* S.U. Ziraat Faknltesi Dergisi 1 5(26):64-73, 2001

FARKLI TUR SUTLERDEN URETILEN TULUM PEYNIRLERININ SERBEST
YAG ASITLERI iICERIGININ BELIRLENMESI

Nihat AKIN
OZET

Konya ybresinden saglanan 15 adet tulum peyniri ormegi analiz cdilerek,
kimyasal bilesim sonuglarnin birbirlerinden ogunlukla farkl oldufu ve geni§ suurlar
jerisinde dagilim gosterdigi gorilmistiir. Toplam serbest ugucu yag asitleri (TSUYA)
iceriginde 7.0-34.5 mg/100 gr peynir olarak genis bir degisim aralig1 gostermistir. Analiz
edilen orneklere baglh olarak her bir yag asidinin miktarlaninda 6nemli farkliliklar vardar.
Bu farkliliklardan 6zellikle laurik asit miktarinda belirgin olarak gdzlemek milmkiindiir.
Toplam serbest yag asitleri (TSYA) degerler 81-123 mg/100 gr peynir araligma degisim
gostermigtir. Asetik, propionik ve biltirik asit miktarlari tim peynir érmeklerinde diisik
belirlenmigtir. Yine kaprik, kaprilik ve kaproik asitlerin miktarlarinda peynir ornegine
bagh olarak farkliliklar goézlemlenmistir. Bez tulumda olgunlastinlan Srneklerde her tig
yap asidinin miktan diger Srneklere nazaran en diisiik seviyelerde gozlenmistir.

Anahtar kelimeler : Serbest yag asitleri, Tulum peyniri

A STUDY OF FREE FATTY ACIDS CONTENTS OF TULUM CHEESE MADE
FROM DiFFERENT TYPE MILKS

ABSTRACT

A total 15 Tulum cheese samples obtained from Konya region were examined.
Chemical analysis resault of samples were different and had large variations. Total free
fatty acids contents were 7.0-34.5 mg/100g cheese. Individuals free fatty acids content
were different due to samples, especially lauric acid. Total free fatty acids contents were
81-123 mg /100g cheese. Acetic, propionic, butiric acids content of cheese samples are low
in almost all cheese samples. Capric, caprilic and caproic acids contents of cheese samples
were different due to analysed samples. The fatty acids in cheese samplese ripened in
cotton bag is lower than other samples.

Key Words : Free fatty acids, Tulum cheese

GiRiS

Tulum peyniri Trakya bolgesi harig Tiirkiye'nin tiim bolgelerinde genellikle cig
ve sil iglem uygulanmug inck, koyun, kegi sitlerinden ve bunlarin kansunlarindan
iiretilerek ticari olarak saulmaktadir. Gerek ham madde olarak kullamlan siit tiiriiniin
farkli olmasi, gerek peynir isleme teknifindeki farkliliklar, gerekse olgunlastirma
kosullarun cesitliligi, piyasada cok farkh niteliklerde tulum peynirinin bulunmasina yol
agmustr. Tulum peyniri genellikle olgunlastnilarak tiketime sunulan bir peynir cesidi
olup olgunlagma cogunlukla dogal mikrofloranin yardimiyla olmaktadir. Olusan lezzet
iizerinde {iretimde kullamlan teknik, siit tdri, mikrobuyal flora ve olgunlagtirma sartlan
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gibi faktorler etkili olup bu esnada protein, laktoigunlagtirma sartlan gibi faktérler etkili
olup bu esnada protein, lakoz ve siit yaginoma maddelerinin agiga ¢ikmasina katkida
bulunur (Akin, 2001). Siit yagimn lipolitik parcalanmast sonucu lipaz enziminin etkisine
bagh olarak fazla miktarda kismen alkoller tarafindan esterlestirilen serbest yag asitleri
(C4-Cio) ortaya cikar. Serbest ya@ asitlerinin bir ¢ok olgunlagmu§ peynir aromasimn
olugmasinda 6énemli rol oynadiklart bilinmektedir (Eck, 1986). Olgunlagnus peynirlerde
serbest yag asitlerinin genellikle iki temel kaynagy fizerinde durulmaktadir. Bunlar;
i)lipoliz esnasinda siit yaguun direkt olarak pargalanmas: ve ii) bakteriler tarafindan
metabolize edilen protein ve laktozun son iiriinleri. Peynir gesitleri arasindan hidrolizin
derecesi ve iz degisiklik gostermektedir. Bir gok peynir gesidinde lipoliz sumrh
seviyelerde olusur. Fakat tulum peynirlerinde dzellikle de ¢i§ siitten yapilanlarda siitiin
dogal lipazs ve dopal mikrofloras: tarafindan iiretilen lipaz enziminin aktivitesi sonucu
tulum peynirinin karakteristik taduun olugmast saglamr. Bu lezzet genellikle serbest yag
asitlerinin kismi - oksidasyonuyla agiga ¢ikan metil ketonlardan dolayr olusan acumnst
tatla iligkilidir (Akin, 2001).

