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OZET
Yiksek Lisans Tezi

MANDA SUTUNDEN URETILEN YAYIK VE KREMA TEREYAGLARININ
NITELIKLERI

Ezgi ERGOZ

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Siit Teknolojisi Anabilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Ebru SENEL

Manda siitii zengin bilesimi, besin degeri, kendine 6zgii tat ve aromas1 ile diger siitlere
gore farklilik gostermektedir. Ayrica kurumadde ve yag oraninin yiiksek olmasi, yag
globiillerinin biiyiikliigli teknolojik acidan Onemini artirmaktadir. Manda siitiinden
tiretilen tereyagi, kiiciik dlgekli veya aile igsletmelerinde tiretilen geleneksel bir tirtindiir
ve endistriyel olarak {iretimi yapilmamaktadir. Literatiirde manda siitii ile ilgili
caligmalar, manda yetistiriciligi, manda siitiiniin bilesimi ve 0&zellikleri {izerine
yogunlagmistir. Manda siitii {irlinleri (yogurt, kaymak, peynir ve sadeyag) ile ilgili
olarak yapilan bazi ¢aligmalar olmasina karsin Manda siitlinden {iretilen tereyaglari
lizerine bir calismaya rastlamilmamistir. Bu c¢alisma kapsaminda, manda siitii
kullanilarak yapilan yogurttan iretilen Yayik tereyagi ve manda siitii kremasindan
uretilen krema tereyaglarinin kurumadde/su orani, yag igerigi, serum pH degeri,
titrasyon asitligi, asit degeri, aroma profili ile duyusal 6zellikleri +4 °C’ de 60 giinliik
depolama siiresince incelenmistir.

Bu ¢alismadan elde edilen veriler Manda siitiinden {iretilen hem krema hem de Yayik
tereyaglarinin yag icerigi, su orani bakimindan 6nemli farklilik olmadigini, titrasyon
asitligi ve serum pH degerleri arasindaki farkliligin ise {iretim metodundan ve
hammadde farkliligindan kaynaklandigi goriilmiistiir. Manda siitii tereyaglarinda tim
depolama giinlerinde 2-nonanon, 2-undekanon, asetik asit, biitirik asit, etil benzen,
gamma-terpinen, n-pentadekanol, oktanoik asit, stiren ortak ugucu bilesen olarak
saptanmistir. Krema tereyaglarinda tiim depolama giinlerinde stiren (26.05 mg/kg),
biitirik asit (25.26 mg/kg), 2-nonanon (6.67 mg/kg), Yayik tereyaglarinda ise 2-nonanon
(23.00 mg/kg) ve oktanoik asit (1.69 mg/kg) miktarca en fazla belirlenen bilesenlerdir.
Orneklerin duyusal degerlendirme sonuglari, tiim depolama giinlerinde koku ve lezzet
bakimindan farkliligin 6nemli oldugunu, yapr ve goriinlis bakimindan farklilik
olmadigint gostermistir.

Agustos 2017, 40 sayfa
Anahtar Kelimeler: Manda Siitii, Yayik Tereyagi, Krema Tereyagi, Aroma



ABSTRACT
Master Thesis

SOME PROPERTIES OF YAYIK AND CREAM BUTTERS PRODUCED FROM
BUFFALO MILK

Ezgi ERGOZ

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Dairy Technology

Supervisor: Assoc. Prof. Ebru SENEL

Water buffalo milk has rich composition, nutritional value and chracteristics flavour and
aroma, is differ from other milks. In addition its higher dry matter and fat content and
bigger the size of fat globulles increase technologically importance of this milk. Butter
made from buffalo milk is traditonal product produced in small scale factories and
villages, but not produced in industrial scale. Researches about buffalo milk focus on
husbandry of water buffalos, composition and properties of buffalo milk in literature.
There is no study related with butter made from buffalo milk, but there are some studies
related with buffalo milk products (yoghurt, clotted cream, cheese and butter oil). In this
study, dry matter/water ratio, fat content, serum pH, titratable acidity, acid degree value,
aroma profile and sensory properties of cream butter produced buffalo cream and Yayik
butter produced from yoghurt using with buffalo milk were investigated during 60 days
at4 °C.

Results obtained from this study show that there is no signifacantly difference about fat
content and water ratio of both cream and Yayik butter produced with buffalo milk. The
differences between titratable acidity and serum pH value arise from different
manufacturing method and raw material. 2-nonanone, 2-undecanone, acetic acid,
butyric acid, ethyl benzene, gamma-terpinene, n-pentadecanol, octanoic acid, styrene
were determined as common volatile compounds in buffalo milk butters at all storage
days. styrene (26.05 mg/kg), butyric acid (25.26 mg/kg), 2-nonanone (6.67 mg/kg) in
cream butter, 2-nonanone (23.00 mg/kg) ve octanoic acid (1.69 mg/kg) in Yayik butter
were detected at all storage days. Sensory evaluation results indicated that there is a
difference between samples respect to odour and flavour properties, but there is no
differences between samples respect to structure and apperance at storage days.

August 2017, 40 pages
Key Words: Buffalo Milk, Yayik Butter, Cream Butter, Aroma
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1. GIRIS

Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO)’niin 2014 verilerine gdre Diinya’da
Manda varligr 194.463.729 bastir. Manda varliginin % 97’°sine karsilik gelen 188.8
milyonu Asya'da, geri kalan % 3’likk kismin 3.9 milyonu Afrika’da, 1.3 milyonu
Amerika ve 3.9 bini de Avrupa’da yer almaktadir (Anonim 2014). Tiirkiye'de ise 2016
Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore 142.073 bas Manda bulunmakta ve
sagilan 63.329 bag Mandadan 63.085 ton/yil siit elde edilmistir. (Anonim 2016). Manda
stitli, 18.4 milyon ton/yil toplam siit iiretiminin ancak % 0.34‘lnii olusturmaktadir
(Anonim 2016). Mandalarin sulak yasam alanlarinin giderek azalmasi, Manda sayisinda
artis olmamasina hatta bazi bolgelerde azalmasina neden olmustur. Tiirkiye’de Manda
yetistiriciligi; Karadeniz Bolgesi'nin sahil seridinde Samsun ve Sinop’ta, i¢
kesimlerinde ise Tokat, Corum ve Amasya’da, I¢ Anadolu Bolgesi’nde Sivas ve
Yozgat’'ta, Ege Bolgesi'nde Afyon’da, Marmara Boélgesi’nde Istanbul’da, Dogu
Anadolu Bolgesi’'nde Mus’ta, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde ise Diyarbakir’da
yogunlagmistir (Sari6zkan 2011).

Manda siitii; zengin bilesimi, kendine 6zgii tat ve aromasiyla (lezzeti) besin degeri ve
teknolojik acidan oldukg¢a onemlidir. Manda siitliniin toplam kurumaddesinde, toplam
protein % 4.3 (toplam protein igeriginin % 3.6°s1 kazein), siit yag1 % 7.5, laktoz % 4.8,
mineral madde % 0.8 dir (Ugiincii 2005). Manda siitlerinin toplam kurumadde, kazein,
stit yagi, laktoz ve protein igerigi inek siitiindeki oranlarina gore daha fazladir. Ayrica
yapisinda bulunan antibakteriyel etkiye sahip laktoferrin nedeniyle daha az bakteri
icermektedir. Manda siitlinde antioksidan Ozelligine sahip tokoferol miktar1 ve
peroksidaz aktivitesinin inek siitiine gore 2-4 kat daha fazla oldugu ve bunun yani sira
daha yiiksek oranda vitamin A, C, E, Bl, B2 igerdigi bildirilmistir (Giirler 2012).
llaveten canli agirhik artisinin alman proteine orani olarak hesaplanan protein
yarayiglilik orant (PER: Protein Efficiency Ratio), inek siitiinde 2.49 iken Manda
sitlinde 2.74'tlir (Anonim 2013). Bu sebeple, Manda siitii inek siti ile
karsilagtirildiginda besin degeri ve teknolojik 6zellikleri bakimindan daha iistiin oldugu

sOylenebilir.



Manda siitii bilesimine bagli yogun aromasi nedeniyle ¢ogunlukla igme siitii olarak
tilketilmemektedir. Manda siitii yag ve kurumadde oraninin yiiksek olmasi nedeniyle
yogurt iiretiminde, ayrica yag globiillerinin bliyiik olmasi yayiklamay1 kolaylastirdigi
icin genellikle kaymak ve tereyagi iiretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir.
Ozellikle iilkemiz adma tescil edilmis olan Afyon Kaymag Manda siitiinden iiretilen
onemli bir siit iiriiniidiir. Bununla beraber 6nemli bir italyan peyniri olan “Mozzarella di

buffalo” iiretiminde de Manda sutu kullanilmaktadir.

Tereyagi, siit yaginin bir konsantrasyon islemidir ve bilesiminde siit kurumaddesini
olusturan 6gelerin tiimiinii bulundurmaktadir. Tereyagi; Tirk Gida Kodeksi Tereyagi
Diger Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebliginde; agirlikca en az % 80
stit yagi, en fazla % 2 oraninda yagsiz siit kurumaddesi ve en fazla % 16 su icerigine
sahip bir siit {rlinii olarak tanimlanmistir (Anonim 2005). Tereyagi iiretiminde
hammadde olarak krema veya yogurt kullanilmaktadir. Geleneksel iiretimde yogurttan
tiretilmesine karsin, endiistriyel oOlgekte kremadan iiretimi yapilmaktadir. Yayik
tereyagi, liretiminde hammadde olarak yogurt kullanilmasiyla elde edilen tereyagina
denir ve Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir Uriinler ve
Sadeyag Tebliginde krema tereyagindan ayri; iretiminde hammadde olarak yogurt
kullanilmasiyla elde edilen tereyagi olarak tanimlanmistir (Anonim 2005). Yayik

tereyag iilkemize ait geleneksel bir tirtindiir.

