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Terevad Uretim Akis Semasi

Kremanin segimi

v

On islemler

—

Notralizasyon

—

Deaerasyon ( Urdndn igcindeki havanin alinmasi )

G

Pastorizasyon ( 85-95 °C, 15 saniye-5 dakika )

4—

On Olgunlastirma ( % 1-7 starter ilavesi, 15-20 ° C, 1 saat )

o

Calkalama

///—\p

Yayik alti suyu Dondurma ve Karistirma

¢ v
Malaksasyon ( NaCl ve renklendirici ilavesi )

+

Paketleme

v

Soduk muhafaza ( 5 °C, 24 — 48 sa., -25 °C uzun zaman )
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Krema eldesi

Tartim

Sterilizasyon (%30-35 yagh)
Notiirleme(11-13 SH)
Pastorizasyon(90-95 C’de 3-15 sn)
Olgunlastirma(18C’de 8-9 h %2-5 kiiltiir)
Sogutma

Yayiklama (8-10C’de 40-45 dk.)
Yikama

Malakse

Paketleme

Depolama



TEREYAGI YAPIM ASAMALARI

Tereyagi lireten 1sletmeler kremayi 2
kaynaktan temin etmektedirler. Bunlar:
1) Kendi isletmesine gelen siitlerin
standardizasyonu sonucu elde edilen kremalar

2) Piyasadan temin edilen toplama kremalar
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Krema c¢ok kisa bir siirede tereyagina islenmeyecek ise ve bir siire
bekletilecekse 0 zaman hemen sogutulmasi gerekir.

Iyi kaliteli tereyag1 elde etmek icin krema hemen 2-4 C’ye sogutulur ve
24 saat 1¢inde tereyagi 1¢in 1slenir.

Eger krema sogutulmazsa hem mikroorganizma ¢ogalmasi hem de
kremanin asitliginde bir artis meydana gelir. Hammadde olarak kullanilan
krema kalitesinin bozuk olmasi, mamul madde olan tereyaginin kalitesini
etkiler. Bu nedenle tiretimde kullanilacak kremalarin uygun kosullarda

depolanmasi gerekir.



1.Tartma
Isletmeye gelen ve isletmenin kendisine ait tenekeler veya giigiimler
icindeki krema tartilir. Daha sonra kremanin yani homojen kivaminin diizgiin
olmasi i¢in tanka alinarak 23-25 C’ye kadar karistirilarak 1sitilir.
Yap1 bozuklugu olusmamasi i¢in sinin 25 C den fazla olmamasi
gerekir. Homojen hale gelen yag ve kremanin asitligini belirlemek i¢in

numune alinir.



2.Standardizasyon

Standardizasyon 1le kremanin yag orani %30-35 e ayarlanir. Bunu yapmak
1¢in su veya yavan siit kullanilabilir. Standardizasyon yayiklama siiresi ve
randimani agisindan onemlidir. Genel olarak yag orani artik¢a yayiklama siiresi
kisalir. Buna karsin ag oran1 azaldikca yayiklama siiresi uzar. Ayrica yag orani

arttikca yayik alti 1le verilen kayip % 30’ a kadar azalir.



3.Notirleme
Asitligi belli bir sinirin (13 SH’ dan fazla) iizerinde olan kremalar pastorizasyon
sicakligina dayanamazlar. Bu nedenle kremalarin asitliginin pastorizasyon sicakligina

dayanabilecegi bir degere getirilmesi gerekir. Bu isleme nétiirleme denir.

Notiirlemenin faydalari
a) Tereyaginin dayanma siiresini arttirir,
b) Tat ve aromasinin iyilesmesini saglar,

c) Notiirleme tereyaginda randimani arttirir.



