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CGalismada hammadde olarak yogurt ve kefir kullanilarak Uretilen tereyagi Orneklerinin genel bilesim
Ozellikleri, bazi kalite parametreleri ve duyusal 6zellikleri depolamanin 1., 30. ve 60. giinlerinde kargilagtirmalt
olarak incelenmistir. Farkli starter kiltlr kullandarak uretilen hammaddelere baglt olarak, tereyagi
orneklerinin titrasyon asitligi degetleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmugtur. Tereyagt
orneklerinin lipolitik ve oksidatif stabilitesinin gbstergesi olan asit ve peroksit degetleti, yogurt ve kefirden
tretilen tereyadt orneklerinde strasiyla 0.89-1.11 mg KOH/g yag ve 0.19-0.40 mek Oy/kg yag arasinda
saptanmustir. S6z konusu degetler tereyaginda tat bozukluklarinin olustugu bildirilen stnir degetlerin altinda
bulunmustur. Ornekler arast renk farkliligint ortaya koyan AE degerine gore ozellikle depolamanin 30.
gininde kefirden iretilen tereyaginin renginin belirgin olarak farkli oldugu saptanmustir. Duyusal analiz
sonuclarina gbre, yapt ve gorinis Ozellikleri bakimindan 6rnekler arasinda belirgin fark olmadigi, buna
karsin; tat ve koku ve genel kabul edilebilitlik 6zellikleri yontinden 6rnekler arasinda farkhilik oldugu ve
kefirden tretilen tereyagi 6rneginin daha fazla begenildigi saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Yayik tereyagi, Kefir, Yogurt, duyusal degetlendirme.

INVESTIGATING SOME PROPERTIES OF BUTTERS PRODUCED BY USING
YOGURT AND KEFiR

ABSTRACT

In this study, general composition, some quality parameters and sensory characteristics of butter
samples produced by using yogurt and kefir were analyzed comparatively on the 1st, 30t and 60t
days of storage. In butter samples significant difference was observed in titratable acidity values
depending on the use of different starter cultures. Acid degree and peroxide values representing
lipolytic and oxidative stability in the samples wete determined as 0.89-1.11 mg KOH /g fat and 0.19-
0.40 mek O/kg fat, respectively. These characteristics were found lower than the limits given in
regulations at which some flavor defects occur. A distinct color difference, represented by AE, was
observed in butter produced by kefir on the 30th day. Although there was no distinct difference in
appearance and texture of the butter samples, taste, flavor and general acceptability characteristics
were found different and butter produced by using kefir was liked more than the other sample.
Keywords: Yayik butter, Kefir, Yogurt, sensory evaluation.
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GIRIS
Tereyagi, siit yaginin konsantre edilmest ile elde
edilen bir siit Grinidir. Son iriinde agirlikea en
az %080 siit yagl icermektedir (Anonymous, 2005).
Endistriyel — olgekte  tereyagi  iretiminde
hammadde olarak krema kullanilmasina karsin,
geleneksel  dretimde yogurt kullanilmaktadir
(Hayaloglu ve Konar, 2001, Sagdic vd., 2002).
Tiurk Gida Kodeksi Diger Stt Yagt Esash
Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligine gore,
Yayik tereyagi “Uretiminde hammadde olarak
yogurt kullanilmasiyla elde edilen tereyagt” olarak
tanimlanmaktadir  (Anonymous, 2005). Yayik
tereyagl, Uretiminde kullamlan  hammadde
yogurda baglt olarak sahip oldugu karakteristik
Ozellikler ile titketiciler tarafindan daha fazla talep
gormektedir  (Sagdic vd. 2002; Senel 2000;
Haddar, 2017).

Kefir, orijini olan Kafkaslardan tiim dinyaya
yayilmus olan fermente bir sit Grintdir (Garrote
vd., 2000; Guzel - Seydim vd., 20011; Bengoa vd.,
2018). Fermente sut driinleri igerisinde yogurt
diinyada en fazla bilinen ve yaygin tiketime sahip
uriin iken, 20. ylzyil itibatiyle kefir kanitlanmis
saglik faydalari nedeniyle popiler duruma gelmis
ve bu ylzyilin yogurdu olarak kabul gérmeye
baslamustir  (Simova vd., 2002; Randazzo vd.,
2016). Kefir, laktoz intoleranst semptomlatinin
azaltmast, bagistklik sistemini  desteklemesi,
kolesteroli dustirmesi ve antimikrobiyel etki
gOstermesi  gibi  bir¢ok fonksiyonel Ozellige
sahiptir (Guzel-Seydim vd., 2011; Oliveira Leite
vd., 2013; Marsh vd., 2014; Dimitrellou, vd., 2015;
Gao ve Li 2016; Weschenfelder vd., 2018).

