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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Sadeyagi; Sanliurfa’da yetisen ivesi cinsi koyunlarin siitiinden elde edilen su ve yagsiz kuru
madde unsurlariin tamamina yakin boliimii uzaklastirilmis agirlik¢a en az %99 oraninda siit yagi icerigine sahip
bir iiriindiir.

Sanlurfa Sadeyaginin ayirt edici 6zelliklerinden birincisi Sanlurfa’da yetisen ivesi cinsi koyunlarin
siitiinden iiretilmesidir. Gilineydogu Anadolu Bolgesinde yayilma alani bulan bu tiir koyunlar, sicak ve iklim
kosullarina ¢ok iyi uyum saglamistir ve yiiksek siit verimine sahiptir. Koyun siitleri; protein oranmnin yiiksek
olmast nedeniyle peynir ve yogurt iiretiminde, yag orani yiiksek oldugu iginde tereyagi iiretiminde tercih edilir.
Ayrica, koyun siitiinden yapilan tereyag: ve sadeyaglar daha yumusak yapiya sahip olurlar. Yapilan ¢aligmalar
Sanliurfa’da iiretilen ¢ig koyun siitlerinin bilesim agisindan inek ve kegi siitlinden daha zengin oldugunu
gostermektedir.

Tablo 1. Cig inek, koyun ve kegi siitiin bilesimi

Koyun siitii | Inek siitii Kegi siitii
Kurumadde (g 100 g1) | 18.18+0.185 | 12.82+0.060 | 12.70+0.145
Yag (g 100 g?) 7.2540.104 | 4.14+0.023 | 3.98+0.317
Protein (g 100 g ) 6.18+£0.293 | 3.49+0.032 | 3.83+0.102
Kiil (g 100 g ) 0.84+0.008 0.65+0.003 0.69+0.025

Sanlurfa Sadeyaginin bir diger o6zelligi, tereyagimin iretildikten kisa bir siire sonra sadeyaga
doniistiiriilmesidir. Tereyaginin su oraninin yiiksek olmasi ve igerisinde siit bilesenlerini bulundurmasi nedeniyle
bu bekletme siiresi basta asitlik olmak iizere yagin kalite 6zelliklerini olumsuz etkilemektedir. Sanliurfa
Sadeyag tiretiminde bu siirenin ¢ok kisa olmasindan dolay: titrasyon asitligi ve asit degeri diger sadeyaglardan
daha distiktiir. Sanliurfa Sadeyaginda titrasyon asitligi 0.02-0.04 g 100 g-1 ve asit degeri 0.049-1.451 mg KOH
g-1’dur.

Sanliurfa Sadeyagini farkli kilan bir baska 6zellik ise tat, rayiha ve aromasinin farkli olmasidir. Bunun
nedenleri yukarida belirtilen ozelliklere ilave olarak yorenin endemik bitki potansiyelidir. Tiirkiye florasi
kayitlarma gore Sanliurfa’da 32 adet endemik bitki bulunmaktadir. Tiim bu sebepler Sanliurfa Sadeyagini tat ve
aroma agisindan daha farkli kilmaktadir. Bu nedenle basta baklava iireticileri olmak iizere tatlicilik ve pastacilik
sektoriinde Sanlurfa Sadeyag tercih edilmektedir.

Sanlurfa Sadeyagimi farkli kilan bir diger 6zellik ise tereyagin eritilme sicakligidir. Sanlurfa Sadeyag:
iiretiminde tereyagin eritme sicaklig1 viicut sicakligi civarindadir. Tereyaglarin eritme sicakliginin yiiksek olmasi
yagin kimyasal yapisinda degisikliklerin meydana gelmesine neden olmaktadir. Bunun sonucu yagin kimyasal ve
organoleptik kalite ozellikleri olumsuz etkilenmektedir. Sicakligin yiiksek olmasi durumunda peroksit degeri
artmakta bunun sonucu olarak sadeyaglarin dayanimi diismekte, yaglar acilasmakta ve raf Omiirleri
kisalmaktadir. Duyusal olarak sadeyaglar homojen yapisini yitirerek piitiirlii bir yapiya sahip olmaktadir.

Sanhurfa Sadeyaginin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri Tablo 2, serbest yag asitleri icerigi Tablo 3,
mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo 4’deki gibidir.



Tablo 2. Sanlurfa Sadeyaginin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Yag orani (%) 99.0-99.75
Refraktometre Indisi 1.456-1.462
Kurumadde (%) 99-99.90
Tuz orant (%) <0.05
Titrasyon asitligi (% l.a) 0.02-0.04
Asit degeri 0.049-1.451
Peroksit degeri 0.113-0.335
Iyot degeri 22.59-29.80
L 71.23-90.70
a -1.895-
-3.565
b 10.205-19.695

Tablo 3. Sanlurfa Sadeyaginin serbest yag asitleri igerigi:

