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ARTICLE INFO ABSTRACT

In this study, the milk fatty acid profile and seasonal changes of Jersey cattle were investigated. 15
Research Article Jersey cattle that had calved for the first time were used in the study. Milk samples were taken twice,
in summer and winter. As a result of the analyses, it was determined that the season had a limited
effect on the fatty acid profile of milk fat. Only in 3 fatty acids (C21:0, C23:0, C18:1 trans11) seasonal
variation was observed (p<0.05). Although not statistically significant, the content of most saturated
and polyunsaturated fatty acids was lower and the content of most monounsaturated fatty acids was
higher in summer than in winter.
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Dogu Akdeniz Bolgesinde Yetistirilen Jersey Sigirlarin Siit Yag Asitleri
Kompozisyonu ve Yag Asitleri Kompozisyonuna Mevsim Etkisi

MAKALE BILGiSI |0z

Bu caligmada Jersey wki sigirlarin siit yagi asit profili ve mevsimsel degisimi incelenmistir.
Arastirma Makalesi Arastirmada ilkine buzagilamis 15 bas Jersey 1rki sigir kullanilmustir. Siit 6rnekleri yaz ve kig mevsimi
olmak tizere iki defa alinmustir. Yapilan analizler neticesinde mevsimin siit yaginin yag asitleri profili
tizerinde siirl bir etkisi oldugunu tespit edilmistir. Sadece 3 yag asidinde (C21:0, C23:0, C18:1
trans11) mevsimsel degiskenlik gdzlemlenmistir (p<0,05). Istatistiksel olarak dnemli ¢ikmasa da yaz
mevsiminde ¢ogu doymus ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin igeriginin daha diisiik ve ¢ogu tekli
doymamis yag asitleri igerigi kis mevsimine gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Giris

Son yillarda hayvansal gida iiriinlerinin besin degeri ve
insan sagligina faydalar1 konusuna olan ilgi giderek
artmaktadir. Onemli bir diyet bileseni olan sigir siitiiniin
insan saglig1 iizerindeki etkilerini degerlendirmek i¢in ¢ok
sayida aragtirma yapilmistir. Yag, sigir siitiindeki en
onemli Dbilesenlerden biri olup igerigi sigir 1rkina,
beslemeye, bireysel ozelliklere, laktasyon donemine ve
mevsime bagli olarak %2,8 ile %8,1 arasinda
degismektedir. Siit yaglart basit lipitler, bilesik lipitler,
serbest (esterlesmemis) yag asitleri, lipit tiirevleri (steroller
ve karotenoidler) ve yagda ¢6ziinen vitaminleri igerir. Siit
yag1, gliseroliin yag asitleriyle baglanmasiyla meme bezi
hiicrelerinde lipit kiirecikleri seklinde sentezlenir. Lipitler
sindirim sisteminde hidrolize ugramadan dogrudan
emilebilirler, bu da slit yagmmin ¢ok yiksek
sindirilebilirligine (%97-99) katkida bulunur (Micinski ve
ark., 2012).

Sigrr siitii yag1 400°den fazla yag asidi igerir ancak %1’in
iizerindeki konsantrasyonlarda yalnizca 15 veya 16 farkli yag
asidi bulunur; bu esas olarak gevis getiren hayvanmn irkina,
rasyonuna, laktasyon agamasina ve mevsime baglidir (Jensen,
2002; Schroeder & Vetter, 2013; Shingfield ve ark., 2013;
Hanu$ ve ark., 2018). Yag asitleri ¢ift bag sayisina gore
doymus yag asitleri (DYA), tekli doymamis (TDYA) veya
¢oklu doymamis yag asitleri (CDYA) olarak tanimlanabilir
(Taylor & MacGibbon, 2011).

Stit yag1 %5 oraninda doymus yag icermesine ragmen
kronik hastaliklar i¢in olumlu etkinlikleri olan konjuge
linoleik asit, sifingomiyelin, biitirik asit, miristik asit gibi
ozel bilesenler igerdigi i¢in saglik agisindan onemlidir
(Unal & Besler, 2012).