Anonymous (2009)’a gbre Kefir
“Fermentasyonda spesifik olarak  Lactobacillus
kefiri,  Lenconostoe,  Lactococens  ve  _Acetobacter

cinslerinin degisik suslart ile laktozu fermente
eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalari
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve
Saccharomyces exignns) iceren starter kiltiirler ya da
kefir tanelerinin kullanddigi fermente stt Gring”
olarak  tamimlanmaktadir.  Geleneksel — kefir
uretiminde sut, kefir daneleri kullanilarak
fermente edilirken, endistriyel Uretimde ticari
kefir starter kiiltiirleri kullanilmaktadir. Uretimde
starter kultlir kullanimi standart Grin elde

edilmesini olanakli kilmaktadir (Beshkova vd.,
2002; Oliveira Leite vd., 2013).

Son dénemde tiketicinin gida se¢imi ve gida-
saglk  iliskisi ~ konularinda  farkindaligimn
artmastyla, saghga faydali Ozelligi bulunan
trtinlerin Gretimine yo6nelik ilgi artmistir. Kefir ve
kefir kiiltiitleri kullanilarak tretilen driinler GRAS
statiisii ile fonksiyonel siit Urlnleri icerisinde
kullamm potansiyeline sahiptir. Kefir kiltiird
kullantlarak dretilen yogurt basta olmak iizere
dondurma, peynir, peynir altt suyu icecegi,
tathana, sirk vb. Urlnler Uzerine calismalar
yapildigt bildirilmistir (Esmek ve Guzeler, 2015).

Yayik tereyagt tizerine bugline kadar yapilmis bazi
calismalarda, yayik tereyaginin fizikokimyasal ve
duyusal 6zellikleri (Hayaloglu ve Konar 2011),
farkl tir siitlerden retilen yayik tereyaglarinin
Ozellikleri (Sagdic vd., 2004; Senel vd., 2011),
yayik tereyagt bazi tretim parametreleri (Senel,
2006; Oztekin Oztiirk, 2010), yayik tereyagi
uretiminde farkls starter kiltir kullammi (Haddar,
2017) ve yayik tereyaginin aroma profiline iliskin
konular  (Senel wvd., 2015) arastrilmistir.
Tereyagina fonksiyonel 6zellik kazandirmak tizere
tretimde probiyotik starter killtiitlerin kullanildigt
sinirlt sayida ¢alisma bulunmaktadir (Erkaya vd.,
2015; Bellinazo vd., 2019). Karaca vd. (2018)
tarafindan  gerceklestirilen kefir kaltara  ile
fermente edilmis kremadan tereyagr Uretimi
uzetine bir calisma bulunmaktadir. Bu calismada
ise, hammadde olarak saglik tzerine olumlu
Ozelliklere sahip fermente bir Urtin olan kefirin
tereyagt tretiminde kullanim olanagt
aragtirtlmistir. Hammadde kefir mikrobiyotasinin
tretilen tereyaginin genel nitelikleri, duyusal
Ozellikleri ve raf Omri tUzerine olast etkileri
yogurttan Uretilen tereyagi ile karsilagtirmal olarak
incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Tereyagt Orneklerinin  dretiminde hammadde
olarak kullandan yogurt ve kefir, Ankara
Universitesi ~ Ziraat  Fakiiltesi ~ Hayvancilik
Isletmesi'nden temin edilen inek siitii ile
tretilmistir. Yogurt tretimi icin YO-MIX RO06
LYO (500 DCU, Danisco, Germany) ve kefir
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tretimi icin kefir danesi mikroflorast, kefir mayast,
laktik asit bakterileri (Lactococcus lactis subsp,
Lenconostoc sp., Lactobacillus sp. ve Streptococcus
thermophilus) iceren CHOOZIT® Kefir DC (LYO
1000 1, Danisco, Germany) marka ticari starter
kiltirleri kullandmustir.

