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OZET : Bu galismada Giimiishane, Erzurum ve Kars illeri ile bu illerin gevresinde iiretilen yoresel peynirlerimizden Karin Kaymag
peynirinin yag asidi kompozisyonu belirlenmistir. Bu amagla; Erzurum iline bagh Oltu ve Senkaya ilcelerinde geleneksel yontemle
iretilmis olan 15 adet Karin Kaymag: peyniri toplanmustir. Karin Kaymagi peynir 6rneklerinde, biitirik, kaproik, kaprilik, kaprik, laurik,
miristik, palmitik, stearik, oleik, linoleik ve linolenik asit olmak iizere ¢ift karbonlu doymus ve doymanmus 11 yag asidi oranlar
belirlenmistir. Analiz sonuglarina goére; peynir 6rneklerinde en yiiksek oranda bulunan yag asitleri; palmitik, miristik, stearik ve oleik yag
asitleri olmustur. Diger taraftan, stearik asit 15 adet Karin Kaymagi peyniri 6rneginden sadece 5 ornekte belirlenmistir. Peynir
orneklerinde belirlenen biitirik (Ca.o), kaproik (Ce.), kaprilik (Cs.o), kaprik (Cio,), laurik (Ci2:0), miristik (Ci4.0), palmitik (Cy¢.0), stearik
(Cisy), oleik (Cs:1), linoleik (Cis:2) ve linolenik (Cis:3) asit oranlari sirastyla %1.67-2.120, %0.576-1.395, %0.231-0.723, %0.550-1.446,
%0.721-1.819, %4.030-8.869, %23.590-26.025, %0-8.902, %3.383-12.532, %0.101-0.228 ve %1.000-1.544 arasinda degismistir.

Anahtar Kelimeler: Karin Kaymag: peyniri, yag asitleri

Fatty Acid Composition of Karin Kaymagi Cheese

ABSTRACT : In this study fatty acid composition of Karin Kaymagi cheese, type of our traditional cheeses is produced near
Gilimiishane, Erzurum and Kars in the Eastern part of Turkey, was determined. For this pupose, 15 different Karin Kaymagi cheese
samples collected from Oltu and Senkaya (towns of Erzurum, Turkey) were analyzed to fatty acid composition. In Karin Kaymagi
cheese samples, 11 two carbons saturated and unsaturated fatty acids were determined as butyric, caproic, caprylic, capric, lauric,
myristic, palmitic, stearic, oleic, linoleic and linolenic acids. According to the analysis results, the highest rate of fatty acids in cheese
samples was palmitic, stearic, myristic and oleic acids. On the othe hand, stearic acid was determined only in 5 cheese samples among 15
Karin Kaymagi cheese samples. It was ranged that the contents of butyric acid (Ca,), caproic acid (Cq.), caprylic acid (Cs.), capric acid
(Cio0), lauric acid (Ci2:0), myristic acid (Cia,), palmitic acid (Cje.), stearic acid (Cis:), oleic acid (Cis:1), linoleic acid (C;s:2), linolenic
acid (Cs:3) ranged between 1.67-2.120 %, 0.576-1.395%, 0.231-0.723%, 0.550-1.446%, 0.721-1.819%, 4.030-8.869%, 23.590-26.025%,
0-8.902%, 3.383-12.532%, 0.101-0.228%, 1.000-1.544%, respectively.
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GIRIS

Siit hacimli olmasi, naklinin zor olmast ve ¢abuk
bozulmas: gibi nedenlerle daha dayanikli {iriinlere
islenmekte ve boylece hem bozulmasi 6nlenmekte hem
de lezzet, tekstiir gibi 6zellikler bakimindan farkli yeni
sit drlinleri elde edilerek tiiketici begenisine
sunulmaktadir (Demirci, 1994). Bu iiriinlerden birisi
olan peynir onemli bir yere sahiptir. Diinyada siit
iriinleri iginde en fazla tiiketilen siit iirtinii peynirdir ve
bugiin diinyada aroma ve tekstiir ozellikleri farkl
yaklagik 4000 peynir gesidi mevcuttur. Ulkemizde ise
en yaygin olarak {iretilen ve tiiketilen peynirler Beyaz,
Kagar ve Tulum peynirleri olup, 50°den fazla yoresel
veya bolgesel peynir c¢esidinin T{iretildigi tahmin
edilmektedir (Ugiincii, 2004). Yéresel peynirler sadece
iiretildigi bolgede taninmakta, diger bolgelerde ise pek
bilinmemektedir. Bu durumda, diinyaya yayilabilecek
ozellikte olan peynirlerimiz kendi bdlgeleri icinde
kalmaktadir. Bu peynirlerden birisi de Karin Kaymagi
Peyniridir.

