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OZET

Lipid oksidasyonu, gidalarin renk, tat, aroma, tekstlr ve besin degeri gibi kendine has 6zelliklerini kaybetmesine ve
toksik bilesiklerin olusumuna yol agar. Oksidasyon reaksiyonu foto-oksidatif olarak veya serbest radikallerin otokataliz
mekanizmasi ile gergeklesir. Uygun sartlarda muhafaza edilemeyen kirmizi et ve tavuk eti, uzun siire depolanirsa lipid
oksidasyonuna karsi duyarliigr artar. Uzun siire depolanmis gidalarin oksidatif bozulmasi, yaygin olarak basit ve hizli
bir yéntem olan Tiyobarbiturik Asit (TBA) testi ile belirlenir. Bu aragtirmada, Bilecik piyasasindan toplanmis 50 adet
kiyma ve 50 adet tavuk etinin oksidatif bozulma dizeyleri TBA testi kullanilarak belirlendi. Kiyma 6rneklerinin TBA
dlzeyinin 0,34-1,30 ugMA/g arasinda degistigi ve ortalama TBA sayisinin 0,61 pugMA/g, Tavuk eti érneklerinin TBA
dlzeyinin 0,08-0,87 ugMA/g arasinda degistigi ve ortalama TBA sayisinin 0,52 ugMA/g oldugu tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Kiyma, Tavuk eti, Lipid oksidasyonu, Tiyobarbiturik asit

Lipid Oxidation in Minced Meat and Chicken Meats Consumed in Bilecik, Turkey
ABSTRACT