Yoéntem

Deneme 6rneklerinin tiretimi Ankara Universitesi
Ziraat Fakiltesi Sut Teknolojisi Egitim Arastirma
ve Uygulama isletmesinde Sekil 1’de verilen
Uretim semasina gore gerceklestirilmistir. Yayik
tereyagt Orneklerinin tretiminde Senel (2000)
tarafindan  Onerilen  {retim  parametreleri
kullanlmistir. Elde edilen deneme 6rnekleri +4
°C de 60 gun stiteyle depolanmis ve depolamanin
1., 30. ve 60. giinlerinde analiz edilmistir. Deneme
2 tekerrtrli olarak gerceklestirilmistir.

Kimyasal analizler

Yayik tereyagi 6rneklerinde toplam kurumadde
icerigi gravimetrik yontemle ve yag icerigi Gerber
yontemiyle belitlenmistir (Anonymous, 1995). Su
igerigi (%), gravimetrik yontemle elde edilen
toplam  kurumadde  degetleri  kullamilarak
matematiksel olarak hesaplanmistir.  Titrasyon
asitligi, Anonymous (1995) tarafindan bildirilen
yontemle yapilmis ve sonuglar Soxhelet-Henkel
(°SH) cinsinden hesaplanarak verilmistit.

Deneme Orneklerinin  serum pH degerlerinin
belirlenmesi i¢in, yaklagik 50 g tereyagt 6rnegi 40
°C su banyosunda yaklagik 2 saat bekletilmis ve
Ustte kalan yag fazi ayrildiktan sonra altta kalan
serum kismunin pH degeri dijital pH-metre ile
MP 225, Mettler-Toledo GmbH, Giessen,
Germany) OSl¢iilmistir. Ayrilan yag fazindan ise
deneme 6rneklerinin asit degeri ve peroksit degeri
tayininde kullanllmak tizere (40 °C de etiivde kaba
filtre kagidindan sizilerek) saf sit yag elde
edilmistir. Ornekletin peroksit sayst (mek Oz/kg
yag) ve asit degeri (mg KOH/g yag) depolama
giinlerinde Downey (1975) tarafindan bildirilen
yonteme gore belirlenmis ve sirasiyla, esitlik 1 ve
2 kullanilarak hesaplanmistir.

Gﬂ
Peroksit sayisi (mekk—‘ }-'ag) =
g

@‘gFf X 55.35) =
vag

F: Okunan absorbans degerine karsihik gelen
demir miktari, ug Fe

7: Analiz edilen yag miktart, g

55.85: Demir kloriirtin molekil agitligt (g/gmol)

F/(m x 5585) (1)

mgKOH) _ (Sarfiyat x Normalite x 56.1)
yag

i degert :
Stb desert g Ornek miktar: (g)

@
Renk analizi

Orneklerin renk ézelliklerini ifade eden ¥, a* ve
b* degetleri, depolamanin 1., 30. ve 60. giinlerinde
renk Olcim cihazt (Konica Minolta CR 410,
Sensing Inc., Osaka, Japan) kullanilarak
belirlenmistir. Kefirden tretilen tereyaginin renk
Ozelligi bakimindan yogurt kullanilarak tretilen
tereyagindan olast farkliligini belirlemek icin AE
degeri  hesaplanmistir.  Chudy vd. (2019)
tarafindan bildirilen esitlik (3) kullanilarak yapilan
bu hesaplamada yogurt kullanilarak dretilen
tereyagl kontrol 6rnegi olarak kabul edilmis ve
kefirden tretilen tereyagi 6rneklerinde depolama

ginlerinde meydana gelen degisim
gbzlemlenmistir.

. . A
AE = (AL* + Aa? + Ab?)2 3)

Duyusal degerlendirme

Deneme 6rneklerinin duyusal 6zellikleri, 8 kisilik
deneyimli panelist ekip tarafindan depolamanin 1.,
30. ve 60. giinlerinde degerlendirilmistir. Tereyagi
orneklerinde tat, koku, yapi, gbriiniis ve genel
kabul edilebilitlik 6zellikleri bakimindan yapilan
degerlendirmede 10 tam puan tzerinden
hazirlanmis olan skala (10- mukemmel, 1- agir
kotd) kullanilarak puanlama testi uygulanmustir
(Altug- Onogur ve Elmaci, 2015). Yogurt ve kefir
kullanilarak ~ tretilen  tereyaglarinin  duyusal
Ozellikleri karsilastirmalr olarak incelenmistir.

