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Ozet: Lipid oksidasyonu, ¢ig veya pismis et iiriinlerinin buzdolab: 1sisinda ve dondurulmus sartlardaki bozulma
derecesini, dolayisiyla etlerin kalitesini gésteren en 6nemli parametrelerden biridir ve tiyobarbitiirik asit dl¢iimiiyle
(TBA) belirlenmektedir. Lipid oksidasyonu, yiiksek oranda doymamis yag asidi bulunan ve 1s1 uygulanan piliglerde
kolayca olusabilmektedir. Bu ¢alismada, Bursa ve civarinda bulunan askeri birliklerin tavuk eti ihtiyacini karsilamak
lizere satin alan pili¢ etlerindeki TBA diizeylerinin [pg malonaldehit (MA)/g numune olarak) belirlenmesi ve tiike-
tici saglig1 agisindan olusturabilecegi risklerin irdelenmesi amaglanmistir. MA konsantrasyonlart, 2001-2004 yillar
arasinda, toplam 55 pili¢ numunesinde spektrofotometrik bir yontemle belirlendi; minimal 0.007, maksimal 0.850 ve
ortalama 0.248 pgMA/g olarak tespit edildi. Aragtirmanin sonuglarina gore, analizi yapilan pili¢ etlerindeki MA
diizeylerinin insan saglig1 agisindan bir risk olusturamayacagi kanisina varilda.

Anahtar Kelimeler: Pili¢ eti, malonaldehit (MA), lipid oksidasyonu.
Malonaldehyde (MA) Concentrations due to Lipid Oxidation in Chicken Meat

Summary: Lipid oxidation is one of the most important parameters that shown deterioration degree and quality of
raw and cooked meat products during refrigerated or frozen storage, and determine by analysis of thiobarbituric
acid. Lipid oxidation occurs easily in chicken, whose fat is higly unsaturated and heat treatment. The aim of this
study was the determination of the TBA values [as pug malonaldehyde (MA)/g sample] in chicken meats that pur-
chased to soldiers in Bursa and to discuss the probable risks of determined MA levels for consumer using these
chicken meats. MA levels of the 55 samples, that were brought between 2001 and 2004, were determined by the
spectrophotometric method. The MA levels determined were minimum 0.007, maximum 0.850 and mean 0.248
pgMA/g. It was concluded from the results that MA levels found in the chicken meat samples are not any risk for
consumer health.
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Giris rin etiyolojisinde rol oynadigi diisiiniilmekte-
dir”". Malonaldehit (MA) de lipid oksidasyonu
sonucunda sekillenen sekunder bir aldehittir, MA
ve 4-hidroksinonenal gibi aldehitler sitotoksik ve
mutajenik etkiye sahiptir®'*'.

Oksidasyon, lipidleri ve &zellikle doyma-
mis yag asitlerini etkileyen ve ilk iiriin olan lipid
hidroksiperoksitlerin olusumuna neden olan bir
prosestir®'’. Lipid hidroksiperoksitler de aldehit-
ler gibi sekonder iiriinlere doniisebilmektedir”.
Lipidlerin bu oksidasyon olgusunda serbest radi-
kaller de aracilik etmektedir™'®. Oksidatif proses-
lerin, kanser ve aterosikleroz gibi baz1 hastalikla-

Tiirkiye’de turnabaliginin etlerinde yapilan
bir ¢alismada'®, baslangicta 0.0208 pgMA/g olan
tiyobarbitiirik asit (TBA) diizeyinin, 7 ay siiresin-
ce -18°C’de saklanmasi sonucunda 0.0533
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pgMA/g’a ulastigr belirtilmistir. Taze ve tiitsii-
lenmis tavuk etlerinde yapilan bir galismada'',
etler -18 °C’de 6 ay siiresince saklanmis; bu siire-
nin sonunda MA seviyelerinin artmig oldugu, taze
etlerde 0.90’dan 1.19’a; tiitsiillenmis ectlerde de
0.63’den 0.71°¢ yiikseldigi bildirilmistir. Tiirki-
ye’de, et ve Uriinlerinde, lipid oksidasyonu sonu-
cu olusan MA diizeyleriyle ilgili limitler Tiirk
Standardlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan belirlen-
mistir. Tiirk Standartlari’ndan (TS), tavuk govde
eti (karkas) i¢in hazirlanmis TS 2409%; tavuk
parca eti-kemiksiz etler-kiyma i¢in hazirlanmig
TS 12328 ve et ve et iiriinleri-kiyma igin hazir-
lanmis TS 11566*”ya gére bu et ve iriinlerinde
MA’in maksimum lpg/g et olacak sekilde bu-
lunmasina izin verilmistir.

