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En az %60 sut yad: iceren krema olan kaymak, geleneksel Uretimde sitin teknigine uygun olarak kaynatilip
sogutulmasi ile elde edilen bir sit Grinidir. Geleneksel yontemlerle evlerde Uretilen manda kaymagdi manda
sltiinden elde edilmektedir. Literatirde manda kaymaklarinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri ile ilgili
galismalar olmasina ragmen, Ulkemizde geleneksel yontemlerle manda sitiinden Uretilen kaymaklarin konjuge linoleik
asit (KLA) igeriklerinin belirlendigi ¢ok sinirl sayida galisma bulunmaktadir. Bu galismada Kiitahya’da manda
yetistiriciligi yapan 8 farkl ureticiden temin edilen ve manda kaymagi olarak pazarlanan urinlerin bazi fizikokimyasal
ve mikrobiyolojik o6zellikleri ile yag asitleri kompozisyonu ve KLA igerikleri belirlenmistir. Kaymak o6rneklerinin
kurumadde ve yag igerikleri ile pH degerlerinin sirasiyla %57.48-64.41, %34.00-53.00 ve 6.66-7.06 arasinda degisim
gosterdigi saptanmistir. Kaymak adiyla satilan s6z konusu Urlinlerin yag iceriklerinin %60'in altinda olmasi nedeniyle
Tiurk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi'ne gére kaymak olarak satiimasinin uygun olmadig agiktir. Kaymak
orneklerinin L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 84.27-89.31, 1.44-2.51 ve 4.45-6.89 araliklarinda degisim gosterdigi
belirlenirken, sertlik degerlerinin ise 19.98 ile 232.78 g arasinda degistigi tespit edilmistir. Kaymak érneklerinde maya-
kif sayisinin 3.78 ile 6.48 log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir. Tim kaymak drneklerinde baskin yag asitlerinin
doymus yag asitleri (%51.32) oldugu gérulirken, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin sirasiyla %31.51
ve %5.43 oranlarinda bulundugu tespit edilmistir. Orneklerde en fazla bulunan doymus yag asitleri palmitik asit ve
miristik asit iken, oleik asidin baslica doymamis yag asidi oldugu belirlenmistir. Orneklerin KLA igerikleri 11.26 ile
14.38 mg/g yag asidi metil esteri arasinda degismistir. S6z konusu KLA igerigi literatirde inek sut yadi icin rapor
edilen KLA igeriklerinden belirgin sekilde yuUksektir. Sonug olarak yag igerigi bakimindan kaymak niteligi tasimayan
urtnlerin yiksek miktarda KLA igerigine sahip olduklari ve s6z konusu urlnlerin tuketilmesinin saglik agisindan
potansiyel yararlar saglayabilecegi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Manda kaymagi, Yag asitleri kompozisyonu, Konjuge linoleik asit, Saglk

Some Properties and Conjugated Linoleic Acid Contents of Products Produced by Traditional
Methods and Marketed as Buffalo Cream

ABSTRACT
Kaymak is a dairy product that is obtained by boiling and then cooling of milk according to the technique in traditional

production and is defined as cream containing minimum 60% of milk fat. The buffalo cream, produced in homes by
traditional methods, is obtained from buffalo milk. Although there are studies on the chemical, microbiological and

476


https://orcid.org/0000-0003-3385-614X
https://orcid.org/0000-0003-2392-3222
https://orcid.org/0000-0002-9751-1020
https://orcid.org/0000-0002-0132-1581
https://orcid.org/0000-0002-5907-4595

K. Kocatiirk, 0. Gékge, F. Ergin, A. Kiigiikgetin, O. Giirsoy Akademik Gida 17(4) (2019) 476-484

sensorial properties of buffalo cream in the literature, there are only few studies that determined the conjugated
linoleic acid (CLA) content of cream produced from buffalo milk by traditional methods in Turkey. In this study, some
physicochemical and microbiological properties, fatty acid composition and conjugated linoleic acid (CLA) contents of
products obtained from 8 different producers engaged in buffalo cultivation in Kitahya (Turkey) and marketed as
buffalo cream were determined. The dry matter and fat contents and pH values of the kaymak samples were found to
range from 57.48-to 64.41%, from 34.00 to 53.00% and from 6.66 to 7.06, respectively. It is clear that selling these
products under the nhame of Kaymak is not suitable in accordance with the Turkish Food Codex of Milk Cream and
Kaymak, since fat content of these products is less than 60%. The L*, a* and b* values of kaymak samples were
determined to vary from 84.27 to 89.31, from 1.44 to 2.51 and from 4.45 to 6.89 respectively, and the hardness values
of kaymak samples were determined vary from19.98 to 232.78 g. The mould and yeast counts of kaymak samples
were found to range from 3.78 to 6.48 log cfu/g. While the dominant fatty acids were saturated fatty acids (51.32%) in
all kaymak samples, the monounsaturated fatty acids and polyunsaturated fatty acids were determined as 31.51%
and 5.43%, respectively. While the highest proportion of fatty acids in the samples were palmitic acid and myristic
acid, oleic acid was found to be mainly unsaturated fatty acid. The CLA content of kaymak samples varied from 11.26
to 14.38 mg/qg fatty acid methyl ester. These CLA contents are higher than CLA values that reported for cow milk fat,
in literature. As a result, products which cannot be named as kaymak, have high content of CLA and it has been
evaluated that consumption of these products may have potential health benefits.