Karin Kaymagi Peyniri; Dogu Anadolu Bdlgesinde
Glimiishane, Erzurum ve Kars illeri ile bu illerin
cevresinde Ozellikle de Sarikamig’ta, ihtiyaglarimi

karsilamaya yonelik olarak aile isletmelerinde tiretildigi
icin piyasada c¢ok az bulunmaktadir. Bu peynirin
yapiminda genellikle koyun siitii kullanilir. Bununla
birlikte, koyun siitiiniin az oldugu dénemlerde inek siitii
de kullanilmaktadir. Ayrica, Karin Kaymagi peynirinin
iiretimi, siitlerin yag oranmin yiiksek oldugu aylarda
yapilmaktadir. Bu nedenle de bu peynirin yag oraninin
yiksekligi tadim1 da gilizellestirmektedir. Karm
Kaymagi Peyniri iiretiminde; 29-34 °C’lerde, maya
miktar1 ve kuvvetine bagli olarak 90-180 dakika
stireyle pihtilasan siit, bez torbalara alinarak siiziilmeye
birakilir. Yaklagik 10-36 saat siiren bu islemin
ardindan, 18-72 saat baski uygulanarak peynir alti
suyunun uzaklastirilmast ve kati bir peynir kitlesinin
olugsmas1 saglanir. Daha sonra, olusan teleme tercihen
%2-3 oraninda tuz ilave edilerek ufalanir ve inek
siitinden veya az yagli koyun siitlinden yapilmis ise
peynire bu asamada belli oranda krema veya tereyagi
katilarak yogrulur. Karmm Kaymagi Peyniri, 6dnceden
temizlenmis ve kurutulmus olan koyun veya keci
iskembesine doldurulup agz1 sikica kapatilarak diiz bir
yerde yaklasik 3 gilin siireyle, iizerine 50-140 kg
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agirhginda tas veya taslar konularak baskiya alnir.
Bask1 isleminin ardindan iplere asilarak ortalama 5-10
°C sicaklik ve %70-80 nispi nemde 2-3 ay boyunca
olgunlagmaya birakilir. Tiim bu islemlerin ardindan
peynir tiikketime hazir hale gelir (Cakmakeg1 et al.,
1995).

Karm Kaymag1 peyniri; yag orani oldukga yiiksek,
olgun, besleyici, yapilist bakimmdan &zgiin ve
iskembeye basilarak muhafaza edilen tulum peyniri
benzeri bir peynir ¢esidimizdir (Cakmake¢r vd., 1995).
Yag igeriginin yiiksek olusu ve olgun bir peynir olmasi
nedeniyle kendine 6zgii tat ve aromaya sahiptir. Peynir
kalitesini etkileyen en 6nemli faktoérler; peynirin tat ve
aromasl, tekstiir ve gorliniisii gibi Ozelikleridir. Yag
icerigi ve yag asitleri kompozisyonu bu Kkalite
kriterlerinin olusumunda 6nemli bir role sahiptir (Akin
et al., 2003). Ornegin; diisiik yagh peynirlerde yetersiz
tekstiir ve aroma olusumu teknolojik bir problem olarak
one ¢ikmaktadir. Peynirin kendine 6zgii karakteristik
ozellikleri olgunlagma esnasinda meydana gelen
glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi biyokimyasal
reaksiyonlar sonucu olugsmaktadir. Lipoliz reaksiyonu
sonucu ortaya ¢ikan serbest yag asitleri peynirin tat ve
aromasinda etkili olmaktadirlar. Bununla birlikte,
serbest yag asitlerinin, ¢ogu peynirin lezzeti iizerine
onemli katkida bulunan alkoller, esterler, aldehitler,
ketonlar ve laktonlar gibi birgok bilesigin 6n maddesi
olduklar1 bildirilmektedir (Fox and Wallace, 1997;
McSweeney and Sousa, 2000). Peynirin serbest yag
asidi igerigi olgunlasma siiresi, mikrobiyolojik aktivite,
lipaz aktivitesi, pH, sicaklik ve tuz miktar1 gibi
faktorlerden etkilenmektedir (Lightfield et al., 1993).
Kisa, orta ve uzun zincirli yag asitlerinin varlig,
peynirin olgunlagmasinda glikolitik ve proteolitik
reaksiyonlar sonucu olugan bilesiklerden sonra en
onemli gosterge olarak kabul edilmektedir (Farkye and
Fox,1990; Woo and Lindsay, 1984). Cesitli peynirlere
ait yag asidi kompozisyonu ile ilgili cok sayida ¢alisma
mevcut olmasina ragmen, Karin Kaymagi Peyniri ile
ilgili bu konuda yapilmis herhangi bir calismaya
rastlanmamistir. Ancak, Karmm Kaymagi Peynirinin
kimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerinin ortaya
konuldugu az sayida ¢alisma mevcutttur (Cakmaker et
al., 1995; Ozdemir et al., 2010).