Hammaddeye bagli olarak Yayik tereyagimin karakteristik oOzelliklerinin krema
tereyagindan farkli olmasi bu iiriine karsi ilgiyi arttirmis ve son yillarda bu konu iizerine
caligmalar yogunlagmistir. S6z konusu calismalarda Yayik tereyaginin geleneksel
tiretim yontemi, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri, iiretim parametreleri, farkl tiir
stitlerden (inek, koyun, keci) iiretilen Yayik tereyaglarimin o6zellikleri ve lipolitik ve
oksidatif nitelikleri belirlenmistir (Sagdi¢ vd. 2002, Sagdi¢ vd. 2004, Atamer vd. 2004a,
Atamer vd. 2004b, Senel 2006, Atamer vd. 2007, Arslan vd. 2009, Oztekin Oztiirk
2010, Senel vd. 2011, Simsek 2011).

Siit ve iriinlerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde tat ve aroma bilesenleri

oldukca Onemlidir. Aroma bilesenlerinin niteligi ve miktar1 her {iriine karakteristik



ozellik kazandirmaktadir. Bu calismanin amaci Manda siitiinden iiretilen krema ve
Yayik tereyaglarinin bazi kimyasal 6zellikleri ile aroma profilini ve duyusal niteliklerini
belirlemektir. Manda siitiinden {iretilen tereyaglarinin aroma profillerinin belirlenmesi,
hem hammadde siitiin tiirtine dolayisiyla bilesimine hem de farkli iiretim metoduna

bagli duyusal niteliklerindeki degisimlerin ortaya konmasini saglayacaktir.

[laveten aroma kimyasmi esas alan bu calisma ile aroma profilinin belirlenmesinin,
irlinlin ve {liretiminin standardize edilmesinde ve bozulma etmenlerinin saptanmasinda

kullanilabilecegi ve literatiire katki saglayacag diisiiniilmektedir.



2. KAYNAK OZETLERI

Manda siitii ile ilgili bugiine kadar yapilan ¢aligsmalarda; Manda siitiiniin islenmesi ve
dagilimi (Aneja 1990), fizikokimyasal o6zellikleri (Ahmad vd. 2008), mikrobiyolojik
kompozisyonu (Han vd. 2007), Manda siitiinii de i¢eren farkli tiir siitlerde triagilgliserol
fraksiyonunun belirlenmesi (Blasi vd. 2008), Manda siitii ve {irlinlerinin konjuge
linoleik asit iceriginin zenginlestirilmesi (Tyagi vd. 2007), Manda siitiiniin trans yag
asitleri ve konjuge linoleik asit igerigi (Mihaylova ve Peeva 2007), Manda siitiinlin yag
globiil boyutu, dagilimi, zeta potansiyeli (Menard vd. 2010) ve toplam yag asitleri
kompozisyonu (Chen vd. 2008, Menard vd. 2010) belirlenmistir. Ayrica Manda
siitinden yapilmig Cheddar peyniri iizerine bir ¢alisma (Josm ve Thakor 1993) ve
Manda siitii Mozzarella peyniri ile ilgili bir derleme (Mauriello vd. 2003)
bulunmaktadir. Manda siitiinden elde edilen sadeyagin (butter-oil) farkli fraksiyonlama
yontemleri kullanilarak fiziksel, kimyasal ve stabilite ozelliklerinin belirlenmesi ile
ilgili galismalar mevcuttur (Fataouh vd. 2005, Fataouh vd. 2007). Ilaveten, Manda
stitiinden tretilen Ghee (Hindistan’a 6zgii geleneksel bir iiriin olan % 98-99 saf siit yagi
iceren sivi formda sadeyag) lizerine yapilan ¢alismalarda, bazi antioksidanlarin
Ghee’nin oksidatif stabilitesi iizerine etkisi (Puruvankara vd. 2000) ve diisiik kolesterol

icerigine sahip Ghee’in bazi 6zellikleri (Kumar vd. 2010) arastirilmastir.

Ahmad vd. (2008) yaptiklar1 calismada Inek ve Manda siitlerinin baslangic pH ve
asidifikasyon asamalarinda bilesim ve fizikokimyasal 6zelliklerini karsilastirmislardir.
Inek siitiine kiyasla Manda siitiiniin yag, laktoz, protein (6zellikle kazein), kalsiyum,

magnezyum ve inorganik fosfat bakimindan daha zengin oldugunu saptamislardir.

Blasi vd. (2008) yaptiklar1 calismada Esek, Inek, Koyun, Kegi ve Manda siitlerinin yag
asidi kompozisyonu ve triagilgliserol fraksiyonu belirlenmis ve farkli tiir siitlerin bu
ozellikleri karsilastirilmistir. Ayrica c¢aligmalarinda en yiiksek yag icerigini Manda
stittinde (% 9.6), en diisiik yag icerigini esek siitiinde (% 0.3) belirlemislerdir.

Chen vd. (2008) yaptiklar1 ¢alismada Cin Halk Cumhuriyeti Sichuan Bolgesi’nde yerel

bir tiir olan Dechang Mandalarindan alinan siit Orneklerinin toplam yag asitleri
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kompozisyonunu belirlemislerdir. Tetradekanoat, hekzadekanoik asit, 9-oktadekanoik

asit ve oktadekanoik asit baslica yag asitleri olarak tespit edilmistir.

Han vd. (2007) calismalarinda Cin Halk Cumbhuriyeti’nin farkli bolgelerinden elde
edilen 120 Manda siitii 6rnegini temel bilesenleri ve mikrobiyolojik 6zellikleri
bakimindan incelemislerdir. Manda siitiiniin hijyenik standartlarinin yiikseltilmesi

geregini ifade etmislerdir.

Mihaylova ve Peeva (2007) yaptiklar1 ¢alismada, Bulgar Murrah tiirli Mandalardan elde
edilen siitlerin yag asidi bilesimini belirlemislerdir. En yiiksek miktarda palmitik asit,

ardindan miristik asit ve stearik asidi saptamislardir.

Tyagi vd. (2007) yaptiklar1 ¢alismada, Manda siiti ve bu siitlerden {iretilen Ghee,
Paneer ve Mozzarella peynirinde konjuge linoleik asit miktarinin sagilan hayvanlarin

beslenmesiyle olan iliskisini arastirmislardir.

Ménard vd. (2010) yaptiklar1 ¢alismada, inek siitii ve Manda siitiiniin yag globiillerinin
boyut, dagilim ve zeta potansiyeli gibi fizikokimyasal 6zelliklerini karsilastirmislardir.
Ayrica yag asitleri bakimindan Manda siitiiniin inek siitiine gore daha fazla miktarda

palmitik asit, linoleik asit ve konjuge linoleik asit i¢erdigini belirlemislerdir.

Mauriello vd. (2003) geleneksel yontemle Manda siitiinden {iiretilen ve farkli cografik
bolgelerden alinan Mozzarella peynirlerini nétr ugucu bilesenler ve molekiiler analizle
belirlenen mikrobiyolojik ¢esitliliklerine gore siniflandirmislardir. Sonuglar Mozzarella
peyniri gibi tipik siit iirlinlerinin izlenebilirlik kriterlerinin belirlenmesinde molekiiler

karakterizasyonun kullanilabilirligini gdstermistir.

Ulkemizde ise Manda siitii ile ilgili olarak Manda yetistiriciligi ve Manda siitiiniin

bilesimi iizerine caligmalar yogunlasmistir.



Ertas vd. (2014) Kayseri ilinden temin edilen 100 Manda yogurdu 6rnegini; Koliform
grubu bakteriler, maya-kiif, toplam aerobik mezofilik bakteri ve laktik asit bakterileri
yoniinden incelemislerdir. Orneklerin 18’inde koliform bakteri, 9’unda E. coli, 7’sinde
S. aureus tespit edilmistir. Geleneksel yontemle iiretilen bu iirlinlerin kontaminasyon

riskinin fazla oldugu ve mikrobiyolojik kalitesinin diisiik oldugu sonucuna varmislardir.

Girler (2012) derlemesinde Mandalarda mastitis ve siit verimi arasindaki iliskiyi

incelemis ve bununla birlikte Manda siitii ve bazi {irtinlerinin 6nemine de deginmistir.

Cetinkaya vd. (2012) yaptiklar1 ¢aligmada, Samsun ili 6zelinde Manda yetistiriciligini
ele almiglar ve bu ilde Manda yetistiriciliginin siirdiirebilirliginin tespit edilmesi, Manda
irtinlerinin tiretim planlamasinin ve pazarlamasmin yapilmasi, organik Mandaciliga

gecis konularini incelemislerdir.