Istatistiksel analiz

Iki tekerriirlii olarak gerceklestirileren calismada,
elde edilen verilerin  istatistiksel  olarak
degerlendirilmesinde SPSS (SPSS Version 20.0,
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Sekil 1. Yogurt ve kefirden yayik tereyagt Gretimi
Figure 1. Yayik butter production flow chart by using yogurt and kefir
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IBM Corp. Armonk, NY, USA, 2011) programi
kullandmistir,.  Ornekler  arast  fakliligin
karsilastirilmasinda bagimsiz gruplar arast t-test,
depolama gunleri arasindaki verilerin
karsilastirilmasinda ise tek yonli varyans analizi
(ANOVA)  uygulanmustir. Istatistiksel olarak
o6nemli olan farkliliklar (P <0.05) Tukey testi ile
belirlenmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Deneme 6rneklerinin - tretiminde  kullanilan
yogurt ve kefirin genel bilesim 6zelliklerine iliskin
degerler Cizelge 1°de verilmistir. Yogurt ve kefir
icin antlan 6zellikler Ttrk Gida Kodeksi Fermente
Siit  Uriinleri Tebligine uygun bulunmustur
(Anonymous 2009).

Cizelge 1. Tereyagt tretiminde kullanilan yogurt ve kefirin bilesim 6zellikleri
Table 1. Proximate composition of yogurt and kefir used in butter production

Ornek Yag Kurumadde Titrasyon asitligi
Sample Fat (%) Dry matter (%) Titratable acidity ("SH)
Yogurt 4.91+0.43 1423+1.17 31.11£1.25
Yogurt

Kefir 4.98+0.54 14.07£1.47 32.04%+0.51

Kefir

Tablo degerleri ortalama®std sapma olarak verilmistir. (n=2)

Values in the table are given as mean=tstd deviation. (n=2)

Yogurt ve kefir kullanilarak dretilen tereyagt
Orneklerinin yag ve su igerikleri Cizelge 2’de
verilmistir. Yag ve su icetikleri bakimindan
Ornekler arasindaki farkin istatistiksel olarak
6nemli olmadigi belirlenmistir (P>0.05). Tereyagt
Ornekleri yag ve su igerigi yoninden Anonymous
(2005)°de belirtilen yasal diizenlemelere uygunluk
gbstermektedir.

Cizelge 2. Tereyagi 6rneklerinin yag ve su oranlart
Table 2. Fat (Yo) and water ratio (Yo) of butter samples

Ornek Yag Su orant
Sample Fat (%) Water ratio (%)
YT 82.85£0.92 15.14£0.64
KT 82.80£0.99 15.47£0.33

YT: Yogurt kullanilarak dretilen tereyagl, KT: Kefir
kullanularak tretilen tereyagt

Tablo degerleri ortalama=®std sapma olarak verilmigtir.
(n=2)

Y'T': Butter produced by yogurt, KI: Butter produced by kefir

Values in the table are given as mean=std deviation. (n=2)

Yogurt ve kefirden duretilen Yayk tereyag:
orneklerinin titrasyon asitligi ve serum pH’larina
ait ortalama degerler standart hatalariyla birlikte
Cizelge 3’de verilmistir. Tereyagt orneklerinin
tittasyon  asitligi  degerlerinin  Uretildikleri
hammadde yogurt ve kefir icin belitlenen
degerlerden (Cizelge 1) olduke¢a disiik oldugu
tespit  edilmistit. Bu  farkhhk  kurumadde

unsutlarinin yaytklama esnasinda biyik oranda
yayikaltina gecmesi ile iliskilenditilmektedir. Elde
edilen tereyaginda miktarca disiik olan yagsiz
kurumadde igerisinde, asitlik unsutlarinin da az
olmasi, daha digik titrasyon asitliine sebep
olmaktadir (Senel, 2000).