Lipid oxidation causes loss of the specific properties of foods such as color, flavor, aroma, texture and nutritional
value and leads to the formation of toxic compounds. Oxidation reactions occur as photo-oxidative or autocatalysis
mechanism of free radicals. Tendency to the lipid oxidation increases by storing meat and chicken meat under
inappropriate conditions for a long time. Oxidative degradation level of foods, stored for a long time, is determined
with Thiobarbituric Acid (TBA) test, a simple, fast and commonly used method. In this study, oxidative degradation
levels of 50 different chicken and 50 different minced meat samples obtained from markets in Bilecik, Turkey were
determined by the TBA test. TBA levels of minced meats samples were in between 0.34-1.30 ugMA/g and the
average value was 0.61+0,22 ugMA/g. TBA levels of chicken meats samples were in between 0.08-0.87 ugMA/g and
the average value was 0.52+0.21 ugMA/g.
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GIRiS yaygin bir problemdir [1, 2]. Et ve (riinlerinde renk ve
lipid stabilitesi ¢cok dnemli kalite karakteristikleri olup
Lipolitik bozulmalar, et endistrisinde 6zellikle taze et ve tlketicinin  kabullini  etkilemektedir. Pargalanmis et
et drlnlerinde toksik reaksiyon drtnleri olusumu ve UrGnleri oksidatif degismelere ve ransidite gelisimine
gidada acilasma gibi kimyasal bozulmalara neden olan bitin haldeki kastan daha duyarhdirlar. Cinki
parcalama islemi havayla temas eden kas ylzeyini
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arttirmaktadir [3]. Ozellikle kiyma yaglihk oranina gére
degismekle birlikte diger taze et UrUnlerine nazaran
yUzey alani daha genis oldugu icin lipid oksidasyonu gibi
kimyasal reaksiyonlar igin elverigli bir ortamdir. [1].
Kirmizi ve kanatl etleri yapisinda bulunan c¢oklu
doymamis yag asitleri nedeniyle oksidasyona karsi
oldukga duyarhdir [4]. Lipid oksidasyonuna yol acan
baslica faktérlerin yag asidi kompozisyonu, enzimler ve
sicaklik oldugunu belirtiimistir  [5-7]. Oksidasyon,
gidalarin renk, tat, aroma, tekstlr, hatta besin 6geleri
Uzerine olumsuz etkiler yapan bir reaksiyon zinciridir [8,
9]. Bu reaksiyon zinciri fotooksidatif veya serbest
radikallerin otokataliz mekanizmasi yoluyla gerceklesir
[10]. Reaksiyon hidrokarbon zincirlerinde bulunan
doymamis yag asitlerindeki ¢ift baglarin ya da kisimlarin
oksijen ile reaksiyona girmeleri sonucu hidroperoksitlerin
meydana gelmesi ile devam eder [11-13].
Hidroperoksitler tatsiz ve kokusuz bilesiklerdir [14].
Ancak hizli bir sekilde dekompoze olarak Urlinde koéti
tat ve kokuya neden olan karbonil bilesiklerini
olustururlar. Hidroperoksitlerin bu par¢alanma Urlnleri,
aldehitler, ketonlar, alkoller, asitler, hidrokarbonlar,
epoksitlerdir [11-13, 15]. Serbest radikallerin otokatalitik
reaksiyonu sonucu olusan aldehit ve keton bilesikler,
aromatik bozuklukluk ile birlikte ve raf ©6mriinde
azalmaya neden olmakta, ayrica ileri dlzeyde
oksidasyon olusumunda toksik bilesikler olusmaktadir
[1, 14-18]. Bu nedenle, et ve et Urlnlerinde lipid
oksidasyonunu belirlemek amaciyla fiziksel (polarografi,
infared spectroskopi, refraktometri, fllloresans ve
konjugat dien metodu) ve kimyasal (peroksit degeri,
Kreis test, total ve ugucu karbonil bilesiklerinin tespiti ve
Tiyobarbiturik Asit test) pek c¢ok analitik ydntemler
geligtirilmigtir [19]. Tiyobarbiturik Asit (TBA) test hizli ve
basit olmasi nedeniyle kirmizi ve kanath etlerdeki lipid
oksidasyon duzeylerini belirlemek amaciyla yaygin
olarak kullaniimaktadir [20]. TBA test, lipid oksidasyonu
sonucu olusan sekonder bir aldehit olan malonaldehit
(MA) ile TBA arasindaki reaksiyon sonucu meydana
gelen kirmizi kromojenin absorbansinin  belirlendigi
kolorometrik bir tekniktir [9]. Turk Standartlar Enstitlsi
(TSE) tavuk gbvde etlerinde meydana gelen lipid
oksidasyonu belirlemek icin malonaldehit cinsinde TBA
test oOnerilmis ve 1 gram ette maksimum 1 pg
malonaldehit cinsinden TBA sayisini olmasi gerektigi
bildirilmistir [21]. Kiyma ve tavuk eti, et drUnleri
icerisinde en fazla tUketim miktarina sahip olan ve
yapisal ozellikleri bakimindan kimyasal, mikrobiyolojik
ve fiziksel degisimlerden etkilenen bir Grinddr.
Yapilarinda ylksek oranda c¢oklu doymamis yagd asidi
bulundurmalari nedeniyle lipid oksidasyonu kolayca
gbzlenebilmektedir ve insan saghdini tehlikeye
olusturabilecek reaksiyon aranleri meydana
gelebilmektedir. Bu nedenle, bu arastirma Bilecik
piyasasinda tiketime sunulan kiyma ve tavuk etlerinin
lipid oksidasyon duzeylerini belirlemek amaciyla
yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Aragtirmada, Bilecik ilinde mevcut satig yerlerinde
tiketime sunulan 50 adet kiyma 50 adet tavuk
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numunesi, rutin satis prosediriine ve ambalaj
materyaline miidahale edilmeden tesadlfi 6rnekleme
ybntemine goére temin edilip soguk zincir altinda
laboratuara getirilmis ve analizler tamamlanincaya kadar
buzdolabi kosullarinda (4°C) muhafaza edilmistir. 10 g
numune, 50 mL distile su ile 2 dakika maserasyona tabi
tutulmustur, daha sonra bir distilasyon balonuna 47.5
mL su ile yikanarak aktarnimistir. 2.5 mL 4 M HCI ilave
edilerek distilasyon diizenegine baglanmis ve 10 dakika
icerisinde 50 mL distilat toplanacak sekilde distilasyon
yapiimigtir. Distilattan 5 mL alinarak bir tipe aktariimis
ve Uzerine 5 mL TBA c¢ozeltisi (%90’hk glasiyel asetik
asit icinde) eklenmis, kaynayan su banyosunda 35
dakika tutulmustur. Bu siire sonunda, tipler sogutularak,
absorbans degerleri 538 nm dalga boyunda
spektrofotometrede standart ¢bzeltiye kargi okunmustur
[22, 23].

