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Haslama ve Kizartma Yontemleri Uygulanan Tavuk Etlerindeki Vitamin B1, B, ve B; Pisirme
Kayiplarimin Belirlenmesi

Jale CATAK"Y

OZET: Gelisen diinyada, protein iceren gidalar saglikli gida olarak énem kazanmaktadir. Tavuk etleri, diinya
genelinde maliyeti diisiik protein kaynaklaridir ve suda ¢6ziinen B grubu vitaminlerce zengindir. Bu nedenle,
beslenme acisindan, termal olarak islenen bu gidalarin vitamin kompozisyonu hakkinda temel veriler gereklidir.
Ulkemizde, haslanmis ve kizarmis tavuk etleri siklikla tiiketilmektedir. Ancak, etlerde pisirme yoluyla vitamin
kayiplarma iliskin yeterli veri bulunmamaktadir. Bu ¢alisma, segilen tavuk pargalarinin B1, B, ve B3 vitamin
diizeylerini, haglama ve kizartma olmak iizere, iki farkli pisirme teknigi kullanilarak belirlemeyi ve tavuk
etlerinde bu vitaminlerin pisirme kayiplarin1 degerlendirmeyi amaglamistir. Her bir ¢ig ve pismis tavuk
ornegindeki vitamin B, B, ve Bs igerikleri HPLC cihazi ile belirlendi. Tiim tavuk etlerinin vitamin By, B, ve Bs
icerigi haslama ve kizartma sonrasinda 6nemli 6lgiide azaldi (p<0.05). Haslama metoduyla, tavuk etlerinde
ortalama pisirme kayb1, B1, B, toplam B3 vitamini, nikotinik asit ve nikotinamid igin sirasiyla %53, %43, %31,
%58 ve %18 idi. Kizartmada ise, sirastyla %24, %50, %42, %78 ve %40 idi. Tiim 6rneklerin nikotinamid igerigi
nikotinik asitten oldukga fazla bulundu. En yiiksek pisirme kayiplari nikotinik asitte belirlendi.

Anahtar Kelimeler: B grubu vitaminler, tavuk eti, pisirme kaybi, HPLC

Determination of the Cooking Losses of Vitamins B, B, and Bs in Chicken Meats Using Boiling and
Frying Methods

ABSTRACT: In the developing world, protein-containing foods are gaining importance as healthy food.
Chicken meats are low-cost protein sources worldwide and are rich in water-soluble B group vitamins.
Therefore, from a nutritional point of view, primary data on the vitamin composition of these thermally
processed foods are required. In our country, boiled and fried chicken meats are frequently consumed. However,
there is insufficient data on the loss of vitamins in meats through cooking. This study aimed to determine the
vitamin Bi, Bz, and Bs levels of selected chicken parts using two different cooking techniques, boiled and fried,
and evaluate the cooking losses of these vitamins in chicken meat. Vitamin B1, B2, and Bs contents in each raw
and cooked chicken sample were determined by the HPLC device. All chicken meats' vitamin B, B2, and Bs
content were significantly decreased after boiling and frying (p<0.05). The boiling method's average cooking
loss of vitamin B,, By, total vitamin Bs, nicotinic acid, and nicotinamide in chicken meats was 53%, 43%, 31%,
58%, and 18% respectively. By frying, it was 24%, 50%, 42%, 78% and 40%, respectively. The nicotinamide
content of all samples was considerably higher than nicotinic acid. The highest cooking losses were determined
in nicotinic acid.
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GIRIS

Tavuk eti, insan beslenmesi i¢in protein, yag, vitaminler ve mineraller gibi temel besin 6gelerini
saglayan bir beyaz et c¢esidi olup giiniimiizde en fazla tiiketilen etlerden biridir. Vitaminler, yagda
¢oziinen veya suda ¢Oziinen olarak siniflandirilan, insanlarda metabolizma, biiylime ve ilireme i¢in
kiigiik miktarlarda gerekli olan organik bilesiklerdir (Ball, 2004). Hayvansal kaynakli gidalar suda
¢Oziinen vitaminler agisindan zengin olmakla beraber, tavuk etleri B grubu vitaminler agisindan
oldukca zengindir (USDA, 2021). Tavuk eti, insan beslenmesinde, B1, B> ve Bz vitaminlerinin iyi bir
kaynag1 oldugundan, bu vitaminlerin pisirme kayiplarinin belirlenmesi 6nem arz etmektedir. B1, B> ve
Bz vitaminleri, gida isleme veya enzimler nedeniyle pisirme sirasinda hizla kaybolmaktadir
(Eittenmiller ve ark., 2008).

