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CHEESE VARIETIES SOLD IN IZMIR LOCAL BAZAAR AND MARKET

A. Sibel AKALIN, Ozer KINIK, Siddik GONG
Ege Universitesi Ziraat Fakiitesl, S0t Teknolojlsi B8l0md, Bomova, IZMIR

OZET: Bu aragtirmada, lzmir semt pazar ve marketlerinde satilan beyaz, kagar, eritme peynirleri ile dert ve teneks tulumu peynir dmek-
lerinde gift karbonlu doymus ve doymamig yaj asidi igerikleri gaz kromatografis! ila befiflenmigtir. Ozellikie C ¢ Cipr Cyp Cyg v C p, Kar-
bontu yad asitleri bakimindan peynir gesitleri arasinda baz farkliliklar bulunmugtur.

ABSTRACT: The amount of gliseridic two carbons saturated and unsaturated fatly acid compositions In white pickled, kasckaval, proces-
sed cheesees and skin or canned tulum cheess samples sold in lzmir Iocal bazaar and market were determined by gas chromotographic met-
hods. As a result of this research, some ditferences were fonud among cheess samples especially from the wiav of C,, G, C,,. C,, and
C, 4 fatty acids compositions.

GiRIS

Siit ve sitten yapilan driinlerin Glke ekonomisindeki 6nemli yeri yaninda toplum beslenmesinde dzellikle
de genc nifusun saghkli gelismesi acistndan 6nemi bilyGktir. Fiim toplum bireylerince bilindigi gibi, organizma-
min gereksinim duydugu besin maddeleri kendisine verilmedigi taktirde saglikh olmasi ve normal fonksiyonunu
yerine getirmesi olast degildir (GONC 1977). Konuya bu agidan yaklagildiginda Tirk halkinin karbonhidratiara
dayall tek y&nil beslenme aligkanliklannin bertaraf edilmesinde siit ve sit Urlinleri blylik deder tagimaktadir.
Ne var ki Glkemizde siit ve sit iirlinleri iretim ve tiiketimi bir ¢ok faktdr tarafindan kisitlandidi igin bugiin halen
glinlik tiketilen kalorinin gogu bitkise! driinlerden saglanmaktadir (YONEY, 1974). Saglidi beslenme erincine
erigmis topfumlarda ise besinlerle alinan giinltik kalori besin gruplan arasinda dengsli sekilde dagitmakta ve bu-
nun da %25-35 kadarnini yaglar tegkil etmekte olup bunlann arasinda da séit yaginin gok dnemli bir yeri bulun-
maktadir (GONG, 1977).

Besienme fizyolojisi agisindan besin gruplarinda bulunan hayvansal ve bitkisel yaglann dnemi bilim
adamlarinca gittikge artan gekilde tartigitmakta, ve yadlar biinyelerinde bulundurdudu yag asitlerinin gesitlerine
ve biyolojik agidan aktit yapi taglanina gdre degerlendiriimektedir (LEMBKES, 1970). Bu agidan yapilan ¢ahgma-
lar siit yagimin yag asitlerinin dadihmi bakimindan gok zengin oldugunu ve biinyesinde 200'den fazla sayida
makro ve mikre diizeyde doymug, doymamig, kisa, orta ve uzun zincirli karbon sayisi C, ile Cog arasinda degi-
sen tek yada ¢ift karboniu yag asitferi bulundurdugunu géstermistir (RENNER, 1974).

Sit yaginin yapisindaki yag asitleri irdelendiginde butanoik, hexanoik, cktanoik ve dekanoik yag asitleri-
nin miktarlaninin diger hayvansal ve bitkisel yagtardan daha yiksek oldugu tespit edilmigtir. Amtan yad asitlerinin
kisa zincirli olmalan bunlarin kolaylikla okside ofmalarini saglamakta buda diger uzun zincirli yag asitlerinin me-
tabolizmasini hizlandimmakta dolayisi ile de siit ve (rinlerinin sindirilme kabiliyetlerini arttwmaktadr.
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Aynica kisa zincirli yag asitleri organizmayi pek gok dig etkene kargi korumakta ve immun sistemi giglen-
dirdigi, 6zellikle de bunlann antitiberkiloz etkisi ile asitlere karg: dayanikh olan bakteri ve kiiflere kargi éldirlci
tesireri oldugu yapilan galigmalarla ortaya konmusgtur (GONG, 1977). Diger taraftan siit yagi yaninda protein ve
laktozun pargalanmast sonucu yada yagin lipolittk pargatanmasi sonucu olusan ugucu yad asitleri tiiketiciler igin
son derece dnem tagiyan siit ve siit (riinlerinin tadi aromasi yaninda keton ve silfitlerin olugumunu, kisa zincirli
yag asitlerinin trigliseridlerini de etkileyerek bagta peynir gesitleri olmak Gzere st Griinlerinin daha yeknesak
tekstiir gostermesini de saglamaldadir (LEMBKE, 1970, OBRETENOW ve ark., 1978; GODINHOVA ve FOX,
1981; GRIPON, 1993).

