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KUZU ETLERININ KOLESTEROL VE YA& ICERi&i
ARASINDAKI ILiSKININ SAPTANMASI

THE RELATIONSHIP BETWEEN CHOLESTEROL AND FAT CONTENT IN
VARIOUS PARTS OF LAMB CARCASSES '

Meltem SERDAROGLU Giilen Yildiz TURP
Ege Universitesi Mohendislik Fakiiltest Gida Mohendistigi Bslimi, [ZMIR

OZET: Kolesterol hayvansal dokunun $nemli bir bilegenidir. Ganiimiizde tiketiciler saglikh ve dengsli bestenmenin geregi olarak diyetierinde-
ki kolesterol ve yafj miktann azaltma efilimi gistermektadirer. Yapilan cahgmada, kuzu karkasinin gegitii kisimlannda yad ve kolasterol mikiar
arasindaki iligki ve pigirmenin kolesterol miktars (zering etkileri incelenmigtir. Sonug olarak kuzu karkasinin gegitli kisimlanndan alina émeklerde

yag ve kolesterol miktan arasinda énemli bir iligki saptanmamisg, pigirilmis dmeklerde ise pigme kaybina bagh olarak, kolestercl miktan daha yiik-
sek bulunmugtur.

ABSTRACT: Cholesterol is an essential component of animal tissue. Consumers have changed their eating habits as a results of growing
concem about cholesterol and amount of daily fat intake.

The present study was undentaken to determine the effects of amount of fat and cooking on cholesterol content of various of lamb cuts.
As a result no relation was noticed between the fat and cholestercl content of varicus of lamb cuts. As a result no relation was noticed between
the fat and cholesterol content of various parts of lamb carcass.

Cooking reduced the weight of each investigated part as a result cholesterot content of cooked samples were found higher than ra ones.

GiRis

Kolesterol, siklik alkol olarak bilinen bir steroldir. Viicut tarafindan sentezlenir ve normal metabolik pro-
seslerde gorev alir (FEELEY ve ark,, 1972). Kolestercliin metabolizmada bir ¢ok iglevi bulunmaktadir; hilcre zar-
larimin ve plazma proteinrierinin yapiminda etkilidir, viicutta yaglann taginmasina yardime olarak hiicre igi ve di-

g1 iletimi kolaylagtinr ve diizenler, Kolesterolin fosfolipide orani, membranlann gegirgenlik 6zelligint etkileyebilir.
D vitaminin yanisira pek ¢ok dnemli steroid hormonlarin ve safra asitlerinin sentezinde bir én maddedir. Karaci-
ger, bibrek, kas, deri, bagirsak gibi pek gok doku kolesterol sentezlemektedir (SIEBER, 1993; DEMIRCI ve ark,
1996).

Kolesterol gidalarla da alinabilir. Sadece hayvansél kékenli gidalar kolesterol igerir ve dokunun lipid frak-
siyonunda yer alir. Yumurta, siit, et ve Urlinleri gibi hayvansal gidalar diyetteki kolesteroliin %100 kaynagidir. Di-
yetle alinan kolesteroliin %60 metabolizmada absorbe edilmektedir (SOFOS ve ark., 1986).

Damar tikanikligina yol agan yiiksek seviyede plazma lipidlerinden &zellikle kolesterol ile, kalp ve damar
hastaliklar arasinda énemli bir iligki varhd saptanmigtir (NARAYAN, 1978). Dengeli ve saglikli beslenmede gi-
dalardan glinliik kolesterol alim: erkekler igin 300 mg., kadiniar igin 225 mg olarak sinirandinimigtir (KRZYNO-
WEK, 1985).

Kas dokuda kolesteroliin %60-80% membran bilesiminde, %20-40" yag dokuda bulunmaktadir (SOFOS
ve ark., 19986).

HOOD ve ALLEN (1971) ve BERRY ve LEDDY (1984} yagin kolesteroliin baglica kaynagi oldugunu ve
yagin kasdan uzaklagtinlimasinin etin kolesterol igerigini diisiirdigiind belitmiglerdir. Bununla birlikte, etin koles-
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terol igerigi ve et yad arasindaki iligki birgok arastirmaci tarafindan incelendiginde bu konuda gériis farkiliklan
ortaya ¢ikrmugtir. Kirmizi etden yad dokunun uzaklagtmimasinin kolesterol miktanini azaltmadigi one siriilmekie-
dir (REISER, 1975; RHEE ve ark., 1982a; RHEE ve ark, 1982b, SWIZE ve ark., 1992; MORGAN ve ark., 1988;
HONIKEL ve ARTNETH, 1996).

Yapilan galismada kuzu karkaslarimin gesitli kisimiarinda pisirme dncesi ve sonrasinda yag ve kolesterol
icerigi aragtinimigtir.