Yag asitlerinin herbirinin peynirin tat ve aromasi iizerinde Snemli etkisinin
olmast bunlarnin miktarlarmn bilinmesini énemli kilnustir. Bunlann herbirinin hangi
konsantrasyonlarda bulunmalari durumunda peynirin lezzetini olumiu yonde etkileyecegi
konusunda tulum peyniri igin yeterli ve detayl galisma yoktur. Bunun i¢in bu konuda
kesin bir deperlendirme yapmak zordur. Bundan dolayr daha detayli cabigmalarin
yapilmas: gerekmektedir. Asetik, propionik ve biitirik asit gibi organik asitlerin orjininin
sadece siit yagindan kaynaklanmadigi, olgunlagma safhasinda ortamdaki starter veya
starter olmayan diger bakteriler tarafindan gogunlukla laktoz ve proteinlerin metabolize
edilerek bu organik asitlerin agiga gikanlabilecegi belirtilmistir (Eck, 1986).

Beslenme fizyolojisi agisindan hayvansal ve bitkisel yaglarin Snemi gittikge artan
sekilde tarugilmaktadir, Yaglar, giiniimiizde biinyelerinde bulundurduklan yag asitlerinin
cesitlerine ve biyolojik agidan yap: taglarina gore degerlendirilmektedirler (Lembke,
1970). Yapilan gahismalar, siit yaginda 200'den fazla sayida makro ve mikro diizeyde,
doymus veya doymamus kisa, orta ve uzun zincirli, 2 ile 26 karbon atomu bulunduran tek
ya da ¢ift karbonlu yag asitlerinin bulundugunu gostermigtir (Renner, 1974). Siit yaguun
yapisindaki yag asitleri incelendiginde biltirik, kaproik, kaprilik ve kaprik asit gibi yag
asitleri miktarinin diger hayvansal ve bitkisel yaglardan daha yilkksek oldugu goriilmiistiir.
Yukarida saydiginuz yag asitleri kisa zincirli oldugu i¢in kolaylikla okside olmakta, bu ise
diger uzun zincirli yag asitlerinin metabolizmasuu’ hizlandirarak siit iiriinlerinin
sindirilebilme yetenegini arturmaktadir. Ayrica kisa zincirli yag asitleri organizmay: pek
ok dis etkenlere kars: korumaktadir (Gong, 1977). Siit iiriinlerinde, yagin yaninda protein
ve laktozun pargalanmasi sonucu olugan ugucu yag asitleri (baz1 organik asitler) tiiketici
istekleri agisindan son derece 6nem tagir ve driinlerinin tadi ile aromasiun homojen
olmasini saglar (Lembke, 1970). Bu aragtirmada, Konya piyasasinda satiga sunulan farkl
ambalajlarda olgunlastinlmus degisik tiir siitlerden yapilan tulum peynirlerinin kimyasal
bilesimi ve serbest yap asitleri igeriginin belirlenmesi amaglanmstir.
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu arastirmada Konya'da tiiketime sunulan inek ve koyun siitiinden iiretilmig 15
adet 6rnek analiz edilmistir. Ambalaj ve kullanilan siit tipine bagh olarak Srneklerin
dagilum soyledir; ii¢ adet koyun siitiinden yapilmug deri tulum igerisinde olgunlastirlmig
tulum peynir érnegi (Normal tulum peyniri), i¢ adet koyun siitiinden yapilmis deri tulum
icerisinde olgunlastininug Divle tulum peynir ornegi, ii¢ adet inek siitiinden yapilnus deri
tulumn igerisinde olgunlastirlnug tulum peyniri 6rnegi, i adet inek siitiinden yapilmig bez
torba igerisinde olgunlagtirilmig tulum peynir 8rnegi ve ii¢ adet inek siitiinden yapilmug
plastik bidon igerisinde olgunlastirilimug Erzincan $avak tulum peynir drnegidir. Ornekler
almurken yapilan  gériigmelerde  satictlar  peynirierin - 6-8  ay  olgunlagtirildigim
belirtmislerdir. Ornekler toplandiktan sonra hemen analizleri yapilmig ve drnekler analiz
siiresince soguk ortamda depolanmistir.