Keywords: Buffalo cream, Fatty acids composition, Conjugated linoleic acid, Health

GiRiS

Turkgedeki manda kelimesinin Hindistan'da bir cografi
yer olan Manda'da yetisen anlamina gelen “manda’
sOzclginden koken aldigi tahmin edilmektedir.
Turkiye’de “su sigin” olarak da bilinen mandalar
yetistirildigi bdlgelere gére dombay, camiz, camis ve
kémis gibi farkl isimlerle aniimaktadir. ingilizcede
“water buffalo” olarak tanimlanan mandanin arkeolojik
ve tarim tarihi bulgularina gére M.O. 2500l yillarda
Hindistan’da indus vadisinde evcillestirildigi
disinilmektedir. Mandalar dinyada yaygin olarak
Hindistan ve Pakistan’da bulunmaktadir. M.S. 600’1U
yillarda  Arap tacirleri mandayr Tarin adiyla
Mezopotamya’ya yani ginimizin Yakindogu, Suriye,
Tirkiye, Irak’ina getirmislerdir. Ulkemizde yetistirilen ve
Anadolu Mandasi olarak adlandirilan mandalar, yizyillar
once Hindistan ve Pakistan'dan getirilen nehir
mandalarinin alt grubu olan Akdeniz mandalarindan
koken almistir.  Tlrkiye'’de manda yetistiriciligi;
Karadeniz Bolgesinde sahil seridinde Samsun ve
Sinop’ta, i¢ kesimlerde ise Tokat, Corum ve Amasya’da,
ic Anadolu Bélgesinde Sivas ve Yozgatta, Ege
Bdlgesi'nde Afyon ve Kitahya’da, Marmara Bdlgesi'nde
istanbulda, Dogu Anadolu Bélgesinde Mus'ta,
Guneydogu  Anadolu  Bodlgesinde  Diyarbakirda
yogunlagsmistir. Tuarkiye’de manda vyetigtiriciligi  sut
artnleri (lile kaymagi, yogurt, peynir, dondurma) ve et
artnleri  (sucuk, salam, pastirma) Uretimi amaciyla
yapilmaktadir [1]. Tirkiye istatistik Kurumu (TUIK) 2018
yili verilerine gbre sagilan manda sayisi 75882 bas, elde
edilen sltlerden Uretilen kaymak miktari ise 32877 ton
olarak hesaplanmistir [2]. Turk Gida Kodeksi Krema ve
Kaymak Tebligi [3]'ne gore kaymak; agirlikga en az %60
oraninda st yagi iceren kremayi, yine ayni tebligde
Afyon Kaymagi ise; manda sutinin teknigine uygun
kaynatilarak 92°C'de en az 2 dakika tutulmasi ve
teknigine uygun sogutulmasi ile elde edilen Griind, ifade
etmektedir. Turkiye'ye 6zgu olan kaymak, bazi tatlilarda
(kadayif, baklava) stisleme ve tat verme amaciyla ve
kahvaltilik olarak bal ve regelle birlikte tiketilmek zere
degisik sekil ve ambalajlar igerisinde sunulan sutin yagl
kisminin  degerlendirildigi geleneksel bir Grinddar.
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Kaymak uretiminde farkl tur hayvan sdtleri kullaniimakla
birlikte yad ve kurumadde miktarinin ve kaymak
baglama yeteneginin yiksek (kalin, kivamli), tiketici
begenisi acisindan da sit yagdi renginin inek sit yagina
gore daha beyaz olmasi nedeniyle daha ¢ok manda
st tercih  edilmektedir.  Tlrkiye'de  kaymak
Afyonkarahisar, Edirne, Kocaeli, Istanbul, Bursa,
Ankara, izmir, Kilis ve Kiitahya civarinda geleneksel
yontemlerle Uretilmektedir [4, 5]. Balkanlar, Orta Dogu,
Asya, iran, Afganistan ve Hindistan’da da kaymak ile
benzer okunusa sahip “kajmak, kaimak, gemagh veya
geymar” isimleriyle anilmaktadir [6]. Tirkiye’de kaymak
Uretimi, geleneksel olarak kuigik aile isletmelerinde
gerceklestiriimekle birlikte son yillarda blylk modern
tesislerde de baglamistir [4]. Gilnimizde manda
sayisinin az olmasina baglh olarak yeterli miktarda
manda sutl temin edilemedigi durumlarda inek
sitinden veya farkh tir sutlerin karisimlarindan
Uretilmis sut kaymag@i drdnleri satisa sunulabilmektedir
[6]. Kaymak sit yadi oraninin (en az %60) tereyagindaki
st yagi oranindan (en az %80) daha disik olmasi
dolayisiyla daha az kalorilidir. Stt yagi zengin bir enerji
kaynagdi olmasinin yani sira, 6énemli miktarda yagda
¢ozinen vitaminler (A, D, E, K) ile temel yag asitlerini
icermektedir. SUt ve sit Urlnlerinde arzulanan lezzet ve
yapinin olusumunda &6nemli rol oynayan sut yagi,
yapisinda fazla bulunan kisa ve orta zincirli yag
asitlerinden dolayr da kolay sindirilebilmektedir. Sat
yaginin en garpici 6zelligi, sut ve Urlnlerine kazandirdig
duyusal oOzelliklerdir. Ayrica sut ve st Grtnlerinin
fiyatlandinimasinda da st yagi buyuk bir neme sahiptir
[4]. Sat yagr sut drGnlerinin aroma ve kalitesini
arttinrken, butirik asit, sfingolipit ve konjuge linoleik asit
(KLA) gibi bilesenler icermesiyle insan sagligi Uzerine
faydalar saglayarak beslenmede ve sit teknolojisinde
oneme sahiptir. KLA’lar, 18 karbon atomuna sahip iki gift
bag iceren linoleik asidin konjuge olmus pozisyonel ve
geometrik izomerlerinin karigimlaridir. KLA’da karbon
zincirindeki 7 ve 9, 8 ve 10, 9 ve 11, 10 ve 12 veya 11
ve 13. pozisyonlarda bulunan iki ¢ift bag, degisik cis-
trans formlarinda farkh izomerler halinde siralanmistir
[7-11]. sut drinlerinde KLA'nin 15'den daha fazla
sayida izomeri bulunmustur. Bu izomerler arasinda cis-
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9, trans-11 ve trans-10, cis-12 izomerleri fizyolojik olarak
en 6nemli izomerlerdir ve sirasiyla toplam KLA’nin %80-
90 ve %3-5'ini olustururlar. KLA; cis-9, trans-11 KLA,
rumenik asit veya cis-9, trans-11 oktadekadienoik asit
olarak isimlendiriimektedir [12, 13]. KLA izomerleri
gidalarin saglik uzerine olumlu etkilerini arttirmak tzere
ticari olarak da uretiimekte ve gesitli gida maddelerinin
zenginlestiriimesi igin kullaniimaktadir [14]. Son yillarda
yapllan ¢alismalarda KLA’larin seker, kanser ve
aterosikleroz gibi rahatsizliklarin olusumunu engelledigi,
kemik mineralizasyonunu arttirdigi, vicut yag icerigini
azalttig ve immun sistemi kuvvetlendirdigi
bildiriimektedir [7, 8, 15, 16, 17]. KLA'nin bu etkileri
izomer gesidine, doza, tire ve kullanildigi metabolik
duruma goére degiskenlik gostermektedir. KLA’larin s6z
konusu saglik etkilerinin gérilmesi igin 70 kg agirhdinda
saglikl bir insanin giinde 1.3-3.0 g arasinda konjuge
linoleik asit tiketmesi tavsiye edilmektedir [17].