Senel (2011) calismasinda Manda siitiinden Afyonkarahisar’da geleneksel olarak
iiretilen Afyon Kaymaginin bazi karbonil bilesenlerini, laktik asit icerigini ve serbest
yag asitleri kompozisyonunu belirlemis ilaveten bu Ozelliklerin tat-aroma {iizerine
etkisini aragtirmistir. Serbest yag asitlerinin tat ve aroma tizerine etkili baglica bilesenler
oldugu, karbonil bilesenlerinin ise 6nemli bir etkiye sahip olmadig1 tespit edilmistir. Tat
ve aroma lzerine etkili baslica serbest yag asitleri biitirik asit, palmitik asit, stearik asit

ve oleik asit, baslica karbonil bileseni ise aseton olarak belirlenmistir.

Akgiin ve Yazici (2011) geleneksel Manda yogurdunun tiretimi ve 6zellikleri hakkinda

derleme niteliginde ¢alisma yapmislardir.

Sariozkan (2011) c¢alismasinda 1970-2008 yillar1 arast Tirkiye’deki Manda
yetistiriciliginin durumunu ortaya koymus Manda sayisinda, et, siit ve deri liretiminde
yasanan azalmaya dikkat ¢cekmistir. Tiirkiye’de Mandaciligin gelisimi icin bolgesel ve

ulusal diizeyde projelere ihtiya¢ oldugunu belirtmistir.



Siriken ve Erol (2009) caligmalarinda Manda siitii iiriinlerinden Afyon Kaymaginin
mikrobiyolojik yapisini incelemisler ve analiz edilen 30 6rnegin kimyasal ve hijyenik

kalitesinin zayif oldugu sonucuna varmislardir.

Atasever ve Erdem (2008) Manda yetistiriciliginin temel 06zellikleri, organik
hayvanciliga katkilari, diinyada ve Tiirkiye’de Manda yetistiriciliginin yapisal durumu
ve sorunlar ile Tirkiye’de Manda yetistiriciliginin gelecegine iliskin yapilmasi

gerekenleri belirtmislerdir.

Sekerden ve Avsar (2008) ¢alismalarinda Anadolu Mandalarinda siitiin bilesimi, rennet
ile pihtilasma stiresi, lire igerigi, titrasyon asitligi, yogunluk ve pH tespiti ve bu
ozelliklerin cevresel faktorlerle olan iligkisini incelemislerdir. Arastirmada gilinliik siit
verimi ve asitligin, incelenen 3 ¢evresel faktorden de (laktasyon sirasi, verim kontrol ay1
ve isletme Ozellikleri) etkilendigi tespit edilmistir. Toplam kurumadde ve protein orani
dikkate almman ¢evresel faktorlerden etkilenmemistir. Yag icerigi iizerine isletme
faktoriiniin etkili oldugu goriilmiis ve bu da isletmelerin ek besleme imkanlar ile

aciklanmustir.

Celik vd. (2001) yaptiklar1 ¢alismada, Erzurum Ovasi’nda yetistirilen yerli Manda
stitlerinin yag (% 6,60+1,52), kurumadde (% 16,18+1,27), protein (% 4,54+0,83), kiil
(% 0,76+0,07), titrasyon asitligi (7,31+1,45 °SH) gibi genel 6zellikleri ve mineral

madde diizeylerini belirlemislerdir.

Sekerden vd. (1999) Anadolu Mandalarinin siit bilesimi etkileyen faktorleri ve siit
bilesenlerinin laktasyon dénemine gére degisimini incelemislerdir. Incelenen tiim
bilesenler {izerinde (toplam kurumadde, yagsiz kurumadde, yag, kiil, protein, kazein)
laktasyon doneminin etkili oldugu, buzagilama mevsiminin ise kazein ve yagsiz
kurumadde tizerinde istatistiksel olarak dnemli oldugu saptanmistir. Laktasyon sirasinin
hicbir bilesen iizerinde etkili olmadig1 ayrica tiim bilesen oranlarina ait ortalamalarin

laktasyon donemi ilerledik¢e yilikseldigi belirlenmistir.



Yayik Tereyagina iligkin calismalar 2000 yilindan sonra hiz kazanmistir. S6z konusu
calismalarda; Senel vd. (2011) fakli tiir memeli siitlerinden iretilen yogurtlardan elde
edilen Yayik tereyaglarinin bazi kimyasal 6zellikleri, karbonil bilesenleri ile serbest yag
asitleri kompozisyonunu 30 giinliik depolama siiresince incelemislerdir. Arastirmada
tim Yayik tereyagi ornekleri depolamanin ilk giintinde ayni puani almig, depolamanin
30. giiniinde ise Ke¢i Yayik tereyagi Orneginde aroma kusurlari panelistlerce tespit

edilmistir.

Simsek (2011) Yayik tereyagini 60 giin aydinlik ve karanlik ortamda depolamais, bu siire
boyunca oksidatif niteliklerini incelemistir. 20 °C’de giin 15181nda depolanan 6rnekler
panelistlerce kabul edilemez olarak degerlendirilmistir. Ayrica 4 °C’de karanlikta
depolanan Orneklerin kabul edilebilirligi diger tim orneklerden yiiksek olarak

degerlendirildiginden raf 6mriiniin 60 giinden fazla oldugu belirtilmistir.

Oztekin Oztiirk (2010) ¢alismasinda hammadde yogurdun sulandirma orani ile tereyagi
graniillerinin yikama sayisini Yayik tereyaginin nitelikleri tizerine etkisini 60 giinliik
depolama  siiresi boyunca incelemistir. Deneme  parametrelerinin  farklh
kombinasyonlarda uygulanmasiyla; tat-aroma agisindan daha yiiksek puan alan
kombinasyonlarin avantajlari ile geri kazanim ve karbonil bilesenlerindeki kayiplari
fazla olan kombinasyonlarin dezavantajlar birlikte diisiiniildiigiinde; % 50 sulandirma
orant ve 3 veya 6 yikama sayili kombinasyonlar daha avantajli olarak

degerlendirilmistir.

Arslan vd. (2009) ¢esitli ekstraktlar (adacayi, targin, biberiye, karanfil, sumak, kekik,
zencefil, kimyon ve dag kekigi) ilave edilen Yayik tereyaglarimi farkli sicakliklarda
depolamislar ve bu friinlerin raf 6mrii ve kabul edilebilirligini incelemislerdir. Raf
Oomrii sonunda panelistlerin % 50°si {riinlerin kabul edilemez oldugunu belirtmislerdir.
llave edilen tarcin, kekik ve zencefil ekstraktlarmin Yayik tereyaginin raf mriinii

gelistirdigi ve yapay koruyucularla kiyaslanabilecegi belirtilmistir.

Senel (2006) calismasinda hammadde yogurdun yag orani (% 14 ve % 7 yaglh) ve
yayiklama pH’smin (4.6 pH, 4.0 pH) Yayik tereyaginin bazi nitelikleri iizerine etkisini



ve bu 6zelliklerin 60 giinliik depolama boyunca degisimini incelemistir. Ornekler tat-
aroma ve siirlilebilirlik 6zelligi bakimindan degerlendirildiginde 4 pH’da yayiklama;
randiman ve geri kazanim acisindan % 14 yagl yogurtlardan iiretilen tereyaglari daha
avantajli olarak degerlendirilmistir. Ayrica tim parametrelerde Yayik tereyaglarinin

nitelikleri krema tereyagindan iistiin olarak degerlendirilmistir.

Sagdic vd. (2004) calismalarinda farkl: tiir siitlerden (inek, keg¢i, koyun) iiretilen Yayik
tereyaglarinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleriyle birlikte yag asidi
kompozisyonlarin1  incelemislerdir. Farkli tiir siitlerden {iretilen Orneklerin
fizikokimyasal niteliklerinin birbirinden farkli oldugu sonucuna varmislardir. Kegi
siittinden iiretilen Yayik tereyagi duyusal 6zellikleri bakimindan en kabul edilebilir
olarak degerlendirilmistir. Toplam doymus yag asitleri icerigi inek siitiinden tiretilen
Yayik tereyaginda en yiiksek diizeyde iken toplam doymamis yag asitleri icerigi keci

stitlinden tretilen Yayik tereyaginda en yiiksek diizeyde belirlenmistir.

Manda siitiinden iiretilen tereyaglari ile ilgili olarak bir ¢alismaya rastlanilmamustir.

Ozetle, Manda siitiiniin bilesim zenginligi, besin degerinin yiiksek olusu, yag
globiillerinin biiyiik olmasina bagimli 6zellikle yagca yogun diirlinlere islenmesinin
elverigli olmasi, tat ve aromasinin iiriinlere farklilik kazandirmasi ve iilkemizde Manda
siitinden {retilen tereyagi ile ilgili ¢alisma bulunmamasi, yurtdisinda ise sadeyag
(tereyagi niteliginde olmayan sivi formda saf siit yagi) lizerine ¢alismalar bulunmasi
gibi sebeplerden dolayi, yapilan bu ¢alismada Manda siitiinden tiretilen krema ve Yayik
tereyaglarinin bazi o6zellikleri ve dayanimi belirlenerek depolama siiresince degisimi

irdelenmistir.



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

3.1.1 Cig siit

Hammadde ¢ig Manda siitii Ankara ili Sereflikochisar ilgesinde bulunan bir iireticiden

ve Amasya Ili Damizlik Sigir Yetistiricileri Birliginden temin edilmistir.