Ote yaridan binyesinde bir gift bag bulunduran oktadesenoik asidin (C4g.1) tereyag eritme peyniri benzeri
Griinlerin yapis) ve konsistensleri (izerinde énemli roli bulunmaktadir. Buna ilaveten insan organizmasinda mev-
cut metabolik sistem yardimi ile sentezlenemeyen uzun zincirli iki yada daha fazla gift baglt esansiyel karakter-
deki oktadekadienoik (Cyg.5 = Linoleik) oktadekatrienoik (Cyg.3 = Linolenik) asitlerin bulunugu sit yaginin beslen-
medeki dnemini arttirmaktadir. Oktadekadienoik asidin organizmaya veriimeyigi yada az olmast bir takim derma-
tolojik arazlara, hiicrenin su gegirgenliinin yikselmesine dolayist ile besinlerden yararlanma derecesinin azal-
masina sebep olmakta ayrica yag metabolizmas iginde de oktadekadiencik asit cicosatetraencik asidin de vi-
cutta tansiyon ayarlama da rol oynayan prostaglandine gevrildigi bildiriimektedir (COLAKOGLU 1963).

Konuya tzellikle beslenme fizyolojisi agisindan yaklagildi§inda; insan beslenmesinde son derece énemli
bir yeri buiunan sit yaginin biinyesindeki ¢ift karbonlu doymus ve doymamig yag asitlerinin dagitmini halkimiz
tarafindan en gok tilketilen peynir ¢esitlerinde (beyaz peynir, kagar peyniri, deri-teneke tulumu ve eritme peyniri)
ortaya koymak amaci ile bu aragtirma gergeklestirilmigtir. :

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada materyal olarak Izmir semt pazarlan ve bilyitk marketierden Ajustos-Ekim aylan arasinda
ahnan 100,125 grik 7 adet deri tulumu, 9 adet teneke tulumu, 3 adet eski kagar 6 adet taze kagar, 4 adet eritme
peyniri ve 22 adet de beyaz peynir olmak Uizere toplam 51 adet peynir drnegt kullanilmigtir.

METOT
Peynirlerde gliserid halindeki yag asitlerinin belirrenmesi iki agamada gergeklegtirilmigtir.
1. Yagin peynirden izole edilmesi ve metil estererine donistirilmesi
2. Yag asidi metil esterlerinin gaz kromatografisi ile analiz edilmesi

1. Ya@in peynirden izole edilmesi ve metil esterlerine doniigtiriiimesi

Analiz igin bir beher igine 50-70 g kadar rendelenmig peynir drnedi konmusg Uzerine bir miktar kieselgur
ilave edilerek peynirler ezilerek iyice bagetle ovulmugtur. Daha sonra beher igindeki peynir dregine en az g de-
fa yaklasik 30-40 ml eter ilave edilerek iyice kangtinlmig ve st yagmin eterde iyice erimesi saglanmigtir. Her
asamada bir silre beklenerek kieselgurun alt tarafa ¢dkmesinden sonra eter-yag karigimt bir filire kagidindan ag-
21 gilifii balonlara siz{imistir. Bundan sonraki agamada rotatif buharlagtincida eter 65-70°C'yi gegmeyen bir si-
caklikta ugurulmus aynlan yag igindeki kalinh eter uguncaya kadar da ayni sicaklitkta bir stire bekletilmiglerdir.

