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Bitkisel Karisim Sivi Yaglarin Yag Asiti Bilesimlerinin Incelenmesi
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Bu c¢aligmada, 15 farkli firmadan saglanan bitkisel karisim sivi yaglarinin kapiler gaz-likit kromatografisi
metodu ile belirlenen yag asiti bilesimleri degerlendirilmigtir. Arastirma sonuglarma goére, énemli miktari
Cie:0 (%08,89-23,72) ve Cygo (%2,53-4,39) olmak tizere toplam doymus yag asitleri %13,71-27,55 araliginda
degismektedir. Onemli oran1 Cis Cig, (%45,75-63,04) ve cis Cig3 (%0,26-7,36) asitlerden olusan toplam
¢oklu doymamis yag asitleri ise %51,25-64,98 araliginda degismektedir. Orneklerde cis Cygy oranlari
%17,28-34,05 arasindadir. Toplam trans yag asiti (trans Cig4, trans Cig,, trans Cig.3) igerikleri %0,0—
0,87°dir. Orneklerde Co,.; asit tespit edilmemistir. Buna karsin, bitkisel karisim s1vi yag iiretiminde agirlikl
olarak soya yaginin kullanimi nedeniyle, 10 farkli firmaya ait Orneklerin toplam Cig3 igerikleri %3,5
degerinden yiiksek bulunmustur.

Anahtar kelimeler: bitkisel karisim siv1 yag, linolenik asit, yag asiti bilesimi

An Investigation on the Fatty Acid Compositions of Vegetable Blended Oils

The purpose of this study was to evaluate the fatty acid compositions of vegetable blended oils. Sample
oils were obtained from 15 different companies. The fatty acid compositions were determined by capillary
gas-liquid chromatography. According to the analysis results, the total saturated fatty acids ranged from
13.71-27.55% with the Cyg, being 8.89-23.72% and the Cyg 2.53-4.39%. The total polyunsaturated fatty
acids ranged from 51.25-64.98% with the cis Cig., being 45.75-63.04% and the cis Cyg.3 0.26—7.36%. The cis
Cig1 levels ranged from 17.28-34.05%. The ranges of total trans fatty acid contents (trans Cyg.1, trans Cig.,
trans Cig.3) were 0.0-0.87%. The C,.; acid were absent in the sample oils. However, the sample oils
produced by 10 different companies showed the total Cg.3 content higher than 3.5%. It is clear from the
results that the percentage of total Cg.3 in the vegetable blended oils are significant because of the use of
soybean oils in vegetable blended oil production.

Keywords: vegetable blended oil, fatty acid composition, linolenic acid

Giris

Yaglar, insan beslenmesinde karbonhidrat
ve proteinlerle birlikte diyetle alinmasi zorunlu
olan besin Ogelerindendir (Demirci, 2005).
Kisilerin hangi yaglari ne miktarda tiiketmeleri
gerektigine dair tartigmalar, halk arasinda
oldugu kadar, bilimsel c¢evrelerde de
siiregelmektedir (Karaali, 1996). Toplumlarda
ortaya ¢ikabilen saglik sorunlari ile beslenme
rejimleri arasindaki iliski arastirildiginda en
fazla sorgulanan gida bileseni yaglardir. Bu
durumda, vyag tiketiminde yag cesidi
seciminden tiiketim sekline kadar uzanan her
asamada daha bilingli ve duyarli olmak

gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir (Kayahan, 2001).
Cok sayida bilimsel arastirma sonuglarinin
degerlendirilmesiyle hazirlanan Gida ve Tarim
Teskilat1 (FAO) ve Diinya Saghk Teskilati
(WHO) ortak uzman grubunun raporunda
(Anon., 1994), insan beslenmesinde yaglarin
kullanimina dair 6nemli tavsiye ve Oneriler yer
almaktadir. Diyetle alinan kalorilerin %15-
30’unun yaglardan saglanmasi belirtilen bu
rapordan tiiketilen yag miktarimin 6nemli bir
boliimiinii  bitkisel sivi yaglarin olusturmasi
gerekliligi anlagilmaktadir.
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Ulkemizde hizli niifus artis1 ve kisi basina
artan tiiketim sonucu bitkisel yag tiiketimimiz
stirekli bir artis gostermektedir. Diinyada
oldugu gibi iilkemizde de tiiketiciler bitkisel

