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Arastirma Makalesi
SANLIURFA’DA URETILEN VE SATISA SUNULAN SADEYAGLARIN (Urfa yag)
SERBEST YAG ASITLERi BIiLESiMININ BELIiRLENMESi UZERINE BIiR
ARASTIRMA

A. Ferit ATASOY? Hiiseyin TURKOGLU?

Yayin Gelis Tarihi: 02.06.2010 Yayina Kabul Tarihi: 30.06.2010

OZET

Sanliurfa ilinde iretilen sadeyaglarn serbest yag asitleri icerik ve bilesimini belirlemek igin
yapilan bu arastirmada, toplam 20 adet sadeyag 6rnegi incelenmistir. Arastirma sonucunda Urfa
yaginda toplam serbest yag asidi miktarmimn 79.99 ile 89.54 mg 100 gr™ sadeyag arasinda degistigi
belirlenmistir. Yag asitleri bilesiminin ise, %0.31-0.74 bitirik asit, %0.32-1.06 kaproik asit,
%0.25-0.79 kaprilik asit, %1.32-2.65 kaprik asit, %2.54-3.70 laurik asit, %11.12-14.38 miristik
asit, %27.62-36.82 palmitik asit, %9.14-14.50 stearik asit, %32.43-38.53 oleik asit ve %0.14-0.54

linoleik asit seklinde oldugu saptanmustir.
Anahtar Kelimeler: Sadeyag, Urfa yagi, Serbest yag asitleri bilesimi

A STUDY ON INVESTIGATION OF FREE FATTY ACID CONTENTS OF SADE YAG
(Urfa yagi) PRODUCED AND MARKETTED IN SANLIURFA

ABSTRACT

In this study, 20 different sadeyag (anhydrous milk fat) samples produced in Sanlurfa were
analyzed in order to determine the contents and composition free fatty acid of the sadeyag. Total
free fatty acids of sadeyag ranged between 79.99 and 89.54 mg 100 gr' sadeyag. Free fatty
composition of the sadeyag were determined as follows: 0.31-0.74% butyric acid, 0.32-1.06%
caproic acid, 0.25-0.79% caprylic acid, 1.32-2.65% capric acid, 2.54-3.70% lauric acid,, 11.12-
14.38% myristic acid, 27.62-36.82% palmitic acid,, 9.14-14.50% stearic acid,, 32.43-38.53% oleic

acid and 0.14-0.54% linoleic acid.

Key words: Anhydrous milk fat, Urfa yagi, Free fatty acid composition

GiRiS

Tilrkiye’de hemen hemen her bolgede
Uretilen sadeyag, Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgesinde oOzellikle de Sanhurfa’da yaygin
olarak flretilerek ticari bir deger kazanmustir.
Bu nedenle bu yaga; “Urfa yag”, “Sanliurfa
yag1”,  “Urfa  sadeyag” isimleri  de
verilmektedir.  Sadeyag; sut, krema ve
yogurttan elde edilen tereyagin eritilmesi
sonucu olusan kdpik ve suyun uzaklastirilmasi
ile elde edilir. Urfa yagi, Sanlurfa bolgesinin
meralarinda (Tek Tek daglari, Karacadag v.d)
degisik bitkilerle beslenen kiigiikbas hayvan
(6zellikle koyun) sitlerinden iiretilen yogurdun
yayiklanmasi sonucu elde edilen tereyaglardan
uretilir. Urfa yagma benzer uriinler Asya’da,
Orta Dogu’da ve Afrika’da da iiretilmektedir.
Bu Urin Hindistan’da “ghee”  olarak
adlandirilmakta, genellikle inek veya buffalo
siitll ya da karisgimlarindan elde edilmektedir.