Elde edilen saf siit yagindan 1 ml alinarak 2 ml lik cam ampullete doldurulmus Ozerine 0.75 ml katalizér
karigim ilave edilmigtir. Her ilave ediligte katalizér kangim: galkatanmigtir, Daha sonra ampulterin agzi bunzen
beki atevinde kapatilmis ve 110°C'de yaklagik 3 giin siire ile bekletilerek yag asidinin gliserinle yapmig oldugu
esterler metil esterleri sekline dénistirilmiistir. Diger bir deyisle gliserinle metanol yer degigtirmig ve yag asitle-
rinin metil esterleri elde edilmistir.

Katalizér Kangimi Hazirlanmasi: 0.875 gr ginkoklorir tartilarak bir erlenmayere konur. Gok hafif igide
isitilarak suyu ugurulur. Desikatdrde sogutulur. Uzerine 25 mi metanol ilave edilerek ginko klorGr yice eritilir.
Sonra {izerine 0.25 gr ginko tozu ilave edilerek kullarima hazir hale gstirilir,
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Esterlestime iglemleri bittikten sonra émekler analiz edilinceye kadar normal kogullarda ve direk 1s1k al-
mayan yerde muhafaza edilmigtir. Hazilanan drnekler gaz kromatografisine enjekte edilmeden énce ampullere
yaklagik 150-250 mg kadar susuz kalsiyum klorilr ilave edilerek, ortamda mevcut fazla ¢bzgenin alinmasi igin 1
gece siire ile bekletilmigtir (METIN, 1968; MELCHER, 1975}

2. Yag asitleri metil esterlerinin gaz kromatografisi ile analiz edilmesi

Yag asitlerini ayrilmasi sicaklik programh Carlo Erba Strumen Tazione firmasimn Fractovap serisi 2350
model gaz kromatografisinde yapilmigtir. Gaz kromatografisinde analiz gartlan agadidaki programa gore uygu-
lanmugtir,

Dedekidr: Alev iyonizasyon dedektori

Tasyicl gaz: Saf azot gaz1. Gaz akig i 25 mifdak.

Enjeksiyon bélim{nan sicaklid: 250°C

Dedektér sicakhgitl: 250°C

Finn sicakhg: 190°C

Sicaklik programi: Yag asidi piklerinin iyi aynlmasi igin drnekler 80°C de enjekte edilerek 2 dak bekletil-
mig daha sonra ise her 1 dakikada sicakhk 6°C yukseltimigtir. Stcakhk 210°C'ye yilkselince bu sicaklikta 6 dak.
siireyle tutulmug ve dzellikle de artiklann kolondan uzaklagtirlmasi amaglanmighir,

Gaz kromatografi kolonu: 3m uzunlukta ve 4mm (yaklagik) i¢ gapinda, dig ¢capi 6mm gelik kolon.

Kolon materyali: %10 Diefilen gliko! siiksinat ({DEGS) Chromosorb W/AW-DINCS

Enjekte edilen &rnek miktar: 20ul

Peynir dmeklerinden yag asitlerini izole ederken paralel galigilmis ve istatistik hesaplar ACIKGOZ
{19886)'da verilen ydnteme gdre yapimugtr.

BULGULAR ve TARTISMA

Analizi yapilan peynir meklerinin gift karbonlu doymus ve doymarmig yag asitleri miktarlan Gizelge 1 ve
buna iligkin bir kromatogram Sekil 1'de verilmigtir. Yag asitlerinin ester degisikii§i sirasinda fazla gelen metanoliin
alikonma suresi biltirik asitle birbirine gok yakin oldugu igin, analizden yaklagik 20 saat dnce fazia metanol
CaCl, ile ¢bktariimiis ve metanolin pik vermesi 8nlenmigtir. Bu uygulama hem 4 korbonlu bitirik asidin hem de
difier ¢ift karbon sayi yaj asitlerinden kaproik, kaprilik, kaprik, laurik, miristik, palmitik ve stearik asitlerin ayril-
malarinin net olmasini saglamigtir.