B1 vitamini (tiamin), bir koenzim olarak enerji metabolizmasinda piruvatin asetil CoA'ya
dontisiimii i¢in gereklidir. B, vitamini (riboflavin), trikarboksilik ve elektron tasima zincirlerinde yer
alir. B3 vitamini (niasin) ise, tim biyolojikler i¢in gereklidir ve enerji metabolizmasinda, 6zellikle
oksidatif fosforilasyonda yer alir ve protein, karbonhidrat ve yag metabolizmasi i¢in gereklidir (Ball,
2004). Niasin, gidalarda nikotinik asit ve nikotinamid formunda bulunur (Catak ve Yaman, 2019).
Tavsiye edilen giinliik tiamin alim1 yetigkin erkekler i¢in yaklasik 1.2 mg ve kadinlar i¢in 1.1 mg'dir,
riboflavin 1.3 ve 1.1 mg'dir ve niasin 16 ve 14 mg'dir (Food and Nutrition Board, 1998). B1, B2 ve B3
vitaminlerini belirlemek i¢in floresan dedektorlii bir HPLC yontemi Onerilmektedir (Catak, 2019).
Ekstraksiyonda, B: ve B vitaminlerinin bagl fosfat formlari, TPP (tiamin pirofosfat), TMP (tiamin
monofosfat), FMN (flavin mononiikleotit) ve FAD (flavin adenin diniikleotit) asit fosfataz ile serbest
formlarina salinir. Vitamin Bi, nikotinik asit ve nikotinamid dogrudan floresan degildir ve kolon
Oncesi veya sonrasi tiirevlendirme gerektirir. Potasyum ferrisiyanid, kolon dncesi tiirevlendirme igin
kullanilir ve tiamin'i floresan tiokrom formuna donistirir. Kolon sonrasi UV tiirevlendirmesi,
nikotinik asit ve nikotinamidi florofor tiirevlerine doniistiirmek icin kullanilir (Ak¢a ve ark., 2019).
Vitaminlerin ¢ogu dogal gidalarda kii¢lik miktarlarda bulunur, ancak 1si1l isleme ugradiginda, mevcut
vitaminlerin kayda deger bir miktar1 kaybolabilmektedir (Lombardi-Boccia ve ark., 2005; Catak ve
ark., 2020). Beslenme uzmanlar1 diyet tavsiyesi i¢in ve gida teknolojisi uzmanlar1 gida iirlinlerinin
formiilasyonu i¢in, gidalarin biyokimyasal bilesimleri hakkinda kapsamli verilere ihtiya¢ duymaktadir
(Catak ve Caman, 2020). Belirtilen tiim bu nedenlerden dolayi, dogrudan veya dolayli olarak,
gidalardaki vitaminlerin stabilitesi veya korunmasi, gida maddesi iireticileri igin, Ozellikle de
tiikketiciler i¢in temel konulardan biridir.

Tavuk etleri, diinya genelinde maliyeti diisiik protein kaynaklaridir. Ulkemizde, haglanmis ve
kizarmis tavuk etleri siklikla tercih edilmekte ve tiiketilmektedir. Ancak etlerde pisirme yoluyla
vitamin kayiplarina iliskin yeterli veri bulunmamaktadir. Bu calisma, secilen tavuk parcalarinin By, B2
ve B3 vitamin diizeylerini, haslama ve kizartma olmak iizere, iki farkl pisirme teknigi kullanilarak
belirlemeyi ve tavuk etlerinde bu vitaminlerin pisirme kayiplarini degerlendirmeyi amaglamistir.

MATERYAL ve METOT

Kimyasallar

Vitamin standartlar1 (tiamin, riboflavin, nikotinik asit, nikotinamid), asit fosfataz (patatesten,
0,5-3,0 U mgY), taka diastaz (Aspergillus oryzae'den, 100 U mg™), hidrojen peroksit (H202), 1-heptan
stilfonik asit, bakir (II) siilfat pentahidrat (CuSO4.5H20), potasyum ferrisiyanid (l11) (KsFe(CN)g),
potasyum dihidrojen fosfat (KH2PQOs), orto-fosforik asit ve bir teflon tiip (uzunluk: 20 m; ¢ap: 0,5 mm)
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Sigma-Aldrich'ten (St. Louis, MO, ABD) saglandi. Arastirmada analitik dereceli kimyasallar
kullanildi.