Literatiirde manda kaymaklarinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri ile ilgili ¢alismalar
olmasina ragmen, (lkemizde manda sutlinden
geleneksel yodntemlerle dretilen kaymaklarin konjuge
linoleik asit (KLA) igeriklerinin belirlendigi ¢ok sinirh
sayilda calisma  bulunmaktadir. Bu calismada
Kltahya’da manda yetistiriciligi yapan 8 farkl ureticiden
temin edilen ve manda kaymagi olarak pazarlanan
urdnlerin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri
ile yag asitleri kompozisyonu ve KLA igeriklerinin tespit
edilmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu calismada Kitahya’da manda vyetistiriciligi yapan 8
farkli Ureticiden manda kaymagi olarak pazarlanan
urtnler buz akuleri bulunan termos c¢anta ile Burdur
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi
BolimU Laboratuvarina getirilerek analize alinmigtir.
Ornekler analizler siiresince buzdolabi kosullarinda
(+4+1°C) muhafaza edilmistir.

Fizikokimyasal Analizler

Orneklerin kurumadde tayini hizh nem analizérii (Kern
DBS 60-3, Kern & Sohn GmbH, Balingen, Almanya) ve
yag tayini Gerber yontemiyle [18] gerceklestirilmigtir.
Orneklerin titrasyon asitligi Metin ve Oztiirk [18]'lin
belirttigi yontem kullanilarak, toplam serbest asitligi
Renner [19]'in 6nerdidi yontem kullanilarak, pH tayini ise
Dereli [20] tarafindan belirtilen yonteme gére pH metre
(Jenco 6173, Jenco, San Diego, CA, ABD) ile tespit
edilmistir.

Orneklerin  CIE  (Commission International  de
L’Eclairage) L*, a* ve b* renk degerleri kolorimetre
(Model CR-400, Konika Minolta, Japonya) kullanilarak
Gursoy ve ark. [21]'nin bildirdigi yonteme gore tespit
edilmistir. Renk analizleri D65 aydinlatici, 10° gdzlemci
agisi ve 8 mm c¢apl diyafram kullanilarak
gerceklestirilmistir. Olgiimlerde L* (aydinlik degeri) igin,
0 siyahi ve 100 beyazi goéstermektedir. a* ve b* pozitif
degerleri sirasiyla kirmizi ve sari, a* ve b* negatif
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degerleri sirasiyla yesil ve maviyi gOstermektedir.
Orneklerin sertlik degerleri Jeon ve ark. [22]'nin belirttigi
yonteme gore TA-XT2i tekstlr cihazi (Stable Micro
Systems, Surrey, UK) kullanilarak élgtimastur.

Yag Ekstraksiyonu

Orneklerden yag ekstraksiyonu Renner [19] tarafindan
Onerilen metoda goére gergeklestirilmistir. Bu amagla
karistinlmis yaklasik 20 g 6rnek bir havan igerisinde
yeterli miktarda (6-8 g) kieselgur (Fluka Chemie GmbH,
Buchs, isvigre) ile ezilmistir. Daha sonra karigim iizerine
200 mL dietileter (Fluka Chemie GmbH, Buchs, isvigre)
ilave edilerek karistiriimistir. Ornek pargaciklari ve
kieselgur'un ¢ézgenden ayrilmasi i¢in karigim kaba filtre
kadgidindan gecirilmis ve iglem tum yadin ¢dzgene
gecmesini saglamak amaciyla birka¢ kez
tekrarlanmistir. Ardindan ¢6zgen-yag karisimi silifli bir
balon igerisinde toplanmig, balon igerisinde toplanan
dietileter-yagd karisimindan (misella), dietileter yaklasik
45°C’de rotary evaporatér (Scilogex RE100-Pro, Kore)
yardimi ile vakum altinda uzaklastinimistir. Yag
icerisindeki kalinti ¢bzgen azot gazi ile tamamen
ucurulduktan sonra balondaki yag cam viallere alinarak
yag asitleri kompozisyonu analizine kadar -20°C’de
muhafaza edilmigtir.