3.1.2 Starter Kkiiltiir

Yayik tereyaginin iretiminde kullanilacak hammadde yogurt yapiminda CH-1 (Chr.
Hansen Boge All¢ 10-12 DK-2970 Horsholm, Denmark) starter kiiltiiri kullanilmistir.

Krema tereyag iiretiminde mezofilik aromatik tereyag kiiltiirii olarak Probat 222 (PRO

500 DCU) (Danisco Choozit) kullanilmastir.

3.2 Yontem

3.2.1 Yayik tereyaginin iiretimi

Tereyaglarmin {iretimi Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii
Aragtirma ve Uygulama Laboratuvarinda yapilmistir. Temin edilen ¢i§ Manda siitiiniin
bir kism1 Yayik tereyagi, bir kismi ise krema tereyagi iiretimi icin ayrilmistir. Oncelikle
Yayik tereyaginin hammaddesi olan yogurt iiretimi gerceklestirilmistir. Yogurt liretim
metodu sekil 3.1°de verilmistir. Uretilen yogurttan Yayik tereyagi oOrnegi, Senel
(2006)’in Onerdigi iiretim parametrelerine gore yapilmistir. Yayik tereyaginin liretim
metodu Sekil 3.2°de verilmistir. Elde edilen tereyag1 6rnekleri vakumlanarak +4 °C’de
60 gilin depolanmis, depolamanin 1., 30. ve 60. giinlerinde analiz edilmistir. Deneme 3

tekerrtirli ve analizler 2-4 paralel yapilarak yiritilmistir. Yogurt iiretiminde
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kullanilacak ¢ig manda siitiiniin yag oran1 yaklasitk % 7-8 oldugundan krema

standardizasyonu yapilmamuistir.

Manda Sita

!

Isil Islem
85 °C/20 dk )

!

Sogutma

(45 °C'ye)

!

Starter Kiiltiir Tlavesi

¢1,5 g. S. thermophilus, L. delbruckii subps. bulgaricus i¢eren yogurt kiiltiirii)

{

Inkiibasyon

(43-45 °C,4.6-4.7 pH)

!

Sogutma

(<10 °C)

!

Sogukta Bekletme (Kristalizasyon/Fiziksel olgunlastirma)
(4-5 °C/1 gece)

Sekil 3.1 Hammadde yogurt iiretimi
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Yogurt

{

Su ilavesi (1:0.5 yogurt:su)

{

Yayiklama ¢17-18 °C 'de)

!

Graniillerin Toplanmasi

!

Yayikaltinin Ayrilmasi

!

Grandiillerin Yikanmasi (1-2 kez)

!

Malakse

(Elle yogurma kuru biinye elde edilinceye kadar)

!

Paketleme (polystyrene kaplar i¢inde, polyamide/polyethylene materyal ile vakum
altinda kapatilarak )

!

Depolama (4-5°C)

Sekil 3.2 Yayik tereyaginin tiretimi
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3.2.2 Krema tereyaginin iiretimi

Hammadde krema (yaklasik % 50-60 yagli) ayni parti ¢ig Manda siitiinden seperatorden
cekilerek elde edilmistir.

Manda siitii

) \
On 1sitma (45-55 °C)
\Y

Seperasyon
Voo
Krema (% 55-63 yag igeriginde)

Krema Standardizasyonu
(yags1z Manda siitii ile % 35-45 yag igerigine)

Isil Islem
90°C/5 dk.)

\%

Starter Kiiltiir flavesi (% 2-3 mezofilik aromatik tereyag kiiltiirii)
Olgunlasgtirma (20-25 °C,%$.0-5.2 pH’ya kadar)
Sogutma/Kristalizasyon (8-10 °C)

Yayiklama (8-10 °C)

Graniillerin Toplanmasi

\Y
Yayikaltinin Ayrilmasi

\Y
Yikama (1-2 kez)

\Y
Malakse

Y

Paketleme
(Polystyrene kaplar i¢inde, polyamide/polyethylene material ile vakum altinda
kapatilarak)
\Y
Depolama (4-5 °C)

Sekil 3.3 Krema tereyaginin tiretimi
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3.2.3 Kimyasal analizler

3.2.3.1 Serum pH degeri

40 °C’yi gecmeyen su banyosunda tereyagi eritilerek ayrilan serumda Mettler Toledo

marka digital pH metre ile 6l¢iim yapilmistir.

3.2.3.2 Yag icerigi

Gerber yontemi ile belirlenmistir (Anonim 1995).

3.2.3.3 Su/TKM igerigi

Gravimetrik yontemle yapilmistir (Anonim 1995).

3.2.3.4 Asit degeri

Tereyaglar1 40 °C’yi gegmeyen etiivde bekletildikten sonra kaba filtre kagidindan
stiziilerek, saf siit yagi ayrilmis ve saf siit yaginda asit degeri Downey’e (1975) gore

yapilmistir.

3.2.3.5 Titrasyon asitligi

Titrasyon yontemiyle belirlenmis Soxhelet-Henkel (°SH) cinsinden hesaplanmistir

(Anonim 1995).

3.2.3.6 Aroma bilesenlerinin belirlenmesi

Orneklerin gaz kromatografisi sistemine enjeksiyonlar1 ile kiitle spektrometresinde
(GC/MS) ugucu bilesenlerin tanimlanmasi1 ve alikonma zamanlariin belirlenmesi

Whetstine vd. (2003)’e gore yapilmustir.
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Ucucu Bilesenlerin Ekstraksiyonu: Tereyaglarinda ucucu bilesenlerin ekstraksiyonu,
Kat1 Faz Mikro Ekstraksiyon (SPME) yontemiyle saglanmistir (Stashenko ve Martinez
2007). Tereyagi orneklerinin 10 grami 40 mL’lik amber viallere tartilip lizerine 1 gram
NaCl (6rnek miktarinin % 10 olacak sekilde) ve 10 pL internal standart (81 ppm, 2
metil 3-heptanon+2-metil pentanoik asit) ilave edilmistir. Agz1 kapatilan vialler analiz
edilinceye kadar -25 °C’de muhafaza edilmistir.. Gaz kromataografisi sistemine
enjeksiyonundan 6nce vialler SPME ekstraksiyon diizeneginde 40 °C’de 30 dakika
ucucu bilesenlerin dengelenmesi i¢in bekletilmistir. Daha sonra 50/30 pm
Divinylbenzene/Carboxen/Polydimethylsiloxane (DVB/CAR/PDMS, Agilent, USA)

fiber ilizerine ugucu bilesenlerin adsorbsiyonu i¢in fiber ile 30 dakika bekletilmistir.

Ucucu Bilesenlerin  Belirlenmesi: Ucucu bilesenlerin ayrimi1  ve  kiitle
spektrometresinde tanimlanmasi i¢in, {lizerinde alev iyonlasma dedektorii (flame
ionization dedector, FID) ve kiitle spektrometresi (mass spectrometer) bulunan Agilent
marka GC 7890A (Agilent, USA) gaz kromatografisi kullanilmistir. SPME yontemi ile
fiber ilizerine adsorbe olan ucgucu bilesenlerin fiberden enjeksiyon bloguna desorpsiyonu,
manuel olarak splitless modunda yapilmis 250 °C’de fiber 10 dk. desorpsiyon i¢in
tutulmustur. HP Innowax (30 m x 0.25 mm x 0.25 pm) kolonda ayrilan ucucu bilesenler
GC5975 C MSD (Agilent, USA) kiitle spektrometresinde 30-300 eV aralifinda

taranarak belirlenmistir.

Gaz kromatografisinde kolon sicaklik programi; 40 °C’de 5 dk, 10 °C’lik artis ile
100 °C’ye 1sitma, 20 °C’lik artigla 200 °C’ye 1sitma ve bu sicaklikta 10 dk bekletme

olacak sekilde uygulanmistir.

Ucucu Bilesenlerin Tamimlanmas1 ve Miktarlarinin Belirlenmesi: Ucucu
bilesenlerin kiitle spektrometresinde tanimlanmasinda NIST/Flavournet

kiitliphanelerinde tarama yapilmustir.

Ugucu bilesenlerin miktarlari, 6rneklerin ekstraksiyonu sirasinda kullanilan i¢ (internal)
standardin ve ugucu bilesenlerin gaz kromatografisinde elde edilen alanlar1 kullanilarak

asagidaki formiil ile hesaplanmistir.

15



Relatif miktar (ug/kg) = (Ugucu maddenin alani/i¢ standardin alan1) X I¢ standardin

alan1 X Diizeltme faktori

3.2.4 Duyusal Degerlendirme

Siit Teknolojisi BoOlimii Ogretim iiyeleri ve arastirma gorevlilerinden ve tiiketim
aligkanliklar igerisinde tereyagi olan 10 kisilik panelist grubu ile 6rneklerin duyusal
degerlendirmesi yapilmistir. Panelistler tarafindan Yayik ve Krema tereyaglarinin
depolama siiresince duyusal 6zellikleri farklilik testi ile degerlendirilmistir (Meilgaard

vd. 1993).