Orneklem ve Pisirme Metotlar

Arastirma igin segilen ornekler, Tiirkiye'de yaygin olarak tiiketilen tavuk gogsii, tavuk but ve
tavuk kanadidir. Tavuk eti 6rnekleri Istanbul’daki cesitli marketlerden satin alindi ve bir saat icerisinde
laboratuvara getirildi. Numunelerin tamami 3 kez su ile yikandi, siizildii ve tartildi. Her bir tavuk
numunesi, her birinde 3 parg¢a tavuk olacak sekilde 3 gruba ayrildi. Birinci grup (¢ig) pismemis iken,
diger iki grup ise haslama ve kizartma teknikleri ile pisirildi. Tavuk etlerinin haslanmas1 99 — 101
°C'de, tavuk budu ve tavuk gogsii icin sirasiyla 40 dakika ve 35 dakika siireyle paslanmaz c¢elik
tencerede gergeklestirildi. Tavuk kanadi haslama islemine tabi tutulmadi. Tiim 6rneklerin kizartilmasi,
ev tipi bir tavada gergeklestirilmis olup, kizartma i¢in aygigek yagi kullanildi. Yagin sicakligi 190 °C
idi ve Ornekler 10 dakika siireyle kizartildi. Homojenligi saglamak icin ¢ig ve pismis tavuk eti
ornekleri bir mutfak blenderinda 6giitiildii ve analiz i¢in temsili ornekler alindi. Belirlenen siirelerde
pisirilen tavuk 6rnekleri oda sicakligina sogutuldu ve tartildi. Her numune, her pisirme yonteminde ii¢
kez analiz edildi. Numunelerin sadece yenilebilir kismi (deri ve kemiksiz) analiz edildi.

Tavuk Etlerinde B1, B2 ve B3 Vitaminlerinin Ekstraksiyonu

Standartlar 0.1 N HCI ¢ozeltisi kullanilarak hazirlandi. Tang ve ark., (2006), Akg¢a ve ark.,
(2019) ve Catak, (2019) metotlari, sirasiyla vitamin B1, B2 ve Bz i¢in baz1 modifikasyonlarla kullanilda.
Ik olarak, 5 g homojenize edilmis &rnek 500 mL'lik bir erlene tartildi. Daha sonra 60 mL 0.1 N HCI
soliisyonu eklendi ve karigim 121°C'de 30 dakika otoklavlandi. Otoklavdan alinan test numuneleri oda
sicakligina sogutuldu. Bu adimi takiben, vitamin B1'in (TMP, TDP ve TTP) ve vitamin Bz'nin (FAD ve
FMN) fosforile formlarini serbest birakmak i¢in enzimatik bir prosediir gergeklestirildi. B3 vitamini
icin enzimatik ekstraksiyona gerek olmadigindan; analiz i¢in numune sogutuldu, siiziildii ve HPLC'ye
enjekte edildi. B; ve B vitaminleri igin ekstraksiyon yontemi uygulandi. ilk olarak numune oda
sicakligina sogutuldu. Daha sonra sodyum asetat soliisyonu (2.5 mM) ile pH yeniden 4.5'e ayarlandi.
Akabinde, test numunesine 10 mg asit fosfataz ve 100 mg taka-diastaz enzimleri katildi ve ¢alkalayici
su banyosunda 37°C'de 3 saat inkiibasyona birakildi. Son olarak, numune oda sicakligina sogutuldu; ve
devaminda 0.1 N HCI soliisyonu kullanilarak hacim 100 mL'ye tamamlandi. Daha sonra, ¢ozelti
seliiloz asetat filtre (CA) ile filtre edildi (0.45 pm). B2 vitamini tespiti i¢in HPLC'ye enjekte edildi.
Ancak, B: vitamini tespiti i¢in tiaminin trikroma tiirevlendirilmesi gereklidir. Bu nedenle, onceki
soliisyondan elde edilen 20 mL'lik bir siiziintii, potasyum ferrisiyanid ¢ozeltisi (1.5 mL) ile karigtirildu.
Orto-fosforik asit kullanilarak pH, 7.1'e ayarlandi, CA filtre ile soliisyon filtre edildi (0.45 pum) ve
HPLC'ye enjekte edildi.