stvi yaglara dogru  tiketim  egilimine
girmiglerdir. Bitkisel sivi yag satin alma
aliskanliklarina degisik faktorlerle birlikte

ozellikle ekonomik faktorler etkili olmaktadir
(Azabagaoglu ve ark., 2003). Ulusal bitkisel
yag sektoriinde, ham yagin en biiyiik kaynagi
aycicegi tohumu oldugu gibi, ayn1 zamanda
ham pamugun islenmesinde yan {iriin olarak
ayrilan pamuk ¢igidi de 6nemli bir kaynaktir.
Toplam yagli tohum iiretiminde kanola, misir,
soya, aspir ve benzeri iriinlerin miktarlari
heniiz son derece smirlidir (Tasan, 2006).
Bitkisel yag sektorinde hammaddeyi teskil
eden yagli tohum ftretiminin yeterli olmamasi
yagli tohum ve dogrudan ham yag ithalatini
zorunlu  kilmaktadir. Bunun sonucunda,
sektorde disa bagimlilik ciddi boyutlara
ulasmistir (Fidan ve Ozgelik, 2003). Ulkemizde
gecmiste yasanan ekonomik kriz donemlerinde
hammadde maliyetlerindeki biiylik artislar
neticesinde bitkisel sivi yaglarin Gzellikle de
rafine aycicegi yagmin fiyatlar tiiketicilerin
onemli bir bolimiiniin alim giiciini agmigtir
(Tasan ve ark., 2004). Aycicegi yagi tiiketim
aligkanliginin yiiksek oldugu iilkemizde, diger
bitkisel sivi yag cesitlerine talepte oldukca
sinirli kalmaktadir (Azabagaoglu ve ark., 2003).
S6z konusu ekonomik nedenler sonucunda,
aycicegi, musir, kanola, soya, pamuk ve palm
olein gibi bitkisel yaglar karistirilarak bitkisel
karisim  sivi yag adiyla dretilmekte ve
tiikketicilere sunulmaktadir (Kara ve ark., 2003).
Genelde alim giicii sirlt tiiketicilerin tercih
ettigi bitkisel karigim sivi yaglar hakkinda
tilketicilerin yeterli bilgiye sahip olmadigi da
bilinmektedir (Metin ve ark., 2003).

Tirk Standartlar1  Enstitiisii  tarafindan
hazirlanan “Yemeklik Karisim Sivi Yag, TS
12550” (Anon., 2002) standardinda bitkisel
karisim  stvi yag;  bitkinin  tohum  ve
meyvelerinden elde edilen, yemeklik ozelligi
kazanmas1 i¢in tek tek rafine edilerek
karigtirllmig  veya karisim halinde rafine
edilmis, en az iki veya daha fazla bitkisel yagin
karisimi olan ve TS 9591 (Anon., 1991)’e
uygun tesislerde iretilmis yag olarak tarif
edilmistir. Standartta, karisimda yer alacak yag
gesitlerinin oranlar1 ile ilgili herhangi bir
smmirlama  yer almamasina karsin  genel
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ozellikler bolimiinde karisim sivi yagin yag
asiti bilesiminde bazi sinirlamalar verilmistir.
Bu bélimde, karisim sivi yagin yag asiti
bilesiminde linolenik asit (Cig:3) orani en ¢ok
%3,5; eriisik asit (Cy:y) orani en ¢ok %l;
trigliseridlerin  2-konumundaki doymus yag
asitleri orant en ¢ok %2,5 olmali ifadeleri yer
almaktadir. Standartta, karisim sivi yaglarinin
sahip olmas1 gereken diger fiziksel ve kimyasal
ozelliklerde yer almaktadir.