Siit {irlinlerinin (tereyagi hari¢) ABD diyetindeki
doymus yag aliminin %24'"ine ve Avrupa iilkelerinde %25-
30'una katkida bulundugu ifade edilmektedir (Liang ve
ark.,, 2018). Metabolik sendrom ve kardiyovaskiiler
hastalik (KVH) riskini azaltmak i¢in diyetle alinan doymus
yag asitlerinin (DYA) en aza indirilmesi gerektigi
dogmasi, onlarca yildir beslenme kilavuzlarina hakim
olmugstur ve siit yagindaki yiiksek DYA icerigi (toplam
DYA'nin yaklagik iicte ikisi) su anda siit riinleri
tiikketimini bu patolojilerin artan sikligiyla iligkilendirmek
icin bir argliman olarak kullanilmaktadir. Ancak, son
bilimsel galigmalar bu 6nerilerin saglikli bir popiilasyonda
strdiiriilmesini hakli ¢ikarmamaktadir (Astrup ve ark.,
2016; Lovegrove & Givens, 2016; Guo ve ark., 2017). Ik
olarak, gilincel arastirmalar siit yagt aliminin
biyobelirtegleri ile diyabet veya kardiyovaskiiler hastalik
riski arasinda bir iliski oldugunu desteklememektedir
(Kleber ve ark., 2016; Yakoob ve ark., 2016; Liang ve ark.,
2018). Dahasi, gozlemsel kanitlar yiiksek yagl siit
iriinlerinin metabolik sendroma veya kardiyovaskiiler
riske katkida bulundugu hipotezini desteklememekte ve
hatta tipik diyet diizenleri iginde yagl siit tiiketiminin bu
riskle ters orantili oldugunu géstermektedir (Kratz ve ark.,
2013; Alexander ve ark., 2016; Thorning ve ark., 2017).

Siit yagi, insan saghigi iizerinde potansiyel faydalari
olan belirli biyoaktif yag asitlerinin dogal ve neredeyse tek
kaynagidir.  Bunlardan  bazilart  bagka  yerlerde
diyetlerimizde 6nemli miktarlarda bulunmaz ve az yagh
veya yagsiz siit iriinlerinin tiketimi bunlarin alimini
smirlar. Ornegin, siit yag1 insan diyetinde neredeyse biitirik

asit (4:0), konjuge linoleik asit (CLA) ve dalli zincirli yag
asitlerinin tek kaynagidir. Bu yag asitleri siit yaginda
yalnizca kiigiik bir yiizdeyi olusturmasina ragmen, kiigiik
miktarlar tek basina biyolojik olarak 6nemlidirler (Kratz ve
ark., 2013).

Talpur ve ark., (2008), gevis getiren hayvanlarin yil
boyunca siit yag asit profilindeki degisimleri incelemis ve
genel olarak doymus yag asitlerinin (DYA) kisin daha
yiksek ve yaz aylarinda diisik seviyelerde oldugunu
belirtmislerdir. Yaz aylarinda siit yaginda kisa gore %5-10
daha az doymus yag asidi mevcut oldugunu bildirmislerdir.
Genel olarak siitteki kisa zincirli yag asitleri
konsantrasyonunun (<14:0) kisin en yiiksek ve yazin en
diisiik oldugunu, C16:0 igeriginin diger tim mevsimlere
kiyasla yaz doneminde onemli dlgiide yiiksek oldugunu
bildirmislerdir.

Biiyiikbese (2014), yaptigt calismada yag asidi
kompozisyonundaki mevsimsel degisimlerin siit yaginin
yapisal oOzelliklerini etkiledigini bildirmistir. Farkl
mevsimlerde iretilen siitlerin yag asit kompozisyonlari
incelendiginde siit yaginda bulunan baslica yag asitleri
misirtik (C14:0), palmitik (C:16), stearik (C18:0) ve oleik
(C18:0) asit oldugu bildirilmistir.

Yapilan ¢aligmalarda yaz aylarinda kisa ve orta zincirli
yag asitlerinin oran1 diiserken, uzun zincirli yag asitlerinin
oraninin arttig1 bildirilmistir (Thomas & Rowney, 1996;
Alonso ve ark., 1999; Mansson, 2008).