Yag Asitleri Kompoziyonu ve Konjuge Linoleik
Asit (KLA) Igeriklerinin Belirlenmesi

Orneklerin yag asitleri kompozisyonu ve KLA igerikleri
ekstrakte edilen yaglarda Burdur Mehmet Akif Ersoy
Universitesi  Bilimsel ve Teknoloji Uygulama ve
Arastirma Merkezi'nde kuadrupol kitle spektrometresi
(MS) dedektori (Agilent 5975 C, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) ile entegre gaz kromatografisi
(GC) cihazi (Agilent 7890A, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) kullanilarak belirlenmistir. Yag
asitleri metil esterleri Yilmazer ve Segilmis [23]
tarafindan 6nerilen ydnteme gore hazirlanmistir. Bunun
icin 200 pL ekstrakte yag 1 mL 1.5 M metanolik HCI ile
karistirildiktan sonra 80°C’de 2 saat bekletilmistir. Yag
asitlerinin metil esterleri oda sicakhdina sogduyan
karisim Uzerine 0.5 mL su ilave edildikten sonra 1 mL
hekzan ile ekstrakte edilmistir. GC-MS analizinde 70 eV
iyonizasyon enerjisine sahip elektron iyonizasyon
sistemi kullanilmigtir. Fragment iyonlari 30-500 m/z kitle
araliginda tarama modunda analiz edilmistir. Analizde
DB WAX kapiler kolon (fused silika, 50 m x 0.20 mm,
0.20 um film kalinligi; Chrompack, Midelburg, Hollanda)
kullaniimistir. Enjeksiyon 1 pL olarak yapilmistir.
Enjektor ve dedektor sicakliklari 240°C’ye ayarlanmigtir.
Taslyici gaz olarak helyum kullaniimis olup akis orani 1
mL/dakika olarak ayarlanmistir. Kolon firn sicakhgr 4
dakika i¢cin 60°C’ye, 60°C’den 175°C’ye 13°C/dakika
sicaklik artigi, 27 dakika 175°C’de bekleme, 175°C’'den
215°C’ye 4°C/dakika sicaklik artisi ve 5 dakika igin
215°C’de bekleme, 215°C’den 240°C’ye dakikada 4°C
sicaklik artisi ve 15 dakika suresince 240°C’de bekleme
olacak sekilde ayarlanmistir. Analizde 1/20 split orani
kullanilmistir. Yag asitleri, yag asidi metil esterleri
standart karisimi (Supelco® 37 Component FAME Mix,
Katalog No: 47885 U, Sigma-Aldrich, ABD) ve KLA
standardi (Sigma Chemical Company, P Kodu:
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1002398739, Sigma-Aldrich St.
kullanilarak tanimlanmistir.

Louis, MO, ABD)

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve
maya-kuf sayimlari Bakirci ve Kayaardi [24] tarafindan
onerilen  yontem  kullanilarak  gergeklestiriimistir.
Ornekler tamponlanmis peptonlu su (Peptone water
buffered; acc. to ISO 6579, Merck, Almanya) ile
seyreltilerek (seyreltme orani=1:9) 7. dilisyona kadar
dilisyonlar hazirlanmistir. Hazirlanan dilisyonlardan
paralelli olarak steril petrilere 1’er mL aktariimistir. Daha
sonra 45°C’lik su banyosunda bekletilen Plate Count
Agarda (PCA, Merck, Almanya) TAMB ve Potato
Dextrose Agarda (PDA, Merck, Almanya) maya-kuf
sayimlarini gerceklestirmek amaci ile besiyerlerinden
petrilere yaklasik 15-16 mL dokulmis ve 8 seklinde
dairesel hareketlerle  besiyeri-dilisyon karigsiminin
homojen dagilimi saglanmistir. PCA ve PDA besiyerleri
dokdulen petriler 15-20 dakika (besiyerinin donmasi igin)
sonra ters gevrilerek sirasiyla 37°C ve 25°C’deki
inkUbatorlere kaldiriimistir. Orneklerin TAMB yiki 24-48
saat, maya-kuf yikleri ise 5 giin sonra 30-300 arasinda
koloni olusturan petriler sayilarak hesaplanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Kaymak Orneklerinin Fizikokimyasal Ozellikleri

Tablo 1’de orneklerin kurumadde ve yag igerikleri ile %
titrasyon asitlik, pH ve toplam serbest asitlik degerleri
verilmistir. Orneklerin kurumadde iceriklerinin %57.48 ile
%64.41, yagd iceriklerinin ise 9%34.00 ile 9%53.00

arasinda  degistigi  belirlenmistir.  Yad igerikleri

bakimindan degerlendirildiginde, toplam 8 6&rnekten
2’sinin %40'1n altinda, 3’UnUn %40 ile %50 arasinda ve
2’sinin %50 ile %60 arasinda yag igerdigi tespit
edilmistir. Turk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi
[3I'ne gbre kaymakta agirlikga en az %60 oraninda sut
yagd! bulunmasi gerekmektedir. Bu agidan 6rneklerin adi
gecen ilgili teblige uygunluk géstermedigi gorllmustar.