4.Pastorizasyon

Kremalarin pastorizasyonu; kremanin yiiksek derecelere kadar 1sitilip, belirli bir
siire bu sicaklikta birakilarak patojen mikroorganizmalarin tiimiiniin, diger
mikroorganizmalarinda biiyiik boliimiiniin ortadan kaldirilmasi ve tereyaginin
dayanikliliginin uzatilmasi amaciyla yapilir. Krema pastorizasyonu ¢ift cidarli tanklarda
yapilabilecegi gibi plakali 1siticilarda da yapilabilir. Normal siite gére kremanin
mikroorganizma yiikii daha fazladir ve patojen mikroorganizmalar yiiksek dereceye
dayanirlar. Bu nedenle krema pastorizasyonu 90-95 C de 3-15sn de yapilir. Pastorize

edilen krema hemen 6-8 dereceye sogutulur.



5.Kremanin Olgunlastirilmasi

Pastorize edilen krema genel olarak 18 C de, yazin 1se 15-16 C olgunlastirilir.
Olgunlasma sonucunda ulagilan asitlik 18-31 SH arasinda degisir. Kremanin
olgunlastirilmasi yayiklama sirasinda yayik altina gegen yag miktarini azaltir ve
dolayisiyla randimam yiikseltir. Kremay1 olgunlastirmaya almadan once tereyagina
uygun aroma verecek % 2-5 oraninda kiiltiirle (starter) asilanir ve yayiklama asitligini

kazanincaya kadar krema olgunlastirilir.



6.0lgunlagsmis Kremanin Sogutulmasi

Olgunlasan kremay1 asitliginin ilerlemesini durdurmak ve
yayiklamaya hazirlik olarak yag damlaciklarin1 dondurmak amaciyla
sogutmak gerekir. Bu nedenle krema 8-10 C’ ye sogutulur ve bu

sicaklikta 2-3 saat tutulur.



7.Yayiklama

Tereyagi elde etmek icin yayik adi verilen aletler kullanilir. Yay1gin hareketi ile
yag damlaciklar1 birbirleriyle birlesir, serum ayrilir. Yayiklama siiresince yayik ayni
hizla hareket ettirilmelidir. Eger yayik gerekenden daha hizli veya daha yavas
dondiirtiliirse tereyagi kalitesi ve randiman olumsuz yonde etkilenir. Yayiklama
basladiktan sonra 5- 10dk i¢inde yayik belirli zamanlarda doldurularak olusan gazlar

0zel musluktan disar1 alinir. Normal kosullarda yayiklama siiresi 45 dk‘dur.



8. Yikama

Yayiklama islemi bittikten sonra, yayik alti tamamen bosaltilir. Tereyagi yayiktan ¢ikarilmadan once bir
stire stizmeye birakilir. Sonra yayiga biraz su piiskiirtiiliir ve bir miktar daha yayik alt1 temizlenir. Daha sonra
cikan yayik alt1 kadar su yayiga konur ve yayik disiik hizla 4-5 kez daha dondiirtiliir. Yikama suyunun
sicakligi tereyaginin kivamina bagl olarak degisir. Yag sert ise yikama suyu sicakligindan 1-2 C fazla,
yumusak i1se 1-2 C asagida olmalidir. Yikama suyunun kalitesi ve sertligi normal olmalidir. Yikamada amag
yag danelerinin etrafinda toplanan yayik altini, kotii tat ve kokular1 uzaklastirmak ve tereyaginin
dayanikliligimi artirmaktir. Bu nedenle yikama birkag kez yapilabilir. Ancak krema uygun kosullarda
olgunlastirilmis ise fazla yikama yapilmamalidir. Clinkii fazla yikama ile tereyaginin kendine has 6zelligi

kaybolur.



9. Tuzlama

Tuzlamadaki amag tereyagindaki dayanikliligr artirmak ve tereyagina ayrica
bir tat kazandirmaktir. Tereyaginda normal tuz orani1 % 2’dir. Bu oranin iizerine tuz
katimi1 proteinlerin par¢alanmasindan dolayr bozulmalara neden olur. Tuzlamada
kullanilacak tuzun 1y1 kalitede ve erime oraninin yiiksek olmasi, tereyagi kalitesi
icin 6nemlidir. Tuzlama; kuru tuzlama, 1slak tuzlama ve salamura tuzlama olmak

lizere 3 sekilde yapilir. En yaygin olan tuzlama sekli kuru tuzlamadar.