Bitkisel yag sektdriinde yer alan baz
isletmeler gelir diizeylerini arttirabilmek ve
daha diisiik fiyatl {iriin sunabilmek i¢in bitkisel
karigim sivi yaglarinin igerisinde yer alacak
bitkisel yag cesitlerinin oranlarin1 en diisiik
maliyetli yag cesidine gore belirlemektedirler
(Metin ve ark., 2003). Bilhassa yag asitlerinin
beslenmedeki  Ozellikleri dikkate alinarak
hazirlanmas1 gereken bitkisel karisim sivi
yaglar, maalesef yalniz ekonomik boyutu
disiiniilerek hazirlanmaktadir (Kara ve ark.,
2003). Bunun sonucunda tiiketiciyi aldatmaya
yonelik ve haksiz rekabet dogurucu (yasal
olmayan karigim) bazi uygulamalar ortaya
¢ikmaktadir (Anon., 2006).

Bu caligmada, bitkisel sivi yag piyasasinda
tiiketicilere sunulan Dbitkisel karigim  sivi
yaglarinin  kapiler gaz-likit kromatografisi
metodu ile yag asiti bilesimlerinin belirlenmesi
amaclanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu calismada, Istanbul, Edirne ve
Tekirdag’daki cesitli satis noktalarinda tiiketime
sunulan, 15 farkli firmanin {rettigi bitkisel
karisitm  stvi - yaglarn  materyal  olarak
kullanilmistir. Ug farkli zamanda 1 litrelik PVC
siseler halinde alinan toplam 45 adet Ornek
analiz edilmistir. Her bir firmaya ait 6rnekler (1,
2, 3, ...) seklinde kodlanmis olup elde edilen
sonuglar ortalamalar olarak sunulmustur. Yag
asiti metil esteri standartlari Nu-Chek-Prep
Inc.’den (Elysian, MN) temin edilmistir.
Yontem

Ornekler, AOCS (Ce 2-66) nolu metoda
gore BF3-metanol ile yag asiti metil esterlerine
dondstiirilmiistiir  (Anon., 1992). Yag asiti

metil esterleri, kapiler gaz-likit
kromatografisinde (GLC) alev iyonizasyon
dedektorii (FID) ve Hewlett-Packard
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Chemstation 3365 ile donanmig, Hewlett-
Packard 6890 Series II kromatografi cihazinda
analiz edilmistir. Bu analiz igin silika kapiler
kolon (CP™-Sil 88, 50m x 0,25mm i.d.,
0,20um  film;  Chrompack,  Middelburg,
Hollanda) kullanilmustir. Kolon sicakligi 177°C,
enjeksiyon ve dedektdr sicakliklart 250°C’dir.
Tasiyic1 gaz olarak da akis hizi 1ml/dk. olan
helyum gazi kullanilmustir.
Istatistiksel Analiz

Incelenen 6rneklerin  varyans analizleri
tesadiifi bloklar1 deneme desenine goére ve
coklu karsilagtirma testleri Duncan yontemine
gore SPSS paket programinda yapilmigtir
(Soysal, 1998). Istatistiksel analiz, 6rneklerin
yag asiti bilesimlerinin 6nemli boliimiinii
olusturan palmitik asit (Cyeo), Stearik asit
(Cyg0), oOleik asit (Cygq cis), linoleik asit (Cig.
cis) ve linolenik asit (Cyg3 cis) degerlerine
uygulanmstir.

Bulgular ve Tartisma

Bitkisel karisim sivi yaglarinin yag asiti
bilesimleri ile Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuglar1 Cizelge 1°de sunulmustur. Incelenen
orneklerin yag asiti bilesimlerinin 6nemli
bolimiinti palmitik asit (Cieo) %8,89-23,72;
stearik asit (Cig0) %2,53-4,39; oleik asit (Cig:1
cis) %17,28-34,05; linoleik asit (Cygp CiS)
%45,75-63,04 ve linolenik asit (Cigs CciS)
%0,26-7,36 olusturmustur. Yag asiti
bilesimindeki laurik asit (Cipg), miristik asit
(Cia0), palmitoleik asit (Cyg), arasidik asit
(Cao0), eikosenoik asit (Cy.1) ve behenik asit
(Cy20) oranlar ise %1’in altindaki degerlerde
bulunmustur. Bu yag asitlerinden miristik asit
(Ci40), palmitoleik asit (Cyp), arasidik asit
(Czo;o) ve behenik asit (sz;o) biitiin orneklerde

belirlenirken, laurik asit (Ci»g) 4 Ornekte,
eikosenoik asit (Cz0:1) 7 Ornekte
belirlenememistir.