Genel olarak ele alindiginda siit ve Urlinlerinin aromalannin olugumunda biyik rolii olan bitirik asit (C4)
miktarlar, ilgili gizelgeden de izlenebilecegi lizers deri ve teneke tulum peynirlerinde ortalama, standart sapma
ve parantez iginde minimum ve maksimum degerlerle birfikte sirasiyla %2.2440.896(%0.61-3.15); %3.02+1.196
{%1.19-5.53) olarak bulunmustur. Eski ve taze kagar peyniri 6meklerinde belirlenen batirik asit miktarlan sirasiy-
la %4.19+1.000 (%3.05-4.92-4.92); %3.92+2.230 (%1.87-6.83); etitme peynirlerinde ise ortalama %5.07+2.974
(%2.34-8.15) olmusgtur. Beyaz peynir dmeklerinde ortalama %2.4810.726 (%1.2-3.74) bitirik asit bulundugu sap-
tanmugttr.

Denemeye alinan peynirlerden deri ve teneke tulumlarinda kaproik asit {(Cg} miktarlan ortalama %2.22
+0.429 (%1.50-2.73); %2.36+0.726 (%1.33-3.88); eski ve taze kagar peynirlerinde ortalama %2.58+0.353
(%2.18-2.84); %2.1140.242 (%1.66-2.33); eritme peynirlerinde ortalama %2.73+1.339 (%1.78-4.67), beyaz pey-
nirlerde de %2.48+0.589 (%1.2-3.69) clarak bulunmugtur.
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Cizelge 1, Peynir rneklerinde gliserit halindeki yag asitleri miktarmdaki degismeler (%)

