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Bu calismada, 15 adet koyun ve 15 adet inek sttt kullanilarak tretilen Sanhurfa Sadeyaglarinin
bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile indiiksiyon periyodu belirlenmistir. Koyun
ve inek Sanhurfa Sadeyaglarina ait L* degeri 71.23-90.70, 75.01-85.14; a* degeri -1.90 ve -
3.57,1.71-8.74; b* degeri 10.21-19.70, 24.30-44.43 ve kirilma indisi degeri 1.456-1.462, 1.425-
1.462 arasinda bulunmustur. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin yag orani %98.00-99.25,
%95.00-99.00; yagsiz kuru madde orani %0.17-1.94, %0.31-4.71 (w/w); tuz miktari %0.00-0.05,
%0.00-0.03; titrasyon asitligi %0.02-0.05, %0.03-0.17 (L.A.); serbest asitlik 0.050-1.451, 0.520-
8.208 mg KOH g’lyaé; peroksit sayisi 0.122-0.338, 0.012-0.385 meq O, kg'1 yag; iyot sayisi
10.75-43.45, 2.51-50.25; sabunlasma sayisi 251.02-306.02, 200.63-246.42 mg KOH g'1 yag
olarak belirlenmistir. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinda yapilan mikrobiyolojik analizlerde
lipolitik bakteri sayisi 0.84-3.69, 1.00-4.87 log kob g'l; maya-kif <1-5.06, 1.88-4.74 log kob g'l;
laktik asit bakteri (M-17 ve MRS) sayilari 0.27-4.74, 0-4.61 log kob g™; 0.70-5.25, <1-4.60 log
kob g'1 ve indlksiyon periyodu degeri 0.23-13.64, 0.05-14.15 saat arasinda degismistir. Koyun
sadeyaglarinin L* degeri (p<0.05), yag orani (p<0.01), peroksit sayisi (p<0.01) ve sabunlasma
sayisi (p<0.001), inek sadeyaglarindan yiksek; a* degeri (p<0.001), b* degeri (p<0.001), yagsiz
kurumadde miktari (p<0.01), titrasyon asitligi (p<0.001), serbest asitlik degeri (p<0.001) ve
maya-kif sayisi (p<0.001) inek Sanliurfa Sadeyaglarindan diislik oldugu tespit edilmistir. Koyun
ve inek sadeyagl drneklerinin kirllma indisi, tuz orani, iyot sayisi, lipolitik bakteri sayisi, laktik
asit bakteri sayisi ve indiksiyon periyodu degerleri arasinda (p>0.005) fark bulunmamistir. Bu
sonuglara gore, Sanliurfa Sadeyaginin standart bir Gretim metodunun ve kalite kriterlerinin
olusturulmadigi belirlenmistir.

Sanliurfa Sadeyagi, ozellikler,
indiiksiyon periyodu

Anahtar Kelimeler: kimyasal mikrobiyolojik o6zellikler,

ABSTRACT

In this study, some physical, chemical, microbiological properties and induction period of
Sanliurfa Sadeyagi produced from ovine and bovine was determined. L*, a*, b* values and
refractive index of ovine and bovine Sanlurfa Sadeyagl were found between 71.23-90.70,
75.01-85.14; -1.90 and -3.57, 1.71-8.74; 10.21-19.70,24.30-44.43 and 1.456-1.462, 1.425-
1.462, respectively. Fat content, non-fat dry matter, salt content, titratable acidity, free
acidity, peroxide number, iodine number and saponification number of ovine and bovine
Sanlurfa Sadeyagl were determined as 98-99.25%, 95-99% (w/w); 0.17-1.94%, 0.31-4.71%
(w/w); 0.00-0.05%, 0.00-0.03% (w/w); 0.02-0.05%, 0.03-0.17% (L.A.); 0.050-1.451, 0.520-8.208
mg KOH g™ fat; 0.122-0.338, 0.012-0.385 meq O, kg™ fat; 10.75-43.45, 2.51-50.25 and 251.02-
306.02, 200.63-246.42 mg KOH g’:l fat, respectively. Lipolytic bacteria, yeast-mold, lactic acid
bacteria (M-17 and MRS) counts of ovine and bovine Sanliurfa Sadeyagi were determined as
0.84-3.69, 1.00-4.87 log cfu g <1-5.06, 1.88-4.74 log cfu g'; 0.27-4.74, <1-4.61 log cfu g™;
0.70-5.25, 0-4.60 log cfu g'l, respectively. Induction period value of ovine and bovine Sanliurfa
Sadeyagl was 0.23-13.64, 0.05-14.15 hour, respectively. L* value (p<0.05), fat content
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(p<0.01), peroxide number (p<0.01) and saponification number (p<0.001) of ovine sadeyagi was found higher than bovine
sadeyagl. a* value (p<0.001), b* value (p<0.001), non-fat dry matter (p<0.01), titratable acidity (p<0.001), free acidity value
(p<0.001) and yeast-mold count (p<0.001) of ovine sadeyagi was found lower than bovine sadeyagi. No difference was found
between refractive index, salt content, iodine number, count of lipolytic bacteria, count of lactic acid bacteria and induction
period values (p>0.005) of ovine and bovine Sanliurfa Sadeyagi samples. According to these results, it was determined that a
standard production method and quality criteria of the Sanliurfa Sadeyagi was not established.

Key Words: Sanliurfa Sadeyagi, chemical properties, microbiological properties, induction period

Giris

Sadeyag; slt ve/veya sut urunlerinden elde
edilen, su ve vyagsiz kurumadde unsurlarinin
tamamina yakin bolimi uzaklastiriimis agirlikca
en az %99 oraninda sit yagi icerigine sahip Urln
2005).
Sanliurfa Sadeyagi (Urfa Yagi), endemik bitkilerin

olarak  tanimlanmaktadir  (Anonim,
yogun oldugu (Tek Tek platosu, Fatik platosu,
Karacadag vd) bolgelerde beslenen bolgeye 6zgi
ivesi  koyun sutinden dretilen yogurdun
yayiklanmasi sonucu elde edilen tereyaglarinin
eritilmesiyle elde edilmektedir (Atasoy
Tirkoglu, 2010).