Yintemler

Orneklerde kurumadde, yag, protein, kiil, tuz ve titrasyon asitligi belirlenmesinde
Kirk ve Sawyer (1991) tarafindan tanunlanan yéntemler kullaniinustir. Kurumadde de
yag, tuz ve protein hesaplanarak belirlenmistir. Serbest yag asitleri Deeth ve ark., (1983)
" tarafindan (ammlanan yéntemle belirlenmistir. Serbest yap asitlerinin analizinde Helwett
Packard HP 5890-11 model gaz kromatografisi kullanslnugtir. 15 m vzunlugunda, 0.53 mm
i¢ ¢apt ve 0.5 pm kalinliginda kapilar kolon (Supelco Ltd, Almanya) kullanilnugtir, FID
dedekt6r ve sicakligs 300 °C, Enjektor sicakligi 280 °C ve kolon sicakligi 120 °C den
baslayarak dakikada 10 °C artigla 230 °C'de 10 dakika bekletilmistir. Tastyici gaz olarak
Azot kullamlmus olup akis luza 30 ml/dak scgilmigtir. Standart ¢ozelli igerisinde C-C,g,
yag asitlerinin herbirinden 250 pg/ml olacak sekilde (Sigma-Aldrich Ltd, Almanya)
hazirlatitlmigtir. Herbir serbest yag asidine ait elde edilen standart pik alanlan ile peynir
orneklerine ait yag asitlerinin alanlan karsilagtirilarak hesaplamalar yaptlnugtur.

BULGULAR ve TARTISMA

Peynirin bilesiminde bulunan maddelerin olgunlagma asamasinda olusan
maddeler iizerinde cikili olmasi nedeniyle 6rneklerin kimyasal amalizleri yapilmustir.
Analiz cdilen 15 adet tulum peynir drncginin kimyasal bilesimine ait analiz sonuglarmm
aritmetik ortalamalann ve standart hatalann Tablo-1'de sunulmustur. Bu sonuglarin
incelenmesinden anlasilabilecegi gibi en yiiksek ortalama kurumadde Divle deri tulum
peynir &rneklerinde gozlenirken en diisik kurumadde ortalamasi ise plastik bidonda
(Savak) olgunlagtrilan Srnekler igin gozlemlenmistir. Deri tulum igerisinde
olgunlaginlan 6rneklerin ortalama kurumadde seviyeleri % 54.16-58.52 aralifinda
degisim gostermistir diger 6rneklerin ortalama degerleri de % 53.16 (plastik bidonda ve %
54,20 (bez torba) olmugstur. Tulum peyniri 6rneklerinin yag oranlan % 20.50-31.30,
kurumaddede yag orami ise % 42.49-57.00 arahifinda degisim gostermistir. incelcnen
orneklerin protein oranlart % 14.65-23.76, kurumaddede protein oranlari ise % 26.76-
39.81 araliginda degisim gostermigtir. Peynirin olgunlastirldigt ambalaj materyaline gbre
bu degerlerde farkhliklar vardir. Analiz edilen 6rneklerin tuz oram1 % 4.9-5.8 ve
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kurumaddede tuz orani ise % 8.87-11.05 ve kill orammn % 7.24-7.90 araliginda degisim
gosterdigi belirlenmistir. Titrasyon asitlikleri ise % 1.56-2.53 arabifinda degistigi
belirlenmistir. Tilketime sunulan tulum peynirleri ile ilgili yapilan calismalarda (fzmen,
1939; Akyiiz, 1981) kurumadde oranlarimin % 52.7-71.3, yag oranlarimn % 7.5-26.8,
protein oranlannm % 17.4-27.4 araliklaninda degisim gosterdigini belirlemislerdir.
Yiksek tuz konsantrasyonunu peynirdeki dogal mikroflora, lipolitik ve proteolitik
enzimlerin aktiviteleri ilzerinde olumsuz etkide bulundugu rapor edilmistir (Gordinho ve
Fox, 1982). Ayrica olgunlagrmada mikroorganizmalar ve enzimler énemli rol oynarlar.
Bunlann aktiviteleri pH ve su aktivitesiyle dnemli olciide etkilenir (Weber ve Ramet,
1986). Bu sonuglar incelendiginde orneklerin Kimyasal ozelliklerinin birbirlerinden
copunlukla farkli oldupu ve genis suurlar icerisinde dagilin gosterdigi goriilmiistiir.
Bunun nedeni, érneklerin iiretiminde kullantlan tiretim teknikleri, kullamlan hammadde,
olgunlagirmada kullamlan ambalaj materyali ve olgunlasurma siiresindeki farkhliklar
olabilir.