B1, B2 ve B3 Vitaminlerinin HPLC Tespiti
Bir floresan dedektorii (Shimadzu RF-20A) ile HPLC (Shimadzu Nexera-i); tiamin, riboflavin,
nikotinik asit ve nikotinamidi (Shimadzu Corporation, Kyoto, Japonya) ayirmak i¢in kullanildi.

B1 Vitamini

Mobil faz, %25 metanol ve %75 tampon ¢ozeltisi (0.033 M KH2P04) ile hazirlandi. Daha sonra
pH, orto-fosforik asit ile 7.0 — 7.1'e ayarlandi ve vakum destegiyle bir CA filtresi (0.22 pm)
kullanilarak siiziildii. Floresan dedektoriin eksitasyon ve emisyon dalga boylar sirasiyla 366 ve 445
nm idi. Ayirma i¢in, Eclipse X08-C18 kolonu (5 pum, 4.6x150 mm) (Agilent, ABD) kullanildi.
Kolonun firm sicakligi 25°C'ye ayarland1 (akis hizi: 1 mL dk™?).
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B2 Vitamini

Mobil faz, %25 metanol ve %75 distile su ile olusturuldu. Ayirma i¢in, Eclipse X08-C18 kolonu
(5 pm, 4.6x150 mm) (Agilent, ABD) kullanildi. Floresan dedektoriin eksitasyon ve emisyon dalga
boylar1 sirasiyla 445 ve 525 nm idi. Kolonun firm sicaklig1 25°C’ye ayarlandi (akis hizi: 1 mL dk2).

Bs Vitamini

Nikotinik asit ve nikotinamidi igeren B3z vitamini saptanmasi i¢in, kolon sonrasi tiirevlendirme,
gereklidir. Catak, (2019)’un Bs vitamini i¢in acikladigi tespit yontemi bazi modifikasyonlarla
kullanildi. Fotokimyasal tiirevlendirme sistemi, bir UV-A lambasi (60 cm) {izerinde Teflon boru
(uzunluk: 20 m; ¢ap: 0,5 mm) kaplayarak, kolon sonrasi tiirevlendirme i¢in laboratuvarda kuruldu. Bu
sistem, aliiminyum folyoya sarildiktan sonra analitik kolon ile floresan dedektorii arasina baglandi.
Mobil faz su sekilde hazirlandi: 9.5 g KH2P04, 500 mL deiyonize su iginde ¢oziildii. Daha sonra, 7.5
mL H202 soliisyonu (%31) ve 2 mL CuS0O4.5H20 soliisyonu (100 mL deiyonize suda 0.12 g) eklendi
ve hacim deiyonize su ile 1 L'ye tamamlandi. Son olarak, mobil faz bir vakum altinda bir CA filtresi
(0.22 pum) ile siiziildii. Floresan dedektoriin eksitasyon ve emisyon dalga boylari sirasiyla 322 ve 380
nm idi. Nikotinik asit ve nikotinamidi ayirmak i¢in Eclipse X08-C18 kolonu (5 pum, 4.6x150 mm)
(Agilent, ABD) kullamildi. Kolonun firm sicaklig1 25°C'de tutuldu (akis hizi: 1 mL dk™).

Istatistiksel Analizler

Tiim 6l¢iimler 3 kez yapildi ve ortalama deger kullanildi. Istatistiksel analiz, tek yonlii varyans
analizi kullanilarak yapildi ve gruplar i¢indeki anlamli farkliliklar istatistiksel olarak degerlendirildi
(ANOVA; p< 0.05, Tukey testi). Cizelgelerde bulunan veriler ortalama+standart sapmadir.

BULGULAR VE TARTISMA

Pismis tavuk etlerinin vitamin degerleri pisirme sonrasi su kayiplarina goére yeniden
hesaplanmistir. Tim tavuk etlerinde baslangic ve haslama/kizartma ortalama sonuglari
karsilastirildiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardi (p< 0.05).