Turkiye’de hemen hemen her bélgede sadeyag
Ancak,

tuketicilerin kendileri igin Uretmeleri nedeniyle

ve

Uretimi  yapilmaktadir. bircok yorede
Dogu ve Gilneydogu Anadolu bolgesi haricinde
ticari bir deger kazanmamustir. Ticari degeri olan
sadeyag ise Ulkemizde ¢ogunlukla buyikbas
hayvan (inek) sitinden Uretilmekle birlikte, baz
bolgelerde kigikbas hayvanlarin (koyun, kegi
veya karisimlarindan) sitliinden uretilmektedir.
Sanliurfa Sadeyagi yorede geleneksel yontemlerle
Uretilmektedir. Bu yonteme gore;
kaba

Suzilen sitler daha sonra uygun bir kap icerisinde

sagilan suttler
kirlerinden tilbent vyardimiyla sizilir.
yogurda islemek amaciyla kaynatilir. Mayalama
sicakhigina sogutulan siitler mayalanarak yogurt
uretilir. Uretilen yogurtlar bir gece buzdolabinda
bekletilerek tat aroma gelisimi tamamlanir. Ertesi
glin esit miktarda yogurt ve su karisimi “yayik”,
“tuluk” adi tahtadan
derisinden yapilan kaplara ya da son zamanlarda

verilen veya hayvan

oldugu gibi yayiklama makinesine konularak

yayiklanir.  Yayiklama asamasinda  karisimin
sicakhgr tereyagi olusumuna (kristalizasyon) izin
verecek derecede olmalidir. Bu amagla havalarin

sicak olmasi durumunda su yerine buz kullanilir.
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Yayiklama sonrasi olusan vyaylk alti (ayran)
uzaklastirildiktan sonra olusan tereyaglari temiz
su yardimiyla yikanarak buzdolabina alinir. Bu
sekilde yaklasik 7-10 giin kadar tereyagi Uretilir.
Uretilen tereyaglar 100 °C’'nin altindaki sicaklikta
eritilerek su ve yagsiz kurumadde bilesenlerinin
(kopik) uzaklagsmasi saglanarak sadeyag Uretimi
tamamlanir.

Sanhurfa Sadeyagina benzer (rlnler oOzellikle
Orta Dogu, Asya ve Afrika’da Uretilmektedir. Bu
Hindistan’da “Ghee”’, Orta

“Maslee” veya ‘Samn” , iran’da ise “Roghan”

ardn Dogu’da
olarak isimlendirilmektedir (Atasoy ve Tirkoglu,
2010). Ancak dinya genelinde Hindistan’daki
Bu
uluslararasi literatlirde “ghee”, “clarified butter

ismiyle bilinmektedir. nedenle bu Urin

oil”, “butter oil” olarak adlandirilmaktadir.

Sanlurfa Sadeyag, koyun sttlinden

Uretilmesine ragmen, son yillarda bolgede sulu
tarima gegilmesiyle meralarin ve kiiglikbas hayvan

sayisinin  azalmasi  sonucu Uretimin tlketimi

karsilamamasi ve koyun sadeyaginin fiyatinin

yiksek olmasi gibi nedenlerden dolayl inek
sitlinden de Sanliurfa Sadeyagi Uretilmektedir.
Ayrica  koyun sadeyagina inek sadeyagi
taklit

piyasaya sunulmasi sadeyag ticareti ile ugrasanlar

karistirilarak, ve tagsislerin yapilarak
arasinda haksiz rekabete ve tiketicilerin magdur
olmasina neden olmaktadir. ilave olarak Sanliurfa
Sadeyagl kalite oOzellikleriyle ilgili herhangi bir
¢alisma bulunmamaktadir. Bu nedenlerle bu
¢alismada, koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile
indliksiyon periyodunun saptanmasi ve piyasaya
ornekler  arasindaki  farklarin

arz edilen

belirlenmesi amaclanmistir.
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Materyal ve Metot

Bu arastirmada, 2016 yili ilkbahar déneminde,

Sanliurfa  yoresinde geleneksel ydntemlerle
uretilen 15 adet koyun ve 15 adet inek Sanliurfa
Sadeyagl ornegi piyasadan alinarak incelenmistir.
Sadeyag oOrnekleri o©nceden sterilize edilmis
laboratuvara

Sadeyaglarin

kavanozlara alinarak  hemen
getirilmis ve analize alinmistir.

uretildigi yerler Cizelge 1’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin temin

edildigi yerler
Table 1. Locations of ovine and bovine Sanlurfa Sadeyagdi
Ornek Tiri Alindig1 yer Tur Alindig1 yer
Sample | Species Location Species Location
1 Koyun Merkez inek Ceylanpinar
2 Koyun Merkez inek Viransehir
3 Koyun Merkez inek *
4 Koyun Merkez inek *
5 Koyun Viransehir inek Ulugerger
6 Koyun Birecik inek *
7 Koyun Hilvan inek *
8 Koyun Hilvan inek *
9 Koyun Hilvan inek Ulugerger
10 Koyun Siverek inek Merkez
11 Koyun Siverek inek Merkez
12 Koyun Siverek inek Harran
13 Koyun Siverek inek Harran
14 Koyun Virangehir inek Harran
15 Koyun | Ceylanpinar inek Siverek

* ile belirtilen érneklerin orijinleri bilinmemektedir.

Fiziksel analizler
Renk tayini analizi Hunter Lab cihazi (Colour

Quest XE, UK), kirilma indisi tayini Abbe
Refraktometresi kullanilarak yapilmistir.
Kimyasal analizler

Orneklerde vyag, vyagsiz kurumadde, tuz,

titrasyon asitligi, serbest asitlik ve peroksit tayini
British Standard 684 (1987), iyot degeri AOAC
(1990), sabunlasma sayisi Egan ve ark. (1981)
tarafindan verilen ydntemlere gore belirlenmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Lipolitik mikroorganizma sayisi Frank ve Yousef
(2004), maya-kif ve laktik asit bakteri sayisi
Halkman (2005)’a gore yapilmistir.

Indiiksiyon periyodu tayini

indiiksiyon periyodu tayini Rancimat cihaz
(892 Professional Rancimat) kullanilarak
belirlenmistir.

Istatistiksel Analizler

istatistiksel analizler; SPSS 9.0 paket programi
kullanilarak gergeklestirilmis ve tek yénli varyans
analiz (ANOVA) metodu kullaniimistir.