GRNEK|NO| T T T T T YAG ASITLERI
- [ Ce Cs Co Ci2 Cie Cis Cis Cisy Ciaz Cias
DERI 1 1,78 2,38 153 3,45 3,7 12,36 | 3262 8,63 22,4 1.8 106
FULUM | 2 3,15 237 2,21 5,60 457 1275 | 20,0t 835 22,38 1,96 2,29
3 1,96 1,91 1,32 2,89 3,06 1046 | 27,69 95 22,28 1,64 1,52
4 3,11 2,73 363 4,18 558 1034 | 2595 9,84 18,12 1,42 2,68
5 0,61 2,62 1,85 4 41 362 1252 | 3283 9,34 2091 1.63 1,74
6 232 15 34 331 3.93 12,61 33,27 85 23,68 2 1,25
7 277 206 1,46 3,52 387 1166 | 2972 9,34 241 1,6 1,81
ortalama 2,24286 1 2,22420 2.2 392286 | 4,04714[11,8571 [30,1557|9,08286 | 219971 |1,72143] 1,76286
S, sapma 089621 | 0,42076 |0,94567/8[ 0,63408 [ 0,81002 11,02636]2,83412 05591 | 201378 |0,20868 | 057037
TENEKE| ¢ 2,18 1,33 287 3,28 3,33 11,58 | 31,38 1 24,78 213 1.7
TULUM | 2 3,62 388 3,18 1091 5,18 1,3 2432 851 21,76 1,85 20
3 293 1.7 35 3,33 338 12,1 0.8 11,44 2381 2,08 1,24
4 1,39 208 1,32 287 2,79 1026 | 29,26 953 2307 1,74 0,97
5 | 416 | 247 161 | 347 | 363 | 1187 | 2083 | 94 | 2206 | 179 | 1,50
5] 2,28 2,93 1,78 37 4 12,99 | 3153 8,28 2182 1,77 0,75
7 | 1% 2,19 172 | 458 37 | 1148 | 2096 | 1039 | 2452 | 150 1.6
8 513 2,19 1,54 sz 3,46 1096 | 2953 10,06 24 1,53 L] |
) 354 2,45 205 552 3,35 11,21 30,18 8,19 22,79 1,79 1,88
orlalama 302 2,36444 | 2185656 | 454222 | 3,64667 | 11,5280| 28,7633 | 9,64444 231778 | 180778} 1,48333
S. sapma 11961 | 0,72684 0808461 250830 | 0,66212 |0,76414| 216068 1,17835] 1,15823 |0,19715] 0,49132
ESKI 1 305 2,84 2,59 7.73 4.4 11,51 2417 985 21147 182 3,51
KASAR } 2 46 2,73 2,32 584 43 11,44 | 2557 8,86 22,87 1,71 3.4
3 | 492 218 750 | 387 | 331 1 10,76 | 2968 | 1029 | 2379 | 206 1.2
orlalama 419 258333 2.2 584667 | 400333111,2367(26,4733] 97 22,61 1,868333| 2,70033
5. sapma 100015 03536 |[055073| 1,93169 | 0,60252 |0,41420{2,8639210,77585) 1 32921 10,17898 | 1,30309
TAZE 1 187 2,28 1,39 29 3,25 11,16 { 28,19 7,44 20,51 1,57 0,73
KASAR | 2 207 1,66 4,53 3,25 3,22 11,47 | 2802 1,9 24,64 1,71 3,04
3 6,83 2,21 1,48 3.12 337 11,61 31,61 8,08 20,88 1.4 1,14
4 433 204 135 300 343 1152 | 31,19 9,51 22,37 1,79 0,95
S 6,26 233 1,47 3.19 3,49 12,06 33,7 7,00 20,1 151 0,73
-] 215 213 13 2,71 3,06 10,7 30,68 712 19,45 1,48 1,82
ortalama 301833 [ 210833 [ 192 | 304333 [1330333| 11,42 {308083| 8525 | 21,3267 [157667( 140167
s sapma] 1 2.23003| 034203 | 1,2805 | 0,20196 | 0,15769 |0,45690 | 1,7263 | 18847 | 1,80327 | 0,1472 | 0,80821
ERITME] 1 7,08 467 a5 773 7.25 15,43 | 26,48 581 13,07 1,25 1,51
PEY. 2 8,15 2.56 1,75 397 38 11,47 27,65 8,52 20,79 1,38 209
3 2,71 1.9 452 3,69 387 12,27 | 30,58 7.98 2314 1,61 2,27
4 234 1,78 1,91 5.8 3.35 8,53 26,63 918 30,42 2,73 2,36
ortalama 507 27275 292 52075 | 45675 | 11925 | 27836 | 78725 | 21855 | 1,7425 | 20575
5. sapma 2097484 | 1,33964 [1,32733 | 1,87224 | 180312 | 2,836490| 1,90239 | 1 45054 7,14801 |067455| 038187
BEYAZ | 1 291 19 404 338 4.2 1285 | 3113 9,19 2198 1,67 1,55
PEYNIR| 2 1.2 232 1,47 3 342 1169 | 3039 78 21,42 1,54 1,19
3 1,59 2,15 1,26 2,7 2,89 10,5 2887 10,41 22,37 19 0,93
4 2.2 257 2,32 6,11 3,36 9,27 22,02 8,05 21,01 154 | 299
5 3.1 1,89 2,22 7.03 331 B, 76 23,13 0,22 17,05 1,42 1,85
6 255 1.5 3,04 352 352 11,94 | 30,26 9,59 25,25 1,93 1,71
7 34 25 6,21 3,35 4 40 12,24 | 28,79 10,7 21,58 1,86 2,14
8 1,57 2,7 253 7.1 454 11,13 | 2483 844 18,82 1,62 2,57
g 1.8 355 33 9,22 4,79 10,78 | 22,24 8,59 17,21 1,53 2,75
10 2,89 238 3,18 532 4,11 13,23 | 2089 8,31 2173 1,88 23
11 1,77 3,04 3.28 927 4,69 10,41 22,78 71 19,41 1,73 2
12 21 1,31 283 7,29 3,28 11,78 33,48 10,95 23,19 1,89 113
13 3,28 3,46 452 6,31 5,68 1298 | 2643 8,02 18,68 1,74 2,93
i4 3,74 2,24 1,44 3.14 317 11,73 | 31,25 10,06 23,13 1,89 1,64
15 225 2,75 282 8.4 4,47 11,3 255 B,78 18,65 1,48 2.61
16 1,82 3.07 3,06 9,24 405 12,41 2857 9,21 18,68 154 2,58
17 1,74 2904 2,93 8,42 4,66 11,48 | 2719 727 21,47 1,06 356
18 2,52 185 1,23 2,63 335 1185 | 32,77 9,85 23,42 2,13 1,18
19 2,86 2,45 1,47 3,14 36 1192 | 3159 10,19 23,11 1,68 1,68
20 27 211 1,56 391 353 11,31 2900 9,73 22,47 167 1,92
21 2,84 2,92 3,02 8,51 5,22 11,6 2407 10,03 203 1,86 293
22 369 2,98 3,26 10,97 5,7 11,88 | 2001 8,24 16 1,4 2
ortalama 247818 | 248001 {27709 | 6,04364 | 413318 11,4882 127 876419,12409| 20,77 |1,68965| 210273
S. sapma 072665 05897 (1,18571] 2,67521 {0,83805[1,07953]|3,51031 | 1,07491 | 2,40873 |0,24519 | 0,70348
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Sekil 1:  Kasar peyniri érnegginde yad asitleri kromatogram. C =hiitirik, C ~kaproik, Cg=kaprilik, C,,=kaprik,
C,,=laurik, C =miristik, C, =palmitik, Cs=stearik, C g =oleik, C g ,=linoleik, C g ,=linolenik.