10.Malakse

Tereyagi tuzlandiktan sonra asagida sayilan faydalar i¢in malakse edilir
-Yikama isleminden sonra tereyagindaki fazla suyun uzaklastirilmasi
-Diizgiin yapili tereyagi elde edilmesi
-Sar1 leke ve dalgalarin giderilmesi
-Mikroorganizmalar1 liremesini onlemek
-Tuzun tereyagin her tarafina dagilmasini saglamak
-Tereyaginin dayanma giiclinii arttirmak
Tereyag1 malaksorle malakse edilebilecegi gibi malaksorlii yayiklarda elde edilen tereyagi

yayikalt1 aktarilip yikandiktan sonra yayigin yalniz merdaneleri ¢alistirilarak da yapilabilir.



11.Ambalajlama
Tereyagi yapilir yapilmaz hemen ambalajlanmalidir. Gelisigiizel sekilde ve agikta
tutulan tereyagi, havadaki mikroorganizmalarin bulasmasi sonucu kalitesini kaybeder,
bozulur ve insan sagligina zarar verecek bir duruma gelir. Ambalajlama isi isletmelerin
kapasitesine gore elle veya makinelerde yapilir. Ancak kahvaltilik tereyaglarinin

otomatik ambalajlama makineleriyle ambalajlanmasi gerekir.

12.Depolama

Tereyag1 ambalajlandiktan hemen sonra soguk hava depolarina konulmalidir.

Soguk hava depolarinin sicaklig1 -12 C den fazla olmamalidir.



Tereyagi Teknolojisi
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Tereyagi Tarihi

1928 yilinda 1lk otomatik tereyagi yayigi yapildi.
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[k kontinu tereyag: yayig1 BUB 1941 de yapildh.
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Kontinii tereyag1 yayig1 BUC 1980°de yapilda.
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Tereyagi calkalama makinesi 2000 y1li
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Tereyagi calkalama makinesi

izleyelim
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Kremadan tereyagina
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Kremay1 olgunlastirma = Yag Kristalizasyonu
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cirpma > yardimci hava kabarciklari etrafinda yag damlaciklarinin birlesmesi
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Ageing Conditions
Temperature-time curve for
traditional sweet cream butter

pasteurization

10T
5 4 churning
temperature
| —— N )
Crystallization time time[h]
7 -12 hours

Temperature-time curve for
cold-warm-cold treatment

Advantages of cold — warm — cold cream treatment

@

wt
wt
wt

improved spreadability
minimum butter milk fat content
minimum basic moisture
reduced risk of free moisture
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20T
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5 L churning

temperature
time[h]
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BUF,

hipping
r|

d churning

COO

ling

buttermilk
draining

dosing

squeezing

deaeration

pumping

Ad-draining
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Cross.Section

churning feed
cylinder 1

vAYAVAVAVAV] N u

AYAYAYWAWAYA)

vacuum
Iﬂ mixing chamber

mixing

section 2
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Butter PIt

1T
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Clear
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ae Process

tanks and pipelines

after production

prerinse

caustic (NaOH)
intermediate rinse
acid

final rinse

© zeytinist

iy
butter plants

after production

« melting / butter oil recovery
« hot water flush

« special caustic containing silicate

« draining / drying

before next production
« disinfection (optional)

 cold water flush

kivrak@gmail.com
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Chusnirg P

ageing

6
,\
Z/

feed flow

temperature

1st cylinder speed
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Ch umhrarg Parameters

ageing

feed flow
temperature

WI " I 1st cylinder speed

|
|
|
|
saffety |l overchurning ‘

optimuim, L
danger @ underchurning |[
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Process Control