incelenen peynir rneklerinde asetik (C2), propionik (Cs), biitirik (C), valerik
(Cs), kaproik (Ce), kaprilik (Cs) ve kaprik asit (Cio) gibi serbest ugucu yag asilleri
icerigindeki degisimin ortalamalan ve bunlarn standart hatalarina ait degerler Tablo-2'de
sunulmustur. Bu tablo incelendiginde serbest ugucu yag asitleri (C,.Cyo) miktarlarinda
_aym tipte peynir Srnekleri olmasina ragmen bazi grup peynir o6meklerinde onemli
farkhiliklar gozlenirken bazi 6rneklerde benzerlikler belirlenmistir. Dolayistyla bu organik
asitlerin miktarlanindaki farkliliklarn, peynirin mikrobiyal florasina, olgunlasma siiresine
ve icerigindeki laktoz miktarina bagh olarak degisim gostermesi beklenir. Bunun igin
Divle peyniri olarak bilinen peynir drneginde ve bez tulumda olgunlagtirilan drneklerin
hazirlanmasinda uygulanan iglemler farkli olmus olabilir. Sonugta aselik, propionik ve
biitirik asit miktarlani diger peynir trneklerine gore daha dilsik belirlenmistir. Valerik asit
miktar1 genellikle yapilan caligmalarda belirlenmemekle birlikte, peynir orneklerinde
“postal kokusu® olarak bilinen istenilmeyen kokunun olusmasindan sorumlu oldugu
belirtilmigtir (Fox, 1994). Bu nedenle, tulum peynirlerinde bunun miktarimn belirlenmesi
benimsenmigtir. Genellikle valerik asitin miktan orneklerin tamanunda disiik seviyelerde
bulunmugtur. Yine kaprik, kaprilik ve kaproik asitlerin miktarlarinda peynir érnegine
bapli olarak farkhlikiar gbzlemlenmistir. Bez tulumda olgunlagtinilan érneklerde her ii¢
yag asidinin miktari diger 6rneklere nazaran en diisiik seviyelerde gozlenirken Divle ve
Erzincan Savak tulum peyniri orneklerinde daha yilksek seviyelerde belirlenmistir.
Nitekim El-Neshawy ve ark; (1982) ve Omar ve ark., (1986) yaptiklan calisinalarda
pregastirik lipaz enzimi kullanarak iirettikleri peynir 6rneklerinin asetik asit ve propionik
asit iceriklerinin enzim kullanimyla degismedigin belirlemislerdir. Rabie ve ark., (1984)
ve Omar ve ark., (1986) yaptiklan galismalarda lipaz enzimi ilave edilerek iiretilen peynir
srneklerindeki biitirik asit miktanmn lipaz enzimi kullamilmayan peynir 6rneklerindeki
biitirik asit miktarina nazaran onemli dlgiide fazla olduunu belirlemislerdir. Ayrca
Nelson (1972) peynirde fazla miktarda biitirik asitin agiga ¢ikmasi karakteristik ransit
tadin ortaya ¢ikmasina neden olabilecegini belirtmigtir. Woo ve ark., (1984) kaproik ve
kaprik asit miktarlarim Roquefort peynirlerinde sirasiyla 75.1 ve 71.5 mg/100g peynir ve
cesitli peynirlerde kaprik asit miktan 3.5-5.0 mg/100g peynir diizeyinde belirlenmistir.
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Tablo-1. Farkh Tiir Siit ve Ambalaj Materyalinde Olgunlagtirilnug Tulum Peynirlerine Ait
Kimyasal Analiz Sonuglan (%) (n:2)