3.2.5 istatistik analizi

Veriler tanitici istatistik analizi yapilarak degerlendirilmistir. Tereyaglarinin kimyasal
analizlerine ait veriler, iki faktorlii bir faktorii tekrarlanan 6l¢iimlii deneme desenine

gore analiz edilmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina ait oranlar arasindaki farkliliklar Z testi ile

incelenmistir (Kocabas vd. 2013).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1 Cig Manda Siitiiniin Bilesim Ozellikleri

Tereyaglarinin iretiminde kullanilan ¢i§ Manda siitiiniin bilesim oOzellikleri ¢izelge
4.1°de verilmistir. Elde edilen sonuglara gore ¢ig Manda siitiiniin bilesiminin liretim i¢in

uygun oldugunu gostermistir.

Cizelge 4.1 Cig Manda siitlinlin bilesim 6zellikleri (n=3)

Ozellikler Ortalama =+ standart hata
Yag (%) 7,70 £ 0,46

Kurumadde (% ) 16,84 + 1,05

Ph 6,67 £0,20

Titrasyon asitligi (°SH) 8,49 £1,50

4.2 Hammadde Yogurdun Bilesim Ozellikleri

Manda siitiinden tretilen hammadde yogurdun bilesim oOzellikleri cizelge 4.2°de

verilmistir.

Cizelge 4.2 Hammadde yogurdun bilesim 6zellikleri (n=3)

Ozellikler Ortalama +standart hata
Yag (% ) 6,70 £ 0,67

Kurumadde (% ) 19,29+ 2,85

pH 4,34:+0,09

Titrasyon asitligi (°SH) 54,81 +6,15

Hammadde yogurdun yag oran1 yaklasik % 6.70 olarak belirlenmistir. Yagsiz

Kurumadde (YKM) miktar1 % 12.59 bulunmustur. Yogurt drneklerinin inkiibasyonuna
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4.6 pH’da son verilmis ve yayiklanincaya kadar bir gece +4 °C’de bekletilmistir. Bu
sebeple inkiibasyon sonrasi asitlik geliserek pH degeri 4.34’e kadar diigmiistiir.

4.3 Su Oram

Manda siitiinden tiretilen krema ve Yayik tereyaglarinin su orani ve depolama stiresince

degisimleri ¢izelge 4.3’ de verilmistir

Cizelge 4.3 Krema ve Yayik tereyaglarinin su orani ve depolama siiresince degisimleri

(%)
Depolama giinleri | Krema Tereyagi | Yayik Tereyagi Ortalama (n=6)
1 14.76+1.28 14.78+0.85 14.77+0.69A
30 14.65+1.24 14.73+0.84 14.69+0.67B
60 14.64+1.23 14.71+0.84 14.68+0.67B
Ortalama (n=9) 14.68+0.63 14.74+0.42

Krema ve Yayik tereyaglarinin iiretimleri sirasinda yag oranlari en az % 80 olacak
sekilde malakse islemi ile standardize edildiginden su oranlari arasinda Onemli bir
farklilik saptanmamistir. Ancak depolamanin 30. giinlinde tereyagi Orneklerinin su

oranlarindaki degisim istatistiksel olarak dnemli bulunmugtur.

Tereyag1r Orneklerinin su oranlarinda depolama boyunca diisiik diizeyde azalma
saptanmistir. S6z konusu azalmanin depolama boyunca tereyagi kitlesinden az miktarda

su kaybina bagli olarak ortaya ¢ikmis olabilecegi diistiniilmektedir.

4.4 Yag Oram

Manda siitiinden iiretilen krema ve Yayik tereyaglarinin yag orani ve depolama

stiresince degisimleri ¢izelge 4.4’de verilmistir.
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Cizelge 4.4 Krema ve Yayik tereyaglarinin yag orani ve depolama siiresince degisimleri

(%)
Depolama giinleri | Krema Tereyagt | Yayik Tereyagi Ortalama
(n=3) (n=3) (n=6)
1 82.50+1.53A 80.83£1.09B 81.67+0.92
30 82.33£1.33A 81.50£1.04A 81.92+0.78
60 82.50+£1.26A 81.83£1.09A 82.17+0.76
Ortalama (n=9) 82.44+0.69 81.39+0.56

Ayni siitunda yer alan her bir Ornege ait depolama giinleri arasindaki farkliliklar biiyiik harf ile
gosterilmistir.

Yayik tereyaglarinin yag oranlar1 arasindaki degisim depolama siiresince onemlidir.
Depolamanin 1. giinii ile 30. giinii arasindaki degisim 6nemli (P<0.001) iken,
depolamanin 30. ve 60. ginlerindeki degisim Onemsiz bulunmustur (p>0.05).
Omeklerin yag igerigi bakimindan farklillk tiim depolama giinlerinde Onemsiz
bulunmustur. Bu durum daha 6nce de ifade edildigi gibi tereyaglarinin {iretimi sirasinda
yag iceriginin malakse islemiyle en az % 80 olacak sekilde ayarlanmasindan

kaynaklanmaktadir.

4.5 Titrasyon Asitligi

Manda siitiinden tiretilen krema ve Yayik tereyaglarinin titrasyon asitligi degerleri ve

depolama siiresince degisimleri ¢izelge 4.5’de verilmistir.
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Cizelge 4.5 Krema ve Yayik tereyaglarinin titrasyon asitligi degerleri ve depolama
stiresince degisimleri (°SH)

Depolama giinleri | Krema Tereyagr | Yayik Tereyagi Ortalama (n=6)
1 3.8840.14 6.36+0.18 5.12+0.56C

30 4.02+0.11 6.49+0.13 5.25+0.56B

60 4.18+0.07 6.61+0.12 5.39+0.55A
Ortalama (n=9) 4.02+0.07b 6.84+0.08a

Hammadde yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerine gore (Cizelge 4.2) Yayik
tereyaglarinin 1. giin titrasyon asitligi degerlerinde oldukca fazla azalma goriilmektedir.
Yayiklama esnasinda asitlik unsurlarinin ve suda ¢oziinebilen bilesenlerin yayikalt: ile

birlikte ortamdan ayrilmasinin bu degisimin sebebi olarak agiklanabilir.

Yayik tereyaglarinin titrasyon asitligi 6.36-6.61 °SH, krema tereyaglarinin ise 3.88-4.02
°SH arasinda tespit edilmistir. Tereyaglarin titrasyon asitligi degerlerindeki farklilik
krema ve Yayik tereyaglarinin liretim yontemindeki yayiklama pH’larina baglh olarak
ortaya cikmistir. Bu farklilik depolama giinleri dikkate alinmaksizin Onemli
bulunmustur. (P<0.01). ilaveten depolama siiresince tereyaglarmin titrasyon asitligi

degerlerindeki degisim 6nemli bulunmustur (P<0.01).

Sagdi¢ vd. (2002) yaptiklar1 calismada Yayik tereyaglarinda titrasyon asitligini 8.00-
13.33 °SH araliginda, krema tereyaglarinda 6.22-12.89 °SH araliginda belirlemislerdir.
Sagdic vd. (2004) bir diger calismasinda farkli tiir siitlerden {iretilen Yayik

tereyaglarinin titrasyon asitligi degerlerini 10.22-11.11 °SH arasinda saptamiglardir.

Senel (2006) calismasinda Yayik tereyaglarmin titrasyon asitligi degerlerini 3.01-4.65
°SH araliginda; krema tereyaginin titrasyon asitligini ise 2.55-3.17 °SH araliginda

saptamistir.

Oztekin Oztiirk (2010) calismasinda Yayik tereyagi drneklerinin titrasyon asitliginin
2.04-6.89 °SH arasinda degistigini belirlemistir.
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Literatiirde elde edilen sonuglar arasindaki farklilik, tereyaglarinin geleneksel yontemle
tiretilmis olup olmadigina, farkl tiir siitlerin kullanilmasina bagiml siitiin bilesimindeki
farkliliktan ve oOzellikle Yayik

tereyaglarinda hammadde yogurtlarin asitlik

diizeylerindeki farkliliga bagl olarak agiklanabilmektedir.

4.6 Serum pH Degeri

Manda siitiinden iiretilen krema ve Yayik tereyaglarinin serum pH degeri ve depolama

stiresince degisimleri ¢izelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6 Krema ve Yayik tereyaglarinin serum pH degerleri ve depolama stiresince

degisimleri
Depolama giinleri | Krema Tereyagi | Yayik Tereyagi Ortalama (n=6)
1 4,70+0.09A° 3.97+0.03A" 4.33+0.17
30 4.64+0.09B* 3.96+0.03A" 4.30+0.16
60 4,59+0.09C* 3.95+0.03A" 4.27+0.15
Ortalama (n=9) 4.64+0.05 3.96+0.02

Ayni satirda yer alan ayni depolama giiniindeki Ornekler arasindaki farkliliklar kiigiik harf ile
gosterilmistir.
Ayni siitunda yer alan her bir Ornege ait depolama giinleri arasindaki farkliliklar biiyiik harf ile
gosterilmistir.

Krema ve Yayik tereyaglarimin serum pH degerleri karsilastirildiginda krema
tereyaglarinin serum pH degerlerinin daha yliksek oldugu goriilmiistiir. Bu farklilik,
hammadde yogurt ve kremanin Yayiklama pH’larinin  farkli  olmasindan
kaynaklanmaktadir. Depolama siiresince Yayik tereyaglarmin serum pH degerleri
hemen hemen ayni kalirken, krema tereyaglarinda ise bir miktar azalma saptanmistir

(P<0.01).

Atamer vd. (2004a)’nin yaptiklar1 bir ¢alismada Yayik tereyagi orneklerinin serum pH
degerleri 3.66-4.04 arasinda degismektedir.