Cig ve Pismis Tavuk Etlerinde B1 Vitamini igerigi ve Pisirme Kayiplari

Cig ve pismis tavuk orneklerinde toplam Bi1 vitamini miktarlar1 ve pisirme kayiplar1 (%) Cizelge
1'de gosterilmistir. Ba1 vitamini diizeyi 6rneklerde, baslangigta 70 - 115 pug 100g™, haslama sonrasinda
47 - 52 pg 100g™* ve kizartma sonrasinda 50 - 85 pg 100g™ arasinda belirlenmistir. Cig drneklerde en
yiiksek B1 vitamini miktar1 115 pg 100g™ ile tavuk gdgsiinde bulunurken, en diisiik miktar 70 pg 100g”
! jle tavuk kanatta goriilmiistiir. Haslamada en yiiksek Bi1 vitamini kaybi tavuk gogsiinde (%59),
kizartmada ise tavuk kanadinda (%28.6) tespit edilmistir. Tiim tavuk etlerinde B1 vitamini diizeyi
haglama ve kizartma sonrasinda onemli Olgiide azalmistir (p<0.05). Bununla birlikte, B1 vitamini,
kizartilan tavuk budunda en yiiksek stabiliteye sahiptir (kayip: %16.2). Haslama sonucundaki B:
vitamini kaybinin ¢ok daha yiiksek oldugu ve tavuk etlerinin icerdigi B1 vitamininin yaklasik yarisinin
kayboldugu goriilmektedir. Tiamin, Ozellikle alkali kosullar altinda, B grubu vitaminlerin 1siya en
dayaniksiz olanidir (Ball, 2004). Diger taraftan, kizartilan orneklerin B1 vitamini diizeyi, haglanmis
tavuk eti Orneklerine gore daha yiiksektir. Kizartma ile oksidasyon nedeniyle bazi doymamis yag
asitleri ve antioksidan vitaminler kaybolmasina ragmen, bu calismada pisirme sonrasi en yiiksek Bi
vitamini miktar1 kizarmis tavuk gogsiinde (85 pg 100g™) goriilmiistiir. Onceki calismalar, kizartma
isleminde yiiksek sicaklik ve kisa gegis siiresinin, diger pisirme tiirlerine gore 1siya dayanikli
vitaminlerde daha diisiik bir kayba neden oldugunu ortaya koymustur. Ornegin, kizarmis patateslerdeki
C vitamini konsantrasyonlarinin ¢ig patateslerdeki kadar yiiksek oldugu rapor edilmistir, ayrica tiamin
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kizarmig patates Uriinlerinde ve kizarmis domuz etinde iyi bir sekilde muhafaza edilmistir (Fillion ve
Henry, 1998).

Cizelge 1. Cig ve pismis tavuk etlerinde toplam B1 vitamini miktarlari ve pisirme kayb1 (%)

Cig Haslama Kizartma
Tavuk eti B1 Vitamini B1 Vitamini Kayip B1 Vitamini Kayip
(ng 100g) (ng 100g™) (%) (ng 100g™) (%)
Tavuk but 99+52 52+3b 47.6 83+5P 16.2
Tavuk gogiis 11562 47+3b 59 85+3b 25.8
Tavuk kanat 70+42 50+3P 28.6

Ayni satirda farkli harfler uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar: géstermektedir (p<0.05) (n=3)