:
main process control:

watching

© zeytinist
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Good Churning

minimum
basic
moisture
low
butter
temperature
optimum pr
@ very constant fat content
@ very constant feed flow
@ very constant cream temperature, approx. 11°C — 13°C
@ beater speed 1%t cylinder as low as possible
@ rpm texturiser as low as possible
@ Dbuttermilk cooling
@ vacuum

© zeytinist kivrak@gmail.com

constant
product
properties
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Overchurning

high fluctuation

moisture of moisture
values

Increased

butter

temperature

possible reasons for overchurning
@ Increased feed flow

@ Increased cream temperature

@ Increased beater speed 15t cylinder
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incomplete

transformation unstable

from cream process

to butter

granules soft product

DANGER conveying
problems in

of cream texturisers

flush

possible reasons for underchurning
@ decreased feed flow

@ decreased cream temperature

@ decreased beater speed 15t cylinder
"’

low fat content due to mixing phase with water

during start up or shut down
© zeytinist kivrak@gmail.com 38



Start Up

initial
overchurning

important parameters for a good start up

@ minimum mixing phase with water during push out
@ slow Increase of feed flow without overshooting

@ quick stabilisation of cream temperature
Q

start with increased beater speed 15t cylinder
and decrease after process stabilisation
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Cream Flush_

worst case
desaster

23.09.2023

apropriate reaction

o

)
)
)

Immediate stop of cream feed
empty texturisers from butter milk
empty texturisers from butter

after emptying texturisers restart process
with increased beater speed 15t cylinder

© zeytinist kivrak@gmail.com

bad draining of
liquid phase

bad operation
of texturisers
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Undercgurning and Overchurning

Q

S

-

ofd

.ﬂ H

5 optimum

e

Q

@ lowest

< moisture
16%fF——====-=Ncmm e

overchurning

underchurning
safe, stable
dangerous increased moisture
unstable
ncreased moisture

>

rpm 15t cylinder



@ Appearance,
flavour,
odour,
Texture,
moisture distribution,
spreadability or hardness
and pH-Value are checked
according to a 5 point ranking list

@ To meet the criteria for premium Butter
in Germany, Brand name ,,Deutsche Markenbutter*,
the producer must meet at least 4 point on each criteria

@ Hardness or spreadability is measured with a guillotine device.
The required force to cut the butter is measured.
4 points are given for a cutting force of 0,8 - 1,0 N.
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High
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Moisture Butter Production

Composition of spreadable butter
with vegetable oil and high moisture:

@ total fat content approx. 70 %
@ moisture approx. 30 %

@ vegetable oil approx. 20 %

,of total fat

Machine Operation:

operation at reduced capacity
high moisture in first beater approx. 24 %
cooling with butter milk at approx. 0,5 °C

dosing of cooled oil into texturiser

e © © © ©

dosing of butter milk or water into texturiser

© zeytinist kivrak@gmail.com
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250 gr Kase
Tereyagi Lezzeli

23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 45




23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 46



23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com a7



23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 48



N ereyagdginin lezzet ikiz

ff imares vad vf‘
Y ATRaE WA

i

et A ok i T PP 08 20 | i i N

23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 49



Tereyag siithanede, siitiin kaymagindan yapilir. Buyiik, -ticari siithanelerde siitii
kaymagindan ayirmaya yarayan santrifiij makineleri vardir. Bu makine biiyiik bir hizla
stitii dondiiriir. Donme sonunda siitle krema birbirinden ayrilir. Krema bundan sonra
tipka siit gib1 pastorize edilir ve kullanilincaya kadar serin bir yerde saklanir.

Bundan sonra sira siitiin yayikta ¢alkalanmasina ya da doviilmesine gelir. Mekanik
yayiklar paslanmaz celikten yapilmis biiyiik silindirlerdir. I¢lerinde siitii ddvmeye
yarayan parcalar vardir. Silindir doniince 1¢indeki siit ¢calkalanmip doviiliir. Asagr yukari
kirkbes dakika kadar sonra yag topakciklar stitten ayrilmaya baslar. Geride “yayik
ayran1” denen bir s1v1 kalir. Yag topakgciklar1 toplanip yikanir, gerekirse tuzlanir, sonra

bir siire daha yayikta ¢alkalanir. Boylece her yami esit yogunlukta tereyagi elde edilir.



