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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tonya Tereyagi, Trabzon ili Tonya ilgesinde yetistirilen ineklerin siitiinden elde edilen tereyagidir. Tonya
Tereyagimin en dnemli ayirt edici 6zelligi sariya yakin rengi, tadi, lezzeti ve aromasidir. Tonya Tereyaginin sariya
¢alan renginin nedeni i¢inde yiiksek oranda dogal B-Karoten bulunmasi olup, B-Karotenden kaynaklanan turuncu
renk yag bilesenleri ile acilarak sarimsi renge doniisiir.

Uriin tipik tereyag tat ve kokusuna sahiptir. Yagin oksidasyonu sonrasinda ortaya cikan biitirik asit kokusu
ve aciligr hissedilmez. Tereyaginda aromay: olusturan ana aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag
asitleri) yikama ile uzaklasabildigi i¢in, Tonya Tereyagi liretimindeki yikama siiresi ve suyun soguklugu nedeniyle
tereyaginda yogun bir aroma hissedilir.

Uriiniin tat ve aromas1 yagin her noktasinda aynidir. Bu homojenlik yagin biiyiik kalip ve ambalajlarinda dahi
her noktasinda hissedilir.

Tonya, Karadeniz iklimi ile karasal iklim arasinda bir gecis alanidir. Karadeniz kenarindan yiikselen tepeler
tizerinde bulunan ormanlar siirekli nem g¢eker. Denizden gelen su buhari burada yogunlasir, sis haline gelir. Bu
nedenle 6zellikle yaz aylarinda giinlerin biiyiik bir boliimii sisli gecer. Gilinesli havalar daha ¢ok sonbaharda goriiliir.
Yaz aylarinda ortalama sicaklik 20 °C, kis aylarinda 6-7 °C civarindadir. Cevrede iklimin etkisi ile bitki ortiisii yapist
paralellik gosterir. Arazinin biiyiik ¢ogunlugunu meralar ve ormanlar kaplar. Yorede yetistirilen ineklerin meralik
alanda beslenmesi tirettikleri siitlin kalitesine etki eder. Yorede yetistirilen ineklerin siitii ile iiretilen tereyagi yogun
sar1 renktedir.

Yorede bulunan ineklerin ¢ogu Jersey irki ineklerdir ve bu irktan elde edilen siitlerin B-Karoten miktart
yiiksektir. {lcede az miktarda Simental ve Holstein inekleri de yetistirilir. Bununla birlikte Jersey ineklerinin siit yag
oranlar1 %6 seviyesine kadar ¢ikabilir. Bu yag orani nihai iiriin olan Tonya Tereyaginin fiziko kimyasal karakterinde
etkilidir.

Ineklerden laktasyon déneminde elde edilen siitler tereyag: iiretiminde kullanilir. Inekler siiriiler halinde veya
miinferit olarak ilgede mayis aymin basindan kasim ay1 sonuna kadar ortalama 210 ardigik giin ilce meralarinda
otlatilir. Meralarin tamami1 dogal ¢ayir ortiisiidiir. Bulundugu bdlgede tarimsal faaliyetlerin yapilmadigy, ilaglama ve
giibrelemenin olmadigi, karayolu ve sanayi tesislerine uzak noktalardaki bakir otlaklar inek siiriileri i¢in yeterlidir.
Bu siirede hayvanlara herhangi bir ilave besleme yapilmaz. Geri kalan 5 aylik siirede hayvanlar ilgede bulunan
ciftcilerin ahirlarinda kiglatilir. Inekler kislatma esnasinda %80-85’i bolgeden elde edilen ve ¢ogunlugu cayir otu
olan otlaklardan elde edilen ve kurutulan otlarla beslenir. Geri kalan %15-20’lik yem ise disardan temin edilen kuru
ot ve samanlardan saglanir. Agirlikla Dogu ve Gilineydogu Anadolu bolgesinden ve Dogu Karadeniz’in i¢
bolgelerinden temin edilen ot ve samanlar agirlikla bugday, yonca, mercimek, korunga, fig gibi ot ve samanlardan
olusur.