Cizelge 1'den gémlebiiece§i Gizere taze kagar peyniri émeklerinde bulunan kaprilik asit (Cg) mildarlar
%1.92+1.280 ile en diisiik ortalamayi ve eritme peyniri dmekleri de %2.92+1.327 ile en yiiksek ortalamay! gbs-
termiglerdir. Bu deger deri tulumlarinda ortalama %2.20+0.946 (%1.32-3.63), teneke tulumlarinda %2.18+0.808
(%%1.32-3.5), eski kasarlarda %2.20+0.559 (1.59-2.69), taze kagarlarda %1.92+1.280 (%1.3-4.53), eritme peynir-
lerinde %2.92+1.327 (1.75-4.52), beyaz peynirlerde de %2.77+1.185 (1.23-6.21) olmustur.

Omelderde kaprik asit (C,,) miktarlan da oldukga genig simirlar igerisinde dedigmigtir. Kaprik asit miktart
deri tulumlarinda ortalama %3.92+0.934 (9:2.89-5.69), teneke tulumlarinda %4.54+2.508 (%2.87-10.91) olmusg-
tur. Anilan yag asidinin miktan eski kagar peynirierinde ortalama %5.85+1.931 (%3.87-7.73), taze kagar peynirle-
rinde ortalama 93.0440.201 (%2.71-3.25), eritme peynirlerinde %5.30+1.872 (%3.69-7.73) olarak saptanmugtr.
Cahgmada incelenen beyaz peyniflerde tespit edilen kaprik asit miktarari ise %2.63 ile %10.97 arasinda degig-
mig, ortalamasi da %6.0412.675 olarak bulunmusgtur.

Yeri peynir gesitlerimizde belienen laurik asit miktarlan ortalama olarak %3.3040.157 ile %4.56:1.80,
miristik asit miktarlart ise %11.2310.414 ile %11.92+2.836 arasinda degigmigtir. Incelenen peynir ¢egitlerinde
palmitik asidin ortalama %26.47+2.863-% 30.89+1.728; stearik asidin ise %7.87+1.458 ile %9.64£1.179 arasin-
da degistigi belilenmigtir.

italya'da gergeklegtirilen bir survey ¢alismasinda 68 adet Isvigre, Aiman, italyan orijinli peynir gesidi poli-
fostat, biyogen amin ve gliserid halindeki yag asitleri igerikleri ydntinden incelenmigtir. Cahigmada peynir dmekle-
rinde bitirik asit miktartmin %3.50-4.46, kaproik asit miktannin %2.05-2.87, kaprilik asit miktannin %1.24-1.63,
kaprik asit miktannin da %2.64-3.51 arasinda degisgtiyi saptanmigtir. Bu peynirlerde orta uzunluktaki ¢ift karbon
sayill doymug yag asitlerinden laurik asit miktarlan %3.32-4.82, miristik asit miktarlar %711.61-13.30, paimitik
asit miktarian %26.94-33.71, stearik asit miktarlan da %8.27-11.60 arasinda degigmigtir (KOROLCZUK ve ark.,
1978). Diger yandan ¢aligmamizda elde edilen sonuglar: bu degerterle kargilagtirdi§imizda sonuglann biytk él-
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¢lide uyum gosterdikleni ilgili ¢izelgeden de kolayca izlenebilmektedir. Ancak peynir érneklerinin ¢ift karbon sayil
gliserid halindeki yad asitleri arasindaki kaybedilen varyasyonlar; peynirlerin iglenmesinde kullanilan sitlerin bile-
simi, mikrobiyolojik kalitelerinin ve peynir igleme ydntemlerinin, aynca olgunlagma koguilarimin ve sirelerinin
farkl olmasindan kaynaklanmaktadhr.