Arastirma Bulgularn ve Tartisma
Fiziksel dzellikler

Sanlhurfa Sadeyagi
ozellikleri Cizelge 2’de verilmis, 6rneklere ait ortalama

orneklerinin  bazi fiziksel
L*, a*, b* ve kirilma indisi degerleri ise Sekil 1’'de

gosterilmistir.
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Sekil 1. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin fiziksel 6zelliklerinin ortalama degerleri (A: L*, a*, b*
renk analizi ortalamalari; B: Kirllma indisi ortalamasi)

Figure 1. Mean values of physical properties of ovine and bovine Sanhurfa Sadeyagdi (A: Mean value
ofL* a* b * coloranalysis; B: Mean value of refraction index)
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Cizelge 2. Koyun ve inek Sanlurfa Sadeyagi 6rneklerine ait bazi fiziksel 6zellikler

Table 2. Some physical properties of ovine and bovine Sanlurfa Sadeyagi samples

Ornek L* a* b* Kirilma indisi
Sample Refractive index
Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek

1 78.00 +0.55° 77.13+0.18° -2.88 + 0.04° 8.74 + 0.06' 19.52 + 0.04' 43.09 + 0.06™ 1.458 + 0.00° 1.459 +0.00°
2 79.80 +0.22° 78.50 + 0.14° -2.58 +0.02® 8.29 + 0.06" 14.19 + 0.06° 41.61 +0.05° 1.457 + 0.00™° 1.458 + 0.00™
3 85.62 + 0.55'¢ 78.48 + 0.16° -2.75+0.03% 3.91+0.02° 15.73 + 0.018 27.10 +0.05° 1.457 + 0.00™ 1.462 + 0.00°
4 83.10 + 0.15° 75.01 + 0.36° -2.67 +0.02°¢ 7.70 £ 0.06’ 19.70 + 0.04™ 44.43 +0.02" 1.458 + 0.00° 1.458+ 0.00°
5 85.52 + 0.14¢ 85.14 + 0.50° -3.20 + 0.06" 5.79 +0.17° 10.99 + 0.06° 33.50 + 0.06° 1.459 + 0.00° 1.458 + 0.00™
6 87.95+0.30" 78.81 +0.42° -2.73 +0.04% 6.58 +0.04" 11.29 + 0.03° 38.55 + 0.08' 1.457 + 0.00™" 1.458 + 0.00™
7 84.76 + 0.47°¢ 84.36+0.138 -2.18 +0.02' 2.46 +0.03" 19.42 +0.03' 25.40 +0.03° 1.457 + 0.00™" 1.458 + 0.00"
8 85.95 + 0.38° 80.08 + 0.28° -2.32 +0.06" 8.31+0.02 15.21 + 0.03' 42.45 +0.08' 1.457 + 0.00™ 1.458 + 0.00™
9 71.23 £ 0.03° 84.68 + 0.55° -2.67 +0.04%¢ 2.81+0.03° 17.72 +0.03' 26.95+0.11° 1.458 + 0.00°“ 1.462 + 0.00°
10 77.08 + 0.06° 81.98 + 0.24° -2.19 +0.03' 3.74 +0.02° 13.47 £ 0.05° 28.42 +0.03° 1.457 + 0.00™" 1.425 + 0.00°
11 84.70 + 0.60°® 77.80 +0.45™ -2.83 +0.04% 3.69 +0.03° 17.41 +0.02' 24.30 + 0.07° 1.456 + 0.00° 1.456 + 0.00°
12 85.15 + 0.02°® 83.35+0.38' -2.35+0.05" 1.71 + 0.02° 18.06 + 0.08" 26.28 + 0.08° 1.462 + 0.00° 1.462 + 0.00°
13 90.70 + 0.53' 84.55 + 0.30° -1.90 + 0.06' 5.78 + 0.04° 10.21 + 0.05° 34.52+0.10" 1.458 + 0.00° 1.460 + 0.00°
14 84.18 + 1.14% 75.27 +0.03° -2.61 +0.04" 6.75 + 0.02' 14.20 + 0.04° 39.54 + 0.09’ 1.458 + 0.00° 1.458 + 0.00™
15 83.78 £ 0.43% 82.62 % 0.39 -3.57 £ 0.05° 4.57+0.02' 16.63 £ 0.03" 31.31£0.14' 1.457 £0.00™* 1.458 £ 0.00%

9L1-€9 :(¥)€T 151643Q 113JWijIg DPID A WIIDL UDLIDH "6TOT “Y4D A $NYO4
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Koyun Sanliurfa Sadeyaglarinin L* degeri
71.23-90.70, inek sadeyaglarinin ise 75.01-85.14
arasinda degistigi tespit edilmistir. Orneklerin L*
degerlerinin istatistiksel olarak birbirlerinden
farkli oldugu saptanmistir (p<0.05). Bu farklihgin
hayvan irki, beslenme sekli, yem ve siitln kalitesi
gibi faktorlerden kaynaklandigi diisinilmektedir.
Koyun Sanlurfa Sadeyaginin  ortalama L*
degerinin, inek sadeyagindan yiliksek oldugu
bulunmustur (p<0.05) (Sekil 1A). Bu durum koyun
sadeyaginin, inek sadeyagindan daha beyaz ve
parlak oldugunu gostermektedir.

a* degeri koyun sadeyaglarinda minimum -
3,57, maksimum -1.90, inek sadeyaglarinda ise
minimum  1.71, maksimum 8.74 oldugu
belirlenmistir.  Ayrica, koyun  Sanlurfa
Sadeyaglarinin ortalama a* degerinin -2.63, inek
sadeyaglarinin ise 5,39 oldugu belirlenmistir.
Koyun ve inek Sanlurfa Sadeyaglarinin ortalama
a* degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak ¢ok
onemli bulunmustur (p<0.001) (Sekil 1A).

Koyun Sanliurfa Sadeyagl o6rneklerinin  b*
degerleri 10.21-19.70, inek sadeyagi 6rneklerinin
b* degerleri ise 24.30-44.43 arasinda oldugu
belirlenmistir. Orneklerin b* degerinin istatistiksel
olarak birbirlerinden farkh oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). inek sadeyaginin ortalama b* degerinin,
koyun sadeyagindan daha vyiksek oldugu
bulunmustur (p<0.001) (Sekil 1A). Bu sonug, inek
sadeyaglarinin sarimtirak, koyun sadeyaglarinin
ise beyazimtirak oldugunu gostermektedir. Bu
durumun ozellikle inek sitiinde A vitamini ve B-
karoten bulunmasindan ve beslenme seklinden
kaynaklandigi Tahmas Kahyaoglu ve Cakmakgi
(2018) tarafindan da  belirtilmistir. ~ Ayni
arastiricilar koyun ve inek sittinden elde edilen
tereyaglarinda ortalama b* degerini sirasiyla
10.90 ve 19.21 oldugunu belirlemistir. Bu sonug
calismada elde edilen sonuglarla paralellik
gostermektedir.