Biitirik asit (%) 0,31-0,74
Kaproik asit (%) 0,31-1,06
Kaprilik asit (%) 0,25-0,79
Kaprik asit (%) 1,32-2,65
Laurik asit (%) 2,54-3,70
Miristik asit (%) 11,12-14,38
Palmitik asit (%) 27,62-36,82
Stearik asit (%) 9,14-14,50
Oleik asit (%) 32,43-38,53
Linoleik asit (%) 0,14-0,54
Toplam (%) 79.99-89.54

Tablo 4. Sanliurfa Sadeyaginin mikrobiyolojik 6zellikleri:

Lipolitik bakteri (log10 kob/g) 0,84-3,68
Laktik asit bakteri (MRS)(log10 kob/g) | 0,70,-5.25
Laktik asit bakteri (M17)(log10 kob/g) | 0,71-4,74

Sanlurfa Sadeyaginin diger sadeyaglardan duyusal olarak farkinin ortaya konmasi amactyla duyusal
analiz yapilmistir. Panelistlere panel dncesinde duyusal analiz egitimi verilmistir. Panelist olarak sadeyag ticareti
yapan 1 kisi, baklava iireticisi 1 kisi, akademisyen 1 kisi, Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigiinden 1 kisi,
Belediyeden 1 kisi, Ticaret Borsasindan 1 kisi olmak iizere 6 kisi katilmigtir. Béylece hem Sanliurfa Sadeyaginin
organoleptik ozellikleri belirlenmis, hem de diger sadeyaglardan duyusal anlamda farkliliklar1 ortaya
¢ikarilmigtir. Duyusal degerlendirme asamasinda panelistlerden 6 adet sadeyagin (kontrol amaciyla aym
Sanliurfa Sadeyagi iki 6rnek olarak sunulmustur) degerlendirilmesi istenmistir. Sanliurfa Sadeyagi duyusal
olarak degerlendirildiginde renk ve goriiniis kriterine gore rengi beyazimtiraktir. Bu durum kullanilan siit
tirtinden kaynaklanmaktadir. Ancak koyun siitiinden {iretilen baska sadeyaglarda Sanlurfa Sadeyagina
benzemesi mimkiindiir. Bu nedenle bir sonraki asamada renk ve goriiniisle birlikte tat-lezzet ve yap1 da
degerlendirilmistir. Panelistler renk ve goriiniis agisindan Sanlurfa Sadeyagina benzeyen sadeyaglarin graniilli
(putiirlii) bir yapiya sahip oldugunu belirtmislerdir. Ayrica bu yaglarin tat-lezzet agisindan Urfa Sadeyagindan
daha eksimsi (asidik) 6zellikte oldugu tespit edilmistir. Bunlara ilave olarak panelistler diger yaglarda acimsi,



ransit, yanik ve bayat tadin bulundugunu belirtmislerdir. Bu olumsuz o6zelliklerin Sanliurfa Sadeyaginda
bulunmadig: tespit edilmistir. Bunun nedeni ise Sanlurfa Sadeyag: iiretiminde tereyaglarin hemen sadeyaga
islenmesi, ayranin hemen yagdan uzaklastirilmasi ve eritme sicakliginin diisiik olmasidir. Ayrica Sanliurfa
Sadeyaginin tuz oraninin digerlerinden diisiik oldugu, yap1 ve tekstiir yoniinden kusur igermedigi, daha yumusak
oldugu, agizda homojen olarak dagildig1 saptanmistir. Sonug olarak panelistlerin degerlendirme sonuglarina gore
ilk siray1 Sanlurfa Sadeyagi almistir.

Uretim Metodu:

Sanlurfa Sadeyagi, Sanlwrfa il sinirlar icinde geleneksel yontemle tiretilmektedir. Bu yonteme gore
sagilan ivesi koyun siitleri yabanci maddelerden arindirilmak amaciyla bir tiilbent yardimiyla siiziiliir. Siiziilen
stitler daha sonra uygun bir kap igerisinde yogurt yapilmak iizere kaynatilir. Bu asamada sicaklik yaklasik olarak
98+2 °C civarindadir. Siitler bir tagim kaynatildiktan sonra siit mayalama sicakligina gelinceye kadar sogumaya
birakilir. Siitiin mayalama sicakligina gelip gelmedigi (bu sicaklik 4242 °C civarindadir) kontrol edilir. Daha
sonra daha 6nceden iiretilmis yogurt (Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerini
icermektedir) kullanilarak siit yogurda islenir. Siitii mayalamak iizere ilave edilecek yogurt miktari siit miktarinin
yaklagik %2-3 kadari olmalidir. Mayalanma siiresi 3-3,5 saattir. Uretilen yogurtlar bir gece buzdolabinda
bekletilerek tat ve aroma gelisiminin tamamlanmasi beklenir. Ertesi giin yogurtlar “yayik” veya “tuluk” adi
verilen tahtadan veya hayvan derisinden yapilan kaplara veya yayiklama makinasina konularak {izerine yogurt
miktar1 kadar igme suyu kalitesinde soguk su ilave edilir. Havalarin sicak olmast durumunda buz kullanilmast
gerekmektedir. Yayiklama sirasinda tereyagi olusumunu kristalizasyon hizlandirmak i¢in sicaklik 16 °C’nin
altinda olmalidir. Yayiklama sonrasi bolgede ayran olarak ifade edilen yayik alti uzaklastirildiktan sonra
tereyaglari temiz su ile yikanarak buzdolabina alinir. Uretilen tereyaglar1 7+1 giin kadar buzdolabinda bekletilir.
Bir haftanin sonunda tereyaglar 35-40 °C sicaklikta eritilir. Sicaklik kesinlikle 40 °C’yi gegmemelidir. Eritme
kaplar ¢ift cidarlidir ve alt tarafinda musluk bulunur. Eritme sirasinda yilizeyde olusan kopiikler bir kasik
yarimiyla alinarak yag haricindeki siit bilesenlerinin uzaklastirilmasi saglanir. Bu isleme olugan kopiikler
tamamen uzaklastirilincaya kadar devam edilir. Daha sonra yag sogumaya birakilarak kristalizasyon saglanir.
Soguduktan sonra kabin altindaki musluk agilarak su uzaklastirilir. Tereyagi bu sekilde fazla i1siya maruz
birakilmadan, fiziksel ve kimyasal kalite kriterlerinde 6nemli bir degisiklik meydana gelmeden, igerigindeki yag
haricindeki bilesenler olabildigince uzaklastirilarak Sanliurfa Sadeyagina doniistiiriiliir. Istege bagli olarak tuz
ilave edilir. Ancak Sanliurfa Sadeyaginin su oraninin diisiik olmasi, yiiksek antioksidan igermesi ve tatli
tiretiminde kullanilmasi gibi sebeplerden dolay1 genellikle tuz ilave edilmez. Bu nedenle Sanliurfa Sadeyagmin
tuz oran1 oldukga diisiiktiir.