Shi ve ark., (2001), oleik asit (C18:1) ve linoleik asit
(C18:2) miktarlarinin yaz aylarinda elde edilen siit yaginda
diger mevsimlere gore daha yiiksek oldugunu, kis
aylarinda elde edilen siit yagmin palmitik asit (C16:0)
miktarinin genel olarak arttigini bildirmislerdir.

Bu caligmada, ilk laktasyonunda olan Jersey 1rki
ineklerden, yaz ve kis aylarinda elde edilen siit
numunelerinin yag asidi kompozisyonlar1 ve bu yag asitleri
kompozisyonunun mevsimsel degisiminin belirlenmesi
amaclanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada hayvan materyali olarak Adana ilinde 6zel
bir isletmede yetistirilen birinci laktasyondaki 15 bas
Jersey 1rk1 hayvan kullanilmistir.

Siit Orneklerinin Alinmast

Siit ornekleri yaz mevsimi (Temmuz) ve kis mevsimi
(Ocak) olmak iizere iki ayr1 donemde, sabah sagiminda
sagim sistemine takilan 6rnek toplama kabi yardimryla
homojen sekilde alinmistir. Ornekler 100’er mI’lik steril
plastik tiiplere aktarilmigtir. Alinan siit 6rnekleri soguk
zincirde hizlica laboratuvara ulastirilmastir.

Lipid Analizi

Siit ornekleri Bligh ve Dyer (1959)’in gelistirdigi
yonteme gore lipid analizine tabii tutulmustur. Yaklasik 10
g sit ornegi lizerine 100 ml metanol/kloroform (1/2)
karigimi eklendikten sonra yaklasik 1 dakika Ultra-turaks
(T 25 basic IKA-WERE) ile homojenize edilmistir. Elde
edilen karigimlar 105 °C’de 2 saat etiivde tutulup darasi
alinmis olan balon jojelere iizerine 20 ml %0,4’liik CaClz
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soliisyonundan ilave edilerek filtre kagidi ile
stizdiiriilmiistiir. Balon jojeler hava girmeyecek sekilde
parafilmle kapatilip 24 saat karanlik bir ortamda
bekletilmistir. Bekleme isleminden sonra ayirma hunisi
yardimiyla kloroform-yag karigiminin (alt faz) balona
almmustir. Balon icerisindeki kloroform-lipit kismindan
kloroform 60°C’de su banyosunda rotary evaparator
kullanilarak ugurma islemi gerceklestirilmistir. Sonrasinda
balonlar 65°C’de 30 dakika tutularak igerisindeki
kloroformun tiimiiniin u¢mast saglanmistir. Balonlar
desikatorde oda sicakligina kadar sogutulmustur. Balonlar
0,1 mg duyarli hassas terazide tartilmistir.

Yag Asitleri Analizi

Eksrakte edilmis lipitten, yag asidi metil esterleri
Ichibara ve ark., (1996)’nin gelistirdigi yonteme gore elde
edilmistir. 4ml 2M’Iik KOH ve 2 ml n-heptan 25 mg
eksrakte edilmis yag Ornegi Tlzerine eklenmistir.
Sonrasinda vortekste oda sicakliginda 2 dk karistirilmis ve
4000 rpm’de 10 dk stire ile santrifiij edilmistir. Daha sonra
heptan tabakasi analiz i¢in GC’ye alinmistir.

Yag asitleri kompozisyonun belirlenmesi icin alev
iyonizasyon dedektorlii (FID) ve 30m X 0,32mm ID X
0,25um  film kalinliginda SGE kolonlu otomatik
orneklemeli (Perkin Emler, USA) GC (Gaz kromatografik)
kullanilmistir. Enjektor ve detektor sicakligi ise sirast ile
once 220°C sonra 280°C’ ye ayarlanmistir. Bu sirada firin
sicaklig1 5 dakika boyunca 140°C’de tutulmustur. Daha
sonra her dakika 4°C arttirilarak 200°C’ye, her dakika 1°C
arttirtlarak 200°C’den 220’ye ¢ikarilmistir. Tasiyic1 gazin
kontrolii 16 ps’de olmasi saglanmuistir. Split uygulamasi ise
1:50 oraninda uygulanmistir. Standart 37 bilesenden
olusan FAME karisiminin gelme zamanlarina baglh olarak
karsilastirilmasiyla yag asitleri belirlenmistir.