Tonya Tereyagi, ilgenin mera ve g¢ayirlik alanlarinda yetisen yoreye 6zgii ¢ok ¢esitli otlarin yesil ve
kurutulmus halleri ile beslenen ineklerin siitiinden geleneksel yontemlerle elde edildigi i¢in yoreye has bir {iriindiir.
Ayrica, Tonya Tereyaginin ydre ile olan iinii Osmanli donemine dayanir. 1887 tarihli Trabzon (Tonya) Vilayet
Salnamesinde “Tonya Nahiyesinde her gesit meyve ve mahsulat yetismekte olup buranin sade tereyagi nefasetce ve
makbul bulundugu cihetle Trabzon’a génderilmekte oldugu gibi dersaadete Istanbul ve sair mahallere dahi nakil ve
irsal olunmaktadir.” tespiti ile Tonya Tereyaginin nefasetge iistiin ve makbul bir iirlin oldugu belirtilmistir. 1969
yilinda yorede kurulan siit fabrikasi ile Tonya Tereyag: endiistriyel olarak iiretilmeye baglanmistir. Nesilden nesile
aktarilan geleneksel bilgi ile giiniimiizde de tiretimine devam edilmektedir. Tonya Tereyag1 26 Nisan 2017 tarihinde



Istanbul’da Yasama Dokunanlar Platformu Tiirkiye Kiiltiir Dernegi tarafindan yapilan bir yarigmada 360 Tereyag1
arasinda birinci se¢ilmistir.

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri ve bunlarin sebepleri su sekildedir:

e Tonya Tereyagmin tadi ve aromasi ydrede yetistirilen hayvanlarin beslendigi floradan kaynaklanir.
Yukarida ifade edilen ana ot gruplar1 diginda otlaklarda yer yer rastlanilan tibbi aromatik 6zellikte yabani
korunga, yabani fig, kekik tiirlerinin de {irlin tat ve aromasinda etkisi biiyliktiir. Tereyaginda ozellikle
yagin yemek oncesi eritilmesinde ortaya ¢ikan hos, aromatik koku ile kendini hissettirir.

e Toplanan siitlerin hizli bicimde islenmesi, tereyagma islenmeden 6nce kremanin olgunlastirilmasi,
olgunlastirma siiresi ve sicakligy, lirlinde asidik ve eksimtrak biitirik asit kokusunun olmamasini saglar ve
bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Uriine katki maddesi katilmamasi ve iiretimde disaridan starter kiiltiir kullamlmamas iiriiniin tipik
aromatik tadini dogrudan etkiler.

e Tereyag iiretim asamalarindan olan yikama asamasi oldukga kritiktir. Tereyaginda aromay1 olusturan ana
aroma maddeleri (basta diasetil, asetoin, ugucu yag asitleri) yikama ile uzaklasabilmektedir. Tonya
Tereyagi iiretiminde bolgede alisilagelmis metotlarda kisa siirede yikama yapilmasi ve suyun soguklugu
nedeniyle tereyaginda aroma kaybi ¢ok az olur ve yogun bir aroma hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik
yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Yikama ve sekillendirme asamasinda yag ¢ok iyi yogrulur. Yogun aroma bu nedenle homojen sekilde
dagilir ve hissedilir. Bu ayirt edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Yikama ve yogurma islemleri ile tereyaginin i¢inde kalan su iyice uzaklagtirilir. Tereyaglarinin i¢inde
kalan su tanecikleri yaglarin hepsinde hidroliz olayina, ardindan da serbest yag asitlerinin olugsmasina
neden olur. Ortamda bulunan serbest yag asitleri oksijen ile kolayca okside olmakta ve yapilarda acimtirak
tat ve rahatsiz edici kokuya neden olmaktadir. Bu nedenle ¢ok iyi sekilde suyu uzaklastirilan Tonya
Tereyaginin tadi ve aromasi oldukea iyi olur, acilik olmaz ve rahatsiz edici kokular hissedilmez. Bu ayirt
edici 6zellik yorenin ustalik yetilerine baglidir.

e Ayrica yagda ¢oziinen antioksidanlardan olan (-Karoten miktarinin yiiksek olmasi da tereyaginin
goriintlisii yaninda tadi ve aromasina olumlu etki eder. Ciinkii yaglarin igindeki suyu ne kadar
uzaklastirirsak uzaklastiralim bir su/yag emiilsiyonu olan tereyaginda ¢ok az dahi hidroliz olabilir ve
oksidasyon riski olusabilir. iste ortamda p-Karoten gibi ¢ok iyi bir antioksidan molekiiliin olmasi
sayesinde bu oksisdasyon olay1 da énlenmis olur.