Orneklerin  yag asiti  bilesimlerindeki

palmitik asit (Cygyp), stearik asit (Cigg), oleik
asit (Cygq cis), linoleik asit (Cygp cis) ve
linolenik asit (Cig;3 CiS) degerlerine uygulanan
istatistiki analizlere gore, farkli firmalara ait
orneklerin stearik asit (C,g,) degerleri haricinde
s6z konusu bu yag asitlerindeki farkliliklar
o6nemli bulunmustur (P<0,01). Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonucunda da Cizelge 1°de
ilgili yag asitleri igin gosterilen gruplar
olugmustur. Farkli firmalara ait bu ornekler
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palmitik asit (Cyep), oleik asit (Cigq CIS),
linoleik asit (Cig cis) ve linolenik asit (Cygs
cis) degerleri bakimindan sirasiyla 6, 7, 8 ve 6
ayr1 gruba ayrimistir. “Yemeklik karigim sivi
yag” (Anon., 2002) standardina gore, karisim
siv1 yaglarinin yag asiti bilesimlerinde linolenik
asit (Cygz3) orant en ¢ok %3,5 ve erlisik asit
(Cy21) orani en ¢ok %1 olmasi gerektigi yer
almaktadir. Calismada incelenen 10 farkhi
firmanin 6rneklerinde linolenik asit (Cygs CiS)
oranlar1 veya bu yag asiti ile linolenik asit (Cig:3
trans)’in toplami olan linolenik asit (Cigs)
oranlari, ilgili standartta izin verilen degerin
iizerindedir. Hatta bazi oOrneklerde bu oran
oldukca yiiksektir. “Bitki adi ile anilan
yemeklik yaglar” (Anon., 2001) tebliginde soya
yaginda linolenik asit (Cig3) icin verilen
degisim araligi %4,5-11,0’dr. llgili standarda
(Anon., 2002) uygunluk gostermeyen s06z
konusu bu drneklerin tamaminda linolenik asit
(Cig3) oranlar1t soya yaginda verilen alt
degerlerin dahi lizerinde kalmaktadir. Benzer
durum bir 6rnek haricinde diisiik eriisik asitli
kolza yaginda verilen degisim araligr (%5,0—
14,0) iginde goriilmektedir. Diger taraftan,
incelenen Orneklerde eriisik asit (Cy.1) tespit

edilmemistir.  Dolayisiyla, bu yag asiti
bakimindan  ilgili  standarda  uygunluk
bulunmaktadir.

Linolenik asit (Cig.3) oranlari bakimindan
ilgili standarda uygunluk gdstermeyen 10
Ornegin tamaminda palmitik asit (Cj6,) oranlari
“bitki adi ile anilan yemeklik yaglar” (Anon.,
2001) tebliginde soya yaginda verilen degisim
araligi (%8,0—13,5) dahilindedir. Bu 6rneklerde
palmitik asit (Cio) oranlari, aspir, aygicegi,
kolza, palm, pamuk ve findik yagina
benzerlikler — gostermemektedir.  Yine bu
orneklerde palmitik asit (Cyg) oranlart misir
yagindaki  degisim araligina (%8,6-16,5)
uygunsa da linolenik asit (Cig:3) bakimindan
misir yagina (%0-2,0) gore olduk¢a farklilik
arz etmektedir. Bu oOrneklerin tamaminda
stearik asit (Cyg,) oranlari, 8’inde toplam oleik
asit (Cig1) oranlart ve 9’unda toplam linoleik
asit (Cigp) oranlar, “bitki adi ile anilan
yemeklik yaglar” (Anon., 2001) tebligine gore
yine soya yagina uygunluk gdstermektedir.
Linolenik asit (Cyg:3) oranlart bakimindan ilgili
standarda (Anon., 2002) uygunluk gostermeyen
10 farkli firmaya ait bitkisel karigim yaglarinda,
diger cesit yag asitleri oranlart da dikkate
alindiginda, biiylik oranda soya yagmin yer
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aldig1 ifade edilebilir. Ayrica, baz1 6rneklerin
tamamen soya yagindan olustugu da ihtimal
dahilindedir.