. Kuru Kuru Kuru Titrasyon
Ambalgj Omek  KUU  yop  Maddede Protein Moddedo Tuz Maddeds Kol ositlis
Tard  No acde Yoz - Protein Tuz (%L.A)

1 5527 26.50 47.95 20.27 36.67 5.50 9.95 7.50 1.56

Inek 2 5248 2550 4859 1808 3445 580 1105 790 174
s“g‘;‘i’“‘ 3 s472 2620 4788 1966 3593 540 987 786 182

Tulum O S4.16 2607 4814 1934 3568 557 1029 775 1N

Stasap. 148 0.51 0.39 113 1.13 0.21 0.66 0.22 0.13
1 5138  23.40 45.54 18.67 36.34 5.60 10.50 731 2.11

Inek 2 $702 27.10 4753 2064 3620 520 912 728 225
s‘“g‘e‘;"“ 3 s4.19 2650 4890 1882 3473 49 904 717 217

Torba Ort. 5420 25.67 4732 19.38 35.76 5.23 9.69 7.25 2.18

Stasap. 282 199 1.69 100 08 035 105 007 007
1 5650 2550 4513 2236 3958 510 9.03  7.04 212

Inek 2 4825 2050 4249 1897 3932 530 1098 717 217
S‘;T;flf" 3 $474 3120 5700 1465 2676 550 1005 759 213
Tulum  oOn 5316 2573 4821 1866 3522 530 1002 727 214

Stasap. 435 S35 773 38 733 020 098 029 003
1 5861 2950 5033 2001 3414 520 887 710  2.03

Koyn 2 S456 2650 4857 1920 3519 540 990 746 175
s“g‘;?m 3 5431 2620 4824 1915 3526 490 902 716 157
Tulum o 5583 2740 4905 1945 3486 517 926 724 178

Stassp. 241 182 112 048 063 025 056 019 023

1 5479 2550 4654 2006 3661 550 1004 723 253

Koyun 2 5968 2650 4440 2376 3981 560 938 742 228
S“g;:f:“ 6108 2850 4666 2321 3800 550 900 737 213
Tulum  On 5852 2683 4587 2234 3814 553 947 734 231

Stasap. 3.30 1.53 127 2.60 1.60 0.06 0.53 0.10 0.20

Tablo-2 incelendiginde toplam serbest ugucu yag asitleri igeriginde 6.692-34.564
mg/100g peynir olarak genis bir degisim aralify gostermistir. Toplam serbest yag asitleri
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seviyesinin yag hidroliz derecesini tam olarak gostermedigi belirtilmektedir. Yalmzca
lipolizden kaynaklanan alu veya daha biiyitk karbonlu yag asitlerinin bu durumu agi3a
¢ikardig1 belirtilmistir. Asetik, biitirik ve propionik asitlerin kaynagi olarak laktozun
metabolize olmasi gosterilmektedir. Amino asitlerin pargalammas: ise propionik,
isobiitirik, izovalerik, fenilasetik asitlerinin kaynag olarak gosterilmistir. Bunlardan
dolayr peynir gesidine bagli olarak serbest yag asitlerine lipolizin katkisi degisiklik
gosterebilir. Yine aym tabloda, ugucu olmayan serbest yag asitlerinden laurik (C,2),
miristik (Cy4), palmitik (Cy), stearik (Cig) ve oleik asit (Cys;) miktarlarinda énemli
farkhiliklar vardir. Bunlardan laurik asit miktanindaki farkhliklar belirgin olarak
gozlenirken, digerleri arasindaki farkhiliklar daha dar bir aralikta degisim gostermektedir.
S.U.Y.A. digindaki ya$ asitleri toplam serbest yap asitlerinin biiyikk bir kisnunt
olusturmaktadir. Woo ve ark.,(1984) degisik tip peynir drneklerinde yapmis olduklarn
galismalarda laurik asit miktarinin 3.3-9.2 mg/100g peynir arahiginda degisen miktarlarda
oldugunu belirlemislerdir. Yapilan bu ¢alismada kullanilan peynir drneklerinin hepsi ayni
tip peynir olmasmna ragmen, farkli sonuglar belirlenmesinin nedeni yapum yontemi,
kullamlan siit tiirti, depolama kosullar ve siiresi gibi depisik farktérler olabilir. Diger yag
asitleri agisindanda benzer sebepler farklilikia ctkili faktorler olarak diisiiniilebilir.