Ote yandan cahigmada siit yags icin karakteristik olan bir diger 63e de peynirlerde daha dnce deginildigi
gibi insan organizmasinda sentezlenemeyen wuzun zincirli bir yada daha fazla ¢ift bagl esensiyel karakterdeki gift
karbon sayil doymamig yag asidi miktarlanimn degisim diizeyidir.

Analize alinan peynir dmeklerinde oleik asit miktartar da sitte oldugu gibi oldukga yiiksek diizeylerde bu-
lunmus, en diigtik ortalama oleik asit miklanna %20.77+2.408 ile beyaz peynirlerde, en yiksek ortalama oleik
asit miktarlarina da %23.17+1.118 ile teneke tulumlaninda rastlanilmigtir. Ote yandan peynir 8rneklerinin diger
¢ok dereceli doymamig yag asitlerini stitte oldugu gibi olduk¢a az miktarda igerdikleri kaydediimigtir. Bunlardan
peynir cegitlerinde hemen hemen ayni dizeyde olan linoleik asit miktarlanmin ortalama %1.5840.147-%1.86
#0.178, ancak peynir gesitlerinde daha genig siniflar icinde degigen lnolenik asit miltarlarinin ise ortalama
%1.4010.898 ile %2.70+1.303 arasinda degigtigi saptanmgtir,

Aragtirmada peynir gegitleri dikkate alinmaksizin, tim dmeklerde analiz sonucu elde edilen gift karboniu
doymug ve doymamig yag asitlerinin ortalama, standart sapma degerler ile en az ve en ¢ok miktarlan Cizelge
2'de verilmigtir. Buradan izlenebilecedi gibi, doymug yag asitleri toplami ortalama %66.34 ve doymarmg yag asit-
leri toplam) ortalama %25.23 olarak hesaplanmigtir. Cift karbonlu doymug yag asitteri icinds miktar olarak palmi-
tik, miristik ve stearik asitler, doymamig yag asitleri iginde ise cleik asit énem tagimakla birlikte, linolenik yag asi-
dinin esensiyel olmast nedeniyle peynirlerde bulunmasi dnemtidir.

Cizelge 2. Peynir trneklerinde doymug ve doymamig yag asitleri miktarlan (%) Beslenme fizyolojisi agisindan
yoklujunda veya az alimginda birtakim
Vagasileri | Oralama | S.sapma  Enaz FEngok dermatolojik hastalikiara, hiicrelerin su
Ca 30149 133111 o1 815 gegirgenliginin yikselmesine ve bu ne-

' Cea 24067 - 0.63207 131 4.67 .
Doymus o 5 4673 © 09832 123 621 den.le_ de besinlerden yararlanma der.e-
yai Cu 50645 238029 263 1097 cesinin azalmasina neden olan oleik,
asitleri Co 3 9643 087716 279 125 ozellikle de linoleik asit miktarlarinin
Cia 11.5575 111976 8.53 1543 talyan piyasasinda satian peynir or-
Cie 28.7920 30753 10 337 neklerinde %20.41-26.79; 9%0.45-1.27;
Ca 90755 121958 581 119 koyun siitii peynirlerinde %15.93-19.28
Toplam 663425 mgkg, Gouda ve Tilsit peynirlerinde
Doymanms Cigs 216222 273529 13.07 3042 %25.2-25.1 ve %1.1-1.5, Hollanda tipi
yag Cigo 17159 027017 106 273 peynirlerde ise-yaJ asitleri kompozisyo-
asitleri Cisa 18961 075188 0B 356 nu iginde finoleik asidin normal degerin-
Toplam 253441 den %10-20 daha fazla bulundugu sap-

tanmig ve yiiksek linoleik asit konsantrasyonlarini 6zellikle siit yaginca yogun drneklerde lipolizi azaltigr bedirtil-
migtir (CERUTTI ve ark., 1970; BODINGS ve ark., 1976; KOROLCZUK ve ark., 1978). Bu sonuglar galigmamiz
da incelenen peynir Srnekderinde saptanan degerlerie biylk benzerlik gdstermektedir,
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