Koyun Sanliurfa Sadeyagi orneklerinin kirilma
indisi degerleri 1.456-1.462, inek Sanliurfa
Sadeyaglarinda ise 1.425-1.462 arasinda degistigi
saptanmistir. Orneklerin kirilma indisi degerlerinin
istatistiksel olarak birbirlerinden farkli (p<0.05)
oldugu bulunmustur. Ancak inek ve koyun
Sanliurfa Sadeyaglarinin ortalama kirilma indisi
degerleri arasinda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamistir (p>0.05) (Sekil 1B). TS 1331
Tereyagl Standardinda kirilma indisi 1.452-1.462
arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir (Anonim,
1995). Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi 6rnekleri
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genel olarak bu aralikta bulunurken, birer tanesi
bu araligin disinda kalmaktadir.

Kimyasal Ozellikler

Koyun ve inek sadeyagl orneklerinin bazi
kimyasal 6zellikleri Cizelge 3’te verilmis, ortalama
degerleri ise Sekil 2’de gosterilmistir.

Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi orneklerinin
yag ve vyagsiz kurumadde oranlari sirasiyla
%98.00-99.25 (w/w) ve %0.17-1.94 (w/w); %95-99
(w/w) ve %0.31-4.71 (w/w) arasinda oldugu tespit
edilmistir. Orneklerin yag ve yagsiz kurumadde
oranlarinin istatistiksel olarak birbirlerinden farkli
oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Bu durumun,
geleneksel  yontemlerle  Uretilen  Sanliurfa
Sadeyaglarinin ureticilerin farkliigina bagh olarak
su ve tortusunun farkli oranda uzaklastirilmasi bu
nedenle standardin saglanamamasindan
kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Ayrica, koyun
ve inek Sanhurfa Sadeyaglarinin ortalama yag ve
yagsiz kurumadde miktarlarinin istatistiksel olarak
birbirinden farkh oldugu belirlenmistir (p<0.01)
(Sekil 2A ve 2B). Tirk Gida Kodeksine gore
sadeyagin agirlikga en az %99 oraninda sit yagi
icermesi gerekmektedir. Bu arastirmada koyun
sadeyag oOrneklerinden 9, inek sadeyag
orneklerinden ise 11 tanesi bu degerin altinda yer
almiglardir. Sadeyag o6rneklerinin yag miktarlari
Uzerine yapilan calismalarda; Batun ve ark. (2004),
%93.85-99.40 (w/w), Findik (2011) %99.07-99.89
(w/w), Kirazci ve Javidipour (2008) %93.85-99.40
(w/w) arasinda oldugunu belirtmislerdir.

Orneklerin tuz miktarlar koyun sadeyagi igin
%0.00-0.05 (w/w), inek sadeyagi icin ise %0.00-
0.03 (w/w) arasinda degistigi belirlenmistir. Koyun
ve inek sadeyag orneklerinin ortalama tuz
miktarlari arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmadigi belirlenmistir (p>0.05). Bu durumun
gerek bolgede, gerekse Tirkiye'nin birgok yerinde
sadeyagin basta baklava Ureticileri olmak (zere,
tath Grdnlerinin Gretilmesinde kullaniimasindan
kaynaklandigi  diisiiniilmektedir. ilave olarak
sadeyagin su ve yagsiz kurumadde oraninin ¢ok
disiik olmasi, antioksidan kapasitesinin yliksek
olmasi nedeniyle tuz oraninin disik tutuldugu
tahmin edilmektedir (Atasoy ve Tirkoglu, 2010).
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Cizelge 3. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi 6rneklerine ait bazi kimyasal 6zellikler
Table 3. Some chemical properties of ovine and bovine Sanliurfa Sadeyagi samples

Ornek Yag orani (%) Yagsiz kurumadde (%) Tuz orani (%) Titrasyon asitligi (% laktik asit)
Sample Fat content (%) Non-fat dry matter (%) Salt content (%) Titratable acidity (lactic acid %)
Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek

1 99.25 +0.25° 98.00 + 0.00* 0.59+0.27° 1.79 + 0.00° 0.01 +0.00° 0.01 +0.00° 0.04 +0.01° 0.03 +0.00°
2 98.00 * 0.00° 98.50 + 0.50* 1.25+0.62% 0.88 +0.43° 0.01 +0.00° 0.01 +0.00° 0.03+0.01° 0.05 +0.00°
3 98.75 +0.75> 99.00 +0.00° 0.45 £ 0.38" 0.86 +0.04°™ 0.02 +0.00° 0.02 +0.00’ 0.02 £ 0.00° 0.17 £ 0.00'
4 98.00 + 0.00° 98.50 + 0.50™ 0.65 +0.04° 0.97 +0.55° 0.01 +0.00° 0.02 +0.00" 0.03 +0.01%° 0.06 +0.01%
5 98.00 + 0.00° 97.50 +0.50° 1.94 +0.03" 0.53 +0.43%° 0.01+0.01° 0.01 +0.00° 0.04 +0.00™ 0.12 +0.00®
6 99.25 +0.25° 98.50 + 0.50™ 0.41+0.37° 1.05 + 0.48° 0.00 + 0.00° 0.01 +0.00' 0.05 +0.01° 0.07 +0.01%
7 98.00 + 0.00° 98.00 + 0.00™ 0.71+0.57° 1.73 £0.02° 0.02 +0.00° 0.01 #+0.00® 0.02 +0.00° 0.04 +0.01%°
8 98.00 + 0.00° 98.50 + 0.50* 0.17 £ 0.00° 1.41+0.53% 0.05 + 0.00° 0.00 + 0.00° 0.04 +0.00™ 0.05 +0.01
9 98.75 +0.75% 98.00 + 0.00* 0.24 +0.05° 0.31 +0.03° 0.01 +0.00° 0.01+0.00" 0.03 +0.00™ 0.07 +0.00°
10 98.50 + 0.50™ 95.00 + 0.00° 0.46 +0.43° 4.71 +0.04° 0.01 +0.00° 0.03 +0.00" 0.02 +0.00° 0.11 +0.00'
11 99.00 + 0.00™° 95.00 + 0.00° 0.78 +0.21° 4.42 +0.07° 0.00 + 0.00° 0.02 +0.00 0.03 +0.00™ 0.16 +0.00"
12 99.25 +0.25° 99.00% 0.00° 0.40 +0.19° 0.77 +0.01°™ 0.01 +0.00° 0.00 +0.00° 0.03 +0.00™ 0.03 +0.01°
13 98.50 + 0.50™ 98.00 + 0.00* 0.47 +0.41° 0.91 +0.04° 0.02 +0.00° 0.03 +0.00" 0.04 +0.00" 0.11 +0.00'
14 99.25 +0.25" 97.50 +0.50° 0.64 +0.25° 1.78 +0.48° 0.01 +0.00° 0.03 + 0.00° 0.02 +0.00° 0.16 +0.01"
15 99.00 + 0.00™ 98.00 + 0.00* 0.75+0.01° 1.77 +0.01° 0.01 +0.00° 0.01 +0.00' 0.02 +0.00° 0.13+0.01®
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Cizelge 3 (devami). Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi érneklerine ait bazi kimyasal 6zellikler
Table 3 (continue). Some chemical properties of ovine and bovine Sanlurfa Sadeyadi samples