Yogurt ve kefirden iretilen tereyagt 6rneklerinin
titrasyon asitligi dizeyleri sirastyla, 1.33-3.11 ve
2.67-4.00 °SH deger araliklarinda belitlenmistit.
Tereyagl Orneklerinin titrasyon asitligi degetleri
arasindaki farklilik istatistiksel acidan Onemli
bulunmugtur (P <0.05). Bu durum hammadde
olarak kullanilan yogurt ve kefirin tretiminde
kullantlan  starter  kdaltir  aktivitesi  ile
iliskilendirilmistir

Senel (20006), calisgmasinda Yayik tereyaglarinda
titrasyon  asitliginin = 3.01-4.65 °SH  deger
araliklarinda  degistigini saptamustir. Bununla
birlikte, Hayaloglu ve Konar (2001), yaptklart
calismada yayik tereyagi Orneklerinde titrasyon
asitligini 2.22-9.77 °SH ve Sagdi¢ vd., (2002), 8.00-
23.33 °SH olarak belitlemislerdir. Literatiirde elde
edilen sonuglar arasindaki farkliliklar, Yayik
tereyaglarimin  dUretiminde hammadde olarak
kullamlan  yogurtlarin  asitlik  diizeylerindeki
farkliliklar ile agtklanmaktadir (Senel, 2006).
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Cizelge 3. Depolama stiresince tereyagi 6rneklerinin titrasyon asitligi, serum pH, asit degeri ve peroksit
sayist degerleri
Table 3. Changes in titratable acidity, serum pH, acid degree value and peroxide value of butter samples during storage

period
Depolama Titrasyon Asitligi Asit Degeri Peroksit Degeri
Ornek (gun) (°SH) Serum pH (mg KOH/g yag) (mek Oz/kg yag)
Sample Storage period Titratable acidity Serum pH Acid degree value Peroxide value (mek
(d) (SH) (mg KOH /g fu) 0,/ ks fut
YT 1 1.78£0.01* 4.37£0.06 1.01£0.01 0.40£0.30
30 1.33£0.00* 4.48+0.01 1.07£0.05 0.2240.15
60 3.11+0.01 4.45+0.13 1.11£0.02 0.28£0.06
KT 1 3.55+0.03* 4.43%0.00 0.89+0.13 0.38£0.19
30 2.67£0.00* 4.3620.09 0.95+0.06 0.2240.09
60 4.00£0.100 4.55+0.00 1.07£0.04 0.19£0.06

YT: Yogurt kullanilarak tiretilen tereyagt, KT: Kefir kullanilarak tretilen tereyagt
Tablo degetleti ortalamatstd sapma olarak verilmistir. (n=2)
Ayni stitunda * ile belirtilen 6rnek ortalamalart arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (P < 0.05)

Y'T: Butter produced by yogurt, KI': Butter produced by kefir
Values in the table are given as meantstd deviation. (n=2)

Difference between sample averages indicated by * in the same column was significant (P <0.05)

Serum pH degetleri agisindan 6rnekler arasindaki
farkliligin - ve depolama siresinin etkisinin
istatistiksel olarak 6nemli olmadigr bulunmustur
(P >0.05). Yogurttan duretilen Yayik tereyagi
orneginde depolamanin 1. giniinde 4.37 pH
olarak belitlenen serum pH degerinin, 30. ginde
4.48 pH degerine yikseldigi ve 60. glinde 4.45
pH’a distigh belirlenmistir. Kefirden uretilen
tereyagt Orneginde ise, depolamanin 1. glniinde
4.43 pH olarak belitlenen degerin, 30. glinde 4.36
pHa distigi ve 60. ginde tekrar 4.55 pH’a
yikseldigi tespit edilmistir. Depolama stiresince
serum pH degerlerinde belitflenen  artisin
hammadde olarak kullanidan yogurt ve kefirin
sahip oldugu farkli mikroorganizma iceriginden

araliginda degistigini tespit etmistir. Arastirmact
kullanilan starter kiltirlere ve bu kiltirlerin
depolama stiresince aktivitelerinde meydana gelen
degisimlere baglt olarak serum pH degerinde de
farkliliklarin ortaya ¢iktigini bildirmistir.

Trigliseritlerin hidrolizasyonu sonucu agiga ctkan
serbest yag asitlerinin miktart tereyaginda 6nemli
bir kalite kriteridir (Senel, 2006). Lipolizin
derecesini ifade etmek icin kullanidan bir
paremetre olan asit degeti, belirli miktar yagdaki
toplam serbest yag asitlerini nétralize etmek icin
gerekli sodyum veya potasyum hidroksitin mg
olarak miktarina karsilik gelmektedir. Bu degetin
belitli bir sinira ulasmast durumunda Urtinlerde

kaynaklanabilecegi ~ diistiniilmektedir. Tlaveten, ransit  tat  kusuru  ortaya  cikabilecegi
ortamda bulunabilecek maya-kif varliginin laktik  bildirilmektedir (Downey, 1975). Yogurt ve
asit bakterilerinin aktivitesini engelleyerek ortam kefirden dretilen tereyagi Orneklerinin asit

pH’sinda artisa sebep olabilecegi bilinmektedir
(Kilig, 2010).