Cakmake¢1 et al. 1995, yaptiklar1 arastirmada;
Glimiishane Sarikamig’taki kiiciik aile isletmelerinden
temin ettikleri 13 adet Karmm Kaymagi Peynirinin
ortalama kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein,
tuz, kurumaddede tuz, kiil, titrasyon asitligi (% laktik
asit) ve olgunlagma derecesini sirasiyla %069.10,
%39.00, %57.18, %19.01, %4.36, %6.15, %6.19, 1.01
ve %19.27 olarak tespit etmislerdir.
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Iste bu calismada; yag asidi kompozisyonu ile ilgili
herhangi bir c¢alismanin bulunmadigi geleneksel
peynirlerimizden biri olan Karin Kaymagi peynirinin

s0z  konusu  oOzelliklerinin  ortaya  konulmasi
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada, Erzurum iline bagh Oltu ve Senkaya
ilgelerinde geleneksel yontemle iiretilmis olan 15 adet
Karin Kaymagi peynir 6rnegi teknigine uygun olarak
almmustir. Alinan ornekler, agizlar1 kapali steril cam
kavanozlara konulduktan sonra 5 °C’nin altinda
muhafaza edilip hemen laboratuara getirilerek
analizleri gergeklestirlmistir.

Yontem

Peynir orneklerinin yag asidi kompozisyonlarmin
belirlenmesinde; 100g kadar peynir drnegi mikserden
gecirilerek homojenize edilmis ve iizerine bir miktar
dietileter ilave edilerek bir havanda iyice ezilmistir. Bu
islem bir ka¢ kez tekrar edildikten sonra dietileter yag
karisimi  filtre kagidindan gegirilerek  sliziilmiistiir.
Daha sonra bu karisim Rotary evaporatore (40-45
°C’de) baglanarak eter ucurulmus ve balon igerisinde
kalan yagdan numune alinarak analiz edilmistir. Yag
asitlerinin metil esterlerinin ektraksiyonu BF3 (Boron
tri floriir metanol kompleksi) reaktifi kullanilarak
yapilmistir. (Morrison and Smith, 1964; Nas vd.,
2001). Bu amagla; kiigiik silifli cam balona 0.15-0.20 g
eritilmis ve siiziilmiis yagdan tartilmig ve iizerine 5 mL
0.5 N metanolik NaOH ¢ozeltisi ilave edilmistir. Daha
sonra geri sogutucuya baglanmis ve kaynayan su
banyosunda 10 dakika bekletilmistir. Sogutucunun
tizerinden 5 mL BF3 (Boron tri floriir metanol
kompleksi) reaktifi ilave edilmis ve iki dakika
kaynatilmistir. Yine sogutucu iizerinden 5 mL heptan
eklenerek 1 dakika kadar kaynatilmig ve saf su
banyosundan ¢ikarilarak soguk su banyosunda
sogutulmustur. Bu igerik 25 mL’lik balon jojeye
aktarilmig ve 25 ¢izgisine kadar doymus NaCl ¢ozeltisi
ile tamamlanmigtir. Balon joje iyice calkalanip
dinlendirildikten sonra istteki heptan fazindan 1mL
almarak cam viallere aktarilmistir. Muhtemel su
kalintisina kars1 kristal sodyum siilfat ilave edilmis ve
tiiplerin agz1 sikica kapatilmistir. Ornekler gaz
kromatografisine  verilinceye kadar -18 °C’de
muhafaza edilmistir. Yag asitlerinin ayrilmasi sicaklik
programli  GC-Agilent 6890N  (USA) gaz
kromatografisi  cihazi  kullanilarak  yapilmustir.
Oncelikle yag asidi standardi cihaza verilerek kolondan
cikis zamanlar: tespit edilmistir. Orneklerdeki yag