Ornek Serbest asitlik Peroksit sayisi iyot sayisi Sabunlasma sayisi
Sample (mg KOH g'1 yag) (meq O, kg'1 yag) lodine number (mg KOH g'1 yag)
Free acidity (mg KOH g'l fat) Peroxide number (meq O, kg'l fat) Saponification number (mg KOH g'l fat)
Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek

1 0.050% 0.00° 1.166 + 0.01° 0.159 +0.05™ 0.079 +0.00° 26.23 +0.88% 34.89 +0.68%" 297.76 +3.05° 220.26 +0.08°
2 0.340 + 0.04° 1.274 +0.00° 0.232+0.01° 0.043 +0.00" 33.36+ 1.14° 50.25 * 0.58’ 296.82 +4.12%" 217.71+2.16%
3 0.536 +0.01° 8.208 + 0.02' 0.225+0.01%" 0.385 + 0.00° 18.71 +1.38" 9.45 +0.90 281.52 +0.04” 206.26 + 0.57%
4 0.325+0.01° 1.518 +0.00° 0.338 + 0.00" 0.012 £ 0.00° 18.20 +0.18" 8.37+0.25° 287.21 +3.51 240.25 +2.53'
5 1.214 +0.00" 2.331+0.01" 0.196 + 0.00°" 0.012 +0.00° 19.92 +0.83" 25.38 £ 0.69° 278.89+0.91° 231.41 £1.02°
6 1.367 +0.04" 0.997 +0.01° 0.246 +0.01% 0.098 + 0.00° 22.33+0.22° 36.60 +0.64" 286.68 + 1.33" 246.42 +3.04'
7 0.288 +0.01° 0.662 +0.01° 0.274 +0.01° 0.029 + 0.00% 26.86 +1.21' 6.60 +1.21° 286.01 + 4.08" 240.97 +3.69'
8 0.518 +0.01° 1.179 +0.01° 0.122 +0.01° 0.027 +0.00™ 23.01+1.11°° 2.51+0.49° 284.56 + 3.26™° 244.73 +1.48'
9 0.319 +0.00° 1.296 +0.04%" 0.188 + 0.01° 0.185 + 0.00° 24.96 + 1.53% 14.02 + 2.04° 306.02 * 3.64' 211.58 +0.51™
10 0.282 +0.01° 2.612 +0.01' 0.188 +0.00°° 0.079 + 0.00° 27.78 £0.30' 19.79 +1.02° 295.26 + 2,54 241.02 +0.89'
11 1.124 +0.02' 3.566 + 0.00" 0.227 +0.00%" 0.086 +0.01° 25.25 +2.19% 31.53+0.16' 294.86 + 0.54% 212.28 +2.50™
12 0.513 +0.01° 0.520 + 0.00° 0.159 + 0.00™™ 0.213 +0.02 43.45+0.17" 42.48 +1.15' 251.02 +5.92° 200.63 +2.03°
13 0.887 +0.03° 2.337+0.01" 0.148 +0.01* 0.223+0.01° 20.88 +0.24" 32.56 + 1.07" 290.41 + 0.90" 215.53 +0.86"
14 1.451 + 0.00' 1.328 +0.02" 0.144 +0.01®° 0.098 + 0.00° 25.34 +1.60° 8.65 +0.08" 285.12 +0.32" 232.57 +3.35°
15 0.444 % 0.00° 3.146 + 0.02’ 0.146 + 0.00™ 0.227+0.00° 10.75 + 0.38° 25.04 £2.02° 282.73 +9.69™ 229.86 + 0.45°
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Sekil 2. Koyun ve inek Sanhurfa Sadeyaglarinin kimyasal 6zelliklerinin ortalama degerleri (A: Yag orani; B: Yagsiz
kurumadde; C: Tuz miktar; D: Titrasyon asitligi; E: Serbest asitlik; F: Peroksit sayisi; G: lyot sayisi; H:

Sabunlasma sayisi)

Figure 2. Mean value of chemical properties of ovine and bovine Sanlurfa Sadeyadi samples (A: Fat content; B:
Non-fat dry matter; C: Salt content; D: Titratable acidity; E: Free acidity; F: Peroxide number; G: lodine

number; H: Saponification number)

Titrasyon asitligi degeri koyun Sanhurfa
Sadeyaglarinda minimum %0.02, maksimum
%0.05, inek sadeyaglarinda ise minimum %0.03,
maksimum %0.17 arasinda oldugu belirlenmistir.
Orneklerin asitlik degerleri arasinda fark oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Titrasyon asitligi
degerlerinin sadeyaglarda %0.18-1.79 arasinda
degistigi belirtiimektedir (Batun ve ark., 2004;
Findik, 2011). Sanliurfa Sadeyaglarinin titrasyon
asitliginin  diger illerde Uretilen sadeyag
orneklerinden ¢ok distik olmasi, tereyaginin ¢ok
kisa slirede sadeyaga islenmesi, yag haricindeki
kurumadde bilesenlerinin tamamina yakininin
hemen uzaklastiriimasindan kaynaklandigi tahmin
edilmektedir. Titrasyon asitligi degerinin koyun
Sanliurfa Sadeyaglarinda inek Sanlurfa
Sadeyaglarindan daha distk oldugu saptanmistir
(p<0.001) (Sekil 2D). Bu sonuca koyun sitinin
tampon o6zelliginin inek sitinden daha ylksek
olmasinin sebep oldugu tahmin edilmektedir
(Atasoy, 2008). Koyun sitinilin inek sitinden
daha fazla oranda kazein ve mineral madde
icermesi nedeniyle daha dislk asitlige sahip
oldugu belirtilmektedir (Raynal-Ljutovac ve ark.,
2007). Tereyag tip Ozelliklerine gore titrasyon
asitliginin 1. Sinif vyaglarda %0.27, Il. Sinif
tereyaglarinda %0.56, Ill. Sinif tereyaglarinda
%0.63 olmasi gerektigi bildirilmektedir (Anonim,
1995). Bu standarda gore Sanlurfa Sadeyaglarinin
hepsi birinci sinif kategorisinde yer almaktadir.