TEREYAGININ AKIM SEMASI



TEREYAGININ OZELLIKLERI

Tereyaginin hammaddesi siit yagidir. Tereyag bir ¢esit hayvansal(inek veya koyun) yagdir.%82 siit
yagindan olusur ve gerisi su ve siit sekeri, mineraller, kolesterin,suda ¢6ziinmiis vitaminler, proteinler,
asitler ve aromalardir. Tereyaginin fiziksel 6zelligi ise kisa bagli doyulmus yaglarla, yag asitlerinden
olusan tabii bir gidadir. Gida ve kozmetik sanayisinin vazgecilmez ve yedeksiz bir hammaddesidir.
Besi degeri yaklasik 740 kcal/100 g dir. Genelde beyaz sarimsi rengi tatlidan hafif eksimsi tada ve
kokusuzdan hafif mayhos kokusuna kadar 6zelligi vardir. Oda sicakliginda mayi yapisi, soguk

buzdolabi(yaklasik 7 C) soguklugunda sert mayilesmesi vardir.



Avrupa Birligi’ne uyum c¢ercevesinde tereyagi uiretimi disiplin altina
almiyor. I1k defa tereyagi icin kodeks yazan Tarim Bakanligy, ¢ig siitten

tereyagi uretimini yasakliyor. Turkiye’ye 0zgl yogurttan yapilan

tereyagina “yayik tereyagi” ismiyle yer veriliyor. Tuz ilave edilmemisse
“tuz eklenmemustir” 1fadesi yazacak. Siit veya kremadan elde edilen

tereyaglarina “geleneksel tereyagi” denilebilecek.



Avrupa Birligi, Tereyagin1 Margarine Tercih Ediyor

Tlrkiye’de yapilan bir ankette, saglikli beslenme i¢in tereyaginin mi yoksa
margarinin mi tercih edilmesi gerektigi tartismasini glindeme getirmisti. 13 Mart
2005’tek1 haberde, saglik konusunda hassas olan Avrupa’nin tereyag tiiketiminde
Turkiye’yi geride biraktigi belirtiliyordu. Tiirkiye’de kisi basina yillik 1,5 kilogram
tereyag tiiketilirken, AB’deki tiiketim 4,5 kilogram. Tiirkiye’de tereyagi kullanimi
her gecen giin azaliyor. 1995-2002 yillar1 arasinda kisi basi tereyagi tiiketimindeki
diisiis yiizde 24 tiir.



TEREYAGININ YARARLARI

Tereyag1 yemek, yiyeceklerdeki diger besin 6gelerinin emilimini artiriyor.
En iyi A vitamini kaynagidir.

Lesitinden zengindir.

Yiiksek oranda antioksidan (kolesterol, A vit, E vit, selenyum) igerir.

Iyi bir iyot kaynagidur.

Konjuge linolenik asitten (CLA)zengin oldugu i¢in, antienflamatuvar, antiallerjik ve antikansorejenik etkileri vardir.
Dis ciirtikler1 ve osteoporoz riskini azaltur.

Makiiler dejenerasyonu azaltir (lutein)

Yiiksek kolesterolii azaltir (kolin)

Bellek ve 6grenme kapasitesini artirir (kolin)

Asetilkolini artirir

Cinko icerigi yiiksektir

Magnezyum igerigi yiiksektir

Omega-3’ten zengindir.

A, D, K vitaminleri, demir, selenyum, riboflavin, ve niasinden zengindir.



TEREYAGININ YARARLARI

Tereyag1 yemek, yiyeceklerdeki diger besin 6gelerinin emilimini artiriyor.
En 1y1 A vitamini kaynagidir.

Yiksek oranda antioksidan (kolesterol, A-E vitaminleri, selenyum) igerir.
Iyi bir iyot kaynagidir.

Dis ciirtikler1 ve osteoporoz riskini azaltir.