asitlerinin ¢ikis zamanlari standartlarla karsilastirilarak
yag asidinin cinsi belirlenmistir. Gaz kromatografisinde
analiz sartlar1 asagidaki programa gore uygulanmistir:
Dedektor: Alev iyonizasyon dedektorii (FID: Flame Ion
Dedector); Tasiyict gaz: Helyum gazi; Yanict gaz:
Hidrojen gazi; Gaz kromatografisi kolonu: HP-
Innowax capillar (60 m x 0,25 pm x 0,25 mm ID);
Enjekte edilen 6rnek miktari: 1pl; Sicaklik programi:
Ornekler 100°C’de enjekte edilerek 2 dak. bekletilmis
ve daha sonra ise her 1 dakikada sicaklik 5°C
yikseltilmigtir. Sicaklik 250°C’ye ulasmnca 15 dak.
bekletilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Karm Kaymag: peynir orneklerinin ¢ift karbonlu
doymus ve doymamis yag asitleri oranlar1 Cizelge 1°de
ve buna iligkin kromatogram ornegi de Sekil 1’°de
sunulmustur. Peynir orneklerinde biitirik, kaproik,
kaprilik, kaprik, laurik, miristik, palmitik ve stearik
olmak ftizere 8 doymus yag asidi ile oleik, linoleik ve
linolenik asit olmak iizere 3 doymamis yag asidi
belirlenmistir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda;
Karm Kaymagi Peynirinin ya§ asitleri profilinin ortaya
konuldugu herhangi bir arastirmaya rastlanmamustir.
Bu nedenle bu arastirmadan elde edilen sonuglar diger
peynir ¢esitlerinde yapilan caligmalar dikkate alinarak
yorumlanacaktir. Cizelge 1 incelendiginde Karmn
Kaymagi Peynir orneklerinin yag asidi oranlarinin
genellikle  farkli  smwrlar  arasinda  degistigi
goriilmektedir. Bu durum, peynirlerin farkli olgunluk
devrelerinde ve farkli  olgunlasma sartlarinin
olmasidan kaynaklanmis olabilir.

Konu ile ilgili olarak, Abd El-Salam et al. (1987)
Feta ve Teleme gibi peynirlerde serbest yag asitlerinin
olusumu {izerinde siitlin ¢esidi, olgunlagtirma sicakligi,
tuz konsantrasyonu, siit lipazi, starter olarak kullanilan
bakteriler ile diger mikrobiyal lipazlarin da etkili
oldugunu bildirmislerdir. Biitirik, kaproik, kaprilik ve
kaprik asit gibi kisa ve orta zincirli doymusg serbest yag
asitleri genellikle kiifler tarafindan trigliseritlerin
lipolizi sonucu olusmaktadir. Bununla birlikte, altiya
kadar C atomu igeren yag asitleri bazi durumlarda
laktoz ve aminoasitlerin indirgenmesi sonucu veya
ketonlar, aldehitler ve esterlerin oksidasyonu sonucu da
olusabilmektedir (Molimard and Spinnler, 1996). Kisa
ve orta zincirli yag asitleri duyusal agidan diisiik
algilanma esigine sahip olup, peynirin lezzet gelisimi
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iizerine uzun zincirli yag asitlerine gére daha dnemli
bir etkiye sahiptirler. Bu arastirmada; Karin Kaymagi
peynirlerinde biitirik, kaproik, kaprilik ve kaprik asidin
ortalama degerleri sirasiyla %1.823, %1.243, 9%0.618,
%1.217 olarak belirlenmigtir. Bu degerler, Akin et al.
(2003)’1n Beyaz peynirde, Mallatou et al. (2003)’ nun
Teleme peynirinde tespit ettikleri degerlerden yiiksek;
Atasoy and Tiirkoglu (2008)’nun Urfa peynirinde
belirledikleri degerlerden ise diisik bulunmustur.
Manolaki et al. (2006) az yagh Feta peynir
orneklerinde biitirik asit miktarin1 tam yagli peynir
orneklerinden daha diisiik bulmuslar ve biitirik asidin
esas olarak siit yag1 iizerinde yer alan
mikroorganizmalarin  lipolitik  aktiviteleri sonucu
olustugunu bildirmiglerdir. Nelson and Barbano (2004)
tam yagli Cheddar peynirlerinde kaprilik asit
miktarmin (%1.25) yag orani1 azaltilmis Cheddar peynir
orneklerinden (%1.16) daha yiiksek oldugunu tespit
etmislerdir.