Uriinde ifade edilen bu ayirt edici dzelliklerin takibi icin asagidaki dlgiilebilir parametrelerin izlenmesi
gerekmektedir.

Tereyagi iiretiminde kullanilacak siitlerin protein igerigi en az %?2,9; asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-
0,2 arasinda; yogunlugu en az 1,028 g/cm?; yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az %8 olmalidir.

Uretilen tereyagi agirlikga en az %80, en fazla %90 oraninda siit yag1, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru
maddesi ve en fazla %16 oraninda su igerigine sahip olmalidir. Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en
fazla %1,2 olmalidir.

Tonya Tereyaginda -Karoten miktar1 600 pg/100 g’dan fazla olmalidir.

Renk: Tonya Tereyagini diger yaglardan en oOnemli farkli daha sari renge sahip olmasidir. Gorsel
hissedilebilen bu farklilik Hunter Lab (Lab scan XE) metodu ile tespit edildiginde {iglii renk degerleri L (0: siyah;
100: beyaz) 76-84 arasinda; a (+a: kirmizilik; -a: yesillik) 3,7- 5,5 arasinda; b (+b: sarilik;—b: mavilik) 40-46 arasinda
olmalidir.

Beslenmeye bagli olarak hayvanlarin otlaklara ¢ikmadigi donemlerde renk daha agiktir.

Organoleptik 6zellikler: Tonya Tereyagi taze, eksi olmayan tipik geleneksel kdy tereyagi kokusundadir. Agiz
icerisine alindiginda dil ve damak arasinda tutuldugunda hissedilen hafif yagimsi, eksimsi tat ile tereyagi kokusunun
karismasi ile ortaya ¢ikan hos bir aroma ile karakterizedir. Uriin piiriizsiiz gériiniimde olup i¢inde partikiil bulunmaz.
Peynir ve laktik asit kokusu/tadi hissedilmez. Uriin oda sicakliginda siiriilebilir kivamdadar.



Uretim Metodu:
1. Geleneksel Uretim

Geleneksel iiretim aile igletmeciligi seklinde faaliyet gosteren evlerde, higbir katki maddesi kullanilmadan
yayiklarda yapilmaktadir. Uretici giinliik olarak elle inek sagimini gerceklestirir ve sagilan siit bekletilmeden ince
gozenekli siizgecle siiziiliir. Siiziilen siitler daha sonra yogurt yapilmak iizere kaynatilir. Bu asamada sicaklik
yaklasik olarak 98 °C civarindadir. Yag yapilacak siit kaynatildiktan sonra mayalama sicakligina gelinceye kadar
sogumaya birakilir. Siitiin mayalama sicakliginda olusu (42 °C) kontrol edilir. Daha sonra 6nceden evde iiretilmis
dogal yogurt mayasi kullanilarak siit yogurda islenir. Siiti mayalamak iizere ilave edilecek yogurt miktar: siit
miktarmin yaklasik %2-3’ii kadaridir. Mayalanma siiresi 3-3,5 saattir. Uretilen yogurtlar dinlendirilerek tat ve aroma
gelisiminin tamamlanmasi saglanir. Daha sonra yogurtlar "yayik" adi verilen ahsap malzemeden yapilmis geleneksel
kaplara konularak {izerine yogurt miktar1 kadar icme suyu kalitesinde soguk su ilave edilir. Geleneksel yayikta belli
bir senkronla calkalanan yogurt, esit hizla yaklasik yarim saat yayigin her iki basina ¢aptirilarak yag ve ayrana
donistiiriiliir. Bu senkron yakalanmadigi zaman yogurt yag ve ayrana doniismez. Yaklagik olarak 30 dakika iginde
yayik tereyagi olusmus olur. Uretici olusan yag1 yayigin agzindan genis bir kaba doker. Yag ayrandan ayirarak
toplamaya baslar. Toplanan yag ayr1 bir kaba alinir ve beklemeye birakilir. Tonya Tereyag: fazla sicaklia maruz
birakilmadan ayrandan ayirmak igin 4-12 °C’deki soguk suyla 30 dakikay1 gegmeyecek bir siirede iyice yikanir ve
son agamast olan katilagsmaya birakilir. Tiiketime hazir hale gelmis olur.

2. Endiistriyel Uretim
Endiistriyel iiretimde teknolojik makine, alet ve cihazlarin kullanilarak yiiksek kapasitede iiretim yapilir.