Yiiksek kolesterolii azaltir. (kolin)



Bellek ve 0grenme kapasitesini artirir .(kolin)

Asetilkolini artirir.

Cinko 1¢erig1 ylksektir.

Magnezyum i¢erigi yuksektir.

Omega-3’ten zengindir.

A, D, K vitaminleri, demir, selenyum, riboflavin, ve niasinden zengindir.
Televizyonda gordiigiiniiz kalbi koruyan, vitamin katkili vs.li margarin reklamlarina

kanmayin, dedeleriniz gibi tereyagini ve zeytinyagim sofranizdan eksik etmeyin.



[1k tereyag iiretiminin nerde oldugu bilinmemektedir. Ama bunun hayvanciligin baslamasi ile ortaya

ciktig1 dusuiniilmektedir. En eski bilinen kaynak ise eski Siimer'lerde mozaiklerde resmedilmis. Ama bunun

bir nevi ayran veya tereyagi Uretimi oldugu kesin bilinmemekte.

Antik devirde Akdeniz bolgelerinde tereyagi tiretimi bilinmekle birlikte sadece kozmetik ve ilag olarak
kullanilmis. Zeytin yagi kullanimi daha agir basmis. Orta ¢cagda ise ¢ok onemli bir ticart madde olmus, ve
bunun i¢in 0zel fi¢1 ve kovalar icat edilerek genelde deniz yollar1 ile nakledilmis.

19. ylizyilda endiistr1 devrimi ile birlikte biiylik mandira ve tereyagi isletmeleri tiireyerek liretim

sanayilestirildi. Tarimin ve hayvanciligin gelismesi, traktor ve siit sagma makinelerinin daha genisce

kullanilmaya baslamasi, nakliyat imkanlarin olusmasi, tereyagi tiretimi ve tiiketiminde bir patlama

olusturmustur.



Suni sogutma tekniginin (buzdolabi) 19. yiizyilinda gelistirilmesi tereyagin
genis kitlelerin i¢in siradan bir gida olmasinda biiyiik bir etkendir. Gelismis
sanayi llkelerinde, siit liretiminden ve nakliyattan tiikketime kadar siiregteki
kesintisiz sogutma zorunlulugu bugiin belirlenmis bir standarttir.
Sanayilesme 1le birlikte tereyagina esasli bir rekabet olustu: Bitkisel
Margarin tereyagini alamayacak yoksul kitle i¢in, ekmege siiriilebilen
ekonomik bir yag gerekli 1di. Bunu Fransiz krali1 3. Napolyon un verdigi
siparis lizerine kimyager Hippolyte Mége-Mouriés margarini buldu. Bugiin
margarin fiyat1 nedeni ve sadece %50 yag icerdigi i¢in tercih edilse de
kizartma 1¢in uygun degildir. AT de sadece pastorize edilmis siitten tretilir.

Hindistan en biiylik tereyag tireticisidir (Yilda 2.500.000 ton, 2005).
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Yiksek doymamis yag oranin ve hayvansal yag olmasi nedenin koti kolesterole bir
sebep olarak goriilse de, tereyagi tabii bir gidadir. Sanayi yag1r margarine karsi besi

deger1 daha yiiksek ve kiymetlidir. Birinci dereceden Sicak ve rutubetlidir ve rutubeti

sicakligindan fazladir
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Tereyagi, hayvansal bir gida maddesidir.

Tereyaginin hammaddesini stit yagi olusturur. Tereyagi bir ¢esit hayvansal
(Inek veya koyun) yagdir. Yagin bilesiminde %82 oraninda siit yagi, su, siit
seker1, mineraller, , suda ¢oziilmiis vitaminler, protein, asitler, aromalar ve
proteinler bir araya gelmistir. Tereyaginin fiziksel 0zelligini 1se kisa bagli
doymus yaglarla, yag asitleri olusturur. Gida ve kozmetik sanayisinde

vazgecilmez ve yedeksiz bir hammaddedir.