Con ve ark. [25] yaptiklari bir ¢alismada depolama
slresinin  normal, vakumla ve azot atmosferinde
ambalajlanan Afyon Kaymaklarinin bazi &zelliklerine
etkisini arastirmislardir. Calisma sonucunda
kaymaklarin kurumadde igeriklerinin %62.73 ile 66.97
arasinda oldugu belirtilmistir. Kocaoglu [26] Ankara’da
endustriyel olarak Uretim yapan 10 firmaya ait kaymak
orneklerinin  ilkkbahar, yaz, sonbahar ve kis
mevsimlerinde  ortalama  kurumadde  miktarlarini
sirasiyla %63.63-71.78, %59.78-70.93, %54.09-70.67
ve %52.63-72.11 olarak belirlemistir. Calismamizdaki
kurumadde miktarlarinin s6z konusu c¢alismalardaki
sonuglarla benzerlik gosterdigi  saptanmistir. Ancak
diger bazi galismalarda kaymak &rneklerinde belirlenen
ortalama  kurumadde miktarlarinin  galismamizda
bulunan degerlerden ylksek oldugu goraimastir.
Ornegin, Akalin ve ark. [27] yaptiklar bir calismada
kaymak Orneklerinin toplam kurumadde miktarlarinin
%67.80 ile %77.55 arasinda degistigini belirlemislerdir.
Akalin ve ark. [28] tarafindan yapilan bir bagka
galismada kaymak o&rneklerinin ortalama kurumadde
miktarlari %67.75 olarak tespit edilmistir. Benzer sekilde
Oksiiz ve ark. [29] ve Cakmakgl ve Hayaloglu [30]
yapmis olduklari ¢alismalarda kaymak &rneklerinin
ortalama kurumadde miktarlarini  calismamizdaki
orneklerin ortalama kurumadde miktarlarindan yiksek
bulmuslardir.

Tablo 1. Manda kaymaklarinin ortalama kurumadde, yag icerikleri ile ortalama titrasyon asitligi,

pH ve toplam serbest asitlik degerleri

Titrasyon -
Ornekler  Kurumadde (%) Yag (%) pH Asitli{ji Toplam Serbest AVS'tI'k
(% Lakiik Asity  (Med/100 g yag)
1 60.64+0.99 53.00+1.41 6.92+0.05 0.07+0.01 0.40+0.03
2 64.41+0.21 53.00+0.00 6.94+0.02 0.11£0.00 0.49+0.03
3 57.48+0.64 40.00+£0.00 7.06+0.01 0.09+0.01 0.43+0.01
4 61.31+£0.13 51.00+1.41 6.95+0.00 0.11£0.01 0.43+0.01
5 62.45+1.17 42.00+0.00 6.66+0.03 0.06+0.00 0.46+0.03
6 58.05+0.61 39.00+1.41 6.82+0.04 0.07+0.00 0.51+0.00
7 59.55+0.08 34.00+0.00 6.88+0.01 0.07+0.00 0.48+0.01
8 61.96+0.13 48.00+0.00 6.83+0.01 0.06+0.00 0.46+0.01

Kurt ve Ozdemir [31] tarafindan yapilan bir calismada
kaymak orneklerindeki yag miktarlarinin %18.00-35.50
arasinda degistigi tespit edilmistir. Con ve ark. [25]
yaptiklari galismada kaymaklarin yag igeriklerinin
%55.18-61.11 araliginda degisim gOsterdigini
saptamiglardir. Cakmakgi ve Hayaloglu [30] tarafindan
yapilan bir galismada kaymak orneklerinin ortalama yag
miktarlari  %54.40 olarak belirlenmigtir. Baska bir
calismada kaymak orneklerinin ilkbahar, yaz, sonbahar
ve kis mevsimlerinde ortalama yag igeriklerinin sirasiyla
%56-70, %58-72, %57-72 ve %46-68 arasinda degistigi
tespit edilmistir [26]. Sonuclar karsilastirildiginda, kis
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mevsiminde alinan kaymak oOrneklerinin yag miktarlari
calismamizdaki o6rneklerin yag miktarlariyla benzerlik
gOstermektedir. Ancak birgok c¢alismada [27-29, 32]
kaymak  &rneklerinin ortalama yag icerikleri
calismamizdaki orneklerin ortalama yag iceriklerinden
yuksek bulunmustur.

Tablo 1’de de gorildigl Uzere manda kaymaklarinin
laktik asit cinsinden titrasyon asitligi, pH ve toplam
serbest yag asitligi degerlerinin sirasiyla %0.06 ile 0.11,
6.66 ile 7.06 ve 0.40 ile 0.51 meqg/100 g yag arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir. Con ve ark. [25]'nin
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yaptiklari calismada kaymaklarin titrasyon asitligi
degerlerinin laktik asit cinsinden %0.12-0.44 arasinda
oldugu tespit edilmigstir. Dereli ve Sevik [33] yaptiklar bir
calismada kaymak 6érneklerinin ortalama titrasyon asitligi
degerlerinin %0.08-0.43 arasinda degistigini
bildirmiglerdir. Kocaoglu [26] kaymak o&rneklerinde
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde ortalama
titrasyon asitligi degerlerinin sirasiyla %0.06-0.17,
%0.05-0.19, %0.04-0.27 ve %0.04-0.12 arasinda
degistigini  belirlemistir. Yukarida belirtilen titrasyon
asitligi degerleri calismamizdaki &rneklerin titrasyon
asitligi degerlerinden farklilik gdstermektedir. Oksiiz ve
ark. [29] tarafindan yapilan bir ¢alismada ise 6rneklerin
ortalama titrasyon asitligi degerlerinin  %0.17-0.58
arasinda degistigi belirlenmistir. Anli ve Gursel [34]
kaymak o&rneklerinde titrasyon asitligi degerlerinin
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimleri igin ortalama
olarak sirasiyla %0.06-0.17, %0.05-0.19, %0.04-0.27 ve
%0.04-0.12 arasinda oldugunu tespit etmislerdir. S6z
konusu calismadaki kaymak o&rneklerine ait titrasyon
asitligi degerleri calismamizdaki 6rneklerin titrasyon
asitligi degerleriyle benzerlik géstermektedir.

