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Erzurum Piyasasinda Tiiketime Sunulan Pili¢ Govde Etlerindeki Tiyobarbiturik Asit
Sayilarimin Belirlenmesi
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Ozet: Oksidasyon gidalarin renk, tat, aroma, tekstiir ve hatta besin degeri gibi niteliklerinin
bozulmasinin en 6nemli sebeplerinden birdir. Oksidasyon genellikle fotooksidatif veya serbest radikallerin
otokatalitik mekanizmas1 yoluyla gerceklesmektedir. Ozellikle kanatli etlerinde ¢oklu doymamus yag asitleri
miktarinin fazla olmasi nedeniyle lipid oksidasyonunaa duyarliligini artirmaktadir. Tiyobarbiturik Asit
(TBA) testi hizli ve basit olmast nedeniyle kirmizi ve kanath etlerdeki lipid oksidasyon diizeylerini
belirlemek amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu arastirmada, Erzurum piyasasindan toplanmig 103
pili¢ gdvde etinin oksidasyon diizeyleri TBA testi kullanilarak belirlenmistir. Orneklerin TBA sayis1 0,014 —
1,183 ugMA/g arasinda degismis ve ortalama 0,416+0,252 pugMA/g olarak bulunmustur. Orneklerin
%2,91’lik oran1 Tirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan izin verilen maksimum sinirin (1 pgMA/g) iizerinde
bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Pili¢ govde Eti, Oksidasyon

Detecting Thiobarbituric Acid Number in Chicken Carcasses Purchased from
The Market of Erzurum

Summary: Oxidation is one of the major causes of quality deterioration e.g. the color, aroma, flavor,
texture and even the nutritive value in food. Oxidation generally occurs via the free radical or the photo-
oxidation mechanisms. Especially poultry meat, is very sensitive to oxidative deterioration because of its
higher content of polyunsaturated fatty acids. The 2-thiobarbituric acid (TBA) test is the most widely used
test for measuring the extent of lipid oxidation in red meat and poultry, due to its speed and simplicity. In this
study, the level of oxidation in 103 chicken carcasses purchased from the market of Erzurum, were
determined using TBA test. The TBA values varied from 0.014 to 1.183 ugMA/g and the mean of TBA
values was 0.416+0.252 pgMA/g.. 2.91% of the samples were found higher maximum level (1 pgMA/g)
allowed by Turkish Standards Institute.
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tekstiir, hatta besin degeri gibi niteliklerinde
kayiplara neden olan bir zincirleme reaksiyondur.
(Eriksson, 1982; Ulu, 2004). Bu zincirleme
reaksiyon fotooksidatif veya serbest radikallerin
otokataliz mekanizma yoluyla gerceklesmektedir
(Guillén-Sans ve Guzman-Chozas, 1998). Serbest
radikallerin  otokatalitik reaksiyonu sonucu
olugan aldehit ve keton bilesikleri lezzetin
bozulmasina, aci tadin olugmasina ve raf dmriinde
azalmaya neden olmakta, ayrica ileri diizeyde
oksidasyon olusumunda c¢esitli toksik bilesikler de
meydana gelebilmektedir (Sklan et al., 1983;
Mercier et al., 1998; Renerre et al., 1999). Etler
ve Ozellikle kanatli etleri yapisinda bulunan ¢oklu
doymamis yag asitleri nedeniyle oksidasyona
kars1 oldukca duyarhidir (Gatellier et al., 2007).
Bu nedenle, et ve et iriinlerinde lipid
oksidasyonunu belirlemek amaciyla fiziksel
(polarografi, infared spectroskopi, refractometri,
fliioresans ve konjugat dien metodu) ve kimyasal
(peroksit degeri, Kreis test, total ve ugucu
karbonil bilesiklerinin tespiti ve Tiyobarbiturik