Besin degeri yaklasik 740 kcal/100 gram'dir. Yagin hafif sar1 ve
beyaz olmak lizere 1ki renkte olmasi thtimal dahilindedir. Ciinkii siitii
yag elde etmek 1¢in alinan hayvan, oncesinde yesil renkte (yani canli)
besinler tiikettiginde yag rengi sariya daha yakin, kurumus tahil sapi
veya samani ile beslemis hayvanlarda ise elde edilecek yagin rengi
beyaza daha yakin olmaktadir. Oda sicakliginda mayi1 yapisi, soguk
buzdolabi (yak. 7 °C) soguklugunda sert mayilesmes1 vardir.



Modern tereyaglar1 katkisiz ve kaliteli yagi yiiksek stitlerden yapilir.
Buzdolabinda saklanir. Tuirkiye'de yayik ayranindan imal edilen
tuzlanmis tereyagi, agir kokulu ve tuzlu, eksimsi tathidir. AB

standartlarina uygun tretim ve tiikketim 1¢in ¢alismalarin basladigi

belirtiimektedir.
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Tereyaginin Sagliga ve Guzellige Faydalari



Kiiltiirimiizde oneml1 bir yer1 olan tereyaginin ayni zamanda bir¢ok soruna ve
hastaliga 1y1 geldigini biliyor muydunuz? Tereyaginin; bagirsaklara gecen
maddelerin olusturdugu agriya 1y1 geldigi, sinir iltihaplarina karsi faydali oldugu ve

dis ¢ikmasini kolaylastirdigi kanitlandi.

Soguktan olusan kuru oksurugu giderir, 0zellikle badem ve sekerle birlikte bu
etkiy1 yapar. Zatiilcenbe ve zatlirreeye 1y1 gelir. Kasiklardaki urlarda, yumurtaliklar,

rahim ve bagirsaktaki yaralarda etkilidir. Dis ¢ikmasini kolaylastirir.
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Tereyaginin yararlari
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Olgunlastirici, ¢oziicii, eriticidir ve gevsetici etkisi de gortliir. normal viicut lizerinde
eritici, ¢Oziicl etkisi vardir. Sert bedenlerde (organlarda) bu etki goriilmez. Hassas
viicutlarda bu etki daha kolay gortiliir. Onun buhari1 (dumani) kurutucudur. Miisekkinle

birlikte biiziicii etki gostertr.

Tereyaginin yaralara etkisi

Bagirsaklara gecen maddelerin olusturdugu agriyr giderir. Sinir iltthaplarina yararhidir.

Yaralarin iltihaplarini1 ¢ozerek, 1yllesmesini saglar.



Tereyaginin bas organlarina etkisi

Beyin zar1 i¢in kullanilan terkipler, ziibd (tereyagi) ile birlikte kullanilir. Kulak
arkasindaki urlara (sislere), kasiklardaki urlara, agizdaki ve dislerdeki sislere ve
apselerine, kila (gobancgantasi) ve onun terkipleriyle birlikte uygulanir. O, dis

¢ikmasini kolaylastirir.



Tereyaginin giizellige etkisi

Beden onunla ovulursa, bedene faydalidir; onu besler ve sismanlatir. Tereyaginin
cildi besleyici ve parlaklastiric1 6zelligi de vardir. Cilde yumusaklik saglar. Viicut

derisi i¢in nemlendirici yarar1 da bilinir.



Tereyaginin solunuma etkisi

Soguktan olusan kuru oksiiriige 1y1 gelir, 0zellikle badem ve sekerle birlikte bu
etkiy1 yapar. Ayn1 zamanda, zatiilcenbe ve zatlirreye 1y1 gelir. Kan tiikiirmeye
1yidir ve yaki olarak (haricen) uygulanir. Ayn1 zamanda, badem yagi ve sekerle
birlikte kullanilinca, yumusatici etkisi artar. Tek basina tereyaginin temizleyici
etkisi daha az goriiliir. Sekerle alinirsa, aksi olur, yumusatici olmaz. Tereyagi,
eger bir kasik alinirsa ve yarisi kadar Balla karistirilirsa, kan tiikiirmeye engel

olur ve kusmay1 engeller.