21



Senel (2006) ¢alismasinda Yayik tereyaglarinin serum pH degerlerini 3.94-4.46, krema
tereyagmin ise 4.61-4.75 arasinda degistigini tespit etmistir. Senel (2008) bir diger
calismasinda 4.08-4.46 araliginda

Yayik tereyaglarinin serum pH degerlerini

belirlemistir.

Oztekin Oztiirk (2010) galismasinda Yayik tereyaglarmin serum pH degerleri 3.65-3.86

arasinda saptamistir.

4.7 Asit Degeri

Manda siitiinden {iretilen krema ve Yayik tereyaglarinin asit degeri ve depolama

stiresince degisimleri ¢izelge 4.7’ de verilmistir.

Cizelge 4.7 Krema ve Yayik tereyaglarinin asit degeri ve depolama siiresince
degisimleri (mg KOH/g yag)

Depolama giinleri | Krema Tereyagi | Yayik Tereyagi Ortalama (n=6)
1 1.32+0.03 0.94+0.06 1.13+0.09C

30 1.40+0.05 1.04+0.06 1.22+0.09B

60 1.53+0.05 1.16+0.04 1.35+0.09A
Ortalama (n=9) 1.42+0.04a 1.05+0.04b

Ayni satirda yer alan ayni depolama giiniindeki oOrnekler arasindaki farkliliklar kiiciik harf ile
gosterilmistir. Ayni siitunda yer alan her bir 6rnege ait depolama giinleri arasindaki farkliliklar biiyiik harf
ile gdsterilmistir.

Krema ve Yayik tereyaglarmin asit degerleri incelendiginde, krema tereyaglarinin asit
degeri tiim depolama giinlerinde Yayik tereyaglarinin asit degerlerinden daha yiiksek
saptanmistir. Depolama giinleri dikkate alinmaksizin tereyagi orneklerinin asit degerleri
arasindaki farklilik dnemli bulunmustur. Orneklerin 60 giinliik depolama siiresince asit
degerleri Yayik tereyaglarinda 0.94-1.16 mg KOH/g yag, krema tereyaglarinda ise 1.32-
1.53 mg KOH/g yag araliginda degismistir. Depolama siiresince tereyaglarin asit

degerleri artmistir ve bu degisim istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0.01). Bu
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artigin tereyagi ve yogurt iiretiminde kullanilan kiiltiirlerin metabolik aktivitesi sonucu

lipolize bagli olarak gerceklestigi ileri stirtilebilir.

Sagdi¢ (2002) calismasinda kremadan iiretilen tereyaglarinin asit degerini 0.67-0.71 mg
KOH/g yag araliginda; Sagdi¢ (2004) bir diger calismasinda ise fakli tiir siitlerden
tiretilen Yayik tereyaglarinin asit degerini 0.65-0.72 mg KOH/g yag araliinda

belirlemistir.

Atamer vd. (2004a.) calismasinda Yayik tereyaglarinin asit degerleri 2.66-6.68 mek/100
g (1.06-2.67 mg KOH/g yag) araligindadir.

Senel (2006) ¢alismasinda Yayik tereyaglarinin asit degerlerini 0.80-1.41 mg KOH/g
yag, krema tereyaginin ise 1.05-2.19 mg KOH/g yag araliginda belirlemistir.

Oztekin Oztiirk (2010) caligmasinda Yayik tereyagi drneklerinin asit degerlerini 0.76-
1.19 mg KOH/g yag araliginda tespit etmistir.

4.8 Aroma Bilesenleri

Manda siitiinden iiretilen krema ve Yayik tereyaglarinin aroma bilesenleri ve depolama
stiresince degisimleri ¢izelge 4.8’de verilmistir. Ayrica her iki tereyaginda depolama

sliresince saptanan ortak bilesenler cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.8-4.9 incelendiginde; krema tereyaglarinda 26 bilesik (7 asit, 6 keton, 3 alkol,
3 hidrokarbon, 2 aldehit, 1 terpen ve 4 muhtelif bilesik), Yayik tereyaglarinda 18 bilesik
(7 asit, 5 alkol, 2 keton, 1 hidrokarbon, 1 terpen, 1 ester ve 1 mubhtelif bilesik)
saptanmistir. Hem krema hem Yayik tereyaglarinda tiim depolama giinlerinde bulunan
2-nonanon, 2-undekanon, asetik asit, biitirik asit, etil benzen, gamma-terpinen, n-

pentadekanol, oktanoik asit ve stiren saptanan 9 ortak bilesendir.

23



Krema tereyaglarinda en fazla miktarda saptanan bilesikler; 2-tridekanon (17.67
mg/kg), stiren (26.05 mg/kg), biitirik asit (25.26 mg/kg), 2-nonanon (6.67 mg/kg) 2-
undekanon (6.03 mg/kg), gamma-terpinen (13.12 mg/kg), tetradekanoik asit (18.88
mg/kg)’dir. Bu bilesikler igerisinde stiren (26.05 mg/kg), biitirik asit (25.26 mg/kg), 2-

nonanon (6.67 mg/kg) tiim depolama giinlerinde tespit edilmistir.

Yayik tereyaglarinda en fazla saptanan bilesikler; biitirik asit (46.40 mg/kg), 2-metil-
blitanoik asit (38.88 mg/kg), 2-nonanon (22.99 mg/kg), biitil alkol (17.57 mg/kg),
gamma-terpinen (9.37 mg/kg), hekzanoik asit (12.43 mg/kg), n-hekzanol (14.76), stiren
(37.83 mg/kg) dir. 2-nonanon (23.00 mg/kg) ve oktanoik asit (1.69 mg/kg) tim

depolama giinlerinde tespit edilmistir.
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T4

Cizelge 4.8 Krema ve Yayik tereyaglarinda saptanan ugucu bilesenler ve depolama siiresince degisimleri (mg/kg)

BILESEN Alikonma Zamani (min) | Cas Numarasi KREMA YAYIK

1. glin 30. glin | 60. giin 1. glin 30. glin | 60. giin
Hekzanal 11,502 000066-25-1 |4.49 - - - - -
Biitil alkol 12,643 000071-36-3 | - - - - - 17.57
Etill benzen 12,65 000100-41-4 | - - 6.09 - 1.38 -
1,3-dimetil benzen 13,006 000108-38-3 | - - 3.52 - - -
p-ksilen 13,013 000106-42-3 | - - 11.52 - - -
Gamma terpinen 13,17 000099-85-4 |14.55 - 11.70 12.71 6.04
Trisiklen 13,183 000508-32-7 | - 12.59 - - - -
2-heptanon 13,926 000110-43-0 |1.90 - - - - -
Stiren 16,026 000100-42-5 |1.67 22.21 54.28 5.52 31.34
n-hekzanol 18,051 000111-27-3 | - - - - 9.92 22.51
2-nonanon 19,312 000821-55-6 |3.30 9.11 7.58 32.97 15.08 20.72
Asetik asit 20,771 000064-19-7 |6.13 - - 2.54 - 2.78
2-pentadekanol 22,495 000629-76-5 | - 3.96 1.30 0.50 - -
Propiyonik asit 22,929 000079-09-4 |2.20 - - - - -
Benzaldehid 23,054 000100-52-7 |3.67 - - - - -
n-oktanol 23,237 000111-87-5 | - - - - - 3.26
Oktil format 23,247 000112-32-3 | - - - - - 1.16
n-hekzadekanol 23,363 036653-82-4 | - 7.05 - - - -
2-undekanon 24,52 000112-12-9 | - 11.42 0.64 1.46 - 1.66
Biitirik asit 25,044 000107-92-6 |2.37 19.70 53.73 - 38.80 65.36
2-metil-biitanoik asit 28,199 000116-53-0 | - - - 38.88 - -




9¢

Cizelge 4.8 Krema ve Yayik tereyaglarinda saptanan ugucu bilesenler ve depolama siiresince degisimleri (mg/kg) (devam)

Nonadekan 28,851 000629-92-5 - 8.65 - - - -
Valerik asit 29,887 000109-52-4 - - - - - 3.16
Hekzanoik asit 29,916 000142-62-1 - - - 16.06 - 8.81
Isovalerik asit 29,919 000503-74-2 - 28.42 - - - -
Benzil alkol 30,787 000100-51-6 - - - - - 1.77
Tetrakosan 33,006 000646-31-1 |6.67 - - - - -
2-tridekanon 33,626 000593-08-8 - 34.47 0.88 - - -
2-dekanon 33,639 000693-54-9 - - 2.19 - - -
Oktanoik asit 34,211 000124-07-2 - - 0.93 2.37 2.23 1.12
Palmitik asit 35,951 000057-10-3 - - - - 10.68 -
15-crown-5 36,977 033100-27-5 |1.57 - - - - -
Dodekonoic asit 41,822 000143-07-7 - - 1.66 - - -
Tetradekanoik asit 45,915 000544-63-8 - - 6.16 - 31.59 -

“-“ile gosterilenler tespit edilememistir.