Akalin ve ark. [27] kaymak 6rneklerinin pH degerlerinin
6.20 ile 7.20 arasinda degistigini tespit etmislerdir.
Kocaoglu [26] kaymak o&rneklerinin pH degerlerini
ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde sirasiyla
6.68-7.22, 6.37-6.95, 6.08-7.63 ve 6.80-7.58 olarak
belirlemistir. Oksiiz ve ark. [29] tarafindan yapilan bir

calismada ise, kaymak orneklerinin pH degerlerinin
5.22-6.55 arasinda degistidi belirlenmistir. Baska bir
calismada ise kaymak O&rneklerinin ortalama pH
degerlerinin 6.44 ile 6.51 arasinda degistigi bildiriimistir
[35]. Oncli [36]'nin yaptigi bir calismada 6rneklerin
ortalama pH degderi 6.38 olarak tespit edilmistir.
Calismamizdaki manda kaymagi o6rneklerinin  pH
degerlerinin genel olarak kaymak ile ilgili diger
calismalarda tespit edilen pH degerleri ile uyumlu

oldugu goérilmustir.

Cakmakgl ve Hayaloglu [30] yaptiklari bir gcalismada
kaymak orneklerinin ortalama toplam serbest yag asitlik
degerini 1.69 mg KOH/g yag olarak belirlemiglerdir.
Baska bir calismada ise kaymak Orneklerinin toplam
serbest yag asitlik degerlerinin 1.00 ile 1.58 mg NaOH/g

yag arasinda degistigi tespit edilmistir [37].

Kaymak orneklerinin L*, a* ve b* renk degerlerinin
sirasiyla 84.71-89.31, 1.44-2.51 ve 4.45-6.89 arasinda
degistigi tespit edilmistir (Tablo 2). Tosun [37] yaptigi bir
calismada kaymak orneklerinin L*, a* ve b* renk
degderlerinin sirasiyla 90.63-92.04, 1.07-1.28 ve 16.73-
17.46 aralidinda degistigini belirlemistir. S6z konusu
calismada kaymak orneklerine ait L* ve b* degerlerinin
c¢alismamizdaki kaymak  Orneklerine ait  renk
degerlerinden ylksek; a* dederinin ise dusuk oldugu
gOrulmektedir.

Tablo 2. Manda kaymaklarinin renk degerleri

Ornekler L*

1 84.86+0.03
87.76+1.15
84.34+0.00
84.27+0.01
89.31+0.13
84.71+0.08
84.77+0.01
84.88+0.01

O~NO O~ WDN

a* b*
1.59+0.02  5.01+0.04
2.02+0.02  6.32+0.26
2.22+0.01  5.13+0.03
1.82+0.03  4.45+0.01
1.44+0.04  6.89+0.22
2.51+0.03  5.36+0.17
2.37+0.01  5.18+0.04
1.80£0.02 4.57+0.02

Manda kaymagi érneklerinin sertlik degerlerinin 19.98 ile

232.78 g arasinda degistigi tespit edilmistir (Sekil 1).
Tosun [37] kaymak o&rneklerinin depolama stresince

sUrtlebilirlik degerinin (tekstlr profil grafiginde pozitif
egrinin altinda kalan alan) 8502.40-10231.52 ¢
araliginda degistigini belirlemistir.

]l W2 m3 4 m5 m6m7 n8

250 232.78
207.19

@200 179.89
5 129.4
53 150 9.46 114.85
©
x 100
T
(0]
@ 50 21.27 19.98

0

1 2 3 4 5 6 7 8
Ornekler

Sekil 1. Manda kaymaklarinin sertlik degerleri
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Manda Kaymaklarinin Yag Asidi Kompozisyonlari
ve Konjuge Linoleik Asit Igerikleri

Manda kaymag: érneklerinin yag asitleri kompozisyonu
Tablo 3'te verilmistir. Orneklerdeki uzun zincirli yag
asitlerinin bulunma oranlari incelendiginde, palmitik
asidin (C16:0) %24.52-31.17 yad asidi metil esteri
degerleri ile ilk sirada, oleik asidin (C18:1) %18.71-

25.45 yag asidi metil esteri degerleri ile ikinci sirada ve
miristik asidin (C14:0) %7.96-9.61 yag asidi metil esteri
degerleri ile UclUncl sirada yer aldigi belirlenmigtir.
Kaymak Orneklerinin doymus yag asidi igerigi %47.85-
52.62, tekli doymamis yag asidi icerigi %29.11-32.90 ve
¢oklu doymamis yag asidi igerigi %3.40-6.85 olarak
tespit edilmistir.

Tablo 3. Manda kaymaklarinin serbest yag asidi kompozisyonu (%)