Tereyaginin disar1 atan organlara etkisi

Tereyagi, yumusaticidir ve genellikle 1shal etkisi gosterir. Onunla lavman yapilirsa,
yumurtaliklar, rahim ve bagirsaklardaki yaralara ve sert urlara 1y1 gelir. Mesane

girisindeki iltihaplar i1¢in kullanilan ilaclarin terkibine girer.

Tereyaginin zehirlenmeye etkisi

Zehirlere kars1 etkilidir ve yilan soktugu yere pomat olarak tatbik edilirse, yararhdir.



ESKI TIP YAYIK CESITLERI
[LE TEREYAGI URETIMI
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TEREYAGLI KADAYIF




YOGURTLU TUTMAC CORBASI
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TEREYAGLI SEBZELI PILAV
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TEREYAGI SOSLU MANTI
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TEREYAGLI-FISTIKLI BAKLAVA
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YAYLA CORBASI
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TEREYAGLI FIRINDA TAVUK
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Farkli Ambalajlama ve Depolama Kosullarimn Tereyaginda Oksidasyona Etkisi
Miibin Koyuncu*, Yusuf Tungtiirk

Yiiziincii Y11 Universitesi, Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliimii, Van

Glinliik beslenme aligkanliklarimizin i¢inde 6nemli bir yer tutan tereyagi ¢esitli faktorlerin etkisiyle kisa siirede kalite kaybina ugramaktadir. Tereyaginda en
fazla kalite kayb1 olusturan faktor oksidasyon olarak goriilmektedir. Bu ¢alismada iiretilen tereyaglar iki farkli ambalajlama (atmosferik ve vakum), iki farkli
1siklandirma (floresan aydinlatma ve karanlik) ve ti¢ farkli sicaklik uygulamasi (-18, 4 ve 8 ° C) kosullarinda depolanmis (12 farkli depolama kombinasyonu)
ve uygulamalarin tereyaglarinda peroksit sayis1 ve Tiyobarbutirik asit (TBA) sayisma etkisi 90 giinliik depolama siiresince arastirtlmistir. Normal
ambalajlanmis 6rneklere ait ortalama peroksit sayis1 90 giiniin sonunda 10.801+£5.813 meq O2/kg ya degerini almis, vakum ambalajlanmis 6rneklere ait
degerler ise 3.037+1.010 meq O2/kg ya olarak Olciilmiistiir. Aydinlik, karanlik, -18, 4 ve 8 ° C kosullarinda 90. giinde 6rneklere ait ortalama peroksit degerleri
strastyla 9.259+6.997, 4.579+2.606, 4.390+3.511, 8.374+6.597, 7.994+6.283 meq O2/kg ya olarak belirlenmistir. TBA degerleri depolamanin sonunda normal
ambalajlanmis 6rneklerde 1.308+1.225 mg MA/kg ya, vakumlu 6rneklerde ise 0.185+0.115 mg MA/kg ya olarak Sl¢iilmiistiir. Bu degerler aydinlik, karanlik, -
18, 4 ve 8 °C kosullarinda sirastyla 1.078+1.338, 0.415+0.415, 0.172+0.106, 1.197+1.422, 0.870£0.895 mg MA/kg yag olarak saptanmistir. Sonuglar,
tereyaginda oksidasyonun onlenmesinde vakum ambalajlama ve vitrin tipi buzdolaplarinda uzun siire sergilemeden kaginmanin gerekli oldugunu, ancak uzun
stire saklanacak ornekler i¢in derin dondurucu kullaniminin oldukga etkili oldugunu gostermistir. Tiirkiye 11. Gida Kongresi; 10-12 Ekim 2012, Mustafa

Kemal Universitesi, Hatay 356 sayfa

23.09.2023 zeytinist kivrak@gmail.com 84



Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA
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