Linolenik asit (Cyg3) ve eriisik asit (Cp:)
oranlar1 agisindan ilgili standarda (Anon., 2002)
uygunluk gosteren 5 farkli firmaya ait 6rnekler
arasinda, icermis olduklar1 palmitik asit (Cygyq)
oranlariyla 5 nolu (%23,72) ve 12 nolu (19,08)
ornekler géze carpmaktadir. Bitkisel yaglardan
palm, palm olein, palm stearin ve pamuk
yaglar1 diger bitkisel yaglardan olduk¢a fazla
miktarlarda bu yag asitini i¢cermektedir. Diger
taraftan, farkli iki firmaya ait bu Orneklerin
icermis oldugu stearik asit (Cigy), Oleik asit
(Ci1) ve linoleik asit (Cigp) oranlar
bakimindan pamuk yagina biiyiik benzerlikler
gostermektedir. Ayrica, linolenik asit (Cygs)
oran1 5 nolu ornekte %0,26 ile yine pamuk
yagindaki  smurlara  (%0-0,4)  dahildir.
Dolayisiyla bu iki firmaya ait bitkisel karisim
yaglarimin iiretiminde adi gecen yaglardan
pamuk yaginin biiyiik miktarlarda kullanildig1
anlagilmaktadir. Diger taraftan, palm yagi ve
tirevleri Ozellikle de palm olein yagmnin
karigimda bulundugu diisiiniilebilir. Fakat ilgili
teblige gore (Anon., 2001), bu yaglarin linoleik
asit (Cigp) oranlart %1,0-13,5 arahiginda,
pamuk yaginda ise %46,7-58,2 araligindadir.

Linolenik asit (Clg;g) ve erlsik asit (C22:l)
oranlar1 agisindan ilgili standarda (Anon., 2002)
uygunluk gosteren diger 7, 8 ve 11 nolu 3
ornekte, linolenik asit (Cig3) igerigine sahip
diisiik ertisik asitli kolza ve/veya soya yaglari
ile birlikte agirlikli olarak tek bir bitkisel yag
¢esidinin kullanilmadig ifade edilebilir. Ayrica,
tiim ornekler arasinda en yiiksek linoleik asit
(Cg2) oranmi %63,04 ile 7 nolu Ornek
igermektedir.

15 farkli firmanin trettigi bitkisel karigim
stvi yaglarmin 8’inde 90,05-0,49 arasinda
oleik asit (Cygq trans), 13’tnde %0,05-0,37
arasinda linoleik asit (Cig, trans) ve 7’sinde
%0,11-0,57 arasinda linolenik asit (Cyg:3 trans)
belirlenmistir (Cizelge 1). incelenen 2 6rnekte
doymamig yag asitlerinin herhangi bir trans
izomeri bulunmazken, diger orneklerin toplam
trans yag asiti icerigi %0,10-0,87 araliginda
degisim gostermektedir. Rafinasyon
tekniklerinde deodorizasyon/buhar distilasyonu
asamasinda uygulanan sicaklik derecesi ve
siiresi, basing miktar1 ve kullanilan buhar oran
trans yag asiti olusumunda Onemli etkilere
sahiptir (Kemeny ve ark., 2001). Linolenik ve
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linoleik asitlerin izomerlerinin olusumu igin
kritik sicaklik dereceleri sirastyla 220-230°C ve
240°C iizeridir (Henon ve ark., 1999).
Deodorize edilmis yaglarda diisiik trans yag
asidi igeriginin (<%]1) saglanmasi i¢in kimyasal
rafinasyon tekniklerinde 230-235°C ve fiziksel