Orta Dogu’da “maslee” veya “samn” olarak
bilinmekte, koyun, kec¢i veya deve siitiinden
iiretilmektedir. Iran’da ise “roghan” olarak
isimlendirilmektedir. ~ Ancak  uluslararasi
literatirde Hindistan’da  kullanilan  ismi
bilinmektedir. Ghee’nin  %99.6 siit yagy,
maksimum %0.3 su ve serbest yag asidi
icermesi, peroksit degerinin ise 1 meq kg’
ghee’den az olmasi gerektigi bildirilmektedir
(Sserunjogi ve ark., 1998). Nem igeriginin
diisiik olmasi ve antioksidan madde icermesi
nedeniyle Ghee oldukga dayanikl bir driinddr
(Fearon ve ark., 1998; Sserunjogi ve ark.,
1998).

Kirazci ve Javidipour (2008), Van
piyasasmnda satisa sunulan  sadeyaglarin
kimyasal ve mikrobiyolojik  ozelliklerini
arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, lipolitik bakteri ve
maya-kiif sayilarii sirasiyla  9.9x10°  ve
6.9x10° kob g* bulmuslardir.
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Birgok Ornegin serbest yag asitleri ve peroksit
degerleri  agisindan  uluslararast  sttciluk
federasyonunun (IDF) belirledigi 6lgiitlerden
yiiksek oldugunu saptamuslardir. Arastiricilar
elde ettikleri sonuglara gore, sadeyag Uretimine
teknoloji transferi yapilmasini ve geleneksel
yontemle {iretim yapan kisilerin egitilmesi
gerektigini belirtmislerdir.

Siitten ve yogurttan elde edilen
sadeyaglarin reolojik ozelliklerini inceleyen
Kaya (2006), her iki yagin benzer akiskanlk
ozelligi gosterdigi ve aktivasyon enerjileri
arasinda bir farkin olmadigin belirtmistir.

Literatiir 6zetlerinde de goriildiigi gibi
sadeyag ve/veya Urfa yag hakkinda arastirma
sayist  olduk¢a  smirhidir.  Bu  nedenle
Sanliurfa’da geleneksel yontemlerle (Uretilen
sadeyaglarin serbest yag asitleri bilesiminin
tespit edilmesi amaglanmusgtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Arastirma materyali olarak Sanliurfa
da dretilen ve farkli satis noktalarindan
saglanan 20 adet taze sadeyag kullamilmustir.
Ornekler o6nceden sterilize edilmis temiz
kavanozlara almarak hemen laboratuara
getirilmis ve analize alinmustir.

Sadeyag Ornekleri, bor triflorur-
metanol (BF5-methanol) kullanilarak
esterlestirilmistir (Morrison ve Smith, 1964;
Nas ve ark., 2001). Yag asitlerinin metil
esterleri, flame ionizasyon detektér (FID)
diizenegi bulunan GC (Shimadzu GC-17 AAF,
V3, 230 V serisi; Shimadzu Corporation,
Kyoto, Japonya) (Thermo Quest) ile analiz
edilmistir. Enjektor ve ve detektor sicakligi 250
°C’ye ayarlanan kolonda (SP-2380, 30 m, 0.25
mm;  Supelco Inc., Bellefonte, PA)
yiiriitiilmiistiir. 1k sicaklik 40 °C (1 dk) daha
sonra dakikada 5 °C artarak 240 °C sicakliga
ulasgilms  ve bu sicaklikta 10 dakika
bekletilmistir. Standard olarak nonanik asit
kullanilmistir.  Yag  asitlerinin  alikonma
zamaninin belirlenmesi igin 37 yag asidinden
olusan  standard yag asidi = karisim
kullanilmustir.  Yag asitleri bu alikonma
zamanlarina gére belirlenmistir. Tasiyic1 gaz
olarak helyum (2 ml min™®) kullanilmis ve 1 pL
ornek enjekte edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