Ornekler
Bilesen
1 2 3 5 6 7 8
C4.0 1.74£0.01 1.09+£0.01 1.62+£0.01 1.19£0.02 0.87+0.00 1.53£0.03 1.04£0.01 1.22+0.01
C6:0 1.83+£0.01 1.60£0.01 1.22+0.01 1.2240.02 1.26£0.01 1.08+£0.02 1.07+£0.01 1.17+£0.01
C8:.0 1.32+£0.01 1.261£0.01 0.76+0.01 0.86+0.01 1.04£0.01 0.69+0.01 0.67+0.00 0.88+0.01
Cc10:0 2.82+0.02 2.561£0.02 1.54£0.01 1.76£0.03 2.17+0.01 1.41£0.03 1.36£0.01 1.87+£0.01
C12:0 3.75+0.03 3.61+£0.03 2.431£0.02 2.651£0.04 3.41+£0.02 2.34+£0.05 2.25+0.01 2.86+0.02
C14.0 8.97+0.06 9.61+£0.07 8.56+0.06 8.70+£0.13 9.43+0.05 7.96+0.17 8.04+0.05 8.85+0.06
C14:1 n-5 8.27+0.06 6.72+0.05 5.59+0.04 5.92+0.09 5.37+0.03 5.00£0.11 4.85+0.03 5.89+0.04
C15:.0 4.54+0.03 4.20+0.03 4.20+£0.03 4.03+0.06 2.37+0.01 2.90+0.06 2.85+0.02 3.08+0.02
Ci16:0 24.52+0.18 27.52+0.20 29.87+0.21 31.1710.45 31.081+0.18 28.96+0.64 29.32+0.19 31.134£0.22
C16:1 n-7 3.67+0.03 3.80+£0.03 3.88+0.03 4.48+0.06 4.88+0.03 2.12+0.05 3.96+£0.03 4.30+0.03
C17.0 3.931£0.03 4.87+0.04 4.11+0.03 5.69+0.08 5.27+0.03 3.83+£0.08 5.22+0.03 5.52+0.04
Cc18:0 1.25%£0.01 1.11£0.01 1.24+0.01 0.98+0.01 1.32+0.01 2.84+0.06 1.19£0.01 1.42+0.01
ci8:1 19.7940.14 19.17+0.14 22.94+0.16 18.71+0.27 22.95+0.13 25.45+0.56 24.09+0.16 20.24+0.14
C18:2 n-6 4.14+0.03 3.52+0.03 2.92+0.02 2.97+0.04 2.24+0.01 2.01£0.04 2.19+0.01 2.65+0.02
C18:3 n-6 2.46%0.02 2.39+0.02 1.70+£0.01 1.99+0.03 0.93+0.01 4.14+0.09 3.69+£0.02 1.68+0.01
C18:3 n-3 0.25+£0.00 0.36+£0.00 0.15£0.00 0.16£0.00 0.22+0.00 0.23£0.00 0.16£0.00 0.26£0.00
C20:.0 0.02+£0.00 0.05+£0.00 0.04£0.00 0.02+0.00 0.03+£0.00 0.05+£0.00 0.06£0.00 0.04£0.00
Digerleri 10.65+0.64 11.42+0.66 11.33+0.64 13.21+1.25 10.42+0.51 11.29+1.95 13.22+0.57 12.47+0.63
SFAs 50.76+0.36 52.62+0.39 51.48+0.37 52.57+0.76 52.98+0.30 49.75+1.09 47.85+0.31 52.52+0.38
MUFAs 31.731£0.23 29.69+0.22 32.411£0.23 29.11+0.42 33.20+£0.19 32.57+0.72 32.90+0.21 30.43+0.22
PUFAs 6.85+0.05 6.28+0.05 4.77+0.03 5.11+£0.07 3.40£0.02 6.38+0.14 6.03+£0.04 4.59+0.03

SFAs: Doymus Yag Asitleri, MUFAs: Tekli Doymamis Yag Asitleri, PUFAs: Coklu Doymamis Yag Asitleri

Seckin ve ark. [32] tarafindan yapilan bir galismada
tereyagi, eritme peyniri, kaymak ve kremada baskin
doymus yag asitlerinin palmitik asit (C16:0), stearik asit
(C18:0) ve miristik asit (C14:0) oldugu, doymamis yag
asitlerinden ise oleik asidin (C18:1 cis-9, 12) baskin yag
asidi oldugu tespit edilmistir. Bagska bir calismada
kaymak orneklerindeki baskin yag asitleri olan miristik
asit (C14:0), palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0) ve
oleik asit (C18:1) iceriklerinin sirasiyla %10.42-11.17,
%30.27-31.33, %11.42-11.79 ve %25.67-27.62 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir [37]. Okur ve Guzel-
Seydim [38] tarafindan yapilan bir c¢alismada ise
kaymak orneklerindeki palmitik asit, miristik asit, stearik
asit ve oleik asit icerikleri sirasiyla %32.37, %12.30,
%9.53 ve  %21.33 olarak tespit edilmigtir.
Calismamizdaki kaymak orneklerine ait palmitik asit,
miristik asit ve oleik asit degerlerinin yukarida bahsi
gegcen c¢alismalarla uyumlu oldugu, stearik asit
degerlerinin ise s6z konusu galismalardaki degerlerden
dustk oldugu belirlenmigtir. Sat Grlnlerinin yag asidi
kompozisyonu, Uretiminde kullanilan sutin yag asidi
bilesimine gbre degismekte ve sit yaginin yag asidi
bilesimi de elde edildigi hayvanin beslenme sekline,
laktasyon donemine ve mevsime gore degisiklik
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gostermektedir. Calismamizda bulunan degerler ile

diger c¢alismalarda bulunan sonuglar arasindaki
farkhliklarin Grinlerin Gretildigi sutlerin orijin ve bilesim
acisindan  farkli  Ozelliklere  sahip  olmasindan

kaynaklanabilecedi degerlendiriimistir. Sagliga yararli
etkileri bulunan KLA'nin, cis-9, trans-11 ve trans-10, cis-
12 izomerleri sut ve sut UrUnlerindeki toplam KLA’nin
sirasltyla %80-90 ve %3-5'ini olusturmaktadir [8, 12, 13].
Calismamizda kaymak érneklerinin toplam KLA icerikleri
11.26 ile 14.38 mg/g yag arasinda deg@ismistir (Tablo 4).
Akaln ve ark. [28] kaymak Orneklerinin ortalama KLA
degerini 0.91+£0.08 mg/g yag olarak tespit etmiglerdir.
Bagka bir c¢alismada [32] ise kaymaklarin KLA
iceriklerinin  7.30-8.90 mg/g yag arasinda degistigi
belirlenmistir. Tosun [37] kaymaklarin KLA igerigini 3.90-
4.10 mg/g yag degerleri arasinda degistigini saptamigtir.
Okur ve Guzel-Seydim [38] tarafindan vyapilan bir
calismada ise kaymaklarin KLA igerigi 0.24 mg/g yag
olarak tespit edilmistir. Calismamizda kaymaklara ait
bulunan KLA igeriklerinin diger calismalardan yiksek
oldugu belirlenmis ve s6z konusu farkliligin kaymak
uretiminde  kullanilan  sdtlerin ~ farkh  olmasindan
kaynaklanabilecegi degerlendirilmistir.
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Tablo 4. Manda kaymaklarinin konjuge linoleik
asit icerikleri (mg/qg)
Ornekler
1