Istatistiksel Analizler

Caligmada elde edilen veriler SPSS 26 programinda
Tek Yonli Varyans Analizi yontemi ile analiz
edilmislerdir.

Calismada kullanilan matematik model, esitlikteki
gibidir.

Yi= atpite;

Y : 1. mevsimin j. siit Ornegindeki yag asit
kompozisyonu

o 1. mevsime ait etki pay1

Wi : popiilasyon ortalamasi

ej :deneme hatasi

Bulgular ve Tartisma
Cizelge 1’de aragtirmaya dahil olan Jersey ineklerinin
Doymus Yag Asit kompozisyonu ve bu degerlere ait

ortalamalar, minimum ve maksimum degerler
belirtilmistir.
Cizelge 1 incelendiginde C21:0 ve C23:0 yag

asitlerinin yaz/kig ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu tespit edilmis (p<0,05) ancak diger
yag asitlerinde herhangi bir anlamli fark bulunamamustir.
Mevsim, siit yaginin yag asitleri bilesimindeki
varyasyonun bir kaynagi olarak kabul edilebilir (Jensen,
2002; Frelich ve ark., 2012; Adler ve ark., 2013; Adamska
ve ark., 2014). Mevsimin DYA oram {izerindeki olumlu

etkisi gesitli arastiricilar tarafindan ifade edilmistir
(Mansson ve ark., 2003; Collomb ve ark., 2008; Ozcan ve
ark., 2015).

Frelich ve ark., (2012), kapal1 alanda tutulan siiriilerde
Kis ayma kiyasla Yaz aylarinda daha disiik kisa zincirli
doymus yag asitleri (C4:0/C10:0) ve C12:0 igerigi
tanimlamigtir (P<0,05). Yine Gottardo ve ark., (2017),
doymus yag asitlerinin oraninin yaz mevsiminde (Haziran-
Eyliil) azaldigini bildirmislerdir. Talpur ve ark., (2008)’da
yaz aylarinda siit yaginda kisa kiyasla %5-10 daha az
doymus yag asidi varligin tespit etmislerdir.

Wang ve ark., (2021), cesitli tiirlerin siitlerine ait yag
asit  profillerinin  belirlenmesi  igin  yiiriittiikleri
caligmalarinda Jersey (n=32) k1 sigirlarin C21:0 yag asit
ortalamasini (0,054+0,01) ve C23:00 yag asit ortalamasini
(0,06+0.,02) olarak c¢aligmamiza benzer sekilde tespit
etmislerdir.

Yine yapilan bir arastirmada calismamiza benzer
sekilde yaz mevsiminde doymus ve ¢oklu doymamis yag
asitleri igerigi kis mevsimine gore daha diigiik tespit
edilmistir (Hanus ve ark., 2016).

Cizelge 2’de arastirmaya dahil olan Jersey ineklerinin
Tekli Doymamis Yag Asitleri kompozisyonu ve bu
degerlere ait ortalamalar, minimum ve maksimum degerler
belirtilmistir.

Cizelge 2 incelendiginde sadece C18:1 transll yag
asidinin mevsimden etkilendigi ve yaz aylarinda bir artig
gosterdigi tespit edilmistir (P<0,05). Yine c¢izelgeye
bakildiginda genel olarak yaz aylarinda yag asitlerinde
istatistiksel olarak Onemli ¢ikmasa da bir artisin
varligindan s6z edilebilir. Yener ve ark.,, (2021)’da
doymamis yag asitleri miktarin1 yaz aylarinda yiiksek
olarak tespit etmislerdir.

Uzun ve ark., (2023), yaptiklar1 ¢alismalarinda C14:1
(1,76+0,31); C15:1 (1,75+0,87) ve C17:1 (1,60+0,71) yag
asidini ¢aligmamizda elde edilen orandan yiiksek olarak,
Cl6:1 (1,30+0,43) yag asidini ise diigiik olarak tespit
etmislerdir. Ancak bu calismada kullanilan sigir 1rka
verilmediginden 1k farkliligindan da bu sonuglarin
olabilecegi ifade edilebilir.