gelistirilmistir (Fernandez et al., 1997).
Tiyobarbiturik Asit (TBA) testi hizli ve basit
olmasi nedeniyle kirmizi ve kanatl etlerdeki lipid
oksidasyon diizeylerini belirlemek amaciyla
yaygin olarak kullanilmaktadir (Gomes et al.,
2003). TBA testi lipid oksidasyonu sonucu olusan
sekonder bir aldehit olan malonaldehit (MA) ile
TBA arasindaki reaksiyon sonucu meydana gelen
kirmizi kromojenin absorbansinin belirlendigi
kolorometrik bir tekniktir (Ulu, 2004). TBA
reaktifi malonaldehit disinda otooksidasyonun
ikincil fazinda lezzet bozukluklarindan sorumlu
diger aldehitler (alkanlar, 2 - alkenler ve
dienaller) reaksiyona girerek ii¢ tiir pigment (sari,
turuncu ve kirmizi renk) olusturmaktadir. Ayrica,
TBA reaktifi esansiyel yaglar ve degisik
meyvelerin aroma profilini olusturan aromatik
aldehitler ile reaksiyona girerek karakteristik
ariliden-2-TBA asitleri olusturabilmektedir. Tiirk
Standartlar1  Enstitiisii  (TSE), tavuk goévde
etlerinde olusan lipid oksidasyonu diizeyinin
TBA testini onermis ve bu degerin en fazla 1 pg
malonaldehit/g olabilecegi belirtilmistir (Anon.,
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1997). Bu aragtirma, Erzurum piyasasinda
tiketime sunulan pilic govde etlerinin lipid
oksidasyon diizeylerini Dbelirlemek amaciyla
planlanmis ve yiiriitilmistir. Bu amagla
Erzurum’daki farkli satis noktalarindan 103 pilig
govde eti alinarak TBA testi ile analiz edilmistir.

MATERYAL ve METOT

Arastirmada materyal olarak Erzurum
piyasasindan 2005-2007 yillar1 arasinda toplanan
103 pili¢ govde oOrnekleri kullanilmistir. Pilig
govdelerinin godglis ve but kaslarindan alinan
ornekler distile su kullanilarak homojenize
edilmistir. Homojenizat Kjeldahl balonuna
aktarilmis 2,5 ml 4M hidroklorik asit eklenerek
distilasyon tinitesine baglanmis ve 10 dakikada 50
ml  destilat toplanacak  sekilde  sicaklik
ayarlanmistir. Olusan destilattan 5 ml ve %90
glasiyel asetik asit igindeki 0.02 M 2-
tiyobarbiturik asitten 5 ml alinarak bir tiipe
yerlestirilmis ve tipler 35 dakika siire ile
kaynayan su banyosunda tutulmustur. Bu siire
sonucu tiipler sogutularak standart ¢ozeltiye karsi
538 nm dalga boyunda spektrometrede (marka)

okutulmus ve asagidaki formiille TBA sayisi
pngMA/g olarak hesaplamistir (Anon., 1995).

TBA sayisi= Numunenin Absorbansi X 7,8

TARTISMA ve SONUC

Analiz edilen yapilan pili¢ 6rneklerinin TBA
sayilarinin ortalama degerleri Tablo 1’de ve
yiizde dagilimi ile frekans sayilar ise Sekil 1’de
gosterilmistir. Pili¢ govde etlerindeki TBA sayis1
0,014 — 1,183 pgMA/g arasinda degismis ve
ortalama 0,416+0,252 ugMA/g olarak
bulunmustur. Arastirmada bulunan degerler diger
arastirmacilarin verdigi degerlerden daha biiyiik
bulunmustur (Shamberger et al., 1977; Oruc ve
ark., 2005). Bu farkligin incelenen 6rneklerin
farkli  depolama sartlarina ve  besleneme
ozelliklerine sahip olmalarindan kaynaklandig:
sOylenebilir. Yapilan arastirmalar kanathi eti
bilesimi ve kalite ozellikleri {izerine beslenme,
isleme ve muhafaza sartlarinin  oldugunu
gostermistir (Igene et al., 1979; Cortinas et al.,
2005; Aksu et al., 2005).

Tablo 1. Pili¢ Etlerinde Tespit Edilen TBA Sayilarinin Degerleri

n En Kiiciik

En Biiyiik Ortalama

TBA sayist (ugMA/g) 103 0,014

1,183 0,416+0,252

Orneklerin %2,91°si TSE tarafindan pilig
govde etleri icin TBA sayist i¢in bildirilen 1
ugMA/g siirm  (Anon., 1997) iizerinde ve
%S5,83’11 ise belirtilen malonaldehit sinirina yakin
(0,800 — 0,999 pugMA/g) olarak belirlenmistir
(Sekil 1). Bu oranlara goére Erzurum piyasasinda
tiketime sunulan tavuk govde etlerinin lipid
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Sekil 1. Pili¢ Etlerinde Tespit Edilen TBA Sayilarinin Yiizde Dagilimi ve Frekans Sayilar1
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