Cizelge 3'te  verilen koyun  Sanlurfa
Sadeyaglarinin serbest asitlik degerleri 0.050-
1.451 mg KOH g™ yag, inek sadeyag orneklerinin
ise 0.520-8.208 mg KOH g yag arasinda degistigi
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saptanmistir. Tereyaginin serbest asit degeri 1.8
mg KOH g'l yag olmasi durumunda tat-aroma
bozuklugunun algilanabilecegi ifade edilmektedir
(Atamer, 1993). Koyun Sanhurfa Sadeyagi
orneklerinin serbest asitlik degerleri tamamen bu

degerin altinda iken, inek sadeyaglarinin 6
adedinin bu degerden  vyiksek  oldugu
belirlenmistir. Orneklerin serbest asitlik
degerlerinin istatistiksel olarak farkh oldugu

saptanmistir (p<0.05) (Sekil 2E). Bu durumun
sutln elde edildigi hayvan irki ve tiir(i, tereyaginin
bilesimi ve Uretim yontemi, sadeyagin depolama
kosul, sekil ve siresinin farkli olmasindan
kaynaklandigi tahmin edilmektedir (Glindogdu,
2012). Koyun Sanhurfa Sadeyaginin serbest asitlik
degerinin, inek sadeyagindan c¢ok disik oldugu
tespit edilmistir (p<0.001) (Sekil 2E). Koyun ve
inek sadeyaglarinda serbest asitlik degerlerinin
sirastyla 0.423-0.448 mg KOH g’ yag ve 1.770-
3.855 mg KOH g' vyag arasinda degistigi
belirtiimektedir (Uruk, 2011). Sawaya ve ark.
(1984), Nuami ve Najdi irki koyun sitiinden elde
edilen sadeyagin asitlik degerlerini sirasiyla 1.82
ve 1.91 mg KOH g™ yag olarak saptamislardir.
Sadeyaglarda oksidasyon dizeyini goOsteren
testlerden olan peroksit sayisi, bozulmanin
baslangic asamasinda olusan hidroperoksitlerin
dizeyi hakkinda fikir vermektedir. Peroksit degeri
koyun Sanliurfa Sadeyagi 6rneklerinde minimum
0.122 meq O, kg™ yag, maksimum 0.338 meq O,
kg yag, inek sadeyagl orneklerinde minimum
0.012 meq O, kg™* yag, maksimum 0.385 meq O,
kg yag oldugu belirlenmistir. Van piyasasinda
satilan ve tliketilen sadeyag orneklerinde peroksit
degerinin 0.87-12.84 meq O, kg yag araliginda
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oldugu belirtiimektedir (Batun ve ark., 2004,
Kirazci ve Javidipour, 2008; Findik, 2011).
Orneklerin  peroksit degerlerinin istatistiksel
olarak farkh oldugu belirlenmistir (p<0.05). Bu
durumun Sanhurfa Sadeyaglarinin Gretilmesi
sirasinda uygulanan sil islem sicakhginin ve
slresinin, sadeyaglarin doymamis vyag asitleri
bilesiminin ve asitliginin, 6rneklerin depolama
sicakhginin  ve sliresinin  farkli  olmasindan
kaynaklanabilecegi tahmin edilmektedir. Koyun
Sanliurfa Sadeyaginin ortalama peroksit degerinin
inek sadeyagindan yiksek oldugu bulunmustur
(p<0.01) (Sekil 2F). Bu sonucun inek ve koyun siti
yag asitleri kompozisyonunun farkhligindan ileri
geldigi distnllmektedir. TS 1331 ‘e gore tereyagi
peroksit sayiss 5 meq O, kg’ vyag olarak
belirlenirken sadeyag icin herhangi bir sinirlama
getirilmemistir (Anonim, 2005). WHO/FAO Food
Standards (2011), sadeyag peroksit sayisinin 0.6
meq O, kg'1 yag gegmemesi gerektigini belirtmistir
(Anonim, 2011). Arastirmada tespit edilen
peroksit degerleri hem TSE 1331'e hem de
WHO/FAO belirtilen peroksit degerlerinden dusiik
oldugu saptanmistir.

Doymamislik derecesinin bir dlgitd olan iyot
sayisl sadeyagin baglayabilecegi iyot miktarini
gdstermektedir. Iyot sayilarinin koyun Sanlurfa
Sadeyaglarinda 10.75-43.45, inek sadeyaglarinda
ise 2.51-50.25 arasinda degistigi belirlenmistir.
Sanliurfa Sadeyaglarinin iyot degerleri istatistiksel
olarak birbirlerinden farkhlik gostermektedir
(p<0.05). Bu durumun hayvanin tir ve irkinin,
sadeyaglarin  Uretildigi mevsim ve (lretim
yonteminin, sadeyagin elde edildigi tereyagin
bilesiminin ve depolama sekli ve sirelerinin farkh
olmasindan kaynaklanabilecegi duslinilmektedir.
Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin ortalama
degerlerinin istatistiksel olarak ayni oldugu
saptanmistir (p>0.05) (Sekil 2G). Uruk (2011),
sadeyag Uzerine yaptigi arastirmada koyun ve inek
sadeyaglarinin iyot sayilarini sirasiyla 28.4-44.6 ve
37.4-45.2 arasinda degistigini bulmustur. Sawaya
ve ark. (1984)'nin, yapmis olduklari calismada
Nuami ve Najdi irki koyun sadeyaglarinin iyot
sayisini 31.8 ve 28.4 olarak belirtmislerdir.