Cizelge 3’te arastirmaya dahil olan Jersey ineklerinin
Coklu Doymamis Yag Asitleri kompozisyonu ve bu
degerlere ait ortalamalar, minimum ve maksimum degerler
belirtilmistir.

Antikanser ve saglik agisindan diger olumlu 6zellikleri
nedeniyle konjuge linoleik aside (CLA) (McGuire &
McGuire, 2000; Collomb ve ark. 2008) ve koroner kalp
hastaligina olan yararli etkisi nedeniyle linolenik aside
(C18:3 n-3) 6zel bir 6nem verilmektedir (De Caterina &
Zampolli, 2001; Kristensen ve ark., 2001).

Cizelge 3 incelendiginde, CLA ve Linoleik asit
diizeyleri yapilan diger bazi caligmalarla (Hanus v ark.,
2016; Biiyiikoglu ve ark., 2017) benzer olmalarina karsin
mevsimden etkilenmemistir (P>0,05).

Yine ¢alismamiza benzer olarak Frelich ve ark., (2012)
ve Ozcan ve ark., (2015) mevsimin C18:3n3, C18:2n6
icerigi lizerinde bir etkisi olmadigini ifade etmislerdir.

Ayrica Lindmark-Mansson ve ark., (2003) ile Frelich
ve ark., (2012) tarafindan da mevsimin CDYA iizerine
anlamli bir etkide bulunmadigini ifade etmislerdir.

Buna karsilik, Collomb ve ark., (2008) ve Adler ve ark.,
(2013) bu iki yag asit igerigi lizerinde agik hava/yaz mevsiminin
olumlu bir etkisi oldugunu gézlemlemislerdir (P<0,05).
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Cizelge 1. Yaz ve Kis Aylarinda Doymus Yag Asitleri Profili (%).
Table 1. Saturated Fatty Acids Profile in Summer and Winter (%).

Yag Asitleri Mevsim N Min Max X + Sx F Sig.

I
R T
T
R T
T
I
o [ e heEme m e
aw [ e nmar e
R A
R A R
S A
T T
T A
T
a0 [ B e e e o
o e e
*(p<0,05)

Cizelge 2. Yaz ve Kis Aylarinda Tekli Doymamis Yag Asitleri Profili (%).
Table 2. Monounsaturated Fatty Acids Profile in Summer and Winter (%).

Yag Asitleri Mevsim N Min Max X + Sx F Sig.

T T
A AT
T T
T T
C18:1 trans6 Ej‘; }g g:gg 8:‘3‘? gzggigzggg 3,080 0,090
C18:1 trans9 Ef‘sz o g:}g gﬁg 8:;%3:382 0834 0369
C18:1 trans1 1 Ef‘sz o g:g ! 8:‘3% 8:2?&8:381 4469 0,044
cow | R h b bR o
o [ b
*(p<0.03)
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Cizelge 3. Yaz ve Kig Aylarinda Coklu Doymamis Yag Asitleri Profili (%).

Table 3. Polyunsaturated Fatty Acids Profile in Summer and Winter (%,).

Yag Asitleri Mevsim N Min Max X + Sx F Sig.
R R
C18:.2 (9,1.1 - CLA) . Yaz 15 0,72 0,79 0,74+0,004 0.221 0.682
Konjuge Linoleik Asit Kis 15 0,60 0,65 0,62+0,006 ’ ’
A
€202 Kii 15 od0 ois  oiyops 0117 073
R
R

Sonug¢

Bu c¢aligma mevsimin siit yaginin yag asitleri profili
iizerinde yalmizca kiiglik bir etkiye sahip oldugunu
gostermistir. Sadece 3 yag asidinde mevsimsel degiskenlik
gozlemlenmistir. Istatistiksel olarak dnemli cikmasa da yaz
mevsiminde ¢ogu doymus ve c¢oklu doymamis yag
asitlerinin igerigi daha diisiik ve ¢ogu tekli doymamis yag
asitleri igerigi kis mevsimine gore daha yiiksek olarak
tespit edilmistir.
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