Sadeyag (Urfa yagi) Orneklerine ait
serbest yag asitleri bilesimi Cizelge 1’de
sunulmustur. 100 gr Urfa yaginda serbest yag

asitlerinin 79.99 ile 89.54 mg arasinda degistigi

Metot ve ortalama 83.53 mg oldugu belirlenmistir.
Cizelge 1 Sadeyagim (Urfa yagimin) serbest yag asitleri bilesimi ve igerigi (mg 100 g™ sadeyag).
ON | C, Ce Cs Cuw Cup Cu C Cis Cisa | Cigo | Toplam
1 0.29 | 055 | 0.28 | 1.28 | 229 |10.28 | 29.17 | 1298 | 32.14 | 0.28 | 89.54
2 035 | 0.81 |0.38 | 117 |3.26 | 11.26 | 27.13 | 10.56 | 33.35 | 0.14 | 88.41
3 0.61 | 0.87 | 041 | 135 | 235 | 10.24 | 25.65 | 9.53 32.13 | 0.25 | 83.39
4 032 | 046 | 035 | 132 | 256 | 1235 | 25.64 | 11.13 | 32.13 | 0.13 | 86.39
5 0.26 | 0.39 | 0.28 | 1.08 | 2.07 | 11.29 | 29.96 | 8.38 27.42 | 0.23 | 81.36
6 0.62 | 037 | 035 | 223 | 235 | 9.35 27.53 | 10.36 | 30.65 | 0.29 | 84.10
7 043 | 0.27 | 041 | 189 | 252 | 1214 |23.35 | 11.14 | 32.14 | 0.25 | 84.54
8 0.26 | 0.37 | 0.21 | 134 | 251 |11.14 | 2524 | 11.31 | 30.13 | 0.45 | 82.96
9 0.38 | 0.37 | 0.32 | 157 | 240 | 11.25 | 26.34 | 10.46 | 30.50 | 0.27 | 83.86
10 037 | 061 | 034 | 124 | 251 |11.09 |27.51 | 10.52 | 31.44 | 0.20 | 85.83
11 0.35 | 0.64 | 0.30 | 148 | 250 | 9.58 28.90 | 11.34 | 30.44 | 0.23 | 85.76
12 0.28 | 0.89 | 0.26 | 1.58 | 2.58 | 10.38 | 27.60 | 9.22 31.59 | 0.21 | 84.59
13 050 | 0.85 | 043 | 158 | 249 | 1045 | 24.85 | 8.32 30.43 | 0.19 | 80.09
14 0.44 | 0.69 | 0.37 | 1.27 | 258 | 10.48 | 24.85 | 9.72 30.43 | 0.11 | 80.94
15 035 | 0.72 | 056 | 157 | 289 | 1152 | 28.90 | 7.32 25.97 | 0.29 | 80.09
16 0.28 | 050 | 0.66 | 1.37 | 2.37 | 10.36 | 29.72 | 9.05 29.03 | 0.22 | 83.56
17 0.45 | 050 | 055 | 188 | 256 | 10.48 | 25.85 | 9.73 30.44 | 0.21 | 82.65
18 0.30 | 0.66 | 0.24 | 187 | 296 | 11.40 | 23.84 | 9.88 28.54 | 0.30 | 79.99
19 0.46 | 046 | 0.35 | 1.57 | 257 | 10.79 | 25.85 | 9.14 28.89 | 0.27 | 80.35
20 0.42 | 0.66 | 0.35 | 1.68 | 2.18 | 10.99 | 26.68 | 9.19 29.78 | 0.24 | 82.17
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Sadeyaglarin  serbest yag asitleri
oranlart (w/w) Sekil 1’de, kisa (C4-Cg), Orta
(Clo-C14) Ve uzun (Cle-clg;z), zincirli yag
asitlerin miktarlar1 ise Sekil 2’de verilmistir.
Sadeyaglarda, toplam yag asitleri igerisinde
kisa zincirli yag asitlerin (KZYA) oranlarinin
dusiik oldugu saptanmustir. Bu durumun bitirik
asit (C,) ve kismen de kaproik asitin (Cg) suda
¢Ozlinmesi ve/veya su buhariyla ugmasindan
kaynaklandigi  diisiinlilmektedir. ~ Sadeyag
benzeri bir lirlin olan ghee’nin {iretimi sirasinda
uygulanan 1s1] islem sonucunda KZYA ucgtugu
ve bu nedenle miktarlarinin diisik oldugu

bildirilmektedir (Sserunjogi ve ark., 1998).
KZYA ozelliklede biitirik asit yaglarda
acllagsmaya (ransit tat) neden oldugu igin
serbest halde olmasi istenmemektedir (Munro
ve ark., 1992).