Cig ve Pismis Tavuk Etlerinde B> Vitamini icerigi ve Pisirme Kayiplar

Cig ve pismis Orneklerdeki Bz vitamini igerigi ve pisirme kayiplart (%) Cizelge 2'de
gosterilmistir. B, vitamini miktarlar1 baslangigta 132 - 180 pg 100g™, haslama sonrasinda 79 - 109 ug
100g? ve kizartma sonrasinda 67 - 89 pg 100g? arasinda degisen degerlerde bulunmustur. Cig
orneklerde en yiiksek B vitamini igerigi 180 pg 100g™ ile tavuk gogsiinde bulunurken, en diisiik
miktar ise 132 pg 100g? ile tavuk kanadinda goriilmiistiir. Kizartma ile riboflavin kayiplarinimn,
haslamadaki kayiplardan yiiksek oldugu tespit edilmistir. B2 vitamini alimi agisindan, 6rnekler arasinda
haslanmis tavuk gdgsiiniin, en iyi riboflavin (138 pg 100g™) kaynag: oldugu gériilmiistiir. B2 vitamini
asit, 1s1 ve oksidasyona dayanikli, nispeten kararli bir vitamindir, ancak alkali ve 1s1k varliginda
kararsizdir (Ball, 2004). Tiim 6rneklerde B2 vitamini igerigi, haslama ve kizartma sonrasinda énemli
olgiide azalmustir (p<0.05). Ornekler arasinda haglanmis tavuk gdgsiiniin en iyi stabiliteye sahip oldugu
goriilmektedir. Tiim kizarmig tavuk Orneklerinde riboflavin kaybinin haglanmis tavuklara gore daha
yiiksek oldugu bulunmustur. En yiiksek pisirme kaybi tavuk gogsiiniin kizartilmasiyla ger¢eklesmistir
(%50.6). Pinheiro-Sant'ana ve ark., (1999), tavuk etlerinde (gogiis ve but) riboflavin pisirme
kayiplarini incelemisler ve ozellikle tavuk gdgsiinde 180°C'de geleneksel 1zgara ile %20 ila %40
arasinda pisirme kayiplar1 oldugunu bildirmislerdir (riboflavin kayb1 %34).

Cizelge 2. Cig ve pismis tavuk etlerinde toplam B2 vitamini miktarlar1 ve pisirme kayb1 (%)

Cig Haslama Kizartma
Tavuk eti B2 Vitamini B2 Vitamini Kayip B2 Vitamini Kayip
(ng 1009 (ng 100g) (%) (ng 100g) (%)
Tavuk but 146462 79+3b 459 74+3b 49.3
Tavuk gogiis 180+72 109+4° 39.4 89-+£4P 50.6
Tavuk kanat 132452 67+3¢ 49.3

Ayni satirda farkli harfler uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05) (n=3)
Cig ve Pismis Tavuk Etlerinde B3 Vitamini Icerigi ve Pisirme Kayiplar

Tim 6rneklerdeki nikotinik asit igerigi, haglama ve kizartma sonrasinda 6nemli 6l¢iide azalmistir
(p<0.05) (Cizelge 3). Ornekler arasinda haslanmis tavuk budu en iyi nikotinik asit kaynagidir (204 pg
100g™). En yiiksek nikotinik asit kayb1 (%87.1) kizarmis tavuk kanadinda tespit edilmistir. En stabil
grup haglanmis tavuk budu olmustur (kayip: %17.4).

Cizelge 3. Cig ve pismis tavuk etlerinde nikotinik asit miktarlar1 ve pisirme kaybi (%)

Cig Haslama Kizartma
Tavuk eti Nikotinik asit Nikotinik asit Kayip Nikotinik asit Kayip
(ng 100g™) (ng 100g™) (%) (ng 100g™) (%)
Tavuk but 247462 20455 174 69+2P 72.1
Tavuk gogiis 5934152 108+3b 81.7 155+4b 73.9
Tavuk kanat 396+10° - - 51£1° 87.1

Ayni satirda farkli harfler uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar gostermektedir (p<0.05) (n=3)
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Baslangicta, nikotinamid icerigi en yiiksek olan &rnek, ¢ig tavuk gogsiidiir (11517 pg 100g™)
(Cizelge 4). Kizartma ile gergeklesen nikotinamid kayiplari, haslamadan daha yiiksek oranlarda
bulunmustur. Haglamada en yiiksek nikotinamid kaybi1 tavuk gogsiinde (%19.8) iken, kizartmada en
yiiksek kay1p tavuk kanadinda (%48.7) tespit edilmistir. Ornekler iginde haslanmis tavuk gogsii en iyi
nikotinamid kaynagi olmustur (9233 pg 100g?t). Cig ve pismis tavuk etlerindeki nikotinamid
seviyeleri, nikotinik asitten oldukca yiiksek ¢ikmistir. Tavuk etleri, nikotinik asitten ortalama 24 kat
daha fazla nikotinamid icermistir. Benzer sonuglar Catak, (2019) tarafindan da bildirilmistir, et
orneklerinde nikotinamid miktarlar1 literatiirle uyumlu olarak nikotinik asitten daha yiiksek
bulunmustur. Haslanmis tavuklarda nikotinamidin pisme kaybi %16.7-19.8 araliginda belirlenirken,
kizarmig tavuk Orneklerinde nikotinamid kaybir 9%32.8 ile %48.7 arasindadir. Bu sonuglarla,
nikotinamid kayb1 daha ¢ok kizartilmis 6rneklerde gézlenmistir.