Toplamn serbest yag asitleri igerigindeki degisimin ortalamalan ve bunlarin
standart hatalarina ait analiz degerler Tablo-2'de sunulmustur. Bu tablo incelendiginde
olgunlagmada kullamlan ambalaj materyali ve peynir yapinunda kullanslan siitiin tiiriine
baglh olarak toplam serbest yag asitleri iceriginde onemli farkliliklar gézlemlenmistir.
Toplam serbest yag asitleri igerigine ait ortalama degerler 81.072-122.938 mg/100g peynir
araliginda degisim gostermigtir. Koyun siitiinden yapilarak deri tulum igerisinde
olgunlastinlan tulum peyniri ile koyun siitinden yapilarak deri tulumda olgunlastirilan
Divle tulum peynir érnekleri arasinda bile 6nemli farkhiliklar belirlenmigtir. Bunun
disinda inek siitiinden iretilip bez ve deri tulumlarda olgunlagtirilan peynir érneklerinde
toplam serbest yag asitleri miktarlan birbirine yakin olarak belirlenirken inek siitiinden
yapilip plastik bidonlarda olgunlagunlan Erzincan Savak tulum peyniri 6rneginde ise
loplam serbest yag asitleri miktan 113.024 mg/100g peynir olarak belirlenip inek
stitiinden yaptlan diger peynir drneklerine nazaran 6nemli slgilde farkh deger gostermistir,
Anderson ve Day, (1965) yapmis olduklar: ¢aligmada, Blue peynirlerindeki toplam serbest
yag asitlerinin miktarim 48.8-67 g/kg peynir, Roquefort peyniri icin ise 24 g/kg peynir
olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gére aym aragtirmada 16.9 g/kg toplam serbest yag
asidinin tipik seviyeler oldugu belirtilmigtir. Morris ve ark (1953) yapmis olduklari
caligmada peynirin olgunlagmasinda serbest yag asitleri seviyesinde diizenli artiglarin
oldugunu belirtirken Godinko ve Fox (1982) olgunlagmamn sonunda bu seviyelerde
azalmanin oldugunu belirtmiglerdir. Dolayisiyla bu galismada analiz edilen 6rneklerde
hem bireysel yag asitleri icerigin hem de toplam yag asitleri iceriklerinde farkliliklar
gozlenmistir, Bunun sebebi orneklerin piyasadan toplanmasi nedeniylc iiretim ve
olgunlagirma sartlarin farkli olmasindan kaynaklannug olabilecegi gibi diger bagka
fTaktérler de etkilemis olabilir.

Sonug olarak, olgunlagma silresine bagh olarak serbest yag asitlerinin miktarinda
degisiklikler olabilecegi ve sonuglardaki farkhliin sebebinin peynirlerin piyasadan
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toplanmasindan dolay1 olgunlagmanin hangi agamasinda oldugunun bilinmemesinden
kaynaklanmus olabilir. Olgunlagma siiresi uzadik¢a peynirde olusan metabolik ve
enzimatik {iriinlerden dolayi peynirin serbest yag asitleri iceriinde farklilhklar ortaya
cikabilir.