Senel (2000) ¢alismasinda, 60. giinliik depolama
stirecinde yayik tereyagi 6rneklerinde serum pH’s
degerlerinin =~ 4.02-4.66  deger  araliklarinda
oldugunu ve depolama stresinde serum pH
degerlerinde meydana gelen degisimin 6nemli
olmadigint  belitlemistir. ~ Haddar ~ (2017)
calismasinda, farkli starter kultir kullanarak
tretilen yogurtlardan elde ettigi yayik tereyagi
orneklerinde serum pH degetlerininin 4.13-4.83

degerlerine ait sonuglar Cizelge 3’de verilmistir.
Orneklerin asit degerleri incelendiginde, 0.89-1.11
mg KOH/g yag araliginda oldugu belitlenmistit.
Bu degetler Downey (1980)c goére krema
tereyaglarinda ransit tat icin sinur deger olarak
kabul edilen 1.5 mg KOH/g yag degerinin
alundadir. Deneme Srneklerinin asit degerlerinin
trinin raf dmriind kisitlayict, duyusal 6zelliklerini
olumsuz yonde etkileyebilecek sinir degetlere
ulasmadigt belirlenmistir (Cizelge 3). Istatistiksel
olarak yogurt ve kefirden dretilen tereyagi
orneklerinin asit degerleri arasindaki farkin 6nemli



Yogurt ve kefir kullanilarak Uretilen tereyaglari

olmadig1, ayn1 zamanda depolama siiresinin de
istatistiksel olarak énemli fark yaratmadigi tespit
edilmistir (P >0.05). Bununla birlikte, tereyagt
orneklerinde depolama strecinde asit
degerlerinde bir miktar artis oldugu belirlenmistir.
Tereyagl 6rneklerinde depolama siirecinde asit

degerlerinde belirlenen arti lipolitik
mikroorganizma varhigt ile iliskilendirilmektedir
(Rady ve Badr, 2003). Uriinde bulunan
mikroorganizmalarin  1stya  dayamklt  lipaz

enzimlerinin varlig1 sonucunda triinlerde lipoliz
gerceklesmekte ve asit degeri artmaktadir (Senel,
2006; Atamer, 2010).

Senel (2000) ¢alismasinda Yayik tereyaglarinin asit
degerlerini 0.8-1.41 mg KOH/g yag ve Oztekin
Oztiirk (2010) 0.76-1.19 mg KOH/g yag deger
araliklarinda belitlemislerdir. Sagdi¢ vd., (2004)
tarafindan, farkll tir sttlerinden iretilen Yayik
tereyaglarinda (inek, koyun ve kegi) asit degerleri
0.65-0.72 mg KOH/g vyag araliginda
bulunmustur. Sagdic vd., (2002) tarafindan
vapilan bir diger calismada ise Yayik tereyagi
Orneklerinin  asit  degetlerinin  0.67-0.70 mg
KOH/g yag arasinda degistigi tespit edilmistir.
Asit degerinin stt tird, drin bilesimi, kullanilan
starter kiltirin lipolitik aktivitesi, depolama
kosullat1 ve depolama stiresi olmak tizere bir¢ok
faktore bagh olarak degisebilecegi bildirilmektedir
(Sagdi¢ vd., 2004; Atamer, 2016).