Cizelge 4.9 Krema ve Yayik tereyaglarinda ortak saptanan ugucu bilesenler (mg/kg)

Glin Aroma bilesenleri n Krema tereyagi | n | Yayik tereyagi
1 2-nonanon 2 3.3 2 | 3297
Asetik asit 2 6.13 2 | 254
Gamma terpinen 2 14.55 2 11271
30 2-nonanon 2 9.11 2 11531
Biitirik asit 2 19.70 2 12744
Stiren 2 22.21 2 | 4433
60 2-nonanon 2 7.58 2 |20.72
2-undekanon 2 0.64 2 |1.66
Biitirik asit 2 53.73 2 | 65.36
Gamma terpinen 2 11.70 2 |16.04
Oktanoik asit 2 0.93 2 | 112
Stiren 2 54.28 2 |31.34
Ortak | 2-nonanon 6 6.66 6 | 23.00
Bilesen | 2-undekanon 4 6.02 4 | 156
Asetik asit 2 6.13 4 |2.66
Biitirik asit 6 25.26 4 |46.40
Etil benzen 2 6.09 21098
Gamma terpinen 4 13.12 4 19.37
n-Pentadekanol 2 3.96 21050
Oktanoik asit 2 0.93 6 |1.69
Stiren 6 26.04 4 |37.83
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Tereyaginda aroma bilesenlerinin olusumu esas olarak hammadde orijinlidir. Bugiine
kadar tereyagiin aromas: ile iliskili olarak yapilan caligmalar, hammadde kremadan
iretilen krema tereyaglart ile tereyagindan elde edilen sadeyaglar iizerine

yogunlasmaistir.

Haverkamp vd. (1964) bilesim 6zelliklerinin hammadde siitiin 6zelligine bagli olarak
degiskenlik gosterdigini ve kremanin tat-aromasinda (Z)-4-heptenal’in 6nemli bir
bilesen oldugu belirtmistir (Mailla 2008a). Yapilan bir ¢alismada ise, kremada 35 aroma
bileseni belirlenmis ve bunlardan diasetil (tereyagimsi), 2-pentanon (karamel benzeri-
krema benzeri), 2-heptanon (siit tadi), 3-hidroksi-2-biitanon (tereyagimsi), dimetil siilfit
(lahana benzeri), 2-nonanon (pismis siit), asetik asit (asidik), furfural (karamel),
biitanoik asit (peynirimsi)’in kilit aroma bileseni oldugu belirtilmistir. Kremanin tat-
aromasinda y—dekalakton, o-dekalakton, &-dodekalakton, (Z)-4-heptenal, (E,E)-2,4-

nonandienal’in dnemli oldugu bildirilmistir (Cadwallader ve Singh 2009).

Tereyaginin aroma kompozisyonu, iiretiminde kullanilan siitiin elde edildigi hayvanin
beslenmesine, mevsime, tereyagi iiretim metoduna ve depolama kosullarina bagl olarak
degismektedir. Tereyaginda 230°dan fazla ucgucu bilesen tanimlanmistir. Ancak
bunlardan ¢ok az1 tereyaginin aromasinda kilit aroma bilesenidir. Kremadan {iretilen
tereyaginin karakteristik aromasini genel olarak, diasetil, asetoin, 6-dekalakton, biitirik
asit ve asetaldehit’in olusturdugu belirtilmektedir. Uretim metoduna goére farkli
tereyaglarinin aromasinda yukarida belirtilen bilesenlerin diginda farkli bilesenler farkl

diizeylerde katkida bulunmaktadir.

Tatli Krema Tereyaglarinin kilit aroma bilesenleri; laktonlar (meyvemsi ve kremamsi)
ve siilfiir bilesenleri (misir benzeri ve sarimsak) ile karakterize edilmektedir. Tatl
krema tereyaginin kilit aroma bilesenlerinin Aroma Ekstaksiyon Diliisyon Analizi
(AEDA) ile belirlendigi bir calismada, laktonlar, ketonlar ve aldehitlerden yiiksek
aroma diliisyon faktoriine sahip bilesenler; 3-dekalakton (512), 6-dodekalakton (256),
(2)-6-dodekan-y-lakton (128), 1-hekzen-3-on (256), 1-oktan-3-on (128), (E)-2-nonenal
(64), (E,E)-2,4 dekadienal (64), trans-4,5,-epoksi-(E)-2-dekanal (64) ve (Z)-2-nonenal
(32). Skatole (128) ayrica tath krema tereyagimin kilit koku bileseni olarak saptanmigtir
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(Mallia vd. 2008a). Headspace metodu ile yapilan bir ¢alismada ise yukarida yer alan
bilesiklerden &-decalactone, 1-hexen-3-one, 1-octen-3-one, (E)- ve (Z)-2-nonenal ve
skatole belirlenmistir (Peterson ve Reineccius 2003, Mallia vd. 2008a). Peterson ve
Reinecceus (2003), tatli krema tereyagini o-octalactone, o-dodelactone ve o-
hexalactoneun karakterize ettigini belirtmislerdir. Ozellikle §-dodelactone ve 8-

hexalactone sirastyla kremamsi ve seftali benzeri kokuya neden oldugu belirtilmistir.

Eksi kremanin tat ve aromasina katkida bulunan aroma bilesenleri, tatli krema
tereyaglarindakilere ilaveten starter kiiltiir kaynakli olusan bilesenlerdir. Lindsay vd.
(1967) ve Badings (1973), eksi krema tereyagina laktik asit bakteri metabolizmasi
sonucu olusan 2-3 biitandion (diasetil), asetik asit, laktik asit ve biitanoik asidin katkida
bulunan 6nemli bilesenler olduklarini belirtmislerdir (Mallia vd. 2008a). 6- dodelakton,
O-dekalakton, y- dekalakton, hidrojensiilfit ve dimetilsiilfit tathh kremadan kaynakli
kiiltiirlenmis kremanin lezzetine katkida bulunan bilesiklerdir (Mallia vd. 2008a). Eksi
krema tereyaglarinda temel ugucu bilesenlerin laktonlar oldugu, buna ilaveten 2-metil
keton ve alkollerin onemli katkisi oldugu belirtilmistir. Eksi krema tereyaglarinin
duyusal degerlendirme sonucunda, daha yogun bir aromaya sahip olduklar
belirlenmistir. Eksi tereyaglarinda saptanan 18 aroma aktif bilesenin; diacetyl, 1-penten-
3-on, hekzenal, 1-okten-3-on, (Z,Z)-3,6-nonadienal, (E)- ve (Z)-2-nonenal, (E,E)-2,4-
dekadienal, y-decalaktone, trans-4,5-epoksi-(E)-2-dekanal, skatol, &-dekalakton, (Z)-6-
dodesen-y-lakton, asetik asit, biitanoik asit, hekzanoik asit ile yagli-findigims: kokuya
sahip bilinmeyen bir bilesen oldugu belirtilmistir. y-dekalakton, (Z)-6-dodesen-y-lakton,
diasetil en yiiksek diliisyon faktoriine sahip bilesiklerdir ve diliisyon faktorleri sirasiyla
4096, 512 ve 256’dur.

Tat-aroma bozuklugunun kaynaklar1 farkli olabilir ve tereyaginin {iretimi, paketlenmesi
ve depolanmasi sirasinda olusabilecek lipit oksidasyonu, lipoliz ve mikrobiyel gelisim
kaynakli ortaya ¢ikabilir. Dis kaynakli tat-aroma bozukluguna, tereyagina hayvanin

beslenmesi sirasinda ve ¢evreden transfer olan maddeler neden olmaktadir.
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Tereyaginda ve siit tirtinlerinde okside tat-aroma bozuklugu, mukavva (dogal olmayan),
metalik, baligimsi, boyalt ve don yag1 olarak tanimlanmaktadir. S6z konusu bu tat-

aroma bozukluklar siit yaginin otooksidasyonu sirasinda olusur.

Depolama siiresince tereyaglarinda olusan tat-aroma bozukluklarina neden olan
bilesikler, (E)-2—nonenal, (Z)-2-nonenal, (Z)-4-heptanal ve 1-okten-3-on’dur ve
miktarlar1 oransal olarak artmaktadir. (z)-1-5-oktadien-3-on linoleik asit kaynakli, (Z)-
ve (E)-2-nonanal palmitoleik asidin okside olmasi sonucu olusmaktadir. (Z)- ve (E)-2-
nonanal kartonumsu (dogal olmayan) tat bozuklugundan sorumludur. Bu iki nonenal
sadeyagda oksidasyon varliginda ya da yoklugunda kartonumsu tat bozuklugu icin
indikatordiir. Bu ¢aligmada hem krema hem Yayik tereyaglarinda s6z konusu bilesikler

saptanmamuistir.

Isiga maruz kalan siit iiriinleri ve tereyaginda, protein degradasyonu ile yanmis ve
mantarimst kokular olusmakta ve 1s181n tesvik ettigi lipit oksidasyonu sonucunda ise
kartonumsu, metalik, don yag1 ve yagh tat-aroma kusurlart ortaya c¢ikmaktadir.
Methioninin 151k ile dekompozisyonundan agia ¢ikan methional, 15181n neden oldugu

tat-aroma bozuklugundan temel olarak sorumludur.

Depolama sirasinda trigliseridlerin hidrolizasyonu sonucu olugan tat-aroma bozuklugu
lipaz enzimi kaynakhidir. Lipoliz kaynakli olusan tat bozuklugu ransit, ke¢i aromasi
veya sabunumsu olarak tanimlanir. Bu tat-aroma bozukluklar1 temel olarak serbest yag
asitlerinin artisindan kaynaklanmaktadir. Geleneksel olarak ¢iftlikte yapilan eksi krema
tereyaglarinda ransit ve saman kokusu saptanmistir. Bu kokular lipoliz sonucu olusan
biitanoik ve hekzanoik asit kaynaklidir. Bu calismada tereyaglarinda biitanoik ve

hekzanoik asit saptanmistir.