Cizelge 4. Cig ve pismis tavuk etlerinde nikotinamid miktarlari ve pisirme kaybi1 (%)

Cig Haslama Kuzartma
Tavuk eti Nikotinamid Nikotinamid Kayip Nikotinamid Kayip
(ng 100g) (ng 1009 (%) (ng 100g) (%)
Tavuk but 9502+2382 7918+199°P 16.7 5807+146° 38.9
Tavuk gogiis 1151742892 923342320 19.8 774441945 32.8
Tavuk kanat 9016+2262 4624+116P 48.7

Aynu satirda farkli harfler uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05) (n=3)

Toplam Bs vitamini icerigi drneklerde baslangicta 9412 ila 12110 pg 100g™, haslama sonrasinda
8122 ila 9341 pg 100gtve kizartma sonrasinda 4675 ila 7744 g 100garasinda degismistir (Cizelge
5). Bauchart ve ark., (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, ¢ig et 6rneklerinde bildirilen Bz vitamini
miktarlar1 5.8 ile 4.7 mg 100g? arasindadir. B3 vitamininin stabil bir vitamin oldugu literatiirde
bildirilmistir (Ball, 2004). Bu ¢alismada, toplam B3 vitamini, haglanmis tavuk butunda (kayip %16.7)
en iyi stabilitede bulundu.

Cizelge 5. Cig ve pismis tavuk etlerinde toplam B3 vitamini miktarlar1 ve pisirme kayb1 (%)

Cig Haslama Kizartma
Tavuk eti Toplam B; Vitamini Toplam B; Vitamini Kayip Toplam B; Vitamini Kayip
(ng 100g™) (g 100g™) (%) (g 1009 (%)
Tavuk but 974942442 81224+204° 16.7 5876+148° 39.7
Tavuk gogiis 121103042 9341+235° 22.9 7744+194° 34.8
Tavuk kanat 94124236 - 4675+117" 50.3

Aynu satirda farkli harfler uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05) (n=3)

Tiirk Gida Kompozisyonu Veri Tabaninda (TURCOMP, 2021) tavuk but, tavuk gogsii ve tavuk
kanadmin su igerikleri sirasiyla %61.23, %73.73 ve %68.02'dir. Bu nedenle, bu tavuk etlerinin su
icerigi yiiksektir ve suda ¢oziinen vitaminler pisirme iglemi sirasinda su kaybiyla birlikte hizla
kaybolabilmektedir. Kumar ve Aalbersberg, (2006a, 2006b), 88°C'lik sicakliktaki bir firinda
pisirmenin tavuklarda Bz vitaminini etkiledigini ortaya koymuslardir. Pigmis etlerin vitamin
stabilitesini etkileyen faktorler arasinda gidanin boyutu, pisirme suyu, siire ve pisirme sicakligi yer alir.
Vitamin kayiplarina neden olan iki durum bilinmektedir. Birincisi, B grubu vitaminler suda ¢oziiniir ve
baz1 pisirme teknikleri daha 6nemli kayiplara neden olabilir. Ikincisi, B grubu vitaminler termal olarak
kararsizdir. Bu nedenle, daha kisa bir pisirme siiresi bu kayiplar1 azaltabilir. Bu ¢alismada, pisirme
yontemi merkezi bir rol iistlense de, tavuk Orneklerinin farkli kisimlari da B vitamini kaybinin
belirlenmesinde dnemli bir belirte¢ olmustur. Onceki ¢alisma sonuglar1 ayrica, pisirme kosullarinin et
orneklerinde B vitaminleri degiskenligine giiclii bir sekilde katkida bulunan énemli bir faktor oldugunu
bildirmistir (Lombardi-Boccia ve ark., 2005; Catak ve ark., 2022). Ayrica, vitaminlerin stabilitesi; 1s1l
islem siiresi, pisirme tiirli (haslama, mikrodalga, kizartma), sicaklik, nem, pH, katki maddesi veya
orneklerin icerigi gibi farkli kosullara baghdir (LoZnjak ve Jakobsen, 2018). Kondjoyan ve ark.,
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(2018), pisirme kayiplarinin, gida suyunun yiyeceklerden disar1 atilmasindan ve termal
denatiirasyondan kaynaklanabilecegini bildirmistir. Yapilan bir ¢alismada, ¢ig tavuk gogstiniin 3.739
mg 100g™* nikotinik asit ve 5.442 mg 100g™* nikotinamid igerdigi ortaya koyulmustur (Catak, 2019).
Onceki calismalarda goriilen farkli sonuglar, analiz edilen 6rnek sayismin sinirli olmasi, &rnek
boyutunun kiiciik olmasi, kaynak tavuklarin beslenme durumundaki farkliliklar ve muhtemelen
mevsimsel farkliliklardan kaynaklanabilir. Yas, diyet, cinsiyet, egzersiz, cins, tavugun stresi ve kesim
sonras1 diger faktorler tavuk dokularindaki B vitamini miktarni etkileyebilir. Ayrica, g¢esitli yem
uygulamalar ve yetistirme, et kalitesinde degisikliklere neden olabilir.