Sanlurfa Sadeyagi geleneksel yonteme uygun olarak iiretilmelidir ve {iretimin tiim asamalarinda hijyen
ve sanitasyon kurallarma uyulmalidir. Uretim, muhafaza ve pazarlamanm tiim asamalarinda gida mevzuatina
uygun olarak soguk zincire dikkat edilmelidir. Ayrica biitiin siire¢lerde gida gilivenligine uygun hareket
edilmelidir.

Denetleme:

Denetim merci, 11 Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiinden bir, Ticaret il Miidiirliigiinden bir, Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii'nden bir kisi olmak {izere Sanlurfa Sadeyagi konusunda uzman 3
kisiden olusur. Denetleme, Sanliurfa Sadeyaginin iiretim, depolama, satis olmak iizere biitiin siire¢lerde denetim
merci karar1 dogrultusunda yilda en az iki kere yapmalidir. Denetim merci sikdyet olmasi durumunda ayrica
denetim yapar.

Sanlurfa Sadeyagi tretimi ve ticareti yapan firmalar kendilerini denetleme mercine kaydettirirler.
Denetimler bu kayitlar esas aliarak yapilir. {lgili kurumlara herhangi bir sikdyet olmasi durumunda mesafeye
bagl olarak en az bir hafta igerisinde denetleme yapilir. Denetleme ve sikayetlerin degerlendirilmesi Sanliurfa
Ticaret Borsasinin Koordinasyonunda yapilir. Denetim merci denetimleri belli bir plan igerisinde yapar ve gerek
gordiigii durumlarda kamu veya 6zel sektor laboratuvarlarina ticret karsiliginda analiz yaptirabilir.

Denetim merci, Sanliurfa Sadeyaginin ayirt edici dzellikleri agisindan denetimler yapar. Bu amagla
Sanlurfa Sadeyagi iiretimi ve satisin1 yapan isletmelerin {iretimlerinin {iretim metodu baghig1 altinda belirtilen
geleneksel Sanlurfa Sadeyagi iiretim metoduna uygunlugunu denetler. Ozellikle ivesi koyun siitiiniin
kullanilmasi, tereyagi liretiminde yogurdun kullanilmasi ve tereyaglarin eritme sicakligina uyulmasi gibi kritik
hususlar1 denetler. Bu denetlemenin somut 6zellikleri renginin beyazimtirak olmasi, a degerinin negatif olmasi,



titrasyon asitligini ve peroksit degerinin diisiik olmasi, organoleptik olarak tat, rayiha ve aroma agisindan
uygunlugu, yapisinin homojen ve tekdiize (piitiirlii yapinin olmamasi) olmasi arastirilir. Sanlurfa Sadeyaginin
yag oram Tereyag:, Diger Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligine gore denetlenir ve ilgili
standarda uygunlugu tespit edilir. Ayrica, Sanlurfa Sadeyaginin ambalaj uygunlugu konusunda inceleme yapilir.
Sonugclar1 iceren rapor hazirlanarak Sanlmurfa Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetleme agsamasinda inceleme, analiz, rapor yazimi vb. gibi diger masraflarin karsilanmasi amacryla
4857 sayill Is Kanunu’nda belirtilen sartlara gore, yillik olarak belirlenen briit asgari iicretin en fazla 5 kati
olacak sekilde ilgili firma veya sahistan alinir. Denetim esnasinda tahsil edilecek bu masraflar, kar amagh
olmadan sadece denetimi karsilamak amacryla yapilir.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