Orta zincirli yag asitleri olan kaprik
(Cy), laurik (Cy) ve miristik asit (Cy)
miktarlar1 (ortalama olarak) sirasiyla %1.82,
%3.03 ve %12.99, uzun zincirli yag
asitlerinden palmitik (Cyg), stearik (Cig), oleik
(Cig:1) Ve linoleik asit (Cyg,) miktarlarinin ise
sirastyla %32.02, %11.90, %36.36 ve %0.29
oldugu saptanmustir.

Sekil 1 Sadeyagda bulunan serbest yag asitlerinin minimum, maksimum ve ortalama degerleri
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Tam 6rnekler icerisinde palmitik (Cy¢)
asitin en yiiksek miktarda bulunan doymus yag
asidi (27.62-36.82 w/w), oleik (Cig4) asitin ise
en yiiksek miktarda bulunan doymamus yag
asidi (32.43-38.53 w/w) oldugu saptanmustir.
Koyun ve kegi siitiinden iiretilen tereyag ve
sadeyaglarda en fazla doymus yag asiti olarak
palmitik asitin (%27.6-30.5) ve doymamus yag
asidi  olarak oleik asitin  (%19.6-30.1)
bulundugu belirtilmektedir (Sawaya ve ark.,
1994). 20 sadeyag 6rneginin 17 tanesinde oleik
asit, sadece 3 adetinde (5, 15 ve 16 nolu
ornekler) palmitik asit en fazla oranda bulunan
yag asidi olmustur. Sadeyaglarda bu iki yag
asitine ilave olarak miristik ve palmitik
asitlerinde  fazla  miktarda  bulundugu
saptanmustir. Bu sonug koyun siitiinden Uretilen
diger sadeyag benzeri  Urunlerde de
bulunmustur (Ozkanli ve Kaya, 2007; Al-
Khalifah ve Al-Kahtani, 1993).

Sadeyaglarda yeterli miktarda su
bulundugu zaman mikrobiyal lipazin aktivitesi
sonucunda ransidite gézlenmektedir. Ancak,
bu yagda nem igeriginin diisiik olmasi,
fosfolipid ve serbest amino asitlerin olmasi
depolama stabilitesini artirmaktadir (Achaya,
1997). Bununla beraber Urfa yaginda her ne
kadar miktar1 az olsa bile serbest halde linoleik
asit tespit edilmesinden dolayr depolama
sirasinda oksidasyon firiinleri ve ransit tad
meydana gelebilir. Ghee’de depolama sirasinda
yag asitlerinin oksidasyonunun ve ransit tadin
meydana geldigi bildirilmektedir (Sserunjogi
ve ark., 1998).

SONUC

Sadeyag (Urfa yagi) orneklerinin yag
asitleri kompozisyonlar1 arasinda Onemli
farkliliklarin oldugu bulunmustur. Yag asidi
iceriklerinin farklilik gostermesinin nedenleri
arasinda; hammadde yogurtun farkli kalitede
ve pH degerinde olabilmesi, standart bir iiretim
metodunun olmamas: ve yapilmast miimkiin
olan hileler sayilabilir. Urfa yaginin standart
bir tiretim teknigi ile tretilmesi, Kalitesinin ve
ozelliklerinin korunmasi i¢in aragtirmalarin
yapilmas: gerekmektedir. Ayrica, yag asitleri
icerigi depolama sirasinda degistigi  i¢in
sadeyaglar igin uygun ambalaj malzemesi ve
depolama  kosullarinin ~ saptanmasi  i¢in
calismalar yapilmalidir.
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