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Ozet

Konjuge linoleik asitler (KLA) esansiyel bir yag asidi olan linoleik asidin
konjuge pozisyonel ve yapisal izomer gruplari icin kullanilan bir terimdir.
Gevis getiren hayvanlarin etinde ve siitiinde bulunan KLA'nin damar sertligi
olusumunu engelledi8i, antidiyabetik, viicut yaglarmi azaltma, bagisiklik
sistemini giiclendirici antikansorejen gibi onemli saglik etkileri hayvanlar
izerindeki klinik aragirmalar sonucu belirlenmistir.

Bu calismada, peynir yagindan c9,t11-18:2 (rumenik) asitce zenginlesmis
tiriintin eldesi hedeflenmigtir. Bu amacla ¢alismanin ilk kismmda, inek ve
koyun peynirlerinden Folch ve Hekzan ekstraksiyon yontemi ile yag
ekstraksiyonlar1 yapilmis ve yaglarin yag asit bilesimleri saptanmigtir. Peynir
yaglarinin %0.56-0.6 KLA igerdigi ve KLA'nm %90 c9t11-18:2 ve %10
t10,c12:18:22 izomer karisimmdan olustugu belirlenmistir. Calismanin ikinci
kisminda ise, inek peyniri yagindan iire fraksiyonlama yontemi ile KL A'ca
zengin iirlin eldesi iizerinde calisilmigtir. Etanollii ortamda yag asitleri:iire 1:4
orannda +4 °C'de calisildiginda 18 saat sonunda, icerisinde %1.9 KLA
bulunan doymamis yag asitlerince zenginlesmis fraksiyon elde edilebilmistir.
KLA icerigi yiiksek olan bu iiriin yapilandirilmis lipidlerin ve bazi gida
maddelerinin formiilasyonlarinda katki maddesi olarak kullanilabilir.

Anahtar kelimeler: Konjuge linoleik asit (KLA), peynir yag, iire, yag asidi
fraksiyonlama, ,

Giris

Konjuge linolenik asit (KLA terimi, cis veya trans konfigiirasyonuna sahip
konjuge cift bag iceren linoleik asit pozisyonel ve geometrik izomerlerinin
karisimini ifade eder (1). On iki farkli izomeri bilinen KLA'nm, biyolojik
aktivitesi ile dikkatleri ¢ceken cis-9, trans-11 (rumenik asit) ve trans-10, cis 12
izomerleri gidalarda en ¢ok bulunan izomerleridir (2). KLA gevis getiren
hayvanlarin sindirim sistemlerinde linoleik asidin Butyribivrio fibrisolvents
bakterileri ile izomerizasyonu ve trans-oleik asidin (18:1 t11) delta-desaturaz
enzimi ile dehidrojenasyonu ile olusmaktadir. Dolayisiyla KL A bu hayvanlarin
etinde ve siitiinde yiiksek oranda bulunur. Peynir cinslerine gore KLA icerigi
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%0.3 ile 1.2 arasinda degismektedir (3). KLA saglik acisindan onemli yag
asitleri smifmdandir. Hayvanlar {iizerinde yiriitiilmiis klinik arastwrmalar
KLA'nin seker hastalarmda insiilin metabolizmasini diizenledigini, damar
sertligi olusumunu engelledigini, adipoz hiicrelerini azalttigini, kemik dokusu
gelisiminde etkili oldugunu, bagisiklik sistemini kuvvetlendirdigini ve
antikanserojen etki gosterdigini ortaya cikarmistu (1).

Bu calismada, dogal KLA kaynag olan peynirden {iire fraksiyonlama
yontemine gore KLA' ca zenginlegirilmis {irlin eldesi amaclanmigir.
Literatiirde linoleik asit¢e zengin olan soya ve aspir yaglarindan alkali
izomerizayon yontemine gére KL A' lerin olusumuna ait ¢aligmalar bulunmakla
birlikte peynir yaglarindan KLA zenginlesirilmesi {izerinde caligmaya
rastlanmamistir.

Materyal v Yontem

Calismada kullanilan tam yagh koyun peyniri ve inek siitiinden yapilmis tulum
peyniri lokal marketlerden satm alinmistr. Peynirlerden yag eldesinde Folch ve
Hekzan ekstraksiyon yontemleri kullaniimistr. Folch yonteminde c¢oziicii
olarak kloroform-metanol (2:1, hacim/acim) karigimi digerinde ise sadece
hekzan kullanilmigir. Erlenlere 10 g iyice ufalanmis peynir konulduktan sonra
tizerlerine 200 mL ¢oziiciileri ilave edilip oda sicakliginda 2 saat 200 rpm sabit
hizla calkanmistwr. Doner buharlagiricili evaporatorde 40 °C'de ¢oziiciiler
uzaklastirilarak peynir yaglar: elde edilmigtir.

Peynir yagindan yag asitleri eldesinde Seneyake ve Shadidi'nin (4) uyguladig:
yontem kullanilmigir. Peynir yag asitlerinden doymus yag asitlerinin iire
kompleksi halinde uzaklastiriimasi ile KLA zenginlesmis iiriin eldesinde
Wanasundura ve Shadidi'nin ¢aligma yontemi uygulanmigtir (5). 4 gyag asitleri
(YA) iizerine icerisinde belirli YA:Ure agirhk oraninda iire ¢coziinmiis etanol
¢ozeltisi (%20, g/mL) konulduktan sonra, karisim 60 °C da berrak olana kadar
karigirilmis, daha sonra bu karisim 18 saat siire ile +4 °C'de bekletilmigtir.
Sire sonunda, olusan ire katihm {irtinii kristalleri derhal siiziilmiistiir.
Siiziintiide kalan yag asitleri hekzan ile ekstrakte edilmistir. Ure ile kompleks
yapmayan ve doymamis yag asitlerince zenginlesmis siiziintii fraksiyonun yag
asitleri bilesimleri gaz kromatografisi ile saptanmistur.