Lipid oksidasyonu, ¢ig veya pismis et
iirlinlerinin buzdolab1 ve dondurulmus sartlardaki
bozulma derecesini, etlerin kalitesini gdsteren en
onemli parametrelerden biridir. Lipid oksidasyon
irlinleri, et ve diger gidalarda saklama ve pisirme
sartlarinda olusabilmektedir'®. Lipid oksidasyonu,
yiiksek oranda doymamis yag asidi bulunan ve 1s1
uygulanan pili¢lerde kolayca olusabilmektedir'~.
Bu nedenle, pili¢ etlerindeki MA miktarlarinin
belirlenmesi ve bu etleri tiiketen insanlarin saglig
acisindan olusabilecek risklerin irdelenmesi a-
maglanmustir.

Materyal ve Metod

MA diizeyleri, Anabilim Dalimiza 2001-
2004 yillar1 arasinda, Milli Savunma Bakanlig1 i¢
Tedarik Bolge Bagkanlig1 tarafindan getirilen 55
pilic numunesinde, TSE tarafindan bildirilen®,
TBA adli, spektrofotometrik bir yontemle belir-
lendi. Prensip olarak yontem, et Orneginin
homojenizasyonu, elde edilen homojenizatin
Kjeldahl balonu kullanarak, hidroklorik asit ile
distilasyona tabi tutulmasini, %90 glasiyel asetik
asit (Merck, 100056) icindeki 0.02 M 2-
tiyobarbiturik asit (Sigma, T-5500) ayract kulla-
narak, distilatin optik dansitesinin 538 nm dalga
boyunda spektrofotometrede (UNICAM 8625,
UV/VIS) okunmasmi igermektedir. Sonuclar
ugMA/g et olarak hesaplanmistir.

Bulgular

Analizleri yapilan pili¢ etlerinin MA mik-
tarlar1 Tablo-I"de pgMA/g olarak verilmis ve elde
edilen verilerin istatistiki degerlendirmelerinde
SPSS programi kullanilmustir.

Tablo L. Pili¢ etlerinde tespit edilen MA diizey-

leri (ngMA/g)
Table I. MA levels determined in chicken meat
(ngMA/g)
n Mean Minimum Maksimum
Pilic eti 55 0.248 0.007 0.850

Tartisma ve Sonug¢

Tiirkiye’de, askeri birliklerin yaptiklar1 gi-
da alimlarinin yiiksek miktarlarda olmasi ve bu
gidalarin toplu olarak yedirilmesi nedeniyle, son
yillarda gidalarda bulunabilecek ve toksik etkileri
olabilecek katki, rezidii ve kontaminantlarin ana-
lizleri sartnamelerde yer almaktadir. Bu sartna-
melerdeki analiz sonuglarinin degerlendirilmesi
de TSE veya Tiirk Gida Kodeksi’'nde (Gida Mev-
zuat1) bulunan, aranilan maddenin maksimum
izin verilen limitine gore yapilmaktadir. TSE niin
ilgili standardina® gore en fazla kabul edilebilir
MA diizeyleri 1pgMA/g tavuk etidir. Numunele-
rin analizlerinden elde edilen sonuglarin hepsi
belirtilen limit degerin altinda kalmaktadir (Tablo
D).

Sonug olarak, pili¢ eti numunelerinde tespit
edilen MA diizeylerinin, insanlarin saglig1 agisin-
dan bir risk olusturmayacagi kanisina varilmustir.
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