Sanliurfa Sadeyagl O6rneklerinin sabunlasma
sayilar Cizelge 3’te gosterilmistir. Koyun ve inek
Sanliurfa Sadeyaglarina ait sabunlasma sayilari
sirastyla minimum 251.02 ve 200.63 mg KOH g'l
yag, maksimum 306.02 ve 246.42 mg KOH g yag
olarak saptanmistir. Orneklerin  sabunlasma
sayilarinin istatistiksel olarak birbirinden farkl
oldugu saptanmistir (p<0.05). Uruk (2011) da
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koyun ve inek sadeyagi 6rneklerinin sabunlasma
sayilarinin 199.04-202.95 ve 174.49-222.21 mg
KOH g' vyag araliginda degistigini belirtmistir.
Koyun sadeyagina ait ortalama sabunlasma sayisi
degeri inek sadeyagindan daha  yliksek
bulunmustur (p<0.001) (Sekil 2H). Bu sonucun
koyun ve inek sttlinden Uretilen sadeyaglarin yag
asitleri  kompozisyonunun  birbirinden  farkli
olmasindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
Koyun sitinidn  sabunlagma sayisinin  inek
sutiinden daha vyiksek oldugu bildirilmektedir
(Uraz ve ark., 1983).

Mikrobiyolojik 6zellikler
Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin lipolitik

bakteri, maya-kuf ve laktik asit bakteri sayilari
Cizelge 4’te toplu olarak verilmis, sadeyaglara ait
ortalama degerler ise Sekil 3’te gosterilmistir.

Koyun Sanliurfa Sadeyaglarinin lipolitik bakteri
sayilari 0.84-3.69 log kob g, inek sadeyaglarinda
ise 1.00-4.87 log kob g' arasinda degistigi
belirlenmistir. ~ Orneklerin  lipolitik  bakteri
sayilarinin istatistiksel olarak birbirinden farkli
oldugu saptanmistir (p<0.05). Findik (2011),
incelemis oldugu sadeyag orneklerinin lipolitik
bakteri sayisini 1.59-2.55 log kob g’ arasinda
degistigini tespit etmistir. Kirazci ve Javidipour
(2008), ise vyaptiklari sadeyag c¢alismasinda
orneklerin ortalama lipolitik bakteri sayisini 9.9
log kob g'1 olarak belirlemislerdir. inek ve koyun
Sanhurfa Sadeyagl 6rneklerinin ortalama lipolitik
bakteri sayilari arasinda istatistiksel olarak bir fark
bulunamamistir (p>0.05) (Sekil 3A).

Koyun Sanliurfa Sadeyaglarinda maya-kif sayisi
<1.00-5.06 log kob g'l, inek  Sanliurfa
Sadeyaglarinda ise 1.88-4.74 log kob g'1 arasinda
degismistir (Sekil 3B). Orneklerin maya-kif sayilari
istatistiksel olarak birbirinden farkh bulunmustur
(p<0.05).

Aerobik laktobasillus sayisi  koyun Sanliurfa
Sadeyaglarinin  minimum 0.27 log kob g
maksimum 4.74 log kob g*, inek Sanlurfa
Sadeyaglarinin ise minimum <1 log kob g%,
maksimum 4.61 log kob g™ oldugu belirlenmistir.
Orneklerin aerobik laktobasillus sayilar istatistiksel
olarak farkh oldugu bulunmustur (p<0.05). Ancak,
koyun ve inek Sanlurfa Sadeyagi Orneklerinin
ortalama aerobik laktobasillus sayilari arasinda
istatistiksel acidan fark bulunamamistir (p>0.05)
(Sekil 3C). Findik (2011) da sadeyag oOrneklerinin
aerobik laktobasillus sayilarinin 5.58-7.01 log kob g™
arasinda degistigini tespit etmistir.
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Cizelge 4. Koyun ve inek Sanlurfa Sadeyagi 6rneklerine ait bazi mikrobiyolojik 6zellikler
Table 4. Some microbiological properties of ovine and bovine Sanliurfa Sadeyagi samples

Ornek | Lipolitik bakteri sayisi (log kob g'l) Maya-Kif sayisi (log kob g'l) Aerobik laktobasil sayisi ( log kob g'l) Aerobik streptokok sayisi ( log kob g'l)
Sample | Lipolytic bacteria count (log cfu g'l) Yeast-Mold count (log cfu g'l) Aerobic lactobacillus count (log cfu g'l) Aerobic streptococcus count (log cfu g'l)
Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek

1 2.00 +0.00° 4.07 +0.06" 0.70 + 0.00° 4.44 +0.05" 0.71+0.01° 3.73+0.03° 0.70 + 0.00° 4.16 +0.08"
2 0.84 +0.01° 4.30£0.02 2.51+0.01" 4.74 +0.06' 1.88 +0.08° 3.98+0.01" 2.54+0.10° 4.43+0.10
3 3.69 +0.07" 1.91 + 0.05° 3.50 +0.04' 4.13 +0.00' 4.21+0.07 <1+0.00 4.39+0.03" 0.88 +0.05°
4 2.15 +0.07™ 4.87 +0.06' 0.92 +0.00° 4.42+0.02°" 1.64 +0.01° 4.61+0.02 2.16 +0.08“ 4.60 +0.04'
5 2.89+0.03% 3.01+0.00° <1+ 0.00 4.48 +0.00" 3.41+0.02°" 4.53 +0.00’ 4.22+0.09" 4.22 +0.10'
6 2.28 +0.05% 3.35+0.07' 2.36 +0.05° 4.20+0.02' 0.27 +0.05° 0.27 £0.05° 1.80+0.01° 1.85+0.11°
7 2.63+0.01° 1.92 +0.00° 1.49+0.01° 4.14 +0.05' 0.84 +0.02° <1+0.00° 3.03+0.01' 0.21+0.01°
8 2.74 +0.05% 1.57 +0.04° 4.13+0.01 3.53+0.09° 2.85+0.01° <1+0.00° 2.50+0.13° 2.58 +0.05'
9 2.36+£0.17° 3.75+0.10° 4.16 +0.01' 4.27+0.05® 3.73+0.03' 3.73+0.03° 4.55 +0.08' 4.00 +0.00%"
10 2.01+0.00° 1.57 +0.05° 3.74 +0.08" 3.97+0.01° 4.59 +0.04" 2.90 +0.05° 4.50 +0.00 1.37 +0.05°
11 2.11+0.00™ 3.70 + 0.08° 0.53 +0.00° 4.40 £+0.045" | 3.22+0.04" 4.20 +0.04 1.94+0.01% 4.18 +0.02"
12 2.95+0.02° 3.61+0.02° 0.24 +0.01° 1.88 + 0.05° 3.49+0.03" 0.89 +0.07° 2.19+0.12° 1.24+0.02°
13 3.61+0.01" 2.29+0.02° 5.06 + 0.00™ 3.24+0.11° 4.74 £ 0.06' 2.45 +0.09° 5.25 + 0.06' 2.60 +0.06'
14 2.59 +0.06° 1.00 + 0.00° 3.50 +0.00 3.60 +0.00° 3.49+0.07" 3.24+0.00' 3.63+0.02° 3.96 +0.03°
15 | 225+0.01° 1.91+0.05° 3.60 +0.03 2.48 +0.06° 3.27+0.06" <1+0.00" 3.54+0.10° <1+0.00°
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Sekil 3. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin ortalama degerleri
(A: Lipolitik bakteri; B: Maya-Kf; C: Aerobik laktobasillus; D: Aerobik streptokokkus)