Cizelge 1’de Karin Kaymagi peynir orneklerinde
palmitik, miristik, stearik ve oleik yag asitlerinin en
yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durum, palmitik,
oleik, stearik ve miristik yag asitlerinin siit yaginda bol
miktarda  bulunmasindan  kaynaklanmig  olabilir
(Christie, 1983). Mallatou et al. (2003) Feta peynirinde,
Cinbas and Kili¢ (2005) da Beyaz peynirde palmitik,
stearik ve oleik yag asitlerinin diger yag asitlerine
oranla daha fazla bulundugunu tespit etmislerdir. Buna
ilaveten, Mallatou et al. (2003) Feta peynirinde
palmitik, stearik ve oleik yag asitlerinin hakim yag
asitlerini olusturmalarina ragmen, bu yag asitlerinin
peynir aromast {izerinde kisa zincirli yag asitleri kadar
etkili olmadiklarini belirtmislerdir. Bu arastirmada,
stearik asit 15 adet Karmn Kaymagi peyniri 6rneginden
yalnizca 5 Ornekte belirlenirken diger 10 Ornekte ise
tespit edilememistir. Bununla birlikte, stearik asidin
miristik, palmitik ve oleik yag asitlerinden sonra peynir
orneklerinde yiiksek oranda oldugu belirlenmistir.
Beslenme fizyolojisi agisindan olduk¢a dnemli olan ve
ayni zamanda eksikliginde veya az alindiginda birtakim
dermatolojik  hastaliklara ~ ve  hiicrelerin  su
gecirgenliginin yiikselmesine neden olan, oleik ve
Ozellikle linoleik asit miktarlar1 sirasiyla ortalama
%9.384 ve %0.164 olarak belirlenmistir. Bu degerler
Akalin vd. (1998)’in Izmir piyasasindan temin ettigi
Kasar, Tulum ve Beyaz peynir 6rneklerinde tespit ettigi
degerlerden diisiik bulunmustur.