Tonya ilgesi smirlarindaki ineklerin siitii toplanir. Toplama sirasinda siitler kontrol edilerek kabul edilir.
Kabulii yapilarak toplanan siitlerin kalite kontrolii yapilarak klarifikasyonu (siizme) islemi gerceklestirilir. Uygun
sicaklik kontroliinden sonra separatorde siit yagt (kaymak) ayrilir. Siit yagt 81-82 °C’ye kadar 1sitilir.

Daha sonra soguk hava deposunda olgunlastirmaya alinir. Olgunlagmaya alinan kaymagin ayranla yagi
ayrilacak kivama geldikten sonra depodan alinir ve oda sicakliginda 1-2 saat dinlendirilir. Daha sonra yayik
makinesine aktarilarak iizerine su ilavesi yapilir. Yayiklama islemi 45-60 dakika kadar devam eder. Yag ve ayran
kismi ayristiktan sonra soguk suyla ve hizlica dort asamali yikamadan gegirilir ve yag toplanir. Tat, koku ve renk
kontrolii yapildiktan sonra ambalajlama ve etiketleme asamasi ile tiikketime hazir hale getirilmis olur. Endiistriyel
tiretim sonucu elde edilen Tonya Tereyagi geleneksel iiretimle elde edilen Tonya Tereyag ile ayni 6zellikleri ihtiva
etmektedir.

Denetleme:

Denetim mercii, Tonya Belediyesi koordinatorliigiinde, Tonya Belediyesinden 2 kisi, Tonya Esnaf
Odasindan 1 kisi, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi, Tonya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi
olmak tizere toplam 5 kisiden olusur. Denetimler 1 yillik periyotlar halinde ve iiretim asamasinda, ambalajlama
asamasinda ve depolama agamasinda olmak iizere ii¢ asamali gergeklestirilecektir. Denetim mercii sikayet olmasi
durumunda ayrica denetim yapar.

Tonya Tereyag: liretimi ve ticareti yapan firmalar kendilerini denetleme merciine kaydettirirler. Denetimler
bu kayitlar esas alinarak yapilir. Ilgili kurumlara her hangi bir sikdyet olmas1 durumunda mesafeye baglh olarak en
az bir hafta igerisinde denetleme yapilir. Denetleme ve sikdyetlerin degerlendirilmesi Tonya Belediyesi
Koordinasyonunda yapilir. Denetim mercii denetimleri belli bir plan igerisinde yapar ve gerek gordiigii durumlarda
kamu veya 6zel sektdr laboratuvarlarina iicret karsiliginda analiz yaptirabilir.

Denetim mercii; Tonya Tereyaginin ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla Tonya
Tereyagi iiretimi ve satigi yapan isletmelerin iiretimlerinin {iretim metodu bashgi altinda belirtilen iiretim
asamalarina uygunlugu denetlenir.

Denetimde asagidaki parametrelerin saglamasi beklenir:

Tereyagi iiretiminde kullanilacak siitlerin protein icerigi en az %2,9;
Asitlik degeri (% siit asidi (m/v)) 0,135-0,2 arasinda;

Yogunlugu en az 1,028 g/cm?;

Yagsiz kuru madde igerigi (m/m) en az %8 olmalidir.

Tereyag1 agirlikca en az %80, en fazla %90 oraninda siit yagt olmalidir.



En fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi igermelidir.

En fazla %16 oraninda su icerigine sahip olmalidir.

Serbest yag asitligi miktar1 oleik asit cinsinden en fazla %1,2 olmalidir.
B-Karoten miktart en az 600 pg/100 g olmalidir.

Renk: Hunter Lab (Lab scan XE)

L: 76-84 arasinda;

a: 3,7-5,5 arasinda;

b: 40-46 arasinda olmalidir.

Organoleptik dzellikler: Taze, eksi olmayan tipik geleneksel kdy tereyagi kokusu olmalidir.

Dil ve damak arasinda hafif yagimsi, eksimsi tat ile tereyagi kokusunun karigmasi ile ortaya ¢ikan hos bir
aromasi vardir.

Yag piiriizsiiz goriiniimde olmal, igerisinde partikiil bulunmamalidir.

Peynir ve laktik asit kokusu/tad1 bulunmamalidir.

Oda sicakliginda ekmege siiriilebilir kivamda olmalidir.

Denetim mercii; kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