rafinasyon tekniklerinde 235-240°C’lik
sicakliklarin ~ uygulanmasi gerekmektedir
(Kellens, 1997). Deodorizasyon asamasinda
uygulanacak sicaklik derecesinin

belirlenmesinde ham yagin yag asiti bilesimi de
etkilidir (Kemeny ve ark., 2001). Trans
izomerlerin olusum oran1 yag asitlerinin
doymamislik derecelerine de baghdir. Trienoik
yag asitlerinin dienoik yag asitlerine gore trans
izomerlerinin olusumu ¢ok daha kolaydir.
Monoenoik yag asitlerinin trans izomere
doniisiim oram1 daha da diisiiktiir. Rafinasyon
islemleri uygulanacak ham yaglar farklh
oranlarda oleik, linoleik ve linolenik asitler
icermektedir. Dolayisiyla farkli oranlarda tekli
ve ¢coklu doymamis yag asitleri iceren yaglarda
rafinasyon islemleri sonucunda farkli cesit ve
miktarda trans yag asitleri olusacaktir (Bruggen
ve ark., 1998).

Bu calisma sonucunda, tiiketime sunulan
bitkisel karisim  yaglarinin  6nemli  bir
boliimiiniin  linolenik asit (Cig3) miktarlar
bakimindan “yemeklik karisim sivi  yag,”
(Anon., 2002) standardina uygunluk
gostermedigi ve karisimlar hazirlanmasinda 3
farkli firmaya ait ornekler haricinde bir cesit
bitkisel yagin agirlikli olarak ¢ok fazla
miktarlarda kullanildigi belirlenmistir. Bitkisel
karisim yaglarinin iretiminde &zellikle soya
yag1 onemli oranda yer almaktadir. Bu durum,
bazi bitkisel karigim yaglarinda pamuk yagi
icinde belirtilebilir. Halbuki ilgili standartta
bitkisel karisim yag, karisimda yer alacak yag
cesitlerinin oranlar1 verilmese de, en az iki veya
daha fazla bitkisel yagin karigimi olan yag
olarak tarif edilmistir. Bu tarife uygun sekilde,
az sayidaki firmaya ait bitkisel karisim yaglari
iretiminde diisiik erlisik asitli kolza ve/veya
soya yaglari ile birlikte agirlikli olarak tek bir
bitkisel yag c¢esidinin kullanilmadigi da
anlagilmaktadir. Diger taraftan, bitkisel karigim
yaglart iretiminde kullanilan bitkisel yaglarin
gesit ve miktar bakimindan kesin olarak
anlasilmasinda yalmzca yag asiti bilesimleri
yeterli olmamaktadir. ilave olarak, ilgili
standartta (Anon., 2002) st limiti verilen
trigliseridlerin  2-konumundaki doymus yag
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asiti oranlar1 bakimindan da degerlendirme
yapilmast gereklidir. Yag asitleri bilesimleri
yaninda tokoferol ve sterol cesitleri ve
miktarlarmin da belirlenmesi  gerekmektedir
(Kara ve ark., 2003). Bitkisel yag sektoriinde
yer alan bazi firmalarin bitkisel karisim sivi
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Cizelge 1. Bitkisel karisim sivi1 yaglariin yag asiti bilesimleri ile Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari* (P<0,01).
Table 1. Fatty acid compositions of vegetable blended oils with Duncan’s multiple comparison test results' (P<0.01).