BULGULAR ve TARTISMA

incelenen kiyma ve tavuk numunelerinin yiizde dagilimi
ile frekans sayilari Sekil 1 ve Sekil 2'de verilmigtir.
Kiyma numunelerindeki TBA sayisi 0.34-1.30 ugMA/g
arasinda degismis ve ortalama TBA sayisi 0.61+0.22
HgMA/g olarak tespit edilmistir. Tavuk numunelerindeki
TBA sayisi 0.08-0.87 pgMA/g arasinda degismis ve
ortalama TBA sayisi 0.52+0.21 pgMA/g olarak tespit
edilmistir. Arastirmada bulunan TBA sayilari, érneklerin
timinde farkh oranda tespit edilmistir Elde edilen
degerler diger arastirmacilarin verdigi degerlerden daha
blyldk bulunmustur [24-29]. Chen ve ark. [30] TBA
degerlerinde dalgalanmalarin olabilecegini ve bunun
hidrojen peroksitlerin yapisinda bulunan malonaldehitin
stabil olmayan yapisindan kaynaklandigini
belirtmiglerdir. Yapilan arastirmalarda, bazi faktérlere
baghh olarak TBA sayisinda farklilik gosterdigi
belirtilmistir [29, 31-33]. Degisik arastiricilarin bulgulari
ve arastirmada bulunan sonuglarin farkli olmasi,
hammadde ve/veya Uretim tekniklerindeki farkliliklardan
ve depolama sartlarindan kaynaklandigr soéylenebilir.
Kiyma numunelerinin TBA degerleri Grene ve Cumuze
[34] tarafindan belirtilen et ve Uriinlerinde k&t tat ve
kokuya neden olan sinir TBA degerinden dusik tespit
edilmistir. Tavuk numunelerinde Tirk Standartlan
Enstitlist tarafindan pilic gdvde etleri icin TBA sayisi igin
bildirilen 1 ugMA/g sinirin altinda oldugu ve %12’si ise
belirtlen malonaldehit sininna yakin (0.75 - 0.91
HgMA/g) olarak belirlenmistir [21].

Sonug olarak, Kiyma ve tavuk etinin uygun olmayan
muhafaza kosullarinda tutulmasi ve &zellikle kiymanin
genellikle ambalajsiz  tiketime sunulmasi lipid
oksidasyonu hizlandirmaktadir. Bu nedenle &nemli
ekonomik kayiplar olusmaktadir. Urlinin raf dmrinin
uzatiimasi, her zaman standart kalitede Grliin Uretimi ve
halk saghgi agisindan, tretimde oksidasyon riski dikkate
alinarak, hijyenik énlemlere ézen gdsterilmesi ve uygun
muhafaza kosullar sadlanmasi 6nemlidir. Bununda
Uretimde iyi bir teknolojinin kullanimi ve bilingli
uygulamalarla mimkun olabileceg@i distintlmektedir.
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Sekil 1. Kiyma numunelerinde tespit edilen TBA sayilarinin yiizde dagilimi ve frekans sayilari.
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Sekil 2. Tavuk numunelerinde tespit edilen TBA sayilarinin yizde dagilmi ve frekans sayilari.
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