Oksidasyon Ozellikle yag icerigi ylksek st
uriinlerinde meydana gelen baglica kimyasal
degisimdir ve basta tat-aroma olmak tzere Urlinin
kalite  Ozellikletinde ~ bozulmalara  neden
olmaktadir (Gonzalez vd., 2003; Senel vd. 2011).
Lipid oksidasyonunun derecesini ifade eden
peroksit degeri, oksidasyonun baslangi¢c Grtinleri
olan hidroperoksitlerin dizeyinin belirlenmesi
esasina dayanmaktadir (Gonzalez vd., 2003;
Krause vd., 2008; Atamer, 2016; Senel vd., 2011).
Doymamis yag asitleri ve oksijen varlig
oksidasyonda etkili en 6nemli faktSrlerdendir
(Senel vd., 2011). Tereyagt 6rneklerinde depolama
stirecinde belitlenen peroksit degerleri Cizelge 3’te
verilmistir. Yogurt ve kefirden tretilen tereyagt
orneklerinin - peroksit  degetleri  arasindaki
farkhiigin istatistiksel acidan Onemli olmadig
belirlenmistir (P >0.05). Downey (1975),

tereyaglarinda peroksit sayist 2.0 mek Oz/kg yag
degerinin tizerinde oldugunda tat bozukluklarinin
ortaya ciktigint belirtmistir. Tereyagt 6rneklerinin
peroksit degerleri incelendiginde, degerlerin 0.19-
0.40 mek Os kg/yag araliginda degisim gosterdigi
ve tat bozukluklarinin ortaya ¢iktig1 bildirilen sinur
degerin olduk¢a altinda oldugu beliflenmistir.
Depolama  siiresince  6rneklerin - peroksit
degerlerlerinde azalma oldugu belirlenmistir.
Bilindigi gibi oksidasyonda baslangic tirtinleri olan
hidroperoksitler depolama stiresince
parcalanmakta ve peroksit degerinde azalmalar
meydana gelebilmektedir (Senel, 2006). Bununla
birlikte, depolama stiresinde peroksit degetlerinde
meydana gelen degisimin istatistiksel acidan
O6nemli olmadig tespit edilmistir (P >0.05).

Tereyagt homojen ve acik sart renk ile karakterize
edilmektedir. Mevsimsel degisiklikler, hayvanin

beslenmesinde  yesil veya kuru yemlerin
kullantlmast, mikrobiyal kontaminasyon,
kullantlan ~ hammadde,  Uretim  esnasinda

uygulanan islemler, tuzlama, renk maddesi ilavesi,
asirt veya yetersiz malakse islemi, ambalajlama
hatalari, depolama siiresince meydana gelen
bozulma reaksiyonlant (oksidasyon) tereyaglarinin
gbriinis ve renk Ozellikleri tzerinde etkili
faktorlerdir (Atamer, 2016). Tereyagt 6rneklerinin
depolama siiresince renk 6zelliklerinde belitlenen
degetler Cizelge 4’de verilmigtir. CIELAB renk
skalasinda gbre LL* degeri (0=siyah, 100=beyaz)
arasinda  degisen  ve  bir  materyalin
beyazlik /patlaklik 6zelligini simgelerken, a* ve b*
degerleri skalada (-) ve (+) degerler alarak
materyalin  strastyla  yesillik/kirmiziik  ve
mavilik /sartltk ozelligini simgelemektedir
(Pathare vd., 2013). Yogurt ve kefir kullanilarak
tretilen tereyagt 6rneklerinin L* a* ve b* degerleri
bakimindan farkin istatistiksel olarak 6nemli
olmadigi belitlenmistir (P >0.05). Tlaveten,
depolama stiresince 6rneklerin renk 6zelliklerinde
meydana gelen degisimin de istatistiksel agidan
o6nemli olmadigi tespit edilmigtir (P >0.05).
Tereyagt Orneklerinin renk degerlerinde elde
edilen benzer sonuglar, 6zellikle parlaklik Gizerine
etkili olan yag icerigi ve su oranlarindaki benzerlik
(Cizelge 2) ile iliskilendirilebilir.
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Cizelge 4. Tereyag 6rneklerinde depolama stiresince belitlenen renk degerleri
Table 4. Color attributes of butter samples determined during storage period

anek Depolama (giin) I* g b*

Sample Storage period (day)

YT 1 81.6211.45 —2.6410.08 18.95+0.41
30 83.524+0.97 —3.224+0.49 19.31+0.19
60 82.34+1.82 —2.64+0.09 19.24%0.17

KT 1 80.450.01 —2.62+0.06 18.67£1.46
30 81.76x0.79 -3.50+1.17 18.78+0.32
60 80.95+1.61 —2.594+1.17 18.691+0.54

YT: Yogurt kullanilarak tiretilen tereyag, KT: Kefir kullanilarak tretilen tereyagi
Tablo degetleti ortalamatstd sapma olarak verilmistir. (n=2)

