcut
haliyle hem kontroliin zor oldugu hem de tiiketici
ve tiketici yaninda olan isini layikiyla yapan
Ureticinin  korunmasinin mimkin olmayacagi
ortaya ¢tkmistir.
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