MATERYAL ve YONTEM :

Arasgtirma materyal olarak [zmir civannda bir giftikten sadlanan 8 bags kuzu karkasi kullaniimigtir. Kesim
sonrasinda karkaslar boylamasina ortadan ikiye ayrilmigtir. Yarim karkasiar pirzota, kol, but, rosto, borfile kisim-
larna pargalanmigtir. Karkaslara ait kol ve but pargalan kemiklerinden ayiktanmigtir. Tim pargatar homojenligi
saglamak amactyla kiyma makinasindan gegirilmistir. Sof yanm karkaslar ¢ig, sag yanm karkaslar 90°C'da 10
dk. haglanarak pigirilmistir. Yag tayini kloroform-metancl yéntemiyle FLYN ve BAMBLET {1975)'e gore kolesterol
analizi ise kolorimetrik yontemle (Boehringer Mannheim No: 139050) yapilmigtir. Sonuglar istatistiksef olarak de-
Jerlendirilmistir (PUskiirtiicii ve iKiZ, 1986).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Kuzu karkaslarinin gesitli parglanina ait ¢ig drneklerin

yag ve kolesterol igerikleri Gizelge 1'de verilmistir. Cizelge 1. Cig brneklere ait yag ve kolesterol sonuglan

Karkasin gesitli kisimlannda yag miktanmin fark- CIiG
Ik gosterdigi {P < 0.05) ve yag miktarinin %25.5 ile Analizi yapilan losm | Yag % Kolesterol
%3.8 arasinda degistigi gdzlenmigtir. Kolesterol mik- mg/100g

tarlan incelendiginde ise Grmekler arasinda Gnemli

farklilik olmadig belidenmistir (P>0.05). %3.8 yag ice- Przola z4 622
ren kuzu bonfilesinde kolesterol 55.09 mg/100 g. ola- Kol 231 o155
rak bulunurken %25.51 yagh kol kisminda kolesteroi Bt ] $047

. i Rosto 4.27 51.49
61.95 mg/100g. bulunmus, artan yag miktar ile koles- Borfile 35 55,00

terol miktarlarinda farikiiik olmadig) saptanmigtir (P>

0.05). SWIZE ve ark {1992}, dana domuz ve kuzu pir- n=8

zolalaninda yadin uzaklagtinimasiyla kolesterol icerigi

arasindaki iliskiyi incelemigler ve yag ayiklama oraninin pirzolalarin kolesterol igeridini etkilemediginf belirtmiglerdir.
Pisirmenin yag ve kolesterol miktar Gzerine etkileri incelendiginde {Cizelge 2}, tim &rneklerde pigirme

kaybina bagli clarak nem miktar nedeniyle pismig drneklerin yag miktarlarinda hafif bir arhig gézlenmis fakat bu

artig istatistiksel olarak énemli bulunmamistir. Pismis 6rneklerde en yiksek yag miktar {%27.57) pirzolada, en

digik yag miktar ise (%.4,7) bonfilede bulunmusgtur.

Pigirilen 8rmeklerin timiinde kolesterol miktari- Cizelge 2. Pigirilmig érneklere ait yag ve kolesterol sonuglar
nin ¢ig érneklere oranla daha yiilksek oldugu belirlen- PigMis
migtir. Pigmis 6rneklerin kolesterol igerikleri kargilagh- Analizi yapilan kistm Yai % Kolesterol
nidiginda en diiglik yag miktarina sahip bonfile disin- mg/100g
da diger &reklerin kolesterol miktarlan arasinda Pirzola 2757 99,25
onemli farkiilk olmadigi g&zlenmektedir (P > 0.03). Kol 26.72 9334
Pismis érneklerin kolesterol miktarlannin ¢ig érnekiere " Bu 22.44 95.98
orania daha yiksek bulunmaswin nedeni, pisirme si- Rosto 507 95.14
rasinda su kaybi nedeniyle agiriginin azalmasiyla ko- Bonfile a7 88.55
lesterol pismis agirhik fizerinden verildiginde miktar ar- -

15 géstermektedir.
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RHEE ve ark (1982 a), 75°C i¢ sicakhda kadar pigirilen bifteklerde kolesterol miktarimin ¢ig bifteklere
oranla %38-65 daha yiiksek olabildigini ve pigirme ile etde toplam kolesterol miktarinin artmadigint pigme kaybl—
na bagh olarak agirliktaki azalmayla kolesteroliin dokuda konsantre hale geldigini belirtmiglerdir.

Sonug olarak kuzu karkasinin gesitli kisimlaninda kolesterol ve yag miktari arasinda dnemii bir iligki olma-
dig saptanmistir. Kolesteroliin 8nemii kismi hiicre membran bilegiminde bulunmaktadir. Kirmmizi etde gorinen
ya@in uzaklagtinimas etin kolesterol igeriginin azaltiimasina neden olmamaktadir.
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