Figure 3. Mean value of microbiological properties of ovine and bovine Sanliurfa Sadeyadi (A:
Lipolytic bacteria; B: Yeast-mold; C: Aerobic lactobacillus; D: Aerobic streptococcus)

Aerobik streptokokkus bakteri sayisi koyun
Sanliurfa Sadeyag 6rneklerinde 0.70-5.25 log kob
g'l, inek sadeyaglarinin ise <1.00-4.60 log kob g'1
arasinda degistigi  belirlenmistir.  Orneklerin
aerobik streptokokkus sayilarinin istatistiksel
olarak birbirlerinden farkh oldugu gorilmustir
(p<0.05). Ancak, koyun ve inek Sanlurfa Sadeyagi
orneklerinin ortalama aerobik streptokokkus
sayllari  arasinda istatistiksel olarak  fark
saptanmamistir (p>0.05) (sekil 3D). Sadeyaglarda
aerobik streptokokkus sayisinin 4.00-6.99 log kob
g arasinda degistigi bildiriimektedir (Findik,
2011).

Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarinin
mikrobiyolojik ozellikleri arasinda fark
bulunmamasina ragmen, sadeyag orneklerinin
mikrobiyolojik 6zelliklerinin ¢ok genis bir araliga
sahip oldugu belirlenmistir. Bu durumun Sanlurfa
Sadeyagl (retiminde standart bir yonteminin
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olmamasi, gerek Uretim gerekse depolama
sirasinda hijyen kurallarina dikkat edilmemesi ve
depolama kosullarinin  uygun olmamasindan
kaynaklandigi disinilmektedir.

Indiiksiyon Periyodu
indiiksiyon periyodu, belirli sicaklik ve hava
akisinda yaglarin oksidasyonu sonucu olusan

ucucu bilesenlerin artisina paralel, belirli bir
kirnlma noktasinin  belirlendigi bir degerdir.
indiiksiyon periyodu, parcalanma {riinlerinin

damitik suya transfer olmasi sonucu suyun
iletkenliginde olusan degisimle élciliir. indiksiyon
periyodu ne kadar uzun ise yagin oksidatif
stabilitesi o kadar yuksektir (Kiralan, 2006). Koyun
ve inek sadeyagl orneklerine ait indiksiyon
periyodu degerleri Cizelge 5’te, sadeyaglara ait
ortalama degerler ise Sekil 4’te gosterilmistir.
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Cizelge 5. Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi érneklerine ait
indiksiyon periyodu degerleri

Table 5. Induction period values of ovine and bovine
Sanhurfa Sadeyadi samples

Ornek indiiksiyon periyodu (sa)
Sample Induction period (h)
Koyun inek
1 2.38+0.01% 4.42 +0.02°
2 2.13+0.02 11.39 +0.01'
3 13.53 +0.05' 0.05 + 0.00°
4 0.91 +0.01° 6.61 +0.01%
5 0.23 +0.01° 11.20 £ 0.01'
6 0.7+0.01° 5.35 +0.25°
7 2.45 + 0.00° 12.20 + 0.00
8 6.41 + 0.05’ 5.77 +0.02
9 1.18 + 0.04° 14.15 + 0.01"
10 5.07 £ 0.03' 3.39+0.11°
11 1.56 + 0.01° 2.90 +0.03°
12 13.64 £ 0.01™ 9.94 +0.08"
13 11.47 +0.08" 0.10 + 0.02°
14 3.75+0.01" 0.08 + 0.00°
15 2.44 +0.038 0.05 + 0.00°
H Koyun inek
10 -
FS
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Sekil 4. Koyun ve inek Sanlurfa Sadeyaglarinin ortalama

indiksiyon periyodu degerleri (saat)

Figure 4. Mean value of induction period of ovine and
bovine Sanliurfa Sadeyagi (hour)

Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyaglarina ait
indliksiyon periyodu degerleri sirasiyla minimum
0.23 ve 0.05 saat, maksimum 13.64 ve 14.15 saat,
ortalama 4.52 ve 5.84 saat araliginda degistigi
saptanmistir. Orneklerin indiiksiyon periyodu
degerleri arasinda fark istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05).

bulunmustur Bu durumun sadeyag
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orneklerinin yag asitleri bilesiminin ve allil (-C=C-)
grubu sayisinin, depolama sicakhigl ve stirelerinin,

ambalaj malzemelerinin  farkhh  olmasindan
kaynaklandigi disinlilmektedir. Yag asitlerinin
allil - grubu arttikca  oksidatif tepkimenin

indiksiyon periyodunun kisaldigi ve reaksiyon
hizinin arttig1 belirtilmektedir (Belitz ve Grosch,
1992).

Sonug¢

Koyun ve inek Sanliurfa Sadeyagi 6rneklerinin
kirilma indisi, kurumadde miktari, tuz miktari, iyot
sayisl, lipolitik bakteri sayisi, laktik asit bakteri
sayisi ve indiksiyon periyodu degerlerinin benzer
diger kalite
birbirinden farkl oldugu belirlenmistir. Ayrica,

olmasina  karsin ozelliklerinin
Sanliurfa Sadeyagi orneklerinin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik kalite ozellikleri ile indiksiyon
periyotlari arasinda onemli farkliliklarin oldugu
bulunmustur. Bu degerlerin farkhlik gdstermesinin
nedenleri arasinda; hammaddenin farkh 6zellikte
standart bir Uretim

ve kalitede olmasi,

metodunun olmamasi ve depolama sire ve

sicakhginin  degisken olmasi ve ambalaj

malzemelerin ~ farkhhg  sayilabilir. ~ Sanliurfa
Sadeyaginin standart bir lretim metodunun ve
kalite kriterlerinin olusturulmadigi belirlenmistir.
Bu nedenle, Sanliurfa Sadeyaginin st tiriine gére
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerinin
belirlenmesi, standart bir Uretim metodunun
olusturulmasi ve kalite kriterlerinin belirlenmesi

icin arastirmalar yapilmasi gerekmektedir.
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