Kokusmus (taint) tat bozuklugu tereyagina, siite ¢evreden veya cevre kokularinin
absorpsiyonu ile direkt olarak tasinabilir. Hayvan besleme de siit iiriinlerinde 6nemli
aroma kusurlaria neden olur. Besleme sirasinda siit {irtinlerine transfer olan tat-aroma

bozukluklari, fermente olmus silaj, kiifli saman veya silaj ve kabayoncadir. (E)-2-
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hexanal, (E)-3-hexanals ve (E)-3-hexenols kaynakli bu kusurlar siit ve iiriinlerine ¢gimen

kokusunu verir. Bu ¢caligmada sadece krema tereyaginda hexanal saptanmustir.

Besi ambarinda bulunan turunggil otlar1 (Coronospusdidymus L.), benzimetilsiilfit,
benzilsiilfit, benzilotiosiyanat, benzilsiyanit, indol ve skatol gibi siilfiir bilesenlerini
icerir. Ozellikle benzilsiilfit ve benzilmetilsiilfit otumsu (weed) tat bozukluguna neden

olur.

Geleneksel olarak iiretilen Yayik tereyaglarinin aroma bilesenlerinin belirlenmesine
yonelik yapilan bir ¢caligmada, 14 asit (2-propenoik asit, asetik asit, biitirik asit, valerik
asit, hekzanoik asit, oktanoik asit, dekanoik asit, stearik asit, benzoik asit, dodekanoik
asit, oleik asit, tetradekanoik asit, hekzadekanoik asit, 9-Hekzadekanoik asit); 9 ester
(Etil asetat, etil biitanoat, 1so amil asetat, etil hekzanoat, etil dekanoat, fenil etil asetat,
hekzil biitanoat, etil oktanoat, metil asetat); 7 alkol (Etil alkol, 1so pentil alkol, n-
hekzanol, fenil etil alkol, 2-propanol, 2-hekzadekanol, dl-threitol); 6 keton (2-propanon,
2-pentanon, 2-heptanon, 2-biitanon, 2-nonanon, 8-nonen-2-on); 3 hidrokarbon (2-
propanamin, Kkloro-benzen, etil benzen); 3 aldehit (Benzaldehit-2-4-bis, 6,43
benzaldehit, hexanal); 2 lakton (y-biitirolakton, 3-dodekalakton); 1 terpen (Limonen); 3
muhtelif  bilesik  (2-etilakridin, morfolin-4-oktadesil, Z-4-kloro-2,3-dimetil-1,3-
hekzadien) saptanmistir (Senel vd. 2016).

Bu calismada ise Yayik tereyaglarinda; 7 asit (2-methyl biitanoik asit, biitirik asit,
hekzanoik asit, oktanoik asit, valerik asit, palmitik asit, asetik asit); 2 keton (2-
nonanon,2-undekanon); 5 alkol (benzil alkol, biitil alkol, n-hekzanol, n-oktanol, n-
pentadekanol); 1 hidrokarbon (etil benzen); 1 terpen (gamma-terpinen); 1 ester (oktil
formeat); 1 muhtelif bilesik (stiren) olusmustur. Bu calismada saptanan ugucu
bilesenlerin, Senel vd. (2016) tarafindan yapilan ¢aligmadaki geleneksel olarak iiretilen
Yayik tereyaglarinda saptanan ucucu bilesenlerden daha az olmasinin nedeni, kontrollii
kosullarda tereyaginin {iretilmesi ve mikroorganizma gelisimine bagli ucucu

bilesenlerin daha az olmasidir.
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Literatiirde inek siitiinden {iretilen krema tereyaglar1 iizerine yapilan calismalar
incelendiginde, bu calismada saptanan bazi bilesenlerin ortak olmasina karsin énemli
bir kisminda da farkliliklar bulunmaktadir. S6z konusu farkliligin yapilan ¢alismalarda
kullanilan hammadde siitiin ve tereyagi liretim yontemlerinin, kiiltiir kombinasyonunun
ve aroma bilesenlerini belirlemede kullanilan ekstraksiyon yontemlerinin farklili§indan

onemli 6l¢iide kaynaklandig1 sdylenebilir.

4.9 Duyusal Degerlendirme

Krema ve Yayik tereyaglarinin duyusal 6zellikleri koku, lezzet, yap1 ve goriiniis-renk
bakimindan degerlendirilmistir. Panelistlerden elde edilen sonuglar Z testi ile

incelenmis farkliliklar arasindaki oran ¢izelge 4.10°da verilmistir.

Cizelge 4.10 Krema ve Yayik tereyaglarinin duyusal degerlendirmesi

Koku Lezzet Yap1 Goriiniig-renk
1 glin -7.14* -7.14* 1.23 -3.69*
30 giin -6.15* - 6.65* 0.25 -1.72
60 giin -5.17* - 4.68* 2.22* 0.24

“*” [saretli olan oranlar arasindaki farklilik istatistiksel olarak onemlidir. (Z degeri P<0.05)

Krema ve Yayik tereyagi drnekleri koku ve lezzet bakimindan tiim depolama giinlerinde
farklilik istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Depolama boyunca degerlendirmede
farkliligin azalmasinin tat-aroma olusumunda etkili bilesenlerin oksidasyon ve lipoliz

gibi biyokimyasal reaksiyonlar sonucu degisiminden ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Tereyagr Orneklerinin  renk ve gorliniisleri bakimindan yalnizca 1. giin

degerlendirmesinde farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
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5. TARTISMA ve SONUC

Literatlir 6zeti boliimiinde bahsedildigi gibi daha Once Manda siitiinden {iretilen
tereyaglar1 ile ilgili herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Manda siitiine iliskin
caligmalarda farkli siit iiriinleri {izerine yapilmistir. Dolayisiyla bu g¢alismadan elde

edilen sonuclar 6nceki ¢aligmalar ile karsilastirilamamastir.

Manda siitiinden iiretilen hem krema hem Yayik tereyaglarinin yag ve su oran iiretim
sirasinda TS 1331 Tereyagi Standardi ve Tereyadi, Diger Siit Yagi Esash Siiriilebilir
Uriinler ve Sadeyag Tebliginde belirtildigi gibi yag orammnin minimum % 80 olmasi
dikkate alindigindan 6nemli bir farklilik saptanmamistir. Sadece Yayik tereyaginda
depolama siiresinde gozlenen farklilik 6nemli bulunmustur. Depolamanin 1. giiniindeki
yag oranit depolamanin 30. ve 60. giinlerindeki yag orami ile farklilik sergilemistir.
Islemeye bagli tereyag biinyesinde tutulan suyun depolama siiresince kitleden ayrilmas:
yag oranin oransal olarak artmasina sebebiyet vermistir. Dolayisiyla yag oran1 depolama
stiresince artmistir. Krema ve Yayik tereyaglarinin titrasyon asitligi ve serum pH
degerleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur. Bu durum her iki
tereyagiin Uretimi sirasindaki yayiklama pH’larinin farkliligindan ileri gelmektedir.
Yayik tereyaginin hammadde yogurdun inkiibasyon ¢ikis pH’sina ve kristalizasyon i¢in
bir gece bekletilmesine bagli yayiklama pH’st 4.0 civarindadir. Depolama siiresince
krema ve Yayik tereyagi orneklerinin titrasyon asitligi degerleri artmis buna bagli serum

pH degerleri azalmstir.

Orneklerin lipoliz derecesini gdsteren asit degerleri arasindaki farklilik depolama
giinleri dikkate alinmaksizin 6nemli bulunmustur. Krema tereyaginin asit degeri Yayik
tereyagindan daha fazla saptanmistir. Yayik tereyaginin asit degerinin daha diisiik
olmasmnin hammaddesinin  yogurt olmasina baglh oldugu disiiniilmektedir.
Tereyaglarinin depolama siiresince asit degerleri artmistir ve istatistiksel olarak

onemlidir.

Krema tereyaglarinda, 7 asit, 6 keton, 3 alkol, 3 hidrokarbon, 2 aldehit, 1 terpen ve 4

muhtelif bilesik olmak {izere 26 aroma bileseni, Yayik tereyaglarinda 7 asit, 5 alkol, 2
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keton, 1 hidrokarbon, 1, terpen, 1 ester ve 1 muhtelif bilesik olmak iizere 18 aroma
bileseni saptanmigtir. Hem krema hem Yayik tereyaglarinda tiim depolama giinlerinde
bulunan 2-nonanon, 2-undekanon, asetik asit, biitirik asit, etil benzen, Gama-terpinen,

n-pentadekanol, oktanoik asit ve stiren saptanan 9 ortak bilesendir.

Ozetle bu ¢alismadan elde edilen sonuglar Manda siitiinden iiretilen krema ve Yayik
tereyaglarinin 60 giinliikk depolama sonucunda asit degeri, serum pH degeri, titrasyon
asitligi ve koku-lezzet bakimindan farklilik oldugunu gdstermistir. Yayik tereyaginin
duyusal niteliklerinin krema tereyagindan daha iyi oldugu panelistler tarafindan ifade

edilmistir.
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