59



Karin Kaymag: Peynirinin Yag Asidi Kompozisyonu

gegios  FYST  8ITO  TESTL 068 8SK'LL 6988  6I8T  OPFT  €2L0  S6ET  0TI'T  OPSINAUE
osL'sp 0001 [OI0  ILbT - 65'€T €0 120 0SS0 IET0  9LS'0  The'D  néng ud
LOSIS  SIET  P9T0  ¥8€6  8T0'T  6£9VT 9L 6IST  LITT 8190 €PTI €781  BWEEMQ
9z6'0S  FITT 6110 00v8  SY8T  CTISET 199L  $091  €6TI 990  TECT T80T Sl
€ECIS  IE€T P90 TESTL - 06S'€T  T9SL  TOST  ¥8TL 990  8YEl 9691 b1
88,76 SO¥1  TEIO  960TL - S6$vT  THSL  SSS'T vTTT O¥90  98TT  €10T €1
86895 0001 1010 €L£T1 - 8Sv'LT 6988 68T 9pb'l  €CL0 S6ET  PILT al
cps6r  88T1  €IT0  6£66 - 6ISPC  L9TL  ¥pST  8TTT €690  SPTT  L9L'I 1
89,26 €Ol OLIO  SPPIl - 06SPT  L008  TILT  SLET  €0L0  €9€T 8661 01
sL'sh p60T  80TO  ILVT  T06'8  STO9T  0S0b  ITLO 0SSO I€TO0  9LS0  THEO 6
1097S  OLF'T €510 6I¥L 919t 9L9%T  6v9L  1I9T  SPET SO0 9IE] 1L9'1 8
pL6TS  0TST  TSI'0  6SY'S €499 €86WT  L99L  86ST  SIEL SS90  S9TT  LILT L
€LEIS  pPST  SPI0 68LIT - €S0°bT  19€L  LEST  6LI'L TI90  +TTT  6T6'1 9
9ps'0s  STI'T  SIT0 €86 ITVL  6L6'€T  90LL  v6STT  €8T1 TS9O I0ET L8361 S
866'IS  9E¥'l  €0TO 90Tl - 096'€T  6LSL  SOST  LLI'T 6650  SSET  0TIT t
€LLTS 90§ 9EI'0  ¥ITTL - 9%68'vT  19VL  SZST  peI'l 8190  LSTT 996 3
995’8y  ThTl  82CO  T8S6 - L90VT  L90°L  9TST  T8I'L €090  TOI'T  LL8'] z
poS'8y  €pT1  0TTO0  v6S6 - 080vC  §90L  TeSl  6LI'T  S090  88I'T 8981 I
el . . . _ . . - ] : . )
ipisy Jex (£31D) (520 (F8ty) (E810) (o91y)  (0¥D) (i) (") (935) @20y (%))
weidol  uOOUN] YROUIT  YBIO  YuBAlS  yniwued  ynsuny  june T udey  yyudey  yjoxdey  yunng
._O_MDEO

(%) LapIsy Fex

(o) 1requeIo pise Fek uruuaawlg 1ua ] [Fewdey uuey *[ as[pzr)

60



pA
=]
700 o o
O
& \
3 g
L= ] [
600 $ -
3 S
"
8
500 2
1
(=]
= =]
0 || @ = o
O S O
i U ¥
- —
300 & - 8 -
o o i
g 32 =
o © |
200 :
3 3
o I
| 3
100 | o @ B
g & k&
[ | @ |
3 SR L Fﬂ B PRV 12

10

M.Sengiil, T.Erkaya, A.E.Ceyhun

& 2
= &
s Pt
i
-
b3
T
«
O
i
o |
o
| w
]
@
[{| <
| -
8 il 2
o0 oo
i - (-
| v 9 o -
[51] 1 ]
o - ﬁ
= |2 :
o]
@O — Wy - iy
2529 > 8
i s == = =
|f‘_}l>g-||; ¥ N L_Eﬂ‘—‘—"‘;‘_ s 1 fa i B .
. 40 50  min

Sekil 1. Karin Kaymag1 peynir 6rneginde yag asitleri kromatogrami. Cy = biitirik, Ceo = kaproik, Cs, = kaprilik,
Cl();() = kaprik, C12;0 = 1aurik, C14;0 = m]IlStlk, C16;0 = palmltlk, C18;0 = stearik, C18;1: Oleik, C18:2 = linoleik ve

Ci33 = linolenik asit.

Sonu¢ olarak; bu c¢alisma sonucunda, insan
beslenmesi agisindan oldukga 6nemli bir yeri olan siit
yagmin bilinyesindeki doymus ve doymamis yag
asitlerinin Karm Kaymagi peynirindeki dagilimi ortaya
konulmustur. Buna gore, orneklerde 8 doymus yag
asidi ile 3 doymamis yag asidi belirlenmis ve yag asidi
oranlarinin genellikle genis smirlar arasinda degistigi
tespit edilmistir. Bu durum, Karm Kaymag1 peynirinin
standart sartlarda iretilmediginin bir gostergesidir.
Diger taraftan, siit ve siit iirlinlerin tat ve aromasi
iizerine dnemli bir etkiye sahip olan kisa ve orta zincirli
yag asitlerini yiiksek miktarda icermesinden dolayi
Karin Kaymagi peynirinin olduk¢a aromatik bir peynir
oldugu soylenebilir. Bununla birlikte, bu arastirma
ileride bu konuda yapilacak olan arastirmalara 151k
tutmasi agisindan da 6nem tagimaktadir.
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