Y'T: Butter produced by yogurt, KI': Butter produced by kefir
Values in the table are given as mean=std deviation. (n=2)

Orneklerin sart renk bolgesinde yer alan (+) b
degerleri, 30. giinde artarak en ylksek seviyeye
ulagmustir. Tereyaglarinda depolama stiresince
sarthk 6zelliklerinde artisin meydana gelebilecegi
Atamer (2016) tarafindan belirtilmistir. Benzer
sekilde, Simsek (2011) calismasinda Yayik tereyagt
orneklerinin 4* degerlerinin sar1 renk bélgesinde
yer aldigint belitlemistir. Tereyagt Ornekleri a*
degerleri bakimindan degerlendirildiklerinde ise
yesil renk Ozelligi bolgesinde yer aldiklari tespit
edilmistir (Cizelge 4).

Kefirden tretilen tereyaginin, yogurttan iretilen
tereyagina gore renk Ozelligi  bakimindan
farkliligini  ortaya koymak tlzere AE degeri
hesaplanmustir (Esitlik 3). AE>3, 1.5<AE<3 ve
AEBE<1.5 sirastyla cok belirgin, belirgin ve az
farklilk olarak ifade edilmektedir (Pathare vd.,
2013; Chudy vd., 2019). Kefirden tretilen tereyagt
Orneginde depolama glinlerinde hesaplanan AE
degetleri yogurttan {dretilen tereyagina gore
renkteki farklihgin, depolamanin 30. giniinde
belirgin oldugunu géstermistir (Sekil 2).

AE
003
002
002
S8 on
oL
(7p]
000
1. giin 30. giin 60. giin
1stday 30t day 60t day

Sekil 2. Depolama siiresince kefirden iiretilen tereyagi 6rneklerinin AE degereri
Figure 2. AE values of butter produced by kefir during storage period
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Yayik tereyagt Orneklerinde tat, koku, yapi,
gbriiniis ve genel kabul edilebilirlik yoniinden
istatistik farkin 6nemli olmadigt belirlenmistir (P
>0.05). Yayik tereyagt Orneklerinin depolama
stresince tat, koku, yapi, goriiniis ve genel kabul
edilebilirlik  yoninden sonuglart  Sekil  3’de
verilmistir. Tim bu &zellikler yoniinden tim
depolama  glnlerinde  kefir =~ hammaddesi
kullanilarak tiretilen Yayik tereyagr orneklerinin

daha  yiksek  puanlarla  degerlendirildigi
goriilmektedir. Panelistler tarafindan depolama
stiresince Orneklerin tat, koku, yapi, goriinis
Ozellikleri yoniinden herhangi bir kusur ifade
edilmemistir. Benzer sonuglar Senel vd., (2010)
tarafindan  yapilan calismada Yayik tereyag:
ornekleri icin 60 giinlik depolama siiresince elde
edilmistir.

1. Giin
Day 1

ngu/Odor

Genel kabul
edilebilirlik/ General
acceptability

Yapi/Texture

Goriinlis/ Appearance

Tat/Aroma- Flavor

30. Giin
Day 30

Koku/Odor
9

Genel kabul
edilebilirlik/ General
acceptability

Goriinlig/Appearance

Tat/Aroma- Flavor

e — KT
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60. Giin

Day 60

Koku/Odor

9
Genel kabul
edilebilirlik/ General Goriiniig/ Appearance
acceptability
Yapi/Texture Tat/Aroma- Flavor

T e— KT

YT: Yogurt kullanilarak tiretilen tereyag, KT: Kefir kullanilarak tretilen tereyagt

Y'T: Butter produced by yogurt, KI': Butter produced by kefir

Sekil 3. Depolama siiresince tereyagi 6rneklerinin duyusal 6zellikleri
Figure 3. Sensory properties of butter samples during storage period

Calismadan elde edilen sonuclar kefir kullanilarak
uretilen tereyaginin genel bilesim 6zellikleri,
depolama  stabilitesi ve duyusal 6zellikleri
bakimindan yogurttan uretilen tereyagina benzer
oldugunu ve kefitin fonksiyonel &zellikleri
nedeniyle tereyagina daha ustiin bazi 6zellikler
kazandirabilmek icin iyi bir alternatif olabilecegini
gostermistir. Gida ve saglik arasindaki iligkinin
6nem kazandigi ginimiizde tereyagi iretiminde
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