Tablo-2. Farkh tiir siit ve 2 ambalaj materyalinde olgunlagtinimig tulum peynirlerine ait
serbest yag asitleri icerikleri (n:) (mg/100 g peynir)

Omek Tipi Omek Ugucu Serbest Yag Asitleri Toplam
No S.U.YA.
C; Cs Cy Cs Cs Cs Cio
Tnek 1 5090 1285 2261 1694 1290 2.121 0.551 14.292
S“g‘“‘_’e" 2 2052 0.89% 2885 1.042 1931 1.105 0.115 10.026
Tulm 3 2153 LS71 3120 1260 2850 0698 0672 12324

Ort. 3.098 1251 2755 1332 2.024 1308 0446 12.214

Stasap. 1.726 0339 0.444 0332 0.784 0.733 0293  2.135

Tnek 1 1950 0.685 5.124 0.020 0.950 1.400 5260 15.389

Sutinden 5 1123 0.762 3309 0.015 0288 0255 0.940  6.692
Bez Tulum

1.781 1144 3217 0.020 0620 0810 0.09  7.682

Ort. 1.618 0.864 3.883 0018 0.619 0822 2097 9.921

Stasap. 0437 0246 1075 0.003 0331 0573 2772  4.761

Tnek 1 2496 0407 5805 0.048 3.947 5478 10.510 28.691
S‘;‘;‘;‘:;“ 2 4024 2585 9.879 0.091 3916 4.088 9981 34.564

Tulum 3 3163 3083 8264 0092 3260 2942 7.126 27.930
Ort. 3228 2.025 7.983 0.077 3.708 4.169 9.206 30396

Stasap. 0.766 1.423 2052 0025 0388 1270 1.820  3.630

Koyun 1 4693 0853 3992 0.150 2.081 2065 2093 15927
S“g:r‘i‘e“ 2 2684 0881 5834 0252 2536 2131 4484  18.802
Tulum 3 5181 LIS 5970 0.144 2570 2705 7155 24.9]5
Ort.  4.186 0975 5265 0.182 2.396 2300 4.577  19.881

Stasap. 1.323 0.187 1.105 0.061 0273 0352 2.532  4.590

Koyun 1 1214 1197 1476 0023 1.189 4.150 15980 25229
S‘;)“i"v‘ie“ 2 1641 0819 3878 0035 2715 4816 9060 22964
Tulum 3 2873 0643 5377 0059 5023 538 11050 30413
Ot. 1909 0.886 3577 0039 2976 4.785 12.030 26.202

Sta.sap. 0.861 0.283 1968 0018 1930 0620 3.563 3.819

S.U.Y.A.: Serbest Ugucu Yag Aitleri (C3-C;q)
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Tablo 2’in devami

Omek Tipi Omek No Serbest Yag Asitleri Toplam
Cn Cu Cis Cis Ciga SYA.

1 10.180  10.144 13215  12.954 17990  78.775

ek 2 9.155 12420  18.841 13580 13290 77312
Stittnden 3 12284 15181 24050 19282 25710  108.831
Deri ort. 10.540 12582 18702 15272 18.997  88.306
Tulom g 1.595 2.522 5.419 3.487 6.271 17.790
1 0450 15050  20.830  19.200  20.360 _ 91.279

ek 2 0.282 5924 16369  28.123  27.352  84.742
Sttinden 3 0370 20480 18600  18.660 15790  81.582
Bez Tulum ~ Ot 0367  13.818  18.600 21994  21.167  85.368
Stasap.  0.084  7.356  2.231 5314 5.823 4.946

] 4896 15460 27762 10358  20.777  107.944

ek 2 5382 18760 21303 15179 24765  119.953
Sottnden 3 4895  13.190 29375 10471 25314  11L175
Savak Ort. 5058 15803  26.147  12.003  23.619  113.024
Tl e 0281 2801 4212 2751 2.476 6.214
1 1145 10930 12537 11661  13.430  65.620

Koyun 2 2730 7505 18244  9.182 26550  83.013
Siitinden 3 4550 12950 20070  10.580  21.520  94.585
Deri Ort. 2.808 10462 16950 10474 20497  81.072
T s, 1704 275 3930 1383 66 14.580
1 20.836 25850 14250  24.610 20203 130978

Koy 2 12996 15120 14872 22662  16.679  105.293
Sttinden 3 12857 23240  22.048 20275 23710  132.543
Divle Ort. 15563  21.403  17.057 22516  20.197 122.938
T ep, 4867 58% 433 171 3516 15301

S.Y.A.:Serbest Yag Asitleri (C3-Cis.)
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