Yag asitleri /

fatt;g acids | pitkisel karisim sivi yag érnek no/ vegetable blended oil sample no

(%) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Cizo - 0,25 - 0,20 | 0,11 - 0,09 - 0,08 0,15 0,05 | 0,07 0,06 0,10 | 0,12
[ 00 | 0,18 | 0,16 | 0,24 | 0,79 | 0,11 0,20 0,45 0,25 0,09 0,36 | 0,65 0,12 0,22 | 0,26
Cis0 10,927 | 11,49° | 11,19° [ 12,83° | 23,729 | 9,17% | 10,15% | 17,67% | 11,62° | 10,72 | 15,03% | 19,08% | 11,18% | 8,89% | 11,59
Cis1 021 | 027 | 020 | 0,35 | 068 | 0,33 0,48 0,55 0,22 0,33 049 | 0,51 0,32 045 | 0,29
Cigo 423 | 410 | 3,29 | 438 | 2,53 | 351 3,88 3,02 4,25 4,27 282 | 284 4,39 398 | 431
Cyg trans - 0,21 - 049 | 0,12 - 0,05 - - - 0,07 - 0,21 0,06 | 0,10
Cyg CiS 23,64% | 25,65" | 25,69° | 25,01° | 17,28° | 32,08° | 19,65° | 21,29° | 24,00° | 24,35% | 20,05% | 18,17 | 25,02°™ | 34,05" | 24,42¢
Cug trans 012 | 0,09 | 0,18 | 0,37 | 0,05 | 0,31 0,09 - 0,27 0,10 0,08 - 0,15 0,11 | 0,18
Cig: CiS 52,53% | 50,98 | 53,01° | 48,79° | 53,93 | 48,24 | 63,04°® | 54,13%" | 51,56%" | 52,90%" | 57,45% | 57,26" | 51,00° | 45,75° | 51,47"
Cig trans - 0,57 - 0,28 - 0,32 - - 0,18 - - - 0,11 0,13 | 0,19
Cig CiS 7,36% | 5,59% | 563® | 6,30® | 0,26® | 4,60® | 1,85% | 2,46 | 6,32 | 6,337 | 3,099 1,12%" 6,89 | 526 | 6,17
Caoo 030 | 026 | 031 | 0,32 | 022 | 0,41 0,20 0,23 0,44 0,35 026 | 0,14 0,22 0,27 | 0,30
Cao1 0,17 - - - 0,13 | 0,32 - - 0,32 - 0,09 | 0,06 - 0,25 | 0,19
Caro 042 | 036 | 034 | 0,44 | 0,18 | 0,51 0,32 0,20 0,40 0,41 0,16 | 0,10 0,33 048 | 0,41
TS 15,97 | 16,64 | 15,29 | 18,41 | 2755 | 13,71 | 14,84 | 2157 | 17,04 | 1599 | 18,68 | 22,88 | 16,30 | 13,94 | 16,99
TMUS 24,02 | 26,13 | 25,89 | 25,85 | 18,21 | 32,73 | 20,18 | 21,84 | 2463 | 24,68 | 20,70 | 18,74 | 2555 | 34,81 | 25,00
TPUS 60,01 | 57,23 | 58,82 | 55,74 | 54,24 | 5356 | 64,98 | 56,59 | 58,33 | 59,33 | 60,62 | 58,38 | 58,15 | 51,25 | 58,01
TU 84,03 | 83,36 | 84,71 | 81,59 | 72,45 | 86,29 | 85,16 | 78,43 | 8296 | 84,01 | 81,32 | 77,12 | 83,70 | 86,06 | 83,01
TT 012 | 087 | 0,18 | 1,14 | 0,17 | 0,63 0,14 - 0,45 0,10 0,15 - 0,47 0,30 | 0,47

"Her bir firmaya ait degerler ii¢ farkli zamanda alinan 6rneklerden elde edilen degerlerin ortalamalaridir. Farkli harflerle gosterilen ortalamalar %1 diizeyinde farklilik
gostermektedir. TS, toplam doymus yag asitleri; TMUS, toplam tekli doymamis yag asitleri; TPUS, toplam ¢oklu doymamis yag asitleri; TU, toplam doymamis yag
asitleri; TT, toplam trans yag asitleri
Each value is an average of three determinations. Values in each line followed by the same letter are not significantly different (P<0.01). TS. total saturated; TMUS.
total monounsaturated; TPUS. total polyunsaturated; TUS. total unsaturated; TT. total trans.
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