Bulgular ve Tartisma

Inek ve koyun peynirlerinden Folch ve Hekzan yontemine elde edilen yaglarin
yag icerikleri Cizelge 1'de verilmistir. Inek tulum peyniri koyun peynirinden
daha fazla yag icermektedir ve uygulanan yontemlerin yag ekstraksiyonu
veriminde pratik olarak etkisi goriilmemigtir.
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Cizelge 1 inek ve koyun peynirlerinin yag icerikleri

Peynir cinsi Yag (%)

Folch Yontemi Hekzan Yontemi
Inek peyniri 25.0 27.4
Koyun peyniri 17.1 16.7

Inek ve koyun peynirlerinden her iki yonteme gore elde edilmis yaglarin yag
asitleri bilesimleri incelendiginde, inek ve koyun peynir yaglarmin yag asit
bilesimlerinin birbirlerine ¢ok yakm oldugu ve ekstraksiyon yontemine gore
¢ok az degisim gosterdigi belirlenmigir. Cizelge 2 de 6mek olarak verilen inek
peyniri yaginin yag asitleri bilesiminde goriildiigii tizere, yaglar % 65 doymus
% 35 doymamis yag asitleri icermektedir. Peynir yaglarmin %0.56-0.61 KLA
icerdigi KLA'nin %90 c9t11-18:2 ve % 10 t10,c12-18:2 izomerlerinden
olustugu da belirlenmistir. Peynirlerimiz Cheddar, Munster ve Rokfor
peynirleri kadar KLA icermekte (3) ve Ege Universitesi'nde yiiriitiilmiig
Tirkiye'de tretilen peynirlerin KLA igerikleri sonuglar1 (6) ile de uyum
gostermektedir.

Peynir yaglarindan KLA zenginlestirilmesinde yag icerigi daha yiiksek
oldugundan inek peyniri yag ile calismalara devam edilmistir. Peynir yagindan
doymus yag asitlerinin iire katilim {iriinleri olusturularak uzaklastrilmast ve
geriye kalan siiziintiide doymamis yag asitlerini zenginlegirmek amaciyla,
etanollii ortamda YA:Ure oran1 1:2 ve 1:4 ahnarak deneyler yiiriitiilmiistiir.
Elde edilmig siiziintii fraksiyonlarinn yag asitleri bilesimleri Cizelge 2 de
verilmigir. Cozelti 2 den, YA:Ure oraninda calisildiginda siiziintiide doymamais
yag asitlerinin Oonemli derecede konsantre oldugu ve %54.7 seviyesine
yiikseldigi gorilmektedir. KLA ise orijinal yaga gore 2 kat zenginlesmigtir.
Ortama daha fazla iirenin konuldugu YA:Ure oranmin 1:4' e yiikseltildigi
kosullarda ise KLA %19 degerine ulagsmis ve zenginlesmesi 34 kata
erigmigstir. Siiziintii ortammda kiiciik karbon zincirli doymus yag asitlerinin
(8:0-14:0) tre ile kompleks yapamadig icin birikme yaptig gozlenmistir.
Siiziintiiniin %40'm1 olusturan bu kiiciik karbonlu doymus yag asitlerinin diisiik
sicaklikta kristallenerek ¢okmesi saglandigi taktirde, elde edilecek siiziintii
fraksiyonunun KLA igerigi % 4-5 lere yiikseltilebilir.
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Cizelge 2. Etanollu ortamda inek peyniri yag asitlerinden {iire fraksiyonlama
yontemine gore farkli reaktan oranlarinda elde edilen siiziintiilerin bilesimleri

Yag aitleri Yag asitleri bilesimi (%)
Orijinal yag YA:Ure, 1:2 YA:Ure, 1:4
8:0 1,5 2,5 5,6
10:0 5,8 8,9 16,8
12:0 3,6 7,2 6,8
14:0 10,5 9,4 9,9
16:1 1,1 3,0 3,9
16:0 27,8 12,9 6,2
18:3 1,5 0,3 0,1
18:2 3,3 4,3 3,1
18:2 konjiige 0,6 1,2 1,9
18:1 28,5 45,4 42,8
18:0 14,6 4.4 2,2
20:0-24:0 1,1 0,2 0,2
8:0-14:0 doymus A. 21,4 27,9 39,2
16:0-24:0 doymus A. 43,2 17,3 8,3
Doymamis Asitler 35,4 54,7 52,5
KLA zenginlesmesi - 2 kat 3,2 kat
Sonug¢

Bu calismada, % 0,6 oraninda KLA iceren inek peyniri yag asitlerinden iire
fraksiyonlama yontemi ile %1,9 KLA igeren bir iiriin elde edilmistir. Elde
edilen bu iiriin KLA ile modifiye yapilandirilmis lipidlerin ve bazi gida
maddelerinin formiilasyonlarinda katki maddesi olarak kullanilabilir.
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