Yukarida belirtilen nedenler, tavuklarda B vitamini i¢eriginin degisimini agiklayabilir. Tavugun
cografi konumu, yilin mevsimi, cinsiyeti, beslenme aligkanliklar1 ve tavuklarin iireme durumu gibi
kontrolsiiz degiskenlerin de tavuk etlerinin besin bilesimini etkileyebilecegi iyi bilinmektedir. Gelisen
diinyada, protein iceren gidalar saglikli gida olarak 6nem kazanmaktadir. Bu nedenle, beslenme
acisindan bu gidalarin kompozisyonu konusunda temel veriler gereklidir. Tiiketiciler, termal olarak
islenmis gida tirlinlerindeki vitamin bilesenlerinin degerini bilmelidir.

Sagliklt yasam igin, giinlilk alim ve saglikli beslenme degerlendirmesi agisindan, gidalarin
vitamin igeriklerinin dogru bir sekilde belgelenmesi gerekir. Ayrica, Tiirkiye Gida Veritabani’nin,
gidalarin vitamin profil verilerinin modern analiz yontemleri kullanilarak giincellenmesine ihtiyag
vardir. Bu tiir veriler, diyet degerlendirmeleri ve damismanlhiinda, egitim materyallerinin
olusturulmasinda ve beslenme politikalarinin olusturulmasinda yardimer olacaktir. Bu yeni verilerin,
genel popililasyonda B vitamininin diyetteki alimin1 degerlendirmek icin yararh bir ara¢ olarak hizmet
edecegi umulmaktadir.

SONUC

Genel olarak, etler iyi bir B kompleksi vitamin kaynagi olarak kabul edilmektedir. Bu c¢alisma,
secilen tavuk etlerinde B1, B2 ve B3 vitaminlerinin pisirme kayiplarina odaklanmistir. Tavuk etlerinde,
haslama ve kizartma olmak iizere iki farkli pisirme yontemi kullanilmistir. Calismada, tiim 6rneklerin
vitamin By, B2 ve Bsigerigi, haslama ve kizartma sonrasinda 6nemli 6l¢iide azalmistir (p<0.05). Tavuk
orneklerinin, nikotinamid seviyeleri, nikotinik asitten oldukca yiiksek bulunmustur. Sonuglara gore,
nikotinik asit en kararsiz olanidir ve en yliksek pisirme kaybi da nikotinik asitte belirlenmistir. Suda
¢Oziinen B grubu vitaminlerin arastirildig1 bu ¢alismada, her bir pisirme tekniginin her bir vitaminin
stabilitesi iizerinde farkli etkiler olusturdugu goézlemlenmistir. Sonu¢ olarak, bu g¢alisma, tavuk eti
tiketiminin B1, B2 ve Bg vitaminlerinin ihtiyacini karsilamadaki énemli roliinii vurgulamaktadir. Bu
gida kaynaklarinin toplumun vitamin statiisiine katki saglamadaki potansiyel dneminden hareketle,
hayvansal kaynakli gidalardaki suda eriyen vitamin arastirmalarina ihtiya¢ vardir.

Cikar Catismasi
Makale yazar1 herhangi bir ¢ikar catigmasi olmadigini beyan eder.
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