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Ozet: Calismada sigir bobrek yaginin ve koyun kuyruk yaginin bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri belirlenmis ve -18°C de 9 aylik
depolama stresince butillendirilmis hidroksitoluen (BHT)'in, butillendirilmis hidroksianizol (BHA)'Un ve BHT+BHA'ln yaglarin serbest
yag asitleri (SYA) miktari, tiyobarbiturik asit (TBA) degeri ve peroksit sayisi Uzerine olan etkisi arastiriimistir.

Sigir bobrek yaginda erime noktasi 47°C, sabunlasma sayisi 193, iyot sayisi 42, kirilma indisi (nD4O) 1.480, sabunlasmayan madde
miktari 90.72, titer derecesi 44.0°C olarak saptanmistir.

Koyun kuyruk yaginda erime noktasi 38°C, sabunlagma sayisi 191, iyot sayisi 48, kirilma indisi (nDAO) 1.470, sabunlasmayan madde
miktari 960.64, titer derecesi 37.5°C olarak saptanmistir.

Dokuz ay stirele -18°C de depolanan sigir bobrek yaglarinin ve koyun kuyruk yaglarinin SYA miktari Uzerine gerek antioksidanlarin
gerekse depolama stresinin etkili oldugu (P<0.05) ve antioksidanlarin SYA olusumunu engelleme siralamasinin BHT, BHT+BHA ve
BHA seklinde oldugdu belirlenmistir.

Depolama slresince TBA degeri ve peroksit sayisi saptanamamis ve yaglarda oksidasyona dayali bir tepkimenin baslamadigi sonucuna
varilmistir.

Effect of Butylated Hydroxytoluene and Butylated Hydroxyanisole on
Some Properties of Kidney Fat and Tail Fat During Frozen Storage

Abstract: Some physical and chemical properties of kidney fat (obtained from cattle) and tail fat (obtained from sheep) were
determined in this study. Effects of butylated hydroxytoluene (BHT), butylated hydroxyanisole (BHA) and BHT+BHA on free fatty
acids (FFA) contents, thiobarbituric acid (TBA) values and peroxide number were also examined during frozen storage at -18°C for
9 months.

The following values were determined for kidney fat; melting point 47°C, saponification number 193, iodine number 42, refractive

index (nD4O) 1.480, unsaponificable material 0.729%, titre degree 44.0°C.

The following values were determined for tail fat; melting point 38°C, saponification number 191, iodine number 48, refractive index
(nD40) 1.470, unsaponificable material 0.64%, titre degree 37.5°C.

Both antioksidants and storage time were found to be effective on FFA contens of kidney fat and tail fat stored at -18°C for 9 months
(P<0.05). The most effective antioksidant for the decrease of the FFA content was BHT in both fat. It was followed by BHT+BHA
and BHA.

Neither TBA value nor peroxide number could be detected during storage period which meant that oxidative reactions in fats did not
start at -18°C for 9 months.
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Giris

Sigirlarin ve yagh Kkuyruklu Kkoyunlarin kesilmesi
sonucu elde edilen urinlerden biri de i¢ yaglar ve kuyruk
yagidir. Hayvansal yaglar, yemeklik olarak kullanilabildigi
gibi, cesitli gidalara katilarak ve ¢zellikle et UrUnlerinin
temel bir bileseni olarak degerlendirilmektedir (1).

Kirsal ntfusun kentlere goci ve kentsel nifusun artisi,
beslenme aligkanliklarinin degismesi, dengeli beslenme
bilincinin yerlesmesi ve hayvansal yag tiiketiminin kalp ve
damar hastaliklarinda risk faktéri olarak gorilmesi,
hayvansal yaglarin yemeklik yag olarak kullanimini énemli
Olcide azaltmistir. Ancak Urlnin lezzetini artirmasi,
gevrekligini iyilestirmesi ve maliyetini dlgtirmesi gibi
islevleri nedeniyle hayvansal yadlar, et Grunleri Gretiminde
vazgecilmez bir hammaddedir (2).

Kaliteli sucuk, salam, sosis vb. Urunlerin Uretilebilmesi
icin uygun teknolojiden yararlanmanin yaninda, uretimde
kullanilan hammaddelerin de kaliteli olmasi gereklidir.
Kesimhanelerde elde edilen hayvansal yaglar, genelde
soguk depolarda muhafaza edilmektedir. Uzun sureli
depolamada yag, okside olmakta ve rengi, kokusu ve tadi
degiserek duyusal begenirligi azalmaktadir. Hatta 8°C de
depolanan kuyruk yaglarinin 10 giinde kiflendigi ve gida
olarak  kullanilamayacak  bir  duruma  geldigi
belirtilmektedir (3). Bu nedenle hayvansal yaglarin
bozulmasini engellemek ve uzun slre depolanmasini
saglamak amaciyla dondurulmalart gerekmektedir.
Depolama sirasinda yag ve yaglt Uriunlerin kalitesinin
bozulmasinda basta gelen nedenlerden biri, Urtindeki
yagin oksidasyona ugramasidir (4).

Yagin oksidasyonunun engellenmesinde ya da yagin
oksidasyon stabilitesinin artirilmasinda antioksidan
maddelerin kullaniimasi, uzun yillardan beri basvurulan
bir yéntemdir ve sivi ve kati yaglarda kullanilabilecek
antioksidanlarin basinda BHA ve BHT gelmektedir (5,6).
BHA'Gn hayvansal yaglarin oksidas-yonunu &nlemede
bitkisel yaglardakinden daha etkili oldugu ve BHA ile
BHT'in birlikte kullanilmalari durumunda sinerjist etki
gosterdikleri belirtilmektedir (7). Ancak hayvansal
yaglarin muhafazasinda, gerek dondurarak depolanmanin
gerekse antioksidanlarla muamele ederek depolamanin
yaglarin bazi Ozelliklerine etkisi Uzerine yeterli
arastirmaya rastlanamamistir.

Bu calismada, sigir bobrek yagdi ile koyun kuyruk yagi
materyal olarak secilmis, bu yaglarin bazi fiziksel ve
kimyasal ozellikleri belirlenmis ve donmus halde 9 aylk
depolama strecinde BHA ve BHT'in yaglarin bazi kalite
Kriterleri Uzerine olan etkisi arastiriimistir.
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Materyal ve Metot
Materyal

Galismada yararlanilan sigir bébrek yagr ve koyun
kuyruk yadi, ayni slrlye ait iki yasindaki yerli kara
tosunlardan ve ayni siriye ait iki yasindaki akkaraman
erkek toklulardan temin edilmistir.

Antioksidan olarak BHA ve BHT (Merck, Darmstadt,
Germany) kullanimustir.

Metot
Yaglarin hazirlanmasi

Kesim sonrasi 24 saat sogutma odasinda bekletilen
govdelerden ayrilan sigir bobrek yaglart ve koyun kuyruk
yaglart ayri ayr1 5 cm kibik dograndiktan sonra, kontrol
ve 100 mg BHA/Kg, 100 mg BHT/kg, 50 mg BHA+50 mg
BHT/Kg uygulanmak Uzere herbiri 5 kg olan dért gruba
ayrilmistir.

Stok antioksidan ¢ézeltilerin hazirlanmasi

BHT ve BHAUNn su ile karigabilen stok c¢oeltilerini
hazirlamak amaciyla BHT icin tween-20, BHA icin
propilen glikol kullaniimistir. 1 kisim BHT, 13,33 kisim
tween-20 igerisinde; 1 kisim BHA, 18 kisim propilen
glikol icerisinde tamamen ¢dzinunceye kadar karigtiriimig
ve stok antioksidan c¢ézeltileri hazirlanmistir (8, 9).

Yaglarin antioksidanlarla muamelesi

Soguk depoda 24 saat bekletildikten sonra 5 cm Kiibik
dogranan deneme disi 1 kg yag, 2 L icme suyu icerisinde
daldiriimis ve 1 dakika karistiriimistir. Yaglar sudan
cikarilarak delikli bir plakaya alinmig, 1 dakika kendi
haline birakilarak sizdirildiktan sonra tartilmis ve 1 kg
yagin tuttugu su miktari belirlenmistir. On deneme ile
saptanan tutulan su miktarinda, yagda olmasi istenen
(100 mg/kg) antioksidan miktarr hesaplanmistir.
Hesaplamalar sonucu 5 kg yag icin belirlenen gerekli
miktarlar, stok antioksidan cozeltilerinden alinipp 10 L
icme suyuna karigtiriimig ve BHT, BHA ve BHT+BHA
cOzeltileri hazirlanmigtir. Yaglar —6n denemede belirtilen
kosullarda— antioksidan ¢Ozeltileriyle muamele edilmis ve
her grup, yaklasik 500’er g olacak sekilde 10 ayri
posete yerlestirilerek -18°C de depolanmustir.

Analiz yéntemleri

Orneklerin su ve yag miktari Leese (10), erime
noktasi Keskin'e (11), sabunlasma sayisi TS-4962'ye
(12), sabunlasmayan madde miktari TS-4963e (13),
titer derecesi (yag asitlerinin Kkatilasma noktasi) TS-
1674'e (14), kirllma indisi TS-4960°a (15), iyot sayisi TS-



4961'e (16), SYA miktari TS-1605'e (17), TBA degeri
Tarladgis ve ark.'na (18), peroksit sayisi Keskin'e (11)
gore belirlenmistir.

Deneme plani

Calisma, tesadif parselleri deneme dizeninde iki
tekerrir olarak planlanmigtir.  Yaglarin  bilesim
unsurlarindan yag ve su miktarlari ile yaglarin tanima
sayllar1 olarak adlandirilan erime noktasi, sabunlagsma
sayisl, sabunlasmayan madde miktari, titer derecesi,
kirilma indisi ve iyot sayisi her tekerrirde 3 paralel
olarak; SYA miktari, TBA degeri ve peroksit sayisi, her
tekerrirde 9 aylik depolama slrecinde her ay 3 paralel
olarak yapimisti. SYA miktarina iliskin sonuglar, iki
faktorll (antioksidanlar ve depolama suresi) faktoriyel
duzende varyans analizi ve Duncan ¢oklu Karsilastirma
testi ile degerlendirilmistir (19).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Sigir bobrek yaginin su miktart ortalama 9%6.00
olarak saptanmis ve %5.85 ile %6.20 arasinda degistidi
gorulmuigstur. Koyun kuyruk yaginin su miktart 9%3.84 ile
%4.11 arasinda degismekte olup ortalama 9%3.98 olarak
saptanmigtir. Bobrek yagdinin yad miktarr ortalama
9%90.84 ve degisim sinirlart 9%690.05 ile 9%691.97 olarak
belirlenirken, Kkuyruk yaginin yag miktari ortalama
993.29 olarak saptanmis ve 9%91.98 ile %94.59

arasinda degistigi gérulmustur (Tablo 1).

Tablo 1. Sigir bobrek yaginda ve koyun kuyruk yaginda saptanan su

ve yag miktarlarr (%)

O. ATAY, AH. ERTAS

Tablo 2. Sigir bobrek yaginda ve koyun kuyruk yaginda belirlenen
tanima sayilari.
Sigir Koyun
boébrek yagi Kuyruk yagt
Erime noktasi('C) 47 38
Sabunlasma sayist (mg KOH/g) 193 191
lyot sayisi (g 1/100 g) 42 48
Kirilma indisi (nD“O) 1.480 1.470
Sabunlasmayan madde miktari (%) 0.72 0.64
Titer derecesi ('C) 44.0 37.5

Su miktari Yag miktari

Ortalama Degisim araligi  Ortalama Degisim araligi

90.84
93.29

90.05-91.97
91.98-94.59

Sigir bobrek yagi 6.00
Koyun kuyruk yagi  3.98

5.85-6.20
3.84-4.11

Sigir bobrek yagini ve koyun Kkuyruk yagini
karakterize etmek amaciyla tanima sayilari olarak
belirtilen Kkriterlere iliskin saptanan degerler Tablo 2'de
topluca verilmistir.

Sigir bobrek yaginin erime noktasi 47°C olarak
belirlenirken, kuyruk yaginin erime noktasi 38°C olarak
belirlenmistir (Tablo 2). Gokalp ve ark. (20), koyun
kuyruk yaginin erime noktasinin 30-40°C arasinda, sigir
et yagmin ise 40-50°C arasinda olabilecegdini
belirtirlerken, Karakaya (21) koyun kuyruk yaginin erime
noktasinin 38°C olarak; Biyikoglu (22) karaman erkek

toklularin kuyruk yaglarinin erime noktasinin 39°C, disi
toklularin 40°C olarak; Unsal ve ark. (3) ise morkaraman
koyunlarin kuyruk yaglarinin erime noktasinin 34,88°C
olarak saptandigini belirtmektedirler. Ayrica, ivesi
kuzularinin kuyruk yaglarinin erime noktasi 30,9°C, sakiz
kuzularinin 31.0°C ve kivircik kuzularinin 30.1°C olarak
belirlendigi ifade edilmektedir (23).

Sabunlagma sayisi, sigir bébrek yaglarinda 193, koyun
kuyruk yaglarinda 191 olarak belirlenmistir (Tablo 2).
Sigir i¢ yaginin sabunlagsma sayisinin Gokalp ve ark. (20)
190-200, Winton (24) 193-200, Jacobs (25) ise 196-
200 arasinda olabilecegini belirtirlerken, Unsal ve ark. (3)
koyun kuyruk yaginin sabunlasma sayisini 210 olarak
saptadiklarint belirtmektedirler.

Sigir bébrek yaginin iyot sayisi 42 olarak saptanirken,
koyun kuyruk yaginin iyot sayisi 48 olarak saptanmistir
(Tablo 2). Gokalp ve ark. (20), iyot sayisinin sigir et
yagindan 35-57 arasinda, koyun kuyruk yaginda 39-44
arasinda degisebilecegini, Unsal ve ark. (3) ise koyun
kuyruk yaginin iyot sayisini 43, 43 olarak saptadiklarini
ifade etmektedirler.

Sigir bobrek yaginin kirlimas indisi (n_*°) 1.480, titer
derecesi 44°C ve sabunlasmayan madde miktari %0.72
olarak, koyun kuyruk yaginin kirilma indisi (nD“O) 1.470,
titer derecesi 37.5°C ve sabunlasmayan madde miktari

9%0.64 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Degisik antioksidanlarla muamele edilen ve edilmeyen
ve -18°C de depolanan sigir bobrek yaglarinda depolama
suresi uzadik¢a yaglarin SYA miktar1 artmugtir. SYA
miktarindaki artislar, bitin gruplarda, depolamanin ilk iki
ayinda 6nemi olmazken (P>0.05), t¢lncl aydan itibaren
6nemli olarak (P<0.05) saptanmistir (Tablo 3; Sekil 1).
Ayrica, yaglarin antioksidanlar ile muamelesi, yagda SYA
olusumunu engellemistir. Bu engelleme depolamanin ilk
iki ayinda o6nemli olmazken (P>0.05), Uclnci aydan
itibaren 6nemli olarak saptanmistir (P<0.05) (Tablo 3;
Sekil 1). Baslangicta %0.116 olarak saptanan SYA
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Tablo 3. Degisik antioksidanlarla muamele edilen sigir bobrek
yaglarinda depolama sresine bagli olarak saptanan serbest
vag asitleri miktarlari (oleik asit, %)

Depolama Kontrol BHA BHT BHA+BHT

suresi (ay)

Baslangic 0.116™ o116™  0116® 01169

1. 0121 o12™ 01209 01239

2. 0.43a™  o1z:2™ 01309 01339

3. 04949 042898 0262 0420

4. 0.709™ 0666 03400 0471

5. 0.898% 08052 05479¢ 0586

6. 12459 0980® 050190 0776

7. 1317 11568 0781 0838

8. 1.467°" 1350°%  0880°0  0.974°

9. 17207 1444%®  1118%C  1165°°

a,b,c,d,e,f,g,h, (+) ve AB,C,D (-):
gruplar arasindaki fark énemlidir (P<0.05).

Dedisik harfleri tasiyan
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0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Depolama siresi (ay)
Sekil 1. Sigir bobrek yaginda antioksidanlarin ve depolama

sresinin serbest yag asitleri miktari Gzerine etkisi.

miktari dokuzuncu ayin sonunda kontrol grubu yaglarda
%1.720 olarak saptanirken BHA ile muamele edilen
yaglarda %?1.444, BHA+BHT ile muamele edilen yaglarda
%1.165 ve BHT ile muamele edilen yaglarda 9%1.118
olarak saptanmis ve sigir bobrek yaglarinda
antioksidanlarin  SYA olusumu engelleme siralamasinin
BHT, BHA+BHT ve BHA seklinde oldugu gorilmistir.

Degisik antioksidanlarla muamele edilen ve edilmeyen
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ve -18C de depolanan koyun kuyruk yaglarinda da
depolama suresi uzadik¢a, SYA miktari artmistir. SYA
miktarindaki artisa, kontrol grupta ve BHA+BHT ile
muamele edilen grupta, depolama suresinin ikinci aydan
itibaren etkili oldugu (P<0.05), BHA ve BHT ile muamele
edilen gruplarda, Uglncl aydan itibaren etkili oldugu
(P<0.05) saptanmustir (Tablo 4, Sekil 2).

Koyun kuyruk yadlarinin antioksidanlar ile muamele
edilmesi, SYA olusumunu engellemistir. Bu engelleme
depolamanin ilk iki ayinda ¢nemli olmazken (P>0.05),
Gclncl aydan itibaren ©nemli olarak (P<0.05)
saptanmistir (Tablo 4, Sekil 2). Baslangicta 90.155
olarak saptanan SYA miktari depolamanin sonunda (9. ay)
kontrol grubu yaglarda %1.578 olarak saptanirken, BHA
ile muamele edilen yaglarda %71.555, BHA+BHT ile
muamele edilen yaglarda 9%1.394 ve BHT ile muamele
edilen yaglarda 91.099 olarak saptanmis ve koyun
kuyruk yaglarinda antioksidanlarin SYA olusumu
engelleme siralamasinin BHT, BHA+BHT ve BHA seklinde
oldugu gérilmustar.

Sigir bobrek yaglari ve koyun kuyruk yaglari,
depolama suresince her ay TBA degeri ve peroksit sayist
yoénunden de analiz edilmiglerdir. Ancak o6rneklerin
hepsinde depolama slresince TBA degeri ve peroksit
sayisl saptanamamigtir. TBA degerindeki ve peroksit
sayisindaki  bu bulgular, -18°C deki 9 aylik depolama
suresince yaglarda oksidasyona dayali bir tepkimenin
olugmadigini ortaya koymaktadir.

Tablo 4. Degisik antioksidanlarla muamele edilen koyun Kkuyruk
yaglarinda depolama sresine bagli olarak saptanan serbest
yag asitleri miktarlar (oleik asit, 9%)
Depolama Kontrol BHA BHT BHA+BHT
siresi (ay)
Baslangic 0.155 0155 01559 0155
1. otes™®  o1ea™ 01619 0162™*
2. 0178™  0172™  0170®  0176™
3. 05509 052398 0443C  0518%8
4, 0.608" 0570 0496 0564
5. 0.783%" 0723% 0561 0645
6. 0982 0896’ 0578 0804
7. 1.220%A 1120 0730 0060
8. 1.380°" 1224°8  0ese®® 1437
9. 1.578% 155520 1.009%0  1.394°C

a,b,c,d,e,f,g,h,1 (1) ve A,B,C,D (-):
gruplar arasindaki fark énemlidir (P<0.05).

Degisik harfleri tasiyan



[y m— - KONTROL
-+ BHA
1.4 | - BHT
—= BHA+BHT

. s
/V

Serbest yag asitleri miktari (oleik asit, %)

(’—*’J
0 ! ! ! ! ! ! ! !
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Depolama stresi (ay)
Sekil 2. Koyun Kkuyruk vaginda antioksidanlarin ve depolama

sUresinin serbest yag asitleri miktari Gzerine etkisi.
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