Atatiirk Universitesi Vet. Bil. Derg. Arastirma Makalesi
2013; 8(3): 237-240

Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi

http://e-dergi.atauni.edu.tr/index.php/VBD

Tereyaginda Tiyobarbiturik Asit (TBA) Testi ile Lipid Oksidasyonunun
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Ozet: Yiksek konsantrasyonda doymamis yag asitlerini iceren gidalar lipid oksidasyonuna karsi oldukga hassastir. Lipid
oksidasyonu, gidalarin renk, tat, aroma, tekstiir ve besin degeri gibi kendine has ozelliklerini kaybetmesine ve toksik
bilesiklerin olusumuna yol agar. Oksidasyon reaksiyonu serbest radikallerin zincirleme meydana getirdigi bir islemdir. Bu
zincirleme reaksiyon, foto-oksidatif olarak veya serbest radikallerin otokataliz mekanizmasi ile gergeklesir. Uygun sartlarda
muhafaza edilemeyen tereyagi, uzun siire depolanirsa lipid oksidasyonuna karsi duyarliigi artar. Uzun sire depolanmis
tereyaginin oksidatif bozulmasi, Tiyobarbiturik Asit (TBA) testi ile belirlenir. Bu test lipid oksidasyonu diizeyini belirlemek
icin yaygin olarak kullanilan basit ve hizli bir yontemdir. Bu arastirmada, Bilecik piyasasindan toplanmis 50 adet tereyaginin
oksidatif bozulma diizeyleri TBA testi kullanilarak belirlendi. Orneklerin TBA diizeyinin 0.078-0.236 ugMA/g arasinda
degistigi ve ortalama TBA sayisinin 0.1450..038 ugMA/g oldugu tespit edildi.

Anahtar kelimeler: Tereyag), Lipid oksidasyonu, Tiyobarbiturik asit (TBA).

Evaluation of the Lipid Oxidation with Thiobarbituric Acid (TBA) Test in Butter

Abstract: Feed, containing a high concentration of unsaturated fatty acids, are quite sensitive to lipid oxidation. The
oxidation causes loss of the specific properties of feed such as colour, flavour, aroma, texture and nutritional value and
further leads to the formation of toxic compounds. Oxidative reactions are formed as a result of a chain reaction of free
radicals. This chain reaction occurs as photo-oxidative or autocatalysis mechanism of free radicals. Tendency to the lipid
oxidation increases during the storage of butter under inappropriate conditions for a long time. Oxidative degradation level
of butters, stored for a long time, is determined by Thiobarbituric Acid (TBA) test. This test is a simple, fast and commonly
used method in order to determine the level of lipid oxidation. In this study, the levels of oxidative degradation of 50
different butter samples collected from markets in Bilecik were determined by using TBA test. TBA levels of samples were
found to be 0.078-0.236 ugMA/g, while the average value was calculated to be 0.145+0.038 ugMA/g.
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GiRiS
O ksidasyon doymamis yag asitlerindeki cift
ya da hidrokarbon

bulunan doymamis kisimlarin oksijen ile reaksiyona

baglara zincirlerinde

girmeleri sonucu peroksit ve hidroperoksitlerin
meydana gelmesidir (Richardson ve Korycka-Dahl,
1983; Atamer, 1993; O’Connor ve O’Brien, 1995).
Hidroperoksitler
(O’Connor ve O’Brien, 1995; Anonim, 2005). Ancak,

hizli bir sekilde dekompoze olarak aromatik karbonil

tatsiz ve kokusuz bilesiklerdir

bilesiklerini  olustururlar. Hidroperoksitlerin bu
parcalanma UrlUnleri, doymus ve doymamis
aldehitler, doymamis ketonlar, doymus ve

doymamis hidrokarbonlar, malonaldehitler, doymus
1995). Serbest
radikallerin otokatalitik reaksiyonu sonucu olusan
aldehit “okside”

tanimlanan bir¢cok tat—aroma (depo, meyvemsi, aci

ve doymamis alkollerdir (Fox,

ve keton bilesikler, olarak
baligimsi yagimsi tat) bozukluklari ortaya ¢ikar ve raf

omriinde azalmaya neden olmakta, ayrica ileri
dizeyde oksidasyon olusumunda toksik bilesikler
olusmaktadir (Richardson ve Korycka-Dahl, 1983;
Atamer ve ark., 1986; Fox ve ark., 2000; Collins ve
2003; Anonim, 2005). lipid

oksidasyonunu fiziksel

ark., Bu nedenle,

belirlemek  amaciyla

(polarografi, infared spektroskopi, refraktometri,
flioresans ve konjugat dien metodu) ve kimyasal
(peroksit degeri, kreis test, total ve ugucu karbonil
bilesiklerinin tespiti ve tiyobarbiturik asit test) pek
cok analitik yontemler gelistirilmistir (Fernandez ve
ark., 1997). Tereyaglarinda lipit oksidasyonunun
derecesini belirlemede genelde peroksit degeri ve
(TBA)
yararlaniimaktadir (Foley ve ark,. 1971; Varnam ve
Sutherland, 2001; Bakirci ve ark., 2002). Depolama

sliresince

tiyobarbiitirik asit testinden

oksidasyonun ilerlemesiyle
hidroperoksitler malonaldehitlere parcgalanirlar ve
dolayisiyla peroksit testi ile malonaldehitleri tespit
Ozellikle,

depolanmis tereyaglarinin oksidatif bozulmalari TBA

etmek muimkan degildir. uzun sire
testi ile belirlenmesi 6nerilmektedir (Atamer, 1993;
Deeth ve Fitz-Geralds, 1995). TBA testi hizli ve basit

bir test olup, lipid oksidasyonu sonucu meydana

gelen sekonder aldehit olan malonaldehit (MA) ile
TBA arasindaki reaksiyon sonucu meydana gelen
kirmizi kromojenin  absorbansinin  belirlendigi
kolorimetrik bir tekniktir (Gutteridge, 1981). Bu

arastirma Bilecik piyasasinda tliketime sunulan

tereyaglarinin lipid oksidasyon dizeylerini
belirlemek amaciyla yapilmistir.
MATERYAL ve METOT

Arastirmada, Bilecik ilinde mevcut satis

yerlerinde tiketime sunulan 50 adet tereyagi

numunesi, rutin satis prosediriine ve ambalaj

materyaline mudahale edilmeden tesadfi
ornekleme yontemine goére temin edilip soguk zincir
altinda  laboratuara  getiriimis ve analizler
tamamlanincaya kadar buzdolabi kosullarinda (4 °C)

muhafaza edilmistir.

10 g tereyagl numunesi, 50 ml distile su ile 2
dakika maserasyona tabi tutulmustur, daha sonra

bir distilasyon balonuna 47.5 ml su ile yikanarak

aktarilmistir. 2.5 ml 4 M HCI ilave edilerek
distilasyon dlizenegine baglanmis ve 10 dakika
icerisinde 50 ml distilat toplanacak sekilde

distilasyon yapilmistir. Distilattan 5 ml alinarak bir
tipe aktarilmis ve Uzerine 5 ml TBA ¢ozeltisi (%
90°lik glasiyel asetik asit icinde) eklenmis, kaynayan
su banyosunda 35 dakika tutulmustur. Bu sire
sonunda, tupler sogutularak, absorbans degerleri
538
standart ¢ozeltiye karsi okunmustur (Egan ve ark.,
1981; Kristensen ve ark., 2001).

nm dalga boyunda spektrofotometrede

BULGULAR ve TARTISMA

Yapilan arastirma sonucunda, incelenen

tereyagl numunelerinin TBA sayilarinin ortalama

degerleri Tablo 1’de ve ylizde dagilimi ile frekans

sayilari Sekil 1l'de verilmistir. Tereyagi
numunelerindeki TBA sayisi 0.078-0.236 pgMA/g
arasinda degismis ve ortalama TBA sayisi

0.145+0.038 pgMA/g olarak tespit edilmistir. Elde

edilen bulgular, 6rneklerin timiinde TBA sayisi farkh
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oranda tespit edilmistir. Yapilan arastirmalarda, bazi
faktorlere bagh olarak tereyaglarinda TBA sayisinda
farkhlik gosterdigi belirtilmistir (Oztlirk ve Cakmakel,
2006; Ozkanl ve Kaya, 2007; Koyuncu, 2010; Altun
ve ark., 2010). Oksidasyon lzerine ¢evre kosullarinin
(1stk, bakir kontaminasyonu, besleme rejimi vb.)
etkisinin diger faktorlere (antioksidan varhgi,
doymamis yag asitleri miktari vb.) kiyasla ¢ok daha
belirtiimektedir (Richardson

Korycka-Dahl, 1983; O’Cannor ve O’Brien, 1995).

onemli oldugu ve

Degisik arastiricilarin  bulgulari  ve arastirmada
bulunan  sonuglarin  farkh  olmasi, tereyagi
Uretiminde farkh hammadde ve/veya (retim

Tablo 1. Tereyagl numunelerinde tespit edilen TBA

sayilarinin degerleri.

Table 1. Numerical values of TBA detected in butter

samples.
En En
Ortalama
Kiiglik Biiyuk
TBA sayisi
50 0.078 0.236 0.145+0.038
(LgMA/g)

Sonug olarak, Griniin raf dGmrinin uzatiimasi,
her zaman standart kalitede {riin Gretimi ve halk
saghg! acisindan, Uretimde oksidasyon riski dikkate
alinarak gerekli tedbirlerin alinmasi 6nemlidir.
Bunun da, dretimde iyi bir teknolojinin kullanimi,
uygun sartlarda muhafaza ve bilingli uygulamalarla

mumbkin olabilecegi distinilmektedir.
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Demirkaya
tekniklerindeki  farkhliklardan ve depolama
sartlarindan kaynaklandigi sdylenebilir. Tereyagi

standardinda (Anonim, 1995) TBA sayisi (ugMA/g)
ile ilgili bir sinirlama bulunmamaktadir. Depolama
suresince oksidasyonun ilerlemesiyle
hidroperoksitler malonaldehitlere pargalanmasindan
dolayr peroksit degerlerinde azalma gorulir ve
peroksit testi ile malonaldehitleri tespit etmek
mimkin olmamaktadir. Bu nedenle, oksidasyonun
son asamasinda ortaya ¢lkan malonaldehit
miktarinin belirlenmesinde kullanilan tiyobarbutirik
asit (TBA) testi, tereyaglarinin oksidatif stabilitesinin

belirlenmesinde 6nemli gérilmektedir.
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Sekil 1. Tereyagi numunelerinde tespit edilen TBA
sayilarinin ylzde dagilimi ve frekans sayilari.

Figure 1. Proportional distribution and frequency
numbers of TBA detected in butter samples.
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