KLA Derigimi
13.42+0.01
14.38+0.09
11.26+£0.04
12.81+£0.05
12.35+£0.23
12.38+0.29
12.66+0.15
12.37+£0.26

O~NO O WN

Manda Kaymaklarinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Calismamizdaki manda kaymagi Orneklerin TAMB ve
maya-kuf sayilari Sekil 2'de verilmistir. Orneklerin TAMB
ve maya-kuf sayilarinin sirasiyla 4.15 ile 6.81 log kob/g

ve 3.78 ile 6.48 log kob/g arasinda degistigi
belirlenmisgtir.

Con ve ark. [25]'nin yaptiklar c¢alismada kaymaklarin
TAMB sayilarinin 3.51-7.77 log kob/g ve maya-kuf
sayllarinin ise 2.30-4.98 log kob/g arasinda degistigi
tespit edilmistir. Ozcan Yilsay ve Akpinar Bayizit [39]
tarafindan yapilan bir calismada kaymak oérneklerindeki
TAMB ve maya-kif sayilar sirasiyla 2.71-6.35 log kob/g

Maya-Kuf

(o]

~

6,08
1.5,59

N W A~ 01O

BN

Mikroorganizma Sayilari (log kob/g)

o

ve 2.11-6.20 log kob/g olarak saptanmistir. Kocaoglu
[26] kaymak 6rneklerinin TAMB ve maya-kuf sayilarinin
sirasiyla 2.13-8.48 log kob/g, 1.96-7.16 log kob/g
arasinda degistigini belirlemistir. Baska bir calismada
ise kaymak Orneklerinin TAMB ve maya-kuf sayilari
sirasiyla ortalama 4.02 log kob/g ve 3.06 log kob/g
olarak tespit edilmistir [30]. Akalin ve ark. [27] ise
kaymak orneklerinin maya-kuf sayilarinin ortalama 3.88
log kob/g ile 7.53 log kob/g arasinda degistigini
belirlemistir. Anli ve Girsel [34] tarafindan yapilan
calismada kaymak O&rneklerinin  TAMB sayilarinin,
ilkbaharda 2.13-7.43 log kob/g, yaz déneminde 3.15-
6.53 log kob/g, sonbaharda 2.95-8.48 log kob/g ve kis
déneminde de 4.36-7.91 log kob/g arasinda degisim
gosterdigi  bildirilmistir. Calismamizda tespit edilen
TAMB sayilarinin Con ve ark. [25], Kocaoglu [26] ve Anli
ve Gursel [34]in yaptiklari galismalar ile uyumlu oldugu
gorulmuistir. Calismamizdaki kaymak o6rneklerine ait
maya ve kif sayilarinin ise Con ve ark. [25], Ozcan
Yilsay ve Akpinar Bayizit [39] ve Cakmakgl ve
Hayaloglu [30]'nun kaymak o&rneklerinde belirledikleri
degerlerden  yiksek  oldugu tespit  edilmistir.
Calismamizda bulunan degerler ile diger calismalar
arasindaki farkliliklarin Gretim yerlerinde ve Urunlerin
satilincaya kadar depolandidi ortamlardaki hijyenik
sartlarin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi
degerlendirilmistir.

m Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri

6,08
5,18
4,18+36

6,81
6,48
I
4,15
378I
I
1 2

I 493I18
3 4

6,04 6,04
5,23 5,26
T I
I I
5 6 7

Ornekler

Sekil 2. Orneklerin maya-kiif ve toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari

SONUG

Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen kaymak geleneksel
yontemlerle evlerde ve endistriyel olarak st
isletmelerinde Uretiimektedir. Calismamiz sonucunda
farkl Ureticilerden alinan ve manda kaymagi olarak
nitelendirilen  UrlGnlerin  yag igeriklerinin  dusuk
olmasindan dolayr Tirk Gida Kodeksi Krema ve
Kaymak Tebligi'ne gore kaymak olarak satilamayacagi
belirlenmistir. Ayrica geleneksel yontemle (retilen
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manda kaymaklarinin, Gretimi sirasinda ve sonrasinda
gerekli hijyenik kosullarin saglanamamasi nedeniyle
halk saghgi agisindan zararli olabilecegi
degerlendiriimektedir. Bununla birlikte, galismamiz ile
basta konjuge linoleik asit olmak Uzere yag asidi
bakimindan zengin igeriJe sahip olan manda
kaymaginin uygun sartlar altinda Uretilmis olmasi
halinde tiketilmesinin saglk acgisindan potansiyel
yararlar saglayabilecegi de dusunilmelidir. Sonug
olarak, kontrolli isil islem uygulamasiyla gerekli hijyenik
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kosullar altinda, urin bilesiminin yasal dizenlemelere
uygun olarak uretiimesinin ve soguk zincir hattinin
korunarak satilmasinin halk saghgdi agisindan zorunlu
oldugu degerlendiriimistir.
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