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ONSOZ

‘Istanbul Piyasasinda Satisa Sunulan Tavuk Etlerinin Yag Asidi
Kompozisyonunun Belirlenmesi’ isimli bu ¢alisma Istanbul Sabahattin Zaim
Universitesi Fen Bilimler Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dal1’ nda yiiksek

lisans tezi olarak hazirlanmstir.

Dengeli beslenmede onemli rolii olan hayvansal iiriinlerden tavuk eti, son
yillarda kirmizi etteki fiyat artislarindan sonra alternatif bir tiikketim gidasi olmustur.
Tavuk eti yiliksek derecede biyolojik degere sahiptir. Kolay sindirilebilir 6zellikte
olan tavuk eti, yiilksek kalitedeki protein ile esansiyel aminoasitler ve esansiyel yag
asitlerini diger etlerle hemen hemen ayni oranda igerdigi bilinmektedir. Bu
arastirmada, Istanbul piyasasinda farkli markalarda satisa sunulan tavuk etlerinin yag
asidi kompozisyonunun belirlenmesi amaglanmistir. Calismada Istanbul piyasasinda
en cok tiiketilen 12 markaya ait tavuk etlerinin but, gégiis ve kanat etleri derisiz
olarak kullanilip 2 tekerriirlii ve her bir tekerriir 3 paralel olacak sekilde calisilarak

yag asidi kompozisyonlar1 belirlenmistir.

Bu c¢alismaya basladigim giinden bu yana her konuda bilgi ve tecriibesiyle
bana destek olan, tez konumun belirlenmesi ve bolimiimiizde yiiriitiilmesinde bana
imkan ve kolaylik saglayan boliim bagkanim ve danismanim saygideger hocam Prof.
Dr. Biilent NAZLI’ ya; tez calismam siiresince maddi manevi destegini esirgemeyen
saym hocam Yrd. Dog. Dr. Halime PEHLIVANOGLU’ na; laboratuvar
caligmalarinda yardimeir olan laboratuvar sorumlumuz sayin Bilal CAKIR’ a; tezin
yazilmas1 ve diizenlenmesi asamalarinda katki ve yardimlarimi esirgemeyen
meslektasim saym Ars. Gor. M. Yusuf CAGLAR ve sevgili 6grencim Ozgiir
CINAR’ a; simdiye kadar oldugu gibi ¢alismam siiresi boyunca da benden maddi ve
manevi destegini hicbir zaman esirgemeyen AILEME sonsuz tesekkiirlerimi

sunarim.

Istanbul, 2015 Mehmet DEMIRCI
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OZET

ISTANBUL PIYASASINDA SATISA SUNULAN TAVUK ETLERININ

YAG ASIDi KOMPOZiSYONUNUN BELIiRLENMESI

Mehmet Demirci
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi Boliimii
Tez Damismani. Prof. Dr. Biilent NAZLI
Eyliil- 2015: 70 + X1 Sayfa

Bu arastirmada, Istanbul piyasasinda farkli markalarda satisa sunulan tavuk
etlerinin yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi amaglanmistir. Calismada Istanbul
piyasasinda en ¢ok tiiketilen 12 markaya ait tavuk etlerinin but, gogiis ve kanat etleri
derisiz olarak kullanilip 2 tekerriirlii ve her bir tekerriir 3 paralel olacak sekilde
calisilmistir. Calismada yag asidi kompozisyonunu belirlemek amaci ile GC-FID
cihaz1 kullanilmistir. Hesaplanan analiz sonuglarinin istatistiksel karsilastirmalarina
gore, markalarin but, kanat ve gogiis bolgelerindeki yag asidi igerikleri istatistiki

olarak farklilik gostermistir (p<0,05).

Calismada tavuk etinde yiiksek miktarda bulunan C16:0 (Palmitik Asit),
C16:1 (cis-9) (Palmitoleik asit), C18:0 (Stearik asit), C18:1 (cis-9) (Oleik asit),
C18:2 (cis-9,12) (Linoleik asit) ve C20:1 (cis-11) (Eikosenoik) asit yag asitlerinin
derisiz but, kanat ve gdgiis dokularindaki degisimi incelenmis ve bu yag asitleri
tizerinden toplam doymus, toplam tekli doymamis ve toplam ¢oklu doymamis yag

asidi miktarlar1 belirlenmistir.

Tavuk eti numunelerinin but bolgesindeki C16:0 (palmitik asit) yag asitleri
%13,33-%37,04 (g/100g yag); goglis bolgesinde %14,51-%28,13 (g/100g yag) ve
kanat bolgesinde ise %17,42-%24,34 (g/100g yag) degerleri arasinda olglilmiustiir.
Benzer sekilde numunelerin but bolgesindeki C16:1 (cis-9) (palmitoleik asit) yag
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asitleri %3,04-%4,72 (g/100g yag), gogiis bolgesinde %2,36-%2,73(g/100g yag) ve
kanatta ise %2,67-%3,89(g/100g yag) degerleri arasinda olgiilmiistiir. Numunelerin
but bolgesindeki C18:0 (stearik asit) yag asitleri %3,31-%11,63 degerleri arasinda;
gogls bolgesinde %6,72-%11,39; kanat bolgesinde %4,13-%6,79 degerleri arasinda
hesaplanmistir. Orneklerin but bolgesindeki C18:1 (cis-9) (oleik asit) yag asitleri
%21,05-%39,13 degerleri arasinda; gogiis bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri
%21,07-%29,26 degerleri arasinda; kanat bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri
%29,51-%42,13 degerleri arasinda Olgilmustir. Tavuk numunelerinin  but
bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) (linoleik asit) yag asitleri %14,09-%30,94 degerleri
arasinda; gogiis bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri %22,08-%35,87 degerleri
arasinda; kanat bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri %25,99-%33,67 degerleri
arasinda hesaplanmistir. Tavuk eti markalarinin but bolgesindeki C20:1 (cis-11)
(eikosenoik asit) yag asitleri %1,31-%4,14; gogiis bolgesinde %2,07-%4,37

degerleri; kanat bolgesinde %1,57-%3,95 degerleri arasinda ol¢tilmiistir.

Calisma sonucunda SFA igerigi en yliksek olan numune 31,89 ile 6 numara;
en diisiik olan ise 24,18 ile 5 numarali numunedir. Aynm sekilde TUFA igerigi en
yiiksek olan 74,07 ile 10 numarali 6rnek olurken en diisiik igerik ise 60,89 ile 7
numaralt 6rnek olmustur. TUFA/SFA oraninda en iyi sonucu 2,69 ile 5 numaral
numune verirken birbirine oldukga yakin sonuglarin elde edildigi grafikte en diisiik

orana sahip olan ise 2,13 ile 7 numarali 6rnektir.

Anahtar Kelimeler: tavuk eti, tavuk eti tiikketimi, yag asitleri.



ABSTRACT

DETERMINATION OF FATTY ACID COMPOSITION OF CHICKEN
MEAT SOLD IN ISTANBUL MARKET

Mehmet Demirci
Supervisor: Prof. Dr. Biilent NAZLI

September — 2015 - Page: 70 + XI

In this research, it was aimed to determine the fatty acid composition of
chicken meat of different brands sold in Istanbul market. In the study, skinless
chicken thigh, breast and wing meat of 12 most consumed brands in Istanbul market
were studied. GC-FID device was used to determine the fatty acid composition.
According to the statistical comparison of the calculated results of the analysis, the
fatty acid composition of thigh, breast and wing showed statistically different (p
<0.05).

Changes about C16: 0 (palmitic acid), C16: 1 (cis-9) (palmitoleic acid), C18:
0 (stearic acid), C18: 1 (cis-9) (oleic acid), C18: 2 (cis-9,12) (linoleic acid) and C20:
1 (cis-11) eicosenoic acid found in high concentrations in chicken were studied by
using skinless thighs, breasts and wing tissues and calculated total saturated, total
monounsaturated and total polyunsaturated fatty acid rates through these fatty acids.

C16: 0 (palmitic acid) fatty acid values were calculated between 13,33%-
37.04% (g/100g fat) in thigh samples; 14,51%-28,13% (g/100g fat) in the breast
samples and 17,42%- 24,34% (g/100 g fat) in wing samples. Similarly, C16: 1 (cis-9)
(palmitoleic acid) fatty acid values were calculated between 3,04%- 4,72% (g / 100g
fat) in thigh samples; 2,36%- 2,73% (g / 100g fat) in the breast tissue and 2,67%-
3,89% (g / 100 g fat) in wing samples.

On the other hand, C18: 0 (stearic acid) fatty acid values were calculated
between 3,31%-11.63% in the thigh areas; 6,72% - 11.39% in breast tissues; 6.79% -

4,13% in wing samples. C18: 1 (cis-9) (oleic acid) fatty acid values were calculated



between 21,05%-39.13% in thigh samples; 29.26%-21,07% in breast samples and
29,51%-42.13% in wing tissues. Moreover, C18: 2 (cis-9,12) (linoleic acid) values
were calculated between 14,09-% 30.94% in the thigh samples; 22,08%-35.87% in
breast samples and 25,99%-33.67% in wing samples. C20: 1 (cis-11) (eicosenoic
acid) fatty acids values were calculated between 1,31%-4,14% in thigh samples;
2,07- 4,37% in the breast samples and 1,57%-3.95% in wing samples.

Result of this study showed that the sample which contains high amount of
SFA is sample number 6 with the value of 31,89; on the other hand the sample
contains low amount of SFA is number 5 with 24,18. Similarly, sample contains
maximum TUFA is sample 10 with the value of 74,07; while number 7 contains
lowest TUFA with the value of 60,89. Sample number 5 gives the best result for the
ratio of TUFA/SFA with the 2,69; while number 7 has the lowest ratio of TUFA/SFA
with the 2,13 in the graphic calculated close results.

Key words: chicken meat, consume of chicken meat, fatty acids.
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1. GIRIS

Diinya Saglik Orgiitii (WHO)’ ne gore saglik; insanin “fiziksel, zihinsel ve de
sosyal agidan iyi halde olmasi’” dir. Bireyler hayatlarini sithhat ve refah igerisinde
devam ettirebilmek igin yeterli ve dengeli olarak beslenmelidir. Bu baglamda
beslenme, insan yasaminin degismez bir pargasidir (Demirci, 2006; Tanir ve ark.,
2001; Anonymous, 1998). Milletlerin ve milleti olusturan insanlarin fiziki, zihni ve
ruhsal yonden saglikli ve giiclii yasam siirdiirmesinde sosyal olarak gelismesinde,
refah seviyesinin artmasinda beslenme, bireyin en temel ihtiyaglarindan birisi belki
de en oOnemlisidir. Saglikli beslenme; bir insanin yas, cinsiyet ve fizyolojik
Ozelliklerini degerlendirerek gerekli olan besin Ogelerini yeterli ve dengeli bir
bicimde almasidir (Yagmur ve Giines, 2010). Saglikli beslenme, viicut
fonksiyonlarmin 6rnegin hareket, sindirim, bosaltim gibi biitiin halinde isleyerek
hayatin idame etmesi icin gereklidir (Persil, 2004). Son yillarda yapilan bir¢ok
calisma, insanlarin beslenme sekilleriyle, saglik durumlar1 arasinda ¢ok siki bir iliski

oldugunu ortaya koymaktadir (Demirci, 2014).

Saglikli ve dengeli beslenme en kisa ifadeyle, metabolizmanin ihtiyaci olan
su, protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral maddeleri uygun ve yeterli almasi
demektir. Dengeli beslenme bireyin sagligint muhafaza eden, diger bir deyisle bireyi
hastalik etmenlerinden uzaklagtiran, fiziksel ve sosyal refahi saglayan,
metabolizmayi iyilestiren, biiyliten, kuvvet ve enerji veren, dayanim ve basariy
arttirmaya yardimer 6nemli bir unsurdur. Bireylerin beslenmesinde 6nemli bir yeri
olan hayvansal iriinlerin satin alma se¢imlerinin bilinmesi, yetistirme ve beslenme
sekillerinin belirlenmesi bakimindan 6nemlidir. Beslenme aliskanliklarinin giderek
tahila dayanmasi, hayvansal triinlerin iiretim yetersizligi, i¢ ihtiyaci karsilayamama
ve sonug olarak fiyat artiglarinin olmasi gibi sebepler, ailelerin hayvansal kaynakli
protein tiiketimini kisitlamaktadir. Hem kirmizi et, hem kanatli eti ve hem de baliketi
saglik acisindan giinliik olarak kati suretle yeterli miktarda tiiketilmesi gereken

protein kaynaklaridir (Ak¢ay ve Vatansever, 2010).



Teknolojideki ilerleme, giderek artan sehirlesme, siki is temposu gibi son
yillarin getirdikleri sahislarin beslenme aligkinliklarini degistirmektedir. Bunlara
bagli olarak bireyler alisilagelmis beslenme diizenlerini degistirmekte ve zamana
ayak uyduracak ‘ayakiistii beslenme’ veya ‘hazir yemek sistemleri’ gibi beslenme

sekillerini benimsemektedirler (Ormeci ve ark., 2013).

Yeterli ve dengeli beslenmede Onemli bir role sahip olan hayvansal
trtinlerden tavuk eti, giniimiizde kirmizi etteki hizli fiyat artislarindan sonra
alternatif bir tiketim {riinii olmustur. Kirmiz1 ete gore fiyatinin diisiik olmasi,
tiiketici se¢ciminde dnemli bir etkendir (Giil ve Sahin, 1998). Orta yas ve iistiindeki
insanlarin bilingli olarak daha saglikli oldugu icin sectigi tavuk etini, gengler hizli
gelisen ayakiistii beslenme tiikketimine uygun oldugundan dolay1 tercih etmekte ve bu
da gostermektedir ki tavuk eti her durumda tiiketilebilecek bir besin kaynagidir
(Akpmar ve Yurdakul, 2001).

1.1. Tavukculuk Sektorii

Kanatl etlerinden tavuk ve hindi en ¢ok tiiketimi olan etlerindendir (Soyer ve
ark., 1999). Bunun sebepleri ise soyle siralanabilir; tavuk etinin yeterli iyi kalitede
proteinleri igermesi, diisiik yag igerigi ve dolayisi ile kalorisini az olmasi, liflerinin
kisa olmasi hasebiyle kolay sindirilebilir olmasi, B grubu vitaminlerden B>, Bs ve B1>
gibi sinir sistemini besleyen ve destekleyen vitaminler bakimindan ve demir
yoniinden zengin olmasi bulunmaktadir (Hasipek ve Aktas, 1997; Sengiil ve ark.,
2002; Anonim, 2009).

Ulkemizde kanatli sektdriiniin gida sektdrii icerisinde AB ile rekabet
edebilecek birka¢ alt sektorden biri olarak belirlenmesi; sektoriin genis isgiicii
istihdamina sahip olmasi ve en iyi organize olmus alt sektorlerden biri olmasi bu

sektoriin Tiirkiye i¢in dnemini gostermektedir (Hekimoglu ve Altindeger, 2009).

2013 yilinda diinya kanatl eti iiretimi 107 milyon tondur. Bu iiretimde tek
basina en biiyiikk pay ABD’ nin olup sirasiyla Cin ve Brezilya onu takip etmektedir.
Diinya iiretiminin % 59’unu ABD, Cin, AB ve Brezilya karsilamaktadir. Bu sablonda
Tiirkiye yaklasik 2 milyon tonla toplam tretimin % 2’ sini karsilamaktadir. Bu

orandaki en biiyiik pay da 1,85 milyon tonla tavuk etidir (TUIK, 2013).



Sekil 1. 2013 yili Diinya Kanath Eti Uretimi

2013 Y1ih Diinya Kanath Eti Uretimi

ECin mABD mAB mBrezilya mTirkiye mDiger

(Anonim, 2013).

Diinyada 2000 yilinda toplam yaklasik olarak 59 milyon ton olan tavuk eti
tiretimi 2013 yilinda % 59 artis orani ile 93,1 milyon tona ulasmistir. Bu iiretimde en
biiyiik pay (% 44) ABD ve Brezilya’ nin dnciiliigiinde Amerika kitasinindir. Ikinci
sirada (%32,9) Asya kitasi yer almaktadir. Asya kitasindaki en Onemli liretici
Cin’dir. Uretimdeki pay1 % 16,4 ile 3. sirada Avrupa kitas: yer almaktadir (Anonim,
2015).

TUIK 2013 yil1 verilerine gére 2002 yilindan bu yana tavuk eti {iretiminde %
47 oraninda bir artis olmustur. Bu oranla tavuk eti iiretimi % 165 gibi ¢ok yiiksek bir
oranda artig gdsteren sigir eti iiretiminin ardindan 2. sirada yer almustir. TUIK” in
2010 yilindan sonra kesimhane dis1 kesimleri iiretilen et miktarina katmasiyla, et
iretim istatistiklerinde kirmizi et miktar1 yaklasik 2 katina ¢ikmistir. 2010 yilinda
1,44 milyon ton olan tavuk eti tiretimi 2013 yilinda % 22 aratarak 1,76 milyon tona

ulasmistir (TUIK, 2013).



Sekil 2. Tiirkiye’ de Tavuk Uretiminin Yillara Gore Degisimi
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(Anonim, 2013).

2025 yilinda iilkemizde tavuk eti iiretiminin 3,5 milyon tona ulasmasi

hedeflenmektedir (Anonim, 2013).

1.1.1. Tavuk Eti Ticareti

2013 yilinda diinya et ticareti hacmi bir 6nceki yila oranla % 3,9 artarak 30,9
milyon ton seviyesine ulagsmistir. Bu hacmin % 43’ {inli yani yaklasik 13 milyon

tonunu kanatl eti olusturmusgtur (Anonim, 2015).

Tablo 1. Diinya Tavuk Eti ithalat:1 Oranlar

ITHALAT
Ulke Hacim Pay1 %
’g\ Cin 1707 13,3
E Japonya 1066 8,3
;‘.:' Hong-Kong 088 7,7
E S. Arabistan 887 6,9
§ Diger 8183 63,8
Diinya Toplam 12831 100




Tablo 2. Diinya Tavuk Eti Ihracat Oranlari

THRACAT
Ulke Hacim Pay1 %

2 ABD 4150 31,5
<
= Brezilya 3981 30,2
E AB 1331 10,1
Q
= Cin 1260 9,5
S
5 Diger 2472 18,7

Diinya Toplam 13194 100

(Anonim, 2015).

Tavuk etinde 2013 yilinda s6z sahibi iilkelerin ticaret paylarinda eskiye
nazaran ¢ok fazla degisiklik olmadig1 gdzlenmistir. ihracatin % 90’ a yakimin1 ABD,
Brezilya, AB ve Cin karsilamistir (Anonim, 2013).

2013 yili TUIK verilerine gore tavuk eti sektoriiniin iilke ekonomisinde 3,254
milyar TL' lik bir degerle % 5,6' lik bir paya sahip oldugu goriilmektedir (TUIK
2013).

Tavuk eti ithalati, yildan yila giderek azalmaktadir ve ihracatla
kiyaslandiginda yok denecek kadar azdir. 2013 yilinda 323 ton, 2014 yilinin ilk ii¢
ayimnda 86 ton kanatli eti ithalati yapilmigtir (Anonim, 2013).

2013 yilinda toplam kanatli eti ihracatt miktar olarak % 19 artmis; tavuk eti
thracatt % 18, hindi eti ihracat1 % 51 artarken, be¢ tavugu ihracatt % 49 azalmstir.
Kanatlh eti ihracatinda en biiyiik pazar Ortadogu iilkeleri olup 2013 yili thracatinin %
65’1 Irak varighdir. Diger énemli pazarlar Libya, Suriye ve Iran’dir 2008 yili baz
alinarak yapilan hesaplamaya gore; 2008-2013 doneminde kisi bast toplam et
titkketimi % 49; biiyiikbas eti tiiketimi % 120, kiiciikbas eti tiiketimi % 7, kanath eti
tiikketimi % 29 artmistir. 2013 yilinda, toplam tiiketimde bir 6nceki yila gore artis % 3
olarak gergeklesmis; biiyiikbas eti tiiketimi % 35, kiigiikbas eti tiikketimi % 9 artarken
kanatl eti tiikketimi % 2 azalmigtir (Anonim, 2013).



1.1.2. Tavuk Eti Tiiketimi

Kisi basi pili¢ eti tiikketimimiz 2001 yilinda 8,5 kg iken, 2014 yilinda bu
miktar 21,0 kg olmustur (Anonim, 2015). 2013 TUIK verilerine gore kisi basina et
tiikketimi 32,5 kg olurken bunun 19,43 {inii kanatlh eti olusturmaktadir. 2013 OECD
verilerine gore kisi bagina et tiiketimi 24,10 kg olurken bunun 17,9 unu kanatl eti
olusturmaktadir. 2013 FAO verilerine gore kisi basina et tiketimi 25,30 kg olurken

bunun 16,6 unu kanatl eti olusturmaktadir.

Ulkemizde tavuk eti tiiketimi {izerine yapilmis ¢esitli ¢alismalar
bulunmaktadir. Bu ¢aligmalarin biiyiik boliimii lokal ya da sehir bazinda yapilmustir.
Giindiiz ve arkadaslar1 (2006) tarafindan Tokat ilimizde yapilmis olan bir ¢alismanin
sonuglarina gore tiiketicilerin %60°1 tavuk etini saglik yoniinden faydalari igin
secmektedir. Mizrak (2011)’ m 2.241 hanede Yyaptigi anket arastirmasinin
sonuclarina gore ailelerin %98,26’s1 tavuk eti tilkketmektedir. Mizrak’ 1n sonuglarina
gore yillik kisi bagt tavuk eti tiketimi 16,67 kg/yil” dir. Ailelerin %44,55° i biitiin
tavuk olarak tiikketmeyi tercih etmektedir. Tiiketiciler tavuk eti satin alirken en ¢ok
son tiiketim tarihine dikkat etmektedirler (%67,35). Tavuk eti % 44,73’lik orani ile
haglanarak degerlendirilmektedir. Erzurum’ da 384 hane ile yapilmis bir anket
arastirmasi sonuclarina gore ortalama kisi basina tavuk eti tiiketim miktar1 10,80
kg/y1l olarak belirlenmis, bu oran kirmizi et ve balik eti tiilketiminden yiiksek
bulunmustur (Saklica ve ark., 2008).

Tavuk etinin hem iretimi hem de tiiketimi gerek diinya genelinde gerekse
tilkemizde son yillarda hizl bir artis gostermistir. Tavuk etinin tiikketim aliskanliklar
ve marka tercihlerinin incelendigi bir arastirmada Tiirkiye’ de toplam 975 aile anketi
doldurmustur. Calismanin sonuglarina gore Tiirkiye’de kisi basi yillik tavuk eti
tiketim miktar1 17,24 kg olarak bulunmugtur. Tiiketim miktar1 bdlgesel olarak
farklilik gostermesinin yani sira gelir diizeyi, medeni durum ve yasam sekillerine
gore de degisiklik arz etmektedir. Ayni ¢alismadan ¢ikan sonuglara gore Tirkiye’de
Kisi basina tavuk eti tiiketimi en fazla Ege Bolgesinde, en az ise Dogu Anadolu
Bolgesinde oldugu bulunmustur. Ankete katilan ailelerin tiim ve parca tavuk
tilketimleri de incelenmis olup, her ikisinde arastirmada da birbirine yakin sonuglar

elde edilmistir. Ailelerin tavuk eti tiikketiminde markaya onem verdikleri ve marka



tercihinde en 6nemsedikleri faktoriin gliven oldugunu tespit etmislerdir (Dokuzlu ve
ark., 2013).

1.2. Beslenmede Tavuk Etinin Yeri ve Onemi

Yeterli ve dengeli bir beslenmenin gergeklesebilmesi igin yeterli miktarda
protein alinmasi1 gerektiginin ve giinliik protein gereksiniminin 1/3° nin hayvansal
menseili gidalardan alinacagi belirtilmektedir (Hanta, 1994). Protein tiiketimi
yoniinden bakildiginda, yetiskin bir bireyin giinde ortalama 70 g kadar protein almasi
gerektigi ve bunun da yaklagik yarisinin hayvansal kaynakli olmasi tavsiye
edilmektedir (Oztan, 2003; Anonymous, 1989). Hayvansal kaynakli proteinin az
alinmasi dengesiz beslenmeye neden olmaktadir. Dengeli beslenmede ihtiyag olan
proteinin %40’ min hayvansal kaynakli tiriinlerden olmasi gerekirken iilkemizde bu
oran %25 civarindadir. Bu da Tirkiye’nin bir beslenme sorunu oldugunu

gostermektedir (Dernek, 2005).

Tiirkiye'de yetersiz ve dengesiz beslenmenin etkiledigi kitlelerin basinda
cocuklar, gebe ve emzikli kadinlar ve yaslilar gelmektedir. Erigkinlerde ise obezite
basta olmak iizere hipertansiyon, diyabet, kalp damar hastaliklar1 ve kanser gibi
kronik hastaliklar siklikla goriilmektedir. Yeterli ve dengeli beslenmenin
saglanabilmesi i¢in boy viicut agirhigr oranmmi korumak, miktarda doymus yag
tilketmek, seker ve tuz tiiketimini azaltmak, kolesterol alimin1 dengelemek; sebze ve
meyve, kuru baklagil, siit ve siit iiriinlerini ve bunlarin yani sira beyaz et iriinlerini

daha sik tiiketmeye gayret gostermek gerekmektedir (Baysal, 2007).

Tavuk eti, yiiksek biyolojik degeri olan bir gidadir. Kolay sindirilebilir
ozellige sahip olan tavuk eti, kaliteli protein ile esansiyel aminoasitler ve esansiyel
yag asitlerini diger et driinleri ile benzer sekilde igerir. Tavuk eti, B grubu
vitaminlerin de 1yi bir kaynagidir. Enerji degerinin diisiik olmasinin yani sira,
biinyesindeki liflerin kisa olmas1 sebebiyle kolay ¢ignenebilir ve sindirilebilir olmasi
nedeniyle tavuk etleri 6zellikle ¢ocuk ve yaslilarin beslenmeleri dahil biitiin yas
kitleleri i¢in 6zel hazirlanan diyetlerde yer alabilecek ozelliktedir (Zengin, 2011).
Saglikli ve dengeli beslenme tavsiyelerinde kayda deger bir yeri olan tavuk eti
(beyaz et) biyolojik besin 6geleri agisindan goz Oniine alindiginda diistik enerji

sagladigi, iyi ve Kaliteli protein kaynagi oldugu ve daha az miktarda yag ve buna



paralel az miktarda doymus yag igermektedir (Haug ve ark., 2011; Cance ve
Widdowson’s, 1998).

Tablo 3. Cig Tavuk Etinin icerdigi Enerji ve Besin Ogeleri Miktar1 /100 g

GOGUS BUT DERILI ET
Enerji (kcal) 116 126 230
Protein (g) 21,8 19,1 17,6
Yag(g) 3,2 55 17,7
Sodyum (mg) 72 89 70
Potasyum (mg) 330 300 260
Kalsiyum (mg) 10 11 10
Magnezyum (mg) 27 22 20
Demir(mg) 0,5 0,9 0,7
Bakir (mg) 0,14 0,25 0,16
Cinko (mg) 0,7 1.6 1,0
Vitamin Bs (MQ) 0,53 0,30 0,30
Folik asit (ug) 8 12 7
Biotin (ng) 2 3 2
Pantoneikasit (mg) 1,2 1,3 0,9
Tiamin (B1) (mg) 1,10 0,11 0,08
Riboflavin (Bz2) (mg) 0,10 0,22 0,14

(Cance ve Widdowson’s, 1998).

Tiirkiye’ de toplum beslenmesinde mithim bir yeri olan tavuk etinin
tilketiminde etkili bircok etmen bulunmaktadir. Yoresel gelismislik farkliliklari,
tiketici gelir seviyesi, sosyoekonomik ve demografik Ozellikler, sahsi zevk ve
huylar, tiriiniin fiyat1 ve besin giivenligine yonelik etmenler tiiketicilerin se¢imlerini
etkilemektedir (Barbut, 2002; Aral ve Aydin, 2011; Kiziloglu ve ark., 2013).

Cevger ve arkadaglarmin (2008) Ankara ili Altindag, Cankaya, Etimesgut,
Mamak, Sincan, Yeni Mahalle, Golbasi ilgelerinde 450 hane ile yaptig1 ¢alismasinda

tiikketicilerin kirmizi ete kiyasla (%78) %86 sinin ilk tercihi tavuk eti olmustur.



Durmus ve ark., (2011) tavuk etinin tiiketilmesi ve tiiketicilerin meyillerini
arastirdiklar1 ¢aligmasinda (61 il, 2244 hanede) ailelerin %98'inin tavuk etini tercih
ettigini bildirmislerdir. Bu arastirmada tavuk etinin %21 lik oran ile en fazla
Akdeniz, %18 ile I¢ Anadolu, %16 ile Marmara bélgelerinde %43,6 oran ile haftada
en az bir kez, iki kez (%34,8) veya ti¢ kez (%16,7) tiketildigini bildirmislerdir.

Keles (2008)’ in yaptigt bir arastirmada (Tirk Eriskinlerinde Kalp
Hastaliklar1 Risk Faktorleri) 17 sehirde ve 16 kirsalda olmak iizere toplam 33
yerlesim bolgesinde 1730 katilimci ile yaptigi arastirmada tavuk eti (Beyaz Et)
tilketiminin giinliik ihtiyag duyulan protein alimi {izerinde etkili oldugu ve onceki
yillar ile kiyaslandiginda tavuk eti tiiketiminin yaklasik % 4 oraninda artis gosterdigi
bildirilmistir. Tavuk eti sindirim bakimindan kolaydir. Bu nedenle gastrit, spastik
kolon, iilser vb. sindirim sistemi rahatsizliklarinda uygun pisirme metotlar1 ile

tiiketilmesi onerilmektedir (Arslan, 2008).

Tavuk etinin ¢ocuk beslenmesindeki onemi, Ozellikle protein yetmezligi,
cocuklarin fiziki ve zihni gelisimini olumsuz etkilemektedir. Tirkiye Niifus
Arastirmasina (TNSA 2008) gore bes yas ve alti ¢ocuklarin kisa boylu oldugu
gozlemlenmistir. Bodurluk kronik beslenme yetersizliginde goézlemlenen bir
sorundur. Biiyiimeye devam eden metabolizmanin yeterli diizeyde kaliteli proteine
ihtiyaci. Anne siitiinden sonra devam niteli§indeki besinlere ge¢ildigi zaman
cocuklarin giinliik protein ihtiyacinin %50'sinin hayvani kaynakli besinlerden

karsilanmas: gerekmektedir (Koksal ve Ozel, 2008).

Saglikli beslenmede toplam proteinin %25-50" sinin hayvansal kaynakli (14-
19 gram) olmas: tavsiye edilmektedir. Bu hesaplamaya gore 100 gram derisiz tavuk
eti hayvansal kaynakli protein ihtiyacini onerilen miktarda karsiladigi gibi diger
besin gruplarinin da tiiketilmesine yardimci olmaktadir. Ciinkii tavuk eti daha az

enerji igermektedir (Leeson, 2011; Hayes, 1997; Arslan ve Rakicioglu, 2004).



Tablo 4. Tavuk Etinin 100 gramindaki Elzem Amino Asit Miktar1 ve Cesitli Yas
Gruplarindaki Cocuklarin Gereksinmesi

Cocuk mg/kg/giin
100 Tavuk Etinde / mg
2 Yas 10-12 Yas

Fenilalanin 842 69 27
Losin 1.540 73 45
Lizin 1.871 64 60
izol6sin 1.125 31 30
Triptofan 907 12,5 4
Methionin 556 27 27
Valin 750 38 33
Teronin 250 37 35

(Cance ve Widdowson’s, 1998)

Bir gidanin iyi bir protein kaynagi olup olmadigi, biinyesindeki amino
asitlerle degerlendirilmektedir (Baysal, 2007; Leeson, 2011) . Eriskinler i¢in 8 olan
amino asitler, biiylime ve ¢agindaki ¢ocuklar i¢in ise 10’ dur ve bu amino asitlere
"elzem amino asitler" denir. Tavuk etinin igerdigi elzem amino asit miktarlar ile
degisik yas grubundaki ¢ocuklarin glinliik ihtiyaci olan elzem amino asit
gereksinmeleri Tablo 5’ te gosterilmistir. Giinliik protein dengesini saglayabilmek
icin tavuk etinin beslenme proteinine katki oran1 %15'dir (Arslan, 2008; Baysal,
2007).

Insan metabolizmasi zorunlu amino asitleri biinyesinde
sentezleyememektedir. Ayrica amino asitleri birinden bir digerine ¢evirmekte ise
siirli bir yetenegi vardir. Metabolizmada bulunan hiicrelerin dogal yapisinda yer
alan proteinler hayati bir 6neme sahiptirler. Hiicrelerin devamli olarak yenilenmesi
ve ¢ogalmasi igin proteinlere yani amino asitlere ihtiyaci vardir. Metabolizmanin
enerji deposu gibi bir protein deposu olmadigi goz oniine alinirsa, devamli olarak
belirli oranlarda disar atilan proteinin yeniden yerine konmasi igin besinler ile almak

gerekmektedir. Sayet metabolizma yeterli proteini alamazsa, yikilan hiicreler
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yenilenemez. Sadece kisa siireli yetersizlikleri giderebilecek miktarda yedek protein
metabolizmada depolanabilir (Demirci, 2014; Radivojac, 2013).

Glinimiizde 70 kg agirlhiginda bir erkegin yeterli ve dengeli beslenebilmesi
icin giinliik 56 g, kadinin ise 44 g protein almaya ihtiyact vardir. Dengeli ve yeterli
diyetin ig¢inde yer alan protein ihtiyacinin kayda deger bir kisminin (en az %40)
hayvansal gida kaynakli olmas1 gerekmektedir (Aksoy, 1988 ).

Protein yetersiz miktarda aliniyorsa (<40 g) veya beslenmede diisiik kaliteli
protein  muhteva ediyorsa ventrikiiler aritminin meydana  gelebilecegi
belirtilmektedir. Tavuk eti, kirmiz1 ete nazaran daha az miktarda ¢inko ve demir
icermesine ragmen bitkisel kokenli gidalardan fazla biyoyararliligi yiiksek ¢inko ve
demir icermektedir. Tavugun igerdigi demirin viicutta emilim oramt %25-30
civarinda olup, bu deger bitkisel kaynakli yiyeceklere gore yiiksektir. Tavuk etinde
bulunan vitamin Bi> seviyesi kirmizi ete nazaran az olsa da tavuk eti Onemli

miktarlarda tiamin, riboflavin, niyasin ve vitamin Be i¢germektedir.

Kanatli etlerinden tavuk eti diger yenen hayvan etleriyle karsilastirildiginda
protein igerigi acisindan daha tstiin durumdadir. Sigir eti %20.94, koyun eti %19,5,
dana eti %20 oraninda protein igerirken bu oran derisiz tavuk etinde %.21.39, hindi
etinde %21.77°dir. Goglis eti, but etine gore daha fazla miktarda protein i¢ermektedir
(Anil ve ark., 1995).

Tavuk etinin doymus yag asidi oraninin (%35,1) tekli doymamis yag
asitlerinden (%47,6) daha az olmas1 sebebiyle iilkelerin saglikli beslenme
meniilerinde balik etinin yaninda yer almasma Sebep olmustur. Buna ilaveten
doymamis yag asitlerinden ¢oklu doymamis yag asitleri seviyesi kirmizi ete nazaran
yiiksektir (Sinclair ve ark., 1982). Bu yag asitleri kalp-damar hastaliklar1 riskini
azaltict biyolojik ajanlar olarak bilinmektedir. Ayrica doymamis yag asitlerine
saglikli bir beyin ve sinir sistemi gelisimi ve diizeni i¢in de gerek duyulmaktadir

(Dyeberg ve Bang 1978; Kromhout ve ark., 1985; Herold ve Kinsella 1986).

Doymus yaglarin koroner kalp hastaliklar1 izerine olan etkisi ile ilgili yapilan
arastirmalarda doymus yag asitlerinin LDL kolesterol seviyesini yiikselttigi
bildirilmistir (Muller ve Lindman, 2003; Hayes, 1997). Tavuk etinin %14,9 oraninda
coklu doymamis yag asitlerini yapisinda barindirmasi ve 6zellikle beyaz tavuk etinin

kolesterol muhteviyatinin az olmasi (69mg/100 g) koroner kalp hastaliklarini
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engelleme ve tedavisinde de énem arz etmektedir (Vandana ve ark., 2011; O’Brein,
2004; Stauffer, 1996). Giiniimiizde tavuk eti kirmizi ete nazaran daha az kalori
igerigine sahip ve ucuz oldugu i¢in tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih
edilmektedir. Hayvansal menseili gidalar iginde de tavuk eti tiiketilmesi protein
gereksiniminin karsilanmasinda ekonomik ve verimli bir yol olarak goriilmektedir
(Kayaardi, 2007; Ergezer, 2005; Alsan, 1999).

Hayvansal gida ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli bir roli olan tavuk eti
diger hayvanlarin etlerine nazaran daha az yag (%1-6) i¢ermesi nedeniyle insan
gidasi olarak oldukga dnemli bir yere sahiptir. Fakat bu durumda omega-3 serisinden
olan ¢oklu doymamis yag asitleri yoniinden yeterli olmayan bir beslenmenin oldugu
da ifade edilmistir (Tserveni Gousi ve ark., 2001). Tavuk eti i¢ermis oldugu diisiik
yag miktar1 (gogiste 2,8 g/100 g, butta 13 g/100 g, deride 70 g/100 g) ve istenir
Ozellikte doymamis/doymus yag orani ile saglikli beslenmede arti bir nitelige
sahiptir. Toplam yag, doymus yag ve kolesterol tiiketiminin diisiiriilmesi bir¢ok
yaygin kronik hastaligin 6nlenmesinde tavsiye edilmektedir (Demirci ve Yilmaz,
1996).

Tavuk etinin diger et gesitlerine gére hem ekonomik olmasi hem de kolesterol
diizeyinin kismen diisiik olmast bu iriiniin bu kategoride tiiketimini hizla
artirmaktadir (Collier ve ark., 1988). Kiimes hayvanlarinin etleri, sigir etinin
ardindan ikinci iiriin olma niteligine ulasmis ve dolayisiyla iilkemizde bilinen protein
eksiginin Kkarsilanmasi konusunda alternatif bir driin oldugunu tescillemis
durumdadir (Baytaroglu, 1996). Tavuk eti kiimes hayvanlari etlerinin igerisinde en
cok tiiketileni konumundadir. Tavuk etlerinin yag icerikleri; hayvanin yasina, irkina,

ornegin viicudun hangi kismindan alindigina bagh olarak degismektedir.

Tavuklarin viicut yagi, kirmizi etlerden biraz farkli olarak fibriller arasina
dagilmayip, cogunlukla deri altinda birikir. Tavuk etleri doymamis yag asitlerince ve
ozellikle esansiyel yag asitlerinden linoleik asit bakimindan kirmizi etlere kiyasla
daha zengindir (Hasipek ve Aktas, 1991). Diinyanin her yerinde tavuk eti ve
tirtinlerine hizla artan bir ilgi oldugu bilinmektedir ve gliniimiizde tiikketimi giderek
artmaktadir (Barbut, 2001). Kiimes hayvanlar et {iriinleri ve kiimes hayvanlar1 et
tiriinlerinden elde edilmis {irtinler, diger et triinleri ile karsilastirildiginda uygun

fiyati, saglikli ve giivenilir olmas1 gibi avantajlara sahip olmasi sebebiyle, bu etlere
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cok yiiksek talep oldugu vurgulanmistir (Leal-Ramos, ve ark., 2011). Kanath
karkaslarinda deri ve ette bulunan yaglarin insan beslenmesinde yoniinden énemli bir
yeri vardir (Ergezer, 2005). Tavuk etinin yenilebilir 100 graminin igerdigi enerji ve

besin maddeleri miktar1 Tablo 6 da gosterilmistir.

Tablo 5. Tavuk Etinin Besleyici Degeri, (100 g yenilebilir kisimda)

Tavuk Etinin % Kimyasal Bilesimi

Tiim Tavuk Eti Gogiis Eti
Su (9) 70,3 75,4
Enerji (kcal) 167 112
Protein (g) 20 21,8
Yag (g) 9,7 2,8
SFA (g) 2,6 0,76
MUFA (g) 4,4 1,3
PUFA (g) 1,8 0,52
PUFA/SFA 0,69 0,69
Kolesterol (mg) 110 69

(Anil ve ark., 1995; Demirci ve Yilmaz, 1996).
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Tablo 6. Tavuk etinin igermis oldugu vitaminler ve miktarlar1 (100 g yenilebilir

kisimda)
VITAMINLER
Tiim Tavuk Eti Gogiis Eti
Vitamin B1 (mg) 0,1 0,1
Vitamin B2 (mg) 0,15 0,15
Niyasin eq. (mg) 10,4 14
Vitamin Bs (MgQ) 0,3 0,42
Biyotin (ng) 2 2
Folik asit (ng) 10 12
Vitamin B2 04 0,4
Vitamin C (mg)
Vitamin A (ng) 9 16
Vitamin D (ug) 0,2 0,2
Vitamin E (mg) 0,2 0,29

Vitamin K (ng)

(Anil ve ark., 1995; Demirci ve Yilmaz, 1996).

Kanatli etleri beslenme dongiisiinde gerek duyulan bircok minerali
icermektedir. Bunlardan baslicalar1 potasyum, magnezyum, kalsiyum, fosfor ve
demirdir. Kanatli etlerinin igerdigi sodyum miktar1 azdir ve bu nedenle diisiik
sodyum gerektiren diyetler (tansiyon hastalar1) i¢in ideal bir gidadir. Tavuk etinin
ihtiva ettigi mineral madde miktarlar1 Tablo 8’de verilmistir (Anil ve ark., 1995;

Demirci ve Yilmaz, 1996).
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Tablo 7. Tavuk etinin igermis oldugu vitaminler ve miktarlar1 (100 g yenilebilir

kisimda)
Mineraller
Tim Tavuk Eti Gogiis Eti
Kalsiyum (mg) 13 14
Demir (mg) 1,1 1
Iyot (Mg) 0,4 0,4
Magnezyum (mg) 22 23
Cinko (mg) 1 0,7
Selenyum (Mg) 6 7
Sodyum (mg) 64 81
Potasyum (mg) 248 320
Fosfor (mg) 147 173

(Anil ve ark., 1995; Demirci ve Yilmaz, 1996).

Tiirkiye’ de tavuk etinde tiiketici tercihini dogrudan etkileyen renk, gevreklik
(sertlik) ve lezzetle ilgili olan ozellikler {izerine sinirli sayida arastirma yapildigi
bilinmektedir. Lezzet, tavuk etinin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginde

kullanilan 6nemli bir 6zellik olup tat ve koku tavuk eti lezzetine katkida bulunur

(Dokuzlu, 2013) .

Kirmiz1 et, tavuk ve baliketi igerikleri protein agisindan kiyaslandiginda
birbirine yakin oranlarda protein igerdikleri goriiliir. Fakat derisiz tavuk eti ve
baliketi, kirmiz1 ete oranla daha az miktarda doymus yag ve kolesterol igerir. Bu
baglamda yapilan arastirmalarda tavuk ve baliketi tiiketiminin koroner kalp
hastaliklar1 riskini kirmizi ete kiyasla Onemli derecede azalttigi gosterilmistir

(Dyeberg ve Bang, 1978).

Yag, saglikli yasam icin gerekli bir besin unsurudur. Ancak asir1 yag, ozellikle
doymus yag ve kolesterol tiiketimi, sagligi negatif yonde etkiler. Yiksek yag
tikketimi obezite riskini de artirir. Viicutta yag dokusunun fazlalagmasi ise insiilin
direncine ve hiperinsiilinemi' ye sebep olur. Kilolu ve diabetik bireylerde inatci
yiikksek plazma insiilin seviyesi hipertansiyon, ateroskleroz, hipertrigliseridemi,

hiperkolesterolemi olusumunu tetikler, HDL- kolesterol seviyesinin azalmasina
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sebep olur. Fazla yag tiiketiminin 6zellikle meme, prostat, testis, rahim, yumurtalik
ve kolon-rektum kanserlerinin olusum riskini de arttirdig1 belirtilmektedir (Vandana
ve ark., 2011; O’Brein ve ark., 2004; Stauffer ve ark. 1996).

Calismalar, insanlarin beslenme sekilleri ile hastaliklar arasinda dogrudan bir
iliski oldugunu bildirmektedir. Belirli hastaliklarla beslenme arasindaki iligkiler
calisilirken en ¢ok irdelenen gida komponenti yaglardir. Yapilan c¢alismalarda
Ozellikle yag asitlerinin doymus veya doymamis formda olmalari, cis/trans 6zellikte
olmalari, yaglarin icermis olduklar1 kolesterol ve esansiyel yag asidi miktarlar1 ve
oksidatif tutarliliklar1 {izerinde durulmaktadir (Kayahan, 2009). insan beslenmesinde
onemli bir yeri olan yaglar, yalnizca yiiksek enerji kaynagi olmayip, yagda ¢6ziinen
vitaminleri tasimalari, kan lipit seviyesindeki rolleri gibi bir¢ok sebepten dolay:
olduk¢a 6nemlidirler (Demirci, 2014; Mayes ve ark., 1996). Doymus yaglardan elde
edilen kalorinin %10'dan az olmasi, yaglardan elde edilen giinliik kalorinin ise % 30-

35’den fazla olmamas1 gerekmektedir (Baysal, 2007; Samur, 2006).

Kanatli etinin kolesterol igerigi, kirmizi etlerle kiyaslandiginda aralarinda
biiyiik bir farklilik olmadigi gériilmektedir. Tavuk etinin ortalama kolesterol miktari
93,5 mg/100g et iken bu deger kirmizi ette ortalama 98,5 mg/100g et civarindadir
(Anonymous, 2002). Kanath eti ile kirmizi et arasinda hangisi daha saglikli diye
besin ayriminin yapilmasi goriillmektedir ki kolesterol igerigine baglanamamaktadir.
Bu noktada insan sagligi bakimindan 6nemli nokta etin toplam yag icerigi ile yagi
olusturan yag asitlerinin niteligidir. Tavuk etlerinde doymamis yag asitleri 6zellikle
coklu doymamis yag asitleri seviyesi kirmizi ete oranla yiiksektir (Sinclair ve ark.,
1982). Bu yag asitleri kalp-damar hastaliklar1 riskini azaltict etmenler olarak
bilinmektedir. Ayrica bu yag asitleri normal bir beyin ve sinir sistemi gelisimi i¢in
ihtiya¢ duyulan yag asitleridir (Dyeberg ve Bang, 1978; Kromhout ve ark., 1985;
Herold ve Kinsella, 1986). Omega-3 (linolenik asit) ve Omega-6 (linoleik asit) yag
asitleri insan metabolizmasi tarafindan sentezlenemedigi i¢in gidalar aracilii ile

disaridan alinmak zorundadir.

Bu yag asitlerinin tiiketiminin kandaki kolesterol seviyesini azalttig
bildirilmistir. Doymamis yag asitlerinin kandaki kolesterole etkisi iki sekilde
olmaktadir. Birincisi kolesteroliin kandan ince bagirsaga dogru salgilanmasini ve

safra asitlerine oksidasyonunu hizlandirarak plazma kolesteroliinii azaltmak
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bigimindedir. Ikinci etkisi ise kolesterol metabolizmasini kolaylastirarak kolesteroliin
dokulara dogru taginmasini hizlandirmak bigiminde ifade edilmektedir (Yazgan ve
Aksoy 1981). Bu nedenle Omega-3 yag asitlerinin yetersiz bir seviyede alinmasi
sonucunda atrerioskleroz ve kalp krizi riskinin artabilecegi bildirilmistir (Rose,
1990). Ayrica Omega-3 yag asitlerinin kanin HDL (yiiksek yogunluklu
lipoproteinler) seviyesini artirmada etkili oldugu ifade edilmistir (Simopoulos, 1996).
Bireylerin tiikettigi Omega-3 ve Omega -6 yag asitlerinin kendi arasinda belirli bir
oranda bulunmasi tavsiye edilmektedir. Bu oran ise Ingiliz Beslenme Vakfi
tarafindan 6:1 seklinde ifade edilmistir (Anonymous, 1992). Giinde ortalama olarak
0.1-0.2 g uzun zincirli yag asidi tliketiminin yararli olacag ifade edilmektedir
(Leskanic ve Noble, 1997). Gidalardan alinan enerjinin % 12’sinden fazlasinin
linoleik asitle karsilanmasinin HDL konsantrasyonunu azalttigi belirtilmektedir.
Coklu doymamis yag asitleri Omega-3 ve Omega-6 bakimidan zengin kaynaklar
olarak kolza, keten ve soya yagi ile balik yagi gosterilmektedir. Kanatli hayvanlarin
beslenmesinde kullanilan yaglarin yag asidi kompozisyonlar1 hayvansal {iriinlere de
geemektedir. Adi gegcen bu yaglarin rasyonlara katilmasi ile {iriinlerin ¢oklu
doymamis yag asitleri bakimindan zenginlestirilmesi miimkiin olabilmektedir
(Chanmugan ve ark., 1992; Cunnane ve ark., 1990; Fritsche ve ark., 1991; Olomu ve
Baracos, 1991; Phetteplace ve Watkins 1989; Phetteplace ve Watkins 1990; Sklan ve
Ayal 1989; Sonaiya 1988; Sarica, 2003). Diger taraftan bitkisel kaynakli yaglarin
kanatli yemlerine ilave edilmesi ile balik yagi kullanimina kiyasla lezzette daha az
bir bozulma ger¢eklesmekte ve bu tiiketimi etkilememektedir (Hawrysh ve ark.,
1982; Ajuyah ve ark., 1993). Yapilan bir ¢ok ¢alismada kolza iirlinlerinin linolenik
asit bakimindan zengin oldugu ve kanatli etlerinin bu yag asidi bakimindan
zenginlestirilmesi igin uygun bir kaynak oldugu ortaya konulmustur (Zollitsch ve
ark., 1993; Lopez-Ferrer ve ark., 1997; 1999).
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1.3. Tavuk Etinin Genel Ozellikleri

Kalite kisaca bir iiriin veya hizmetin ihtiyaglar1 karsilayabilme 6zelliklerinin
birlesimidir Tiiketiciler kaliteyi sahsi amagclari, arzulari ve kisisel Oncelikleri
dogrultusunda betimlerken, pratikte kalite hem objektif hem de siibjektif yonlere
sahiptir. Kalitenin tanimi i¢cinde en basta iki unsur gelmekte olup, birincisi tiiketicinin
memnuniyeti, ikincisi ise tiretimde kusursuzluktur. Tiiketici kanatli etini alacagi vakit
veya aldiginda etin rengi, tekstiirli, lezzeti, su tutma kapasitesi, besleyici degeri, raf
omrii, saghiga uygunlugu ve hazirlama kolayligi vb. ile ilgili beklentilerinin
karsilanmasini ister. Bu nedenle bir iirlintin kalitesi onun tiiketicinin beklentilerine
karsilik verebilmesi ile ilgilidir ve satin alma kararinda temeldir (Kop ve ark., 2007).
Karkas kalitesinin tanimlanmasi oldukg¢a zordur. Ciinkii kalite 6znel bir parametre
olarak kisiden kisiye gore degisir ve farkli kalite tanimlari s6z konusudur. Fakat
tilketici isteklerine cevap veren soyle bir tanimlama olduk¢a yaygin bir kabul
gormektedir. “Kalite; birim {riinii degistiren, o birimin tiiketici tarafindan kabul
edilebilirlik seviyesinin olgiilmesinde ¢ok o6nemli bir rol istlenen ozelliklerin

toplamidir” (Groom, 1990).

Et irlinlerinin kalitesi kimyasal bilesimindeki farkliliklar ile belirlenir.
Protein, yag, mineral madde ve su etin en 6nemli bilesenlerindendir. Etin kalitesine

cok farkli etmenler etki ettiginden, analizi yapilan etin 6zelliklerini bilmek 6nemlidir.

1.3.1. Tavuk Etlerinde Renk

Tiiketici tercihinde en belirgin karakteristik 6zellik goriinim ve renktir. Pilig
etinin rengi biitiin 6zellikleri gibi, tavugun yasi, cinsiyeti, genotipi, beslenmesinde
kullanilan yemler, kaslar i¢i yag, etin nem miktari, kesim Oncesi durumlar ve
islemedeki farkliliklar gibi etmenlerden etkilenmektedir (Sarica ve Yamak, 2010;
Sekeroglu ve Diktas, 2012). Kanatli etlerinin deri rengi igin tiiketici tercihleri
beyazdan solgun sariya dogru farklilik gosteren bir aralikta gesitlilik arz etmektedir
(Mead, 2004). Renk, hayvan beslenmesinde kullanilan yem tiiriine baglidir ve
ksantofil gibi viicuda alinan karotenoidlerin bir neticesidir. Kas rengi hemoglobin ve

myoglobinden dolayr pembeden kirmizimsi renge dogru farklilik gdsteren bir renge
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sahiptir. Etin rengi, eti meydana getiren kaslarin igsleme sekli ve ritmine uygun olarak
farklilik arz eder. Etin renginin olusmasinda sarkoplazma ve miyofibrillerin miktar

ve oranlan etkilidir.

Etin rengi, miyoglobin pigmenti tarafindan olusturulmakta ve asir1 hareketli
kaslarda bu pigment yiiksek seviyede meydana gelmektedir. Boylelikle, hareketsiz
veya az isleyen kaslar acgik renkli, ¢ok calisan kaslar ise fibril eksikligi sebebiyle
koyu renkli olmaktadir. Bu sebeple ayni hayvanin bile farkli viicut kisimlari, farkli
renklerde olabilmektedir (Ertas, 1983; Zengin, 2011).

1.3.2. Tavuk Etlerinde Tekstiir

Gidanin mekanik, duyusal, gorsel ya da isitsel Ozellikleri ile kazanilan
nitelikleri olarak belirtilen tekstiirel 6zellikler, genelde tiiketicilerin tiriin kalitesini
belirlemede kullandigi yontemdir (Guerrero, 2010). Tekstiir, kalinlik ve
yapiskanliktan, ¢ignenebilirlik ve kirilabilirlige varana kadar hemen her seyi icine
alan kompleks karakteristikler biitiintidiir. Ette en belirgin yapisal 6zellik,
gevrekliktir. Etin yag ve nem igerigiyle ilgili olan su tutma kapasitesi ve sululuk da

etlerde onem arz eden tekstiirel bilesenlerdir (Mead, 2004; Zengin, 2011).

Etin tekstiiriine etki eden bir¢ok faktor bulunmaktadir. Genellikle, rigorda
kaslarin kasilma statiileri gevrekligi etkileyen temel etmendir. Rigor 6ncesi durumda
pistiginde asir1 kasilmis kaslar daha gevrek olabilmektedir. Bununla birlikte post-
rigor da asir1 kasilmis kaslar normal sartlarda pisirildiginde daha sert et olmaktadir
(Guerrero, 2010). Tavuk etinde gevreklik; civcivin yumurtadan ¢ikmasindan
kesilmesine kadar gegen zamanda ete uygulanan islemlerle kasin ete doniisiim
prosesinde olusan fiziksel ve biyokimyasal degisikliklerin hiz ve siiresi ile ilgilidir
(Yetisir ve ark., 2008). Post-mortemden hemen sonra kaslarin kasilmasi ortamdaki
ATP ile olmaktadir. Kesim Oncesi glikojen depolar1 biterse ATP nin olusumu bu
durumdan etkilenmektedir. Glikojen depolarinin tamamen tiikenmesi durumunda
ATP olusumu kisitlanmakta ve kasilma engellenmektedir; bu da gevrek et

olusumunu saglamaktadir (Yetisir ve ark., 2008).
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1.3.3. Tavuk Etlerinde Lezzet

Lezzet, goriiniim ve tekstiir ile birlikte tiiketicilerin gida tercihin ve o gidadan
aldiklar1 haz duygusunu etkileyen ana etmenlerden biridir (Richardson ve Mead,
1999; Lickfett, 2000). Koklama ve tatma duyulariyla olusan hazzin bir birlesimidir
(Richardson ve Mead, 1999).

Etin lezzetine etki eden pek ¢ok etmen vardir. Bunlari kesim 6ncesi ve sonrasi
olmak tiizere iki sekilde ifade edilebilmektedir. Bunlardan kesim oncesi faktorleri
yas, tiir, beslenme, cinsiyet, stres durumu, yag kompozisyonu olarak siralayabilirken,
kesim sonrasi faktorleri ise, kesim yontemi, karkasin islenmesi, olgunlastirma,
pisirme teknikleri olarak siralayabiliriz. Bunlara ilave olarak lezzeti etkileyen
etmenler arasinda, pisirme sonrasinda depolama esnasinda yaglarin otooksidasyonu

ile istenmeyen tat meydana gelmesini de sayabiliriz (Andersen ve ark., 2005).

Cig etin, pismis etin son haline benzemeyen bir lezzeti vardir ve genellikle,
kan serumu kokusunun hissedildigi, metalik ve tuzlu bir tattadir (Guerrero-Legarreta,
2010, Lickfett, 2000). Ancak, pisirmeye baslanir baslanmaz lezzeti degismektedir.
Lezzet, pisirme esnasinda, etin yapisinda bulunan bilesenlere 1sinin etkisi ile
olmaktadir. Primer lezzet bilesenleri icerisinde indirgen sekerler, aminoasitler, tiamin

ve lipitler bulunmaktadir (Guerrero-Legarreta, 2010).

Etin tuzlu lezzetinin sebebi sodyum kloriir, monosodyum glutamat ve
monosodyum aspartatla birlikte bazi diger inorganik tuzlardir (Richardson ve Mead,
1999). Tatlhiliga ise sekerler ve belli basli aminoasitler sebep olmaktadir. Act
tatlardan genellikle aminoasitler ve peptitler sorumludur. Eksi ve asit tatlardan ise
genellikle laktik asit, organik asitler, aminoasitler ve asidik fosfatlar gibi asitler

sorumludur (Richardson ve Mead, 1999).

Maillard reaksiyonlar1 rengi etkilemesinin yani sira lezzet ve aromay: da
etkilemektedir. Bu tepkime, pisen tavukla ile ilgili olan elzem lezzetlerin

olusmasinda 6nemlidir (Guerrero-Legarreta, 2010; Mottram, 1998).

Pisirme esnasinda sekerlerin, serbest aminoasitlerin ve niikleotidlerin

miktarlarinda degisiklikler goriilebilir. Boyle degisiklikler tavuk etinin tat ve
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aromasina etki eder (Karaca, 2006). Tavuk etindeki balik benzeri lezzet, omega-3
yag asitleri olan likosapentaenoik asit ve dokoekzaenoik asitlerden ileri gelmektedir

(Serdaroglu ve Degirmencioglu, 2002).

Kanatlilarin beslenme kaynaginin broyler gogiis eti lezzetine kayda deger bir
etkisi oldugu ifade edilmistir (Guerrero-Legarreta, 2010). Yapilan arastirmalarda
balik yag: ilavesi yapilan rasyonlarla beslenen tavuk et ve yumurtalarinda balik
kokusu olustugu belirtilmektedir. Broyler ¢esidi piliclerin yemlerine %10
seviyesinde balik unu ilavesi, et ve yumurtada balik kokusunun hissedilmesine neden
oldugu belirtilmektedir. Benzer sekilde yeme %10-20 arasinda kolza tohumu unu
eklendiginde de piliglerde et lezzetinin son derece olumsuz etkilendigi saptanmistir

(Williams ve Damron, 1998).

1.2 Yaglar (Lipitler)

Organik bilesenlerin heterojen grubunu meydana getiren lipitler, kloroform,
eter, benzen, sicak alkol ve aseton gibi organik olan ¢oziiciilerde rahatga ¢oziinen
fakat sudaki ¢oziiniirliikleri az olan bilesiklerdir (Montfgomery ve ark., 2000; Adam,
2000). Yaglarin (Lipitlerin) hepsinde 16-20 karbon atomu uzunlugunda yag asidi
bileseni bulunmaktadir. Yapidaki bu yag asitleri alkollerle esterleserek lipitleri
meydana getirmektedir. Lipitler yapisinda bulunan yag asitlerine gore; hiicre
membrani yapisinda yer alma, metabolik olaylarda enerji {iretiminde kullanilma,
enerji gerektiren taginma olaylarini yiiriitme, hiicre zarinda glikokaliksi olusturmada
ve bu sekilde hiicrelerin birbirini tanimasinda ve canli organizma disinda koruyucu
kilif teskil etmede 6nemli rol oynamaktadir (Basaran, 2006; Altan, 2000; Altinisik,
2006; Goziikara, 1997).

Lipitler bazi vitaminlerin emiliminin saglanmasi ve prostoglandinler gibi
onemli biyolojik aktiviteye sahip maddelerin 6n materyali olarak kullanilmalar
bakimindan da ¢ok onemlidir. Lipitlerin biiyiik bir bolimii viicuda digaridan
alinmaktadir, bir kismi ise dogrudan metabolizma igerisinde tiretilmektedir. Gidalarla
alinan lipitlerin biiyiik bolimii trigliseritlerden, diger bir kismu ise fosfolipitler ile
ester kolesterolden meydana gelmektedir (Celik ve Bilgin, 2007; Altinisik, 2006).

Esansiyel yag asitleri gibi bazi elzem lipitlerin kesin suretle bu yag asitlerini

iceren gidalarla birlikte disaridan alinmasi gerektigi bildirilmektedir (Bingol, 1976).
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Balik yaglarimin karadaki memeli yaglarindan en 6énemli farkliligi n-3 grubu coklu
doymamis yag asitleri bakimindan (PUFA) zengin olmasidir. Dokozapentanoik asit
(DPA) ve eikozapentaenoik asit (EPA) baliklara 6zgii iki temel yag asididir. Baliklar
poikilotherm  (degisken sicakli) Ozellikleri nedeni ile wviicut 1silarim
ayarlayamadiklarindan &tiirii tiim metabolik faaliyetleri ortam sicaklig ile yakindan
iligkili oldugu bilinmektedir (Uysal, 2004). Baliklarda bulunan yag asidi degerleri,
tavuklarda oldugu gibi baligin tiirii, yasi, cinsiyeti, suyun sicaklik ve tuzluluk miktari

ve degisik cografik bolgelere gore farklilik géstermektedir (Celik ve Bilgin, 2007).

Metabolizmada c¢ok onemli vazifeleri olan yaglarin, tiketim miktar1 kadar
cesidi de dnemlidir. Ozellikle beslenmedeki doymus yag asitleri kan kolesteroliinii
diyet kolesteroliinden daha fazla etkiler. Epidemiyolojik verilerin 1s1ginda, doymus
yag asitlerinin tliiketimindeki artis ile kardiyovaskiiler hastalik riskinin fazlalagsmasi
arasinda yakin bir iliski vardir. Kanda toplam kolesterol ve LDL kolesterol seviyesi
yiikseldik¢e kardiyovaskiiler risk artmaktadir. Toplam kolesterol | mmol/L arttiginda
kardiyovaskiiler rahatsizliklardan 6lim oraninin 1.4 Kkat arttigi, serum Kkolesterol
konsantrasyonu %10 azaldiginda ise kardiyovaskiiler hastaliklardan 6lim oraninin
%20 azaldig1 bildirilmektedir (Demirci, 2014; Vandana ve ark., 2011; O’Brein ve
ark., 2004; Stauffer ve ark., 1996).

Yaglarin fizikokimyasal ve fizyolojik 6zellikleri birincil olarak biinyesindeki
yag asitlerinin tiir ve miktarina baghdir (Kayahan, 2009). Yag asitlerinin fiziksel,
kimyasal ve beslenmedeki rolleri de yag molekiilindeki karbon atomu sayisi,
doymusluk derecesi, karbon atomlarmin arasindaki c¢ift bag sayisi ve karbon
atomlarina bagli bulunan hidrojenlerin yeri ile belirlendigi bilinmektedir (Karabulut,
2007; Karaca, 2007). Yag asitleri ilk olarak doymus ve doymamis olarak 2 temel
gruba ayrilmaktadir (Altunkaynak ve Ozbek, 2006).

Kalp damar hastaliklarindaki risk faktorlerinin azaltilmasinda doymus
yaglarin tiiketiminin azaltilmasi ve gidalarla alinan doymus yag miktarinin toplam
enerjimizin %7’sinden az olmasi gerekmektedir (Samur, 2006). Doymus yag asitleri
kandaki diigik yogunluklu lipoproteinin (LDL, koéti kolesterol) miktarinin
azaltilmasin1  engellemektedir. Bunun sonucunda da damarlarda istenmeyen

birikintiler olusturarak ateroskleroza neden olabilmektedir (Baysal, 2007) . Doymus
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yag asitlerinin kandaki yag oranii ve LDL kolesterol diizeyini yiikselterek, diyabete
olan egilimi artirdig: ifade edilmektedir (Samur, 2006).

Lipitlerin Genel Olarak Siniflandirilmasi

Yag asitleri ve tiirevleri

> Doymus yag asitleri

> Doymamis vag asitleri

Bilesik lipitler

» Notral yaglar (Triagilgliserol, trigliserit)
» Fosfolipidler

1. Gliserofosfolipid (Fosfogliseridler)

2. Sfingofosfolipid (Sfingomiyelin)

Glikolipidler

> Serebrosit
» Gangliosit

izopren lipidler

> Steroidler

> Karotenoidler

( Onat ve ark., 2002)

1.2.1. Yag Asitleri ve Tiirevleri

Lipitlerin en 6nemli sinifin1 olusturan yag asitleri 4-24 aras1 karbon atomuna
sahip uzun zincirli organik asitlerdir. Bir yag asidi yapisinda bir hidrokarbon
kuyrugu ve karboksil grubu bulundurdugu ifade edilmektedir (Kalaycioglu ve ark.,
2006). Genel formili R-(CH2)n-COOH olan yag asitleri, yagin doymusluk
seviyesini belirten farkli uzunluktaki karbon zincirinden olusan trigliseridler
olmalarindan 6tiirii hem kompleks lipitlerin 6nemli bir pargas1 hem de kolayca enerji
saglanilan bir bilesendir (Kaya ve ark., 2004). Yag asitleri genellikle diiz zincirli,
cift karbon sayili molekiiller olup doymus ve doymamis yag asitleri olmak tizere iki
ayr1 grupta incelenmektedir (Giiveng, 2008; Altunkaynak, 2006). Doymus yag

asitleri, yapilarindaki karbon atomlari arasinda tek bir kovalent bagdan meydana
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gelen ve oda sicakliginda kat1 halde bulunan yag asitleridir. Genel formiilleri R-
(CH2)n-COOH olan doymus yag asitleri 2 karbonludan 24 karbonluya kadar
olabilmektedir (Karaca, 2007; Giiveng, 2008).

Doymamis yag asitleri ise, karbon zincirinde gesitli yerlerde, karbon-karbon
arasinda bir veya birden fazla kovalent ¢ift bag ihtiva eden yag asitleridir. Genel
formiilleri CnH2n-aCOOH (a=¢ift bag sayisi) olan doymamis yag asitleri
biinyelerindeki ¢ift baglar nedeniyle doymus yag asitlerine nazaran daha reaktif
olmaktadir (Nas, 2001; Giiveng, 2008).

Sekil 3. Bir yag asidinin genel formiilii
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. =0
ZBONS

CH,

(Fidanc1, 2012)

Yag asitleri; yapisindaki hidrokarbon zincirinde karbon sayisi, karbon
atomlarinin arasinda ¢ift bag olup olmamasi, sayet ¢ift bag varsa yeri ve sayist gibi
nitelikler agisindan birbirlerinden ayrilmaktadir (Baydar, 2000; Karaca ve Aytag,
2007). Yag asitleri bu yapilart hasebiyle suda ¢oziinememe ve yaglilik karakteri
gostermektedir. Dogal olarak yaglarda bulunan yag asitleri genellikle diiz zincirli ve

iki karbon iinitesinden sentezlendikleri i¢in yapilarinda ¢ift sayida karbon atomu

24



bulunmaktadir (Murray, 1990). Yag asitleri doku ve hiicre diger lipitlere kovalent
olarak bagli oldugu halde, ¢ok az bir bolimii de bazi hiicrelerde serbest yag asidi
seklinde bulundugu ifade edilmektedir (Ding, 2001). Bitki, hayvan ve
mikroorganizmalarda 100°lin iizerinde yag asidi oldugu bilinmektedir. Dogada
bulunan yag asitlerinin neredeyse hepsi ¢ift karbon atomu igerir ve genelde 16 ve 18

C atomlu olanlar1 gogunlugu olusturmaktadirlar (Kalaycioglu ve ark., 2006).

1.2.1.1. Yag Asitlerinin Siniflandirilmasi

Yag asitleri, yapisinda ¢ift bag tasiyip tasimadigina goére doymus (saturated
fatty acids) ve doymamis (unsaturated fatty acids) yag asitleri olmak tizere iki sekilde
simiflandirilmaktadir (Giiveng, 2008; Altunkaynak, 2006; Champe ve Harvey, 2005).

1.2.1.1.1. Doymus Yag Asitleri (DYA, SFA)

Uzun bir hidrokarbon zinciri olan, C - C atomlar1 arasinda tek bir kovalent
bagdan meydana gelen yag asitleri, doymus yag asitleri (DYA, SFA) olarak
isimlendirilmektedir (Nas ve ark., 2001). Oda sicakliginda genellikle kati olan
doymus yag asitleri 4-24 sayida karbon icermektedir (Bing6l, 1976). Karbon sayis1
10’a kadar olan tim doymus yag asitleri adi 1sida sivi, 10 dan fazla sayida karbon
atomu icerenler ise kat1 halde bulunmaktadir (Baysu, 1979). Doymus yag asitleri, az
enerjiye ihtiya¢ duyulan diizgiin bir goriiniise sahiptir. Yag asitlerinin karbon zinciri
arttikca, yag asidi giderek sertlesmeye ve erime noktasi da yiikselmeye baglamaktadir
(Kalaycioglu ve ark., 2006).

Sekil 4. Doymus yag asidinin agik formiilii

H H H H H H H H H

Ok [ T R R R
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(Fidanci, 2012)

25



Doymus yag asitleri, insan metabolizmasi tarafindan sentezlenebilirler, her
hangi bir yag tiikketimi olmasa bile bu tiir yag asitleri karbonhidrat metabolizmasi ile
meydana gelen molekiillerden iiretilebilmektedirler (Karaca ve ark., 2007). Doymus
yaglardan Palmitik asit ve stearik asit hayvansal yaglarda en fazla bulunan yag
asitleridir ve palmitik asit ozellikle baliklarda ¢ok fazla miktarda bulunmaktadir
(Montfgomery ve ark., 2000).

Tablo 8. Doymus yag asitlerinin A¢ik ve Kapali Formiilleri

Doymus Yag Asitleri
Asetik Asit C2H402 CHs; COOH
Propiyonik Asit C3HsO2 CHsz CH, COOH
Biitirik Asit C4HsO2 CHz3 (CH2). COOH
Kaproik Asit CeH1202 CHs (CH2)s COOH
Kaprilik Asit CsH1602 CHs (CH2)s COOH
Kaprik Asit C10H2002 CHs (CH2)s COOH
Laurik Asit C12H2402 CHs (CH2)10 COOH
Miristik Asit C1aH2g O2 CHs (CH2)12 COOH
Palmitik Asit CieH32 O2 CHs (CH2)14 COOH
Stearik Asit CisHzs O2 CH3 (CH2)16 COOH
Arasidik Asit C20Ha40 O2 CH3 (CH2)13 COOH
Behenik Asit C22Ha4 O2 CHs (CH2)20 COOH
Lignoserik Asit C24Has O2 CHs (CH2)22 COOH
Serotik Asit Ca6Hs2 O CHs (CH2)24 COOH
Montanik Asit C28H5602 CH3 (CH2)26 COOH

(Fidanci, 2012)

1.2.1.1.2. Doymamis Yag Asitleri

Hidrokarbon zincirinde degisik yerlerde, C-C arasinda bir veya daha fazla
kovalent ¢ift bag bulunduran yag asitleri doymamis yag asitleri olarak
isimlendirilmektedirler (Nas ve ark., 2001). Yan yana iki karbon atomu iizerinde
bulunan hidrojen atomlar1 bagin ayni tarafina dogru uzanmissa cis ¢ift bagi olarak

ifade edilmektedirler. iki hidrojen atomu bagin zit taraflarina dogru uzanmigsa zayif
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bir bag olugmakta ve bu trans izomer olarak ifade edilmektedirler. Cis sekilleri trans
sekillerine gore daha az kararli olmaktadir (Kara, 2007; Giircan, 2001; Karaca ve
Aytag, 2007).

Doymamis yag asitleri zincir lizerinde en az bir ¢ift bag icermektedir. Bir ¢ift
bag eger tekli ise doymamis yag asitleri (TDYA, MUFA), eger birden fazla ¢ift bag
varsa ¢oklu doymamus yag asitleri (CDYA, PUFA) olarak isimlendirilirler. Gidalarda
cogunlukla bulunan TDYA oleik asit ve CDYA ise linoleik asittir (Semma, 2002).
CDYA insan biinyesinde sentezlenemezler ve bu sebeple gidalarla alinmalarina
ihtiya¢ vardir (Mol, 2007). Doymamis yag asitlerinin zengin kaynaklari arasinda
zeytinyagi, findik, kanola, misir, ay¢icegi yagi gibi bitkisel yaglar ve 6zellikle soguk

sularda yasayan uskumru, ton, somon gibi baliklar gosterilebilir (Sahingdz, 2007).

Sekil 5. Doymamig yag asidinin acik formiili
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(Fidanci, 2012)
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Tablo 9. Doymamis yag asitlerinin A¢ik ve Kapali Formiilleri

Doymamis Yag Asitleri

Yag Karbon
. Yap1 formiilii
Asidinin Adi Iskeleti
Miristoleik
" 14:1A° CH3(CH>)3sCH=CH(CH);COOH
asl
Palmitoleik
" 16:1A° CH3 (CH2)sCH=CH(CH2)7COCH
asl
Oleik asit 18:1A° CHs (CH2)7CH=CH(CH,);COOH
Vaksenik asit 18:1AM CH3 (CH2)sCH=CH(CH2)sCOOH
Nervonik asit ~ 24:1AD® CH3 (CH2)7CH=CH(CH2)13COOH
Linoleik asit 18:2A%12 CH3 (CH2)sCH=CH CH>CH=CH(CH2)7COOH
Linolenik CH3 CH.CH=CH CH.CH=CH
18:3A91215
asit CH,CH=CH(CH.);COOH
Aragsidonik 204 A5BIL1S CHs (CH2)4CH=CH CH>CH=CH CH.CH=CH
asit CH2CH=CH(CH)3COOH
(Fidanci, 2012)
1.2.1.1.2.1. Tekli Doymamis Yag Asitleri (TDYA, MUFA)

Yapilarinda bir ¢ift bag iceren yag asitleri TDYA (MUFA)' dir. Tekli
doymamis yag asitlerinin LDL Kolesterole etkileri nétral olmasma karsin, yiiksek
yogunluklu lipoproteni (HDL kolesterol, iyi kolesterol) artirici bir etkisi vardir.
TDYA kalp damar hastaliklar: risk etmenlerinin azaltilmasinda 6nemli rol oynadig:
icin doymus yaglarin tiiketiminin azaltilmasi, TDYA' nin tiikketiminin ise arttirillmasi

tavsiye edilmektedir. Fakat boyle pozitif etkilerine ragmen TDY A miktarinin toplam

enerjinin % 20'sini gegmemesi gerekmektedir (Samur, 2006).

Yapisinda birden fazla ¢ift bag i¢eren yag asitleri coklu doymamis yag asitleri
(CDYA, PUFA) olarak isimlendirilir. Bu yag asitlerinin en 6nemlileri (C18, C20 ve

1.2.11.2.2.

Coklu Doymams Yag Asitleri (CDYA, PUFA)

C22) asagida siralanmistir (Gogiis ve Smith, 2010; Holub, 2002)
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» Linoleik asit (LA); [C18:2 (n-6 omega)],

» a-linolenik asit (a-LN); [C18:3 (n-3 omega)],

» Aragidonik asit (AA); [C20:4 (n-6 omega)],

» Eikosapentaenoik asit (EPA); [C20:5 (n-3 omega)],
» Dokosahekzaenoik asit (DHA); [C22:6 (n-3 omega)].

Bu yag asitleri baz1 balik tiirlerinde bolca bulunur. Kan damarlar1 ve diger
viicut hareketlerini kontrol ederler. Bu sebeple, ¢ok uzun zincirli CDYA (C18-22) ve
n-3 omega yag asitleri viicut iizerindeki faydali etkilerinden dolay1 cagdas
beslenmenin bir pargasi oldugu ifade edilmektedir (G6giis ve Smith, 2010). Omega 3
yag asitlerinin kalp-damar hastaliklar1 ve kansere karsit koruyucu etkisinin olmasi
daha onemli olmasina yol agmistir. Esansiyel yag asitleri n-3 omega (n-3 serisi) yag
asitleri olarak adlandirilir (Holub, 2002; Canbulat ve Ozcan, 2008).

1.2.1.1.3. Omega-3 ve Omega-6 Yag Asitleri

Yag asidi molekiiliiniin metil grubundan baslanarak birinci ¢ift bagin yeri
omega veya “n” seklinde gosterilmektedir. Doymamis yag asitleri n-3, n-6 ve n-9
olarak 3 grupta incelenmektedir. Viicuttaki omega-6 ve omega-3 yag asitlerinin
birbirine oran1 (n- 6/n-3) ¢ok &nemlidir (Lewis ve ark., 2000). ideal beslenmede
gidalarda bulunmasi istenilen n-6/n-3 orani 5:1 ile 10:1 arasinda olmalidir (Holub,

2002; Eseceli ve ark., 2006). CDYA iginde beslenmede énemli iki ana grup vardir:
1) Omega-3 (w-3) yag asitleri,
2) Omega-6 (m-6) yag asitleri.

Alfa-linolenik asit Omega-3 yag asitlerinin kaynagini olusturur. Birinci ¢ift
bagi, metil grubuna en yakin 3. karbondadir. Bundan dolayr omega-3 diye
adlandirilir. Omega-3 ve omega-6 yag asitleri metabolizmada sentezlenmedikleri igin
disardan alinmalidirlar. Alfa-linolenik asit ayrica EPA ve DHA'in sentezlenmesinde
rol alir (Goglis ve Smith, 2010). Bu yag asitlerinin kanser, felg, enflamatuvar
bozukluklar ve kalp-damar hastaliklar1 gibi hastaliklari 6nlemede 6nemli rol
oynadiklar1 da ifade edilmektedir (Gogus ve Smith, 2010; Wassell ve ark., 2006;
Ajuyah, 1993; Connor, 2000).
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EPA ve DHA beyin, retina ve spermin Onemli bir bilesenidir. Beyin
gelisiminin saglanmasinda, 6grenme yetenegi ve gorme Yetisinin gelistirilmesinde
DHA 6nemlidir. Bunlara ilaveten kalp-damar hastaliklarinin 6nlenmesinde kullanilan
deniz lipitlerinin 6nemli bir bilesenidir (Olcay ve Besler, 2010; Eseceli ve ark.,
2006). Beyin hiicrelerinde DHA seviyesinin azalmasi ile depresyon, amnezi,
Alzheimer, sizofreni ve gorme bozukluklart gibi sorunlarin da ortaya g¢ikacagi

bildirilmektedir (Canbulat ve Ozcan, 2008; Eseceli ve ark., 2006).

Tablo 10. Tavuk Etinin Yenebilen 100 Gramlarinin Enerji, Yag, Yag Asitleri ve
Kolesterol Degerleri

Etler Enerj Yag Doymus TDY CDYA Kolesterol
keal g g g g mg
Tavuk 215 151 431 6.24  3.23 75
Gogiis 110 1.2 0.33 0.30 0.28 58
Gogiis 172 9.3 2.66 3.82 1.96 64
But (derisiz) 125 4.3 1.10 1.34 1.07 80
But (derili) 237 18.3 5.26 7.65 3.96 81
Sigir eti 293 25.0 9.48 10.96 0.61 75

(Demirci ve Yilmaz, 1996)

1.2.1.2. Esansiyel Yag Asitleri

Doymamis yag asitlerinden olan linoleik, linolenik ve aragidonik asit elzem
yag asitlerindendir. Vitamin F adi da verilen bu yag asitleri canli metabolizmasi
tarafindan sentezlenemedikleri i¢in gidalarla disaridan alinmasina ihtiya¢ vardir
(Kalaycioglu ark., 2006). Bu yag asitleri viicuda yeterli miktarlarda alinamadig
takdirde biiylimede yavaslama, ciltte kuruma, bobreklerde rahatsizliklar, deride
goriilen bozukluklar ve hematiiri gibi baz1 istenmeyen durumlar ortaya ¢ikmaktadir
(Kalaycioglu ve ark., 1998). Hayvansal metabolizmada sadece bir tek ¢ift bagli yag
asitleri sentezi yapilabilmektedir. Birden daha fazla doymamis yagi biinyesinde
barindiran esansiyel yag asitlerinin sentezi olmamaktadir. Bu yaglar disaridan

alinmak sureti ile rahatsizliklar ortadan kaldirilmaktadir (Bingol, 1976).
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1.2.1.3. Kolesterol

Steroid hormonlarmin ve safra asitlerinin 6n molekiilii olan kolesterol, ya
disaridan hayvansal gidalarla alinmakta ya da en basta karaciger olmak iizere
bagirsaklar tarafindan ve geriye kalan1 da deriden sentezlenmektedir (Tamer ve ark.,
2011; Tamser, 2006). Toplam kolesteroliin 2/3’ii yag asitleri ile esterlesmis bir
bicimde, 1/3’l de serbest kolesterol seklinde bulunmaktadir (Asi, 1999). Karaciger
tarafindan alinan kolesteroliin bir bolimii membran ve VLDL sentezinde
kullanilirken, bir kismi1 da safrada kolesterol ve safra asitleri halinde bagirsaga
atilmaktadir (Aydilek, 2002; Tamser, 2006). Karacigerde sentezlenen ve besinlerle
alman kolesterol, triasilgliserol gibi lipidler proteinler ile birleserek kanda
¢Oziinebilen lipid ve protein kompleksi halinde tasiabilmektedir (Kolanci, 2004,
Kalaycioglu ve ark., 1998; Tamser, 2006; Onat ve Emerk, 2002).
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2. MATERYAL VE METOT

2.1. Yaglarin Eldesi

Yag eldesi, soxhlet ekstraksiyon yontemine goére yapilmistir. Soxhlet
timbilleri etiivde kurutulmustur. Yagi ¢ikarilacak 6rnekler iyice pargalanarak Soxhlet
kartuslarinin i¢ine konulmus ve soxhlet timbillerinin igine yerlestirilmistir. 5 saat
siire ile ekstraksiyona devam edilmistir. Ekstraksiyon sonrasinda rotary evaporatérde

¢ozgen ugurulmustur (AOAC, 2005).

2.2. Yag Asidi Bilesiminin Belirlenmesi

Soxhlet ekstraksiyonu sonucu elde edilen yaglarin AOAC (2009) metoduna
gore yag asidi kompozisyonu tanimlamasi yapilmistir. Yag numunelerinden 0,1 g
tartilarak santrifiij tlipline alinmistir. Daha sonra 10 ml hegzan numunelerin {izerine
dokiilerek yaglarin kismi ¢oziilmesi saglanmistir. Daha sonra tiipler vortex ile daha
Iyl bir ¢6zlilmenin saglanmasi i¢in 5 dakika karigtirilmistir. Son olarak 0,01 ml 2N
KOH numunenin iizerine dokiilerek son bir kez vortex ile karigtirma islemine tabi
tutulmustur. Tiim bu islemler tamamlaninca tlipler 400 rpm 5dk siire boyunca
santrifiij edildikten sonra GC viallerine alinmigs ve cihaza asagidaki kosullarda

verilmistir.

Gaz-Likit Kromatografisi: Hewlett-Packard 6890 Series Il

Detektor: Alev iyonizasyon detektorii (FID)

Kolon: % 100 sianopropil polisiloksan ile kaplanmus, silika kapiler kolon

(CP Sil 88, 100 m x 250 mm i.d., 0.20 mm film; Chrompack, Middelburg, Hollanda)
Sicakliklar;

Detektor; 280°C

Kolon; 177°C

Enjeksiyon bloku; 250°C

Gazlar; Tasiyic1 gaz,
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Helyum; 30 ml/dk.
Hava; 450 ml/dk.
Hidrojen; 40 ml/dk.

Elde edilen pikler goreceli ¢ikis zamanlarina gore tanimlanmis, alanlari ise
integrator vasitasiyla her yag asidinin biitiin i¢indeki oransal niceligi olarak

hesaplanmistir (AOAC, 2009).

2.3. Istatistiki Analizler

Istatistiksel degerlendirmeler, SPSS 20.0 for Windows paket programi
kullanilarak yapildi. Gruplar arasindaki karsilastirmalar i¢cin Duncan c¢oklu
karsilagtirma testi uygulandi. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak ifade edildi

ve p<0,05 degerleri istatistiksel olarak anlamli kabul edildi.
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3. BULGULAR VE YORUMLAR

Yapilan bu deneysel ¢alismada, Istanbul piyasasinda satisa sunulan 12 adet
tavuk markasina ait tavuklarin but, gogiis ve kanat bolgelerindeki derisiz kas
dokunun yag asidi kompozisyonu incelenmistir.

Tablo 11. C16:0 (palmitik asit) yag asidinin but, gogiis ve kanat bolgelerinde
markalara gore dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C 16:0 (Palmitik Asit) 12

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 19,4481 23,484 18,38
2 21,387 20,84 18,6989
3 22,784 21,3d%e 20,214
4 20,414 17,075 19,774°
5 22,31Abc 14,519 17,428
6 20,416 28,134 24,3482
7 16,41¢9 23,7A¢ 19,638¢
8 18,174 20,2¢ 20,240
9 13,43¢h 24,71Abc 18,458"
10 37,044 26,575 19,21¢¢
11 13,33¢" 25,13A¢ 19,025f
12 17,218% 24,12Abc 18,315

1Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.
%[lgili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), aym harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemsizdir

(P>0,05).

Istanbul piyasasinda satisa sunulan tavuk eti markalarinin C16:0 yag asidi
igerikleri Tablo 11’ de verilmistir. 12 tavuk eti markasinin C16:0 yag asidi igerikleri
markadan markaya istatistiki olarak bir fark olup olmadig1 ayrica but, gégiis ve kanat
bolgelerinde bu yag asidinde bir degisim olup olmadigi incelenmistir. Tavuk eti

markalarinin C16:0 yag asidi igerikleri incelendiginde but, kanat ve gogiis
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bolgelerinde istatistiki olarak bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
Numunelerdeki bu fark tavugun bulundugu hava kosullari, beslenme durumu ve
tavugun cinsine gore degistigi diisliniilmektedir.

Tavuk eti markalarinin but bolgesindeki C16:0 yag asitleri %13,33-%37,04
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6énemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bdlgesindeki C16:0 yag asitleri incelendiginde
en yiiksek deger 10 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 11 numarali
ornekte tespit edilmistir (p<0,05). 11 numarali 6rnegin tercih edilmesi tavsiye
edilmektedir.

Numunelerin gégiis bolgesindeki C16:0 yag asitleri %14,51-%28,13 degerleri
arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmistir
(p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C16:0 yag asitleri incelendiginde en
yiikksek deger 6 numarali 6rnek saptanmisken en diisiikk deger 5 numarali 6rnekte
tespit edilmistir (p<0,05).

Orneklerin kanat bolgesindeki C16:0 yag asitleri %17,42-%24,34 degerleri
arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmistir
(p<0,05). Numunelerin kanat bolgesindeki C16:0 yag asitleri incelendiginde en
yiikksek deger 6 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 5 numarali 6rnekte

tespit edilmistir (p<0,05).

Cortinas ve ark., 2004 yilinda yapmis olduklar1 bir caligmada biitiin
tavuklarin yag asidi kompozisyonunu belirlemisleridir. Bu ¢alismanin sonucunda
C16:0 igeriginin gogiiste 10,31 ile 23,80 g/kg arasinda butta ise en diigikk 17.29 en
yiiksek ise 29,97 olarak bulmuglardir.

Pavlovski ve ark., 2013 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢alismada 2 adet ticari
tavuk etinin (Cobb 308 ve Hybro G+) yag asidi kompozisyonunu
degerlendirmislerdir. Calismanin sonucunda Hybro G+ tavugunun ve disarida
beslenen tavugunun goglis eti 16:0 igeriginin Cob308 den yiliksek oldugu
gorilmiistlir. Butta en yiiksek miktarda 16:0 igerigi yine Hybro G+ da goriilmiistiir.
Farkliliklarin goriildiigii yag asitleri 14:0, 17:0, 18:0, 16:1, 18:1, 18:2, 20:2, 22:1 ve
22:5. Disarida beslenen tavuklar en yiiksek miktarda doymus yag asidi icerigine
sahip ¢ikmistir. Cobb 308 de but etinde SFA miktar1 en az miktarda goriilmiistiir. But
SFA degerleri her iki 6rnek i¢in de kayda deger bir bicimde farklilik gostermektedir.
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Goglis MUFA Hybro da disarida beslenen tavugunkinden yiiksek iken, butta ise

durum tam tersi olarak diisiik ¢ikmigtir.

Bir diger ¢alismada Nkukwana ve ark., 2014 yilinda g6giis etinin depolama
kosullarinda yag asidi profilindeki degisimi incelemislerdir. Calisma sonucunda
buzdolab1 sartlarinda tavuklarin C:16 yag asidi miktarinda az da olsa bir artig

gbzlemlemislerdir. 23,13 olan C:16 miktar1 8. Giiniin sonunda 24,29 olmustur.

Kavouridou ve ark., 2008 yilinda yapmis olduklart bir ¢alismada farkli
besinlerle beslenen tavuklarin yag asidi profilini incelemislerdir. Doymus yag igerikli
besnlerin tiiketildigi gruplarda C16:0 yag asidi igeriginin fazla oldugunu
gozlemlemislerdir. Calisma sonucunda elde edilen verilerde C16:0 yag asidi icerigi

PR

8,18 ile 38,42g/kg arasinda degistigi sonucuna varmislardir.

Sekil 6. Markalarin C16:0 yag asidi igerigi

Markalarin C16:0 Yag asidi bakimindan kiyaslanmasi

40 EBut

35 B Gogils

30 m Kanat

25

S & & & & & &
R @}‘"‘ %**"’i@"i@"i@"ix@\’i@& & @"T x@“ @"’

—
LA

—
]

LA

36



Tablo 12. C16:1 (cis-9) ( Palmitoleik Asit) yag asidinin but, gégiis ve kanat
bolgelerinde markalara gére dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C16:1 (cis-9) ( Palmitoleik Asit)

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 4,367 2,738 2,685
2 4,497 2,51Bd 2,678
3 472" 2,782 3,058
4 4,097 2,44 3,198¢
5 4,544 2,498¢e 2,898N
6 4,097 2,665 3,528P
7 4,37 2,68¢a¢ 3,148c
8 3,045 2,54¢ 3,897
9 3,504 2,628¢ 2,965
10 3,65°¢f 2,48C% 3,128Bde
11 3,255 2,65 3,045
12 3,874 2,36 3,075¢f

1Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.

?lgili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), ayn1 harf tastyan ortalamalar arasindaki fark onemsizdir (P>0,05).

Istanbul piyasasinda satisa sunulan tavuk eti markalarmin C16:1 (cis-9) yag
asidi icerikleri Tablo 12° de verilmistir. 12 tavuk eti markasinin C16:1 (cis-9) yag
asidi icerikleri markadan markaya istatistiki olarak bir fark olup olmadig: ayrica but,
gogls ve kanat bolgelerinde bu yag asidinde bir degisim olup olmadigi incelenmistir.
Tavuk eti markalarmin C16:1 (cis-9) yag asidi igerikleri incelendiginde but, kanat ve
gbgiis bolgelerinde istatistiki olarak bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tavuk eti markalarinin but bolgesindeki C16:1 (cis-9) yag asitleri %3,04-%4,72
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit

edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bolgesindeki C16:1 (cis-9) yag asitleri

37



incelendiginde en yliksek deger 3 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 8
numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Numunelerin gogiis bolgesindeki C16:1 (cis-9) yag asitleri %2,36-%2,73
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C16:1 (cis-9) yag asitleri
incelendiginde en yiiksek deger 1 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 12
numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Orneklerin kanat bolgesindeki C16:1 (Cis-9) yag asitleri %2,67-%3,89 degerleri
arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak dnemli bir fark tespit edilmistir
(p<0,05). Numunelerin kanat bolgesindeki C16:1 (cis-9) yag asitleri incelendiginde
en yiiksek deger 8 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik de§er 2 numarali 6rnekte

tespit edilmistir (p<0,05).

Pavlovski ve ark., 2013 yilinda yapmis olduklart bir ¢alismada 1 adet serbest
dolasgim ile yetistirilen ve 2 adet ticari tavuk etinin yag asidi kompozisyonlarinin

karsilastirmiglardir. Calisma sonucunda serbest dolasim ile yetisen tavukta en az

miktarda 16:1 tespit edilmistir (1.76; 2,71; 6,05).

Nkukwana ve ark., 2014 yilinda gogiis etinin depolama kosullarinda yag asidi
profilindeki degisimi incelemislerdir. Calisma sonucunda C16:1 yag asidi miktarinin

2,66 ile 3,73 arasinda degistigini bulmuslardir.

Tang et al., (2009), 5 genotipin (yavas gelisen 3 adet, hizli gelisen 2 adet)
cesitli et kalitesi 6zelliklerini inceledikleri calismada, yavas gelisen genotiplerin hizl
gelisen genotiplere oranla diisiik pisirme kaybi, kabul edilebilir nem igerigi, yiiksek
karkas randimani ve yag asitlerince daha zengin oldugu bildirilmis ve et kalitesi
ozelliklerinde goriilen varyasyonlarin genotip ve kas tipindeki farkliliklardan

kaynaklandig1 sonucuna varmiglardir.

38



Sekil 7. Markalarin C16:1 yag asidi igerigi

Markalarin C16:1 (cis-9)
Yag asidi bakimindan kiyaslanmasi
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Tablo 13. C18:0 (Stearik asit) yag asidinin but, gégiis ve kanat bolgelerinde
markalara gore dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C18:0 Stearik asit

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 7,468¢ 9,58Af 6,444
2 6,42¢9 10,8940 6,658¢
3 7,378¢ 9,437 6,13¢¢
4 6,82A1 6,728k 5,749
5 7,684¢ 7,118 4,13C
6 6,825f 8,04A 5,08¢f
7 5,38¢ 11,3942 6,72Bb
8 5,898h 10,37Ad 4,63%
9 3,319 8,21M 5,08B"
10 4,66C 9,04An 6,795
11 11,6342 10,488¢ 6,03¢f
12 9,448b 9,84A¢ 6,01¢f

1Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.

?lgili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), ayn1 harf tastyan ortalamalar arasindaki fark énemsizdir (P>0,05).

Tavuk eti markalarinin C18:0 yag asidi igerikleri incelendiginde but, kanat ve
gbgiis bolgelerinde istatistiki olarak onemli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05)
(Tablo 13).

Tavuk eti markalarinin but bolgesindeki C18:0 yag asitleri %3,31-%11,63
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bolgesindeki C18:0 yag asitleri incelendiginde
en yiiksek deger 11 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 9 numarali 6rnekte
tespit edilmistir (p<0,05).

Numunelerin gogiis bolgesindeki C18:0 yag asitleri %6,72-%11,39 degerleri
arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmistir

(p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C18:0 yag asitleri incelendiginde en
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yiikksek deger 7 numarali 6rnek saptanmigken en diisiikk deger 4 numarali 6rnekte
tespit edilmistir (p<0,05).

Orneklerin kanat bolgesindeki C18:0 yag asitleri %4,13-%6,79 degerleri
arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmistir
(p<0,05). Numunelerin kanat bolgesindeki C18:0 yag asitleri incelendiginde en
yiiksek deger 10 numarali 6rnek saptanmisken en diigiik deger 5 numarali 6rnekte

tespit edilmistir (p<0,05).

Kavouridou ve ark., 2008 yilinda yapmis olduklart bir ¢alismada farkli
besinlerle beslenen tavuklarin yag asidi profilini incelemislerdir. Doymus yag igerikli
besinlerin tlketildigi

gruplarda C18:0 yag asidi igeriginin fazla oldugunu

gbzlemlemislerdir. Calisma sonucunda elde edilen verilerde C18:0 yag asidi igerigi

PR

1,89 ile 4,149/100g arasinda degistigi sonucuna varmiglardir.

Cortinas ve ark., 2004 yilinda yapmis olduklari bir calismada biitiin
tavuklarin yag asidi kompozisyonunu belirlemisleridir. Bu ¢alismanin sonucunda
C18:0 yag asidi igeriginin gogiiste 3,33 ile 14,64 g/100g arasinda degisen miktarlarda
butlarda ise en diistik 7,33 en yiiksek11,22 olarak bulmuslardir.

Strakova ve ark., 2010 yilinda aci bakla igeren yemlerle besledikleri
tavuklarin yag asidi profilini ¢ikardiklari bir ¢alismada stearik asit igerigini 4,087 ile
5,029 arasinda bulmuslardir.

Sekil 8. Markalarin C18:0 yag asidi icerigi
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Tablo 14. C18:1 (Oleik asit) yag asidinin but, gdgiis ve kanat bolgelerinde markalara
gore dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C18:1 Oleik asit

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 38,524 27,5¢¢ 29,518
2 31,197 25,55¢" 30,3"
3 30,1889 27,13% 33,15”°
4 31,98 29,262 32,454
5 29,678" 23,79 30,41%
6 31,9M 24,53¢ 31,4289
7 27,355 26,45¢ 31,764
8 30,615 21,07k 32,01%¢
9 26,2¢1 28,5450 30,8740
10 39,1382 26,099 42,13
11 34,058¢ 24,98 34,5240
12 21,05% 26,89°5¢ 32,077¢

1Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.

?lgili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), ayn1 harf tastyan ortalamalar arasindaki fark énemsizdir (P>0,05).

Istanbul piyasasinda satisa sunulan tavuk eti markalarinin C18:1 (cis-9) yag
asidi icerikleri Tablo 14’ te verilmistir. 12 tavuk eti markasinin C18:1 (Cis-9) yag
asidi icerikleri markadan markaya istatistiki olarak bir fark olup olmadig: ayrica but,
gbgiis ve kanat bolgelerinde bu yag asidinde bir degisim olup olmadig1 incelenmistir.
Tavuk eti markalarmin C18:1 (cis-9) yag asidi igerikleri incelendiginde but, kanat ve
gogls bolgelerinde istatistiki olarak dnemli bir fark oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Tavuk eti markalarmin but bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri %21,05-
%39,13 degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak onemli bir
fark tespit edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag
asitleri incelendiginde en yiiksek deger 10 numarali 6rnek saptanmigsken en diisiik

deger 12 numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

42



Numunelerin gogiis bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri %21,07-%29,26
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri
incelendiginde en yiiksek deger 4 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 8
numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Omneklerin kanat bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri %29,51-%42,13
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin kanat bolgesindeki C18:1 (cis-9) yag asitleri
incelendiginde en yliksek deger 10 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 1

numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

De Marchi ve ark. 2012 yilinda yapmis olduklari bir ¢alismada near infrared
reflectance spectroscopy (NIR) ile tavuk gogsiiniin yag asidi profilini ¢ikarmistir.
1100 nam ve 1300 nam arasindaki dalga boylariyla ¢alisilan NIR' dan elde edilen
sonuclar ¢ok fazla tatmin edici olmamistir. En belirgin gozlemlenen oleik asit
olmustur. Ayrica tekli doymamis yag asitleri (MUFA) ve ¢oklu doymamis yag

asitlerinin ¢ok azi1 tanimlanabilmistir.

Broyler konsantrasyonlarina farkli miktarda oligosakkarit katarak gogiis
etindeki yag asidi miktar1 degismini incelemistir. Kontrol gruplarinda 18:1 cis 9 yag

asidi miktarim1 28.31 + 0.36 olarak hesaplamistir (Tufan, 2012).
Sekil 9. Markalarin C18:1 yag asidi igerigi

Markalarin C18:1 (cis9) Yag asidi bakimindan kiyaslanmasi
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Tablo 15. C18:2 (cis-9,12) (Linoleik Asit) yag asidinin but, gogiis ve kanat
bolgelerinde markalara gére dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C18:2 (cis-9,12) Linoleik Asit

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 14,09¢ 24,358N 30,564
2 23,18¢h 25,1889 31,3449
3 24,92¢9 25,738f 31,66A¢
4 30,9482 27,6%¢ 32,7240
5 30,38p 23,59¢ 31,78Ad
6 30,94¢2 35,8744 33,6752
7 22,588 22,08Ck 25,9094k
8 25,42C¢ 28,3Bd 30,89
9 11,749 29,048b 31,14A
10 25,878 24,15 28,824
11 26,32¢¢ 28,578¢ 31,56Af
12 25,045f 23,97¢ 32,084¢

1Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.
2{1gili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), ayn1 harf tastyan ortalamalar arasindaki fark dnemsizdir (P>0,05).
Istanbul piyasasinda satisa sunulan tavuk eti markalarinin C18:2 (cis-9,12)
yag asidi igerikleri Tablo 15’ te verilmistir. 12 tavuk eti markasinin C18:2 (cis-9,12)
yag asidi icerikleri markadan markaya istatistiki olarak bir fark olup olmadig: ayrica
but, gogiis ve kanat bolgelerinde bu yag asidinde bir degisim olup olmadigi
incelenmistir. Tavuk eti markalarimin C18:2 (cis-9,12) yag asidi igerikleri
incelendiginde but, kanat ve gogiis bolgelerinde istatistiki olarak bir fark oldugu

tespit edilmistir (p<0,05).

Tavuk eti markalarinin but bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri %14,09-
%30,94 degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak onemli bir

fark tespit edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag
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asitleri incelendiginde en yiiksek deger 4 ve 6 numarali 6rnek saptanmigken en diisiik

deger 1 numaral1 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Numunelerin goglis bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri %22,08-
%35,87 degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak nemli bir
fark tespit edilmistir (p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag
asitleri incelendiginde en yiiksek deger 6 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik

deger 7 numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Orneklerin kanat bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri %25,99-%33,67
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin kanat bolgesindeki C18:2 (cis-9,12) yag asitleri
incelendiginde en yiliksek deger 6 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 7

numaral1 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Pavlovski ve ark., 2013 yilinda yapmis olduklar1 bir caligmada 1 adet serbest
dolasim ile yetistirilen ve 2 adet ticari tavuk etinin yag asidi kompozisyonlarinin
karsilastirmiglardir. Caligma sonunda gdgiis etinde 18:2 yag asidi en az 21,36 en
fazla 28,42 olarak hesaplanmigtir. Ayn1 ¢aligmada butta ise bu oranlar minimum

23,74 ve maksimum 26,18 olarak hesaplanmuistir.

Azman ve ark., 2005 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢aligmada etlik pilig
yemlerine katilan farkli yaglarin et kalitesi ilizerine etkisini arastirdiklar1 bir
calismada kontrol grubu Orneklerde C 18:2 yag asidi miktarint minimum 16,06,

maksimum 33,82 olarak bulmuslardir.

Sekil 10. Markalarin C18:2 yag asidi igerigi

Markalarnin C18:2 (¢is-9.12) Yag asidi bakimimndan kivaslanmas:
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Tablo 16. C20:1 (cis-11) Eikonsenoik asit yag asidinin but, gégiis ve kanat
bolgelerinde markalara gére dagilimi (g/100g toplam yag asidi)

C20:1 (cis-11) Arasidik asit

MARKA BUT GOGUS KANAT
1 2,65 2,418 2,26%¢f
2 2,487 2,078 2,35¢
3 2,56"¢ 2,07 2,251
4 2,787 2,375 2,388d
5 2,7A% 2,43¢0N 2,638P
6 2,785 3,02Ad 1,57¢
7 2,728b¢ 4,377 2,21
8 2,228 3,087 2,09%
9 2,12¢ 2,54A1 2,328Bde
10 1,31¢ 3,258¢ 3,95%
11 4,140 2,47¢9 2,548¢
12 2,348B¢ 2,78%¢ 2,21¢f

!Sonuglar iki tekerriir ortalamasi olarak verilmistir.
2flgili satirda (A-C) ve ilgili siitunda (a-c), ayni harf tastyan ortalamalar arasindaki fark snemsizdir (P>0,05).
Istanbul piyasasinda satiga sunulan tavuk eti markalarmin C20:1 (cis-11) yag
asidi igerikleri Tablo 16’da verilmistir. 12 tavuk eti markasinin C20:1 (cis-11) yag
asidi icerikleri markadan markaya istatistiki olarak bir fark olup olmadig1 ayrica but,
gbgiis ve kanat bolgelerinde bu yag asidinde bir degisim olup olmadig1 incelenmistir.
Tavuk eti markalarinin C20:1 (cis-11) yag asidi igerikleri incelendiginde but,
kanat ve gogiis bolgelerinde istatistiki olarak dnemli bir fark oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).
Tavuk eti markalarmin but bolgesindeki C20:1 (cis-11) yag asitleri %1,31-
%¢4,14 degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark

tespit edilmistir (p<0,05). Numunelerin but bolgesindeki C20:1 (cis-11) yag asitleri
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incelendiginde en yliksek deger 11 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 10
numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Numunelerin gégiis bolgesindeki C20:1 (cis-11) yag asitleri %2,07-%4,37
degerleri arasinda olup, numuneler arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark tespit
edilmistir (p<0,05). Numunelerin gogiis bolgesindeki C20:1 (cis-11) yag asitleri
incelendiginde en yiiksek deger 7 numarali 6rnek saptanmisken en diisiik deger 2 ve
3 numarali &rnekte tespit edilmistir (p<0,05). Orneklerin kanat bdlgesindeki C20:1
(cis-11) yag asitleri %1,57-%3,95 degerleri arasinda olup, numuneler arasinda
istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmistir (p<0,05). Numunelerin kanat
bolgesindeki C20:1 (cis-11) yag asitleri incelendiginde en yiiksek deger 10 numarali
ornek saptanmigken en diisiik deger 6 numarali 6rnekte tespit edilmistir (p<0,05).

Kavouridou ve ark., 2008 yilinda yapmis olduklari bir calismada farkh
besinlerle beslenen tavuklarin yag asidi profilini incelemislerdir. Bu ¢alisma sonunda

kontrol grubunda C 20:1 yag asidi igerigi 2.43 g/100g olarak bulunmustur.

Sekil 11. Markalarin C20:1 yag asidi igerigi

Markalarm C20:1 (cis-11) Yag asidi bakimimmdan
kiyaslanmasi
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Calisma sonucunda orneklerin but, kanat ve gogiis organlarindaki toplam
doymus, toplam doymamus, toplam tekli doymamis ve toplam ¢oklu doymamis yag
asidi miktarlarinin yani sira toplam doymamis yag asidinin doymus yag asidine orani

tablodaki gibidir.
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Tablo 17. Markalarin Butlarindaki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve TUFA/SFA
Degerleri (g/100g toplam yag asidi)

Markalar SFA MUFA PUFA UFA  UFA/SFA

BUT-1 29,55 42,88 14,09 56,97 1,93
BUT-2 30,28 35,68 23,18 58,86 1,94
2 BUT-3 32,72 34,9 24,92 59,82 1,83
E BUT-4 30,01 35,99 30,94 66,93 2,23
g BUT-5 32,69 34,21 30,3 64,51 1,97
:“;n BUT-6 30,01 35,99 30,94 66,93 2,23
:g BUT-7 24,51 31,65 22,58 54,23 2,21
% BUT-8 26,28 33,65 25,42 59,07 2,25
% BUT-9 18,86 29,79 21,74 51,53 2,73
BUT-10 43,01 42,78 25,87 68,65 1,60
BUT-11 29,1 37,3 26,32 63,62 2,19
BUT-12 28,99 24,92 25,04 49,96 1,72

Markalarin butlarindaki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve TUFA/SFA degerleri
Tablo 17°de verilmistir.

Milic¢evi¢ ve ark., 2014 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢calismada tavuk but ve
gbgiisiiniin yag asidi kompozisyonunu c¢ikarmiglardir. Elde ettikleri verilere gore
butta SFA, MUFA ve PUFA degerlerini sirasiyla 29,58, 44,75 ve 25,19 olarak

bulmusglardir.

Pavlovski ve ark, 2013 yilinda disarida beslenen tavuklar en yliksek miktarda
doymus yag asidi igerigine sahip ¢ikmistir. Cobb 308 de but etinde SFA miktar1 en
az miktarda goriilmiistiir. But SFA degerleri her iki 6rnek icin de kayda deger bir
bicimde farklilik gostermektedir. Gogiis MUFA Hybro da disarida beslenen

tavugunkinden yiiksek iken, butta ise durum tam tersi olarak diisiik ¢ikmistir.
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Nkukwana ve ark., 2014 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢alismada SFA, MUFA,
PUFA ve TUFA degerlerini sirasiyla 35,76; 35,98; 28,06 ve 64,04 olarak
bulmuslardir. Pavlovski ve ark, 2013 yilinda disarida beslenen tavuklar en yiiksek
miktarda doymus yag asidi igerigine sahip ¢ikmistir. Cobb 308 de but etinde SFA
miktar1 en az miktarda goriilmiistiir. But SFA degerleri her iki 6rnek i¢in de kayda
deger bir bigimde farklilik géstermektedir. Gogiis MUFA Hybro da disarida beslenen

tavugunkinden yiiksek iken, butta ise durum tam tersi olarak diisiik ¢itkmustir.

Tablo 18. Markalarin Gogiislerindeki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve TUFA/SFA
Degerleri (g/100g toplam yag asidi)

SFA MUFA PUFA UFA UFA/SFA

_ GOGUS-1 3547 3023 2435 5458 1,54
=

Eﬁ GOGUS-2 3376 2806 2518 5324 1,58

é GOGUS-3 328 2983 2573 5556 1,69

_ % GOGUS-4 2616 317 27,6 50,3 227

:E.) E GOGUS-5 2405 2619 2359 49,78 2,07

E’ 5 GOGUS-6 3919 27,19 3587 63,06 1,61

% E, GOGUS-7 3946 2913 2208 5121 1,30

S S5 GOGUS8 3455 2361 283 5191 1,50

g GOGUS9 3546 31,16 2904 60,2 1,70

i GOGUS-10 3886 2857 2415 52,72 1,36

S GoGUS1L 3808 2763 2857 562 1,48

GOGUS-12 36,74 2925 2397 5322 1,45

Markalarin gogiis bolgelerindeki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve TUFA/SFA
degerleri Tablo 18’de verilmistir. Rule ve ark., 2002 yilinda yapmis olduklari bir
calismada bizon, s18ir, kanada geyigi ve tavuk etinin belirli kisimlarinin kolesterol ve
yag asidi bilesimini ¢ikarip kiyaslamislardir. Calismada omega 3 bilesiminin besi
yemleriyle beslenen hayvanlarin digarida beslenen hayvanlara gore daha az oldugu,

konjuge linoleik asit bilesiminin en diisiik tavuk etinde oldugu, toplam yag asidi
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bilesiminin en diisiik tavuk etinde oldugu ve kolesterol miktarinin da tavuk etinde en

yiiksek sonucuna varmislardir.

Milic¢evi¢ ve ark., 2014 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢calismada tavuk but ve
gbgiisiiniin yag asidi kompozisyonunu ¢ikarmiglardir. Elde ettikleri verilere gore
gogiiste SFA, MUFA ve PUFA degerlerini 29,68, 44,43 ve 25,46 olarak

bulmuslardir.

Castroman ve ark., 2013 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢calismada organik ve
ticari tavuk etlerinin yag asidi kompozisyonunu belirlemislerdir. Calisma sonunda
SFA degeri organik olanda 31.88+0.74 ticari olanda ise 34.00+0.62 olarak
hesaplanmistir. MUFA ve PUFA degerleri ise sirasiyla; 53.16+£1.63 49.8442.16 ticari
olan da 32.38+1.38, 28.98+1.85 hesaplanmustir.

Tablo 19. Markalarin Kanatlarindaki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve
TUFA/SFA Degerleri (g/100g toplam yag asidi)

SFA MUFA PUFA UFA UFA/SFA

KANAT-1 27,08 32,19 30,56 62,75 2,32
% KANAT-2 27,69 32,97 31,34 64,31 2,32
3}
5 KANAT-3 28,54 36,2 31,66 67,86 2,38
_ g KANAT-4 27,89 35,64 32,72 68,36 2,45
::% é KANAT-5 24,18 33,3 31,78 65,08 2,69
é E KANAT-6 31,89 34,94 33,67 68,61 2,15
% E_ KANAT-7 28,56 34,9 25,99 60,89 2,13
= IEI: KANAT-8 26,92 35,93 30,89 66,82 2,48
g KANAT-9 25,85 33,83 31,14 64,97 2,51
<§f KANAT-10 29,95 45,25 28,82 74,07 2,47
Z KANAT-11 27,59 37,56 31,56 69,12 2,51
KANAT-12 26,56 35,14 32,08 67,22 2,53
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Markalarin kanatlarindaki SFA, MUFA, PUFA, TUFA ve TUFA/SFA
degerleri Tablo 19’da verilmistir. Yinggang Tian ve ark 2011 yilinda yaptiklari bir
caligmada, ipek tavuklarinin ve sar1 lingnan tavuklarinin yag asidi profilini
cikarmislardir. En diisiik Toplam yag ve en yiiksek fosfolipit miktar1 ipek tavugunda.
Ipek tavugunun 20 adet yag asidi gozlenmis, ¢oklu doymamis yag asidi, esansiyel

yag asitleri ve arasidonik asit miktar1 en yiiksek diizeyde bulunmustur.

Jussara Carnevale de Almeida ve ark 2006 yilinda Brezilya da yapmis
olduklar1 bir ¢aligmada sigir eti ve tavuk etinin kolesterol ve yag asidi bilesimini
cikarmiglardir. Tavuklarda o6zellikle baget ve but kismi incelenmistir. Calismada
numunelerin nem, protein, kolesterol, yag igerigi ve yag asidi kompozisyonu
belirlenmigtir. Calismada tavuk etlerinin doymus yag asidi igerigi (36.4+3.6%;
P<0.001) ve ¢oklu doymamis yag asidi igerigi (21.3£3.5%; P<0.0001) kirmizi
ettekinden (53.3+2.12 and 3.0+0.5%) daha fazla olarak Ol¢tilmiistiir. Uzun zincirli
omega-3 c¢oklu doymamis yag asitleri (CDYA) eikosapentaenoik asit ve
dekosahekzaenoik asit sadece koyu tavuk etlerinde gozlemlenmis ve kirmizi et
parcalarinda ise 0,1 mg/100g olarak hesaplanmistir. Butlarda gama ve alfa linolenik
asit miktar1 (39/22 mg/100 g) hindi etindekinden yiiksek goézlenmistir (1/25 mg/100
g). Calismanin genel sonucunda yag asidi kompozisyonu olarak tavuk etinin kirmizi

etten daha istenir 6zellikte oldugu saptanmustir.

Tang et al., (2009), 5 genotipin (yavas gelisen 3 adet, hizli gelisen 2 adet)
cesitli et kalitesi 0zelliklerini inceledikleri ¢aligmada, yavas gelisen genotiplerin hizli
gelisen genotiplere oranla diisiik pisirme kaybi, kabul edilebilir nem igerigi, yiiksek
karkas randimani ve yag asitlerince daha zengin oldugu bildirilmis ve et kalitesi
ozelliklerinde goriilen varyasyonlarin genotip ve kas tipindeki farkliliklardan

kaynaklandig1 sonucuna varmiglardir.

Tavuk etlerinin yag icerikleri hayvanin yasina, tiiriine, 6rnegin viicudun hangi
kismindan alindigina bagli olarak degismektedir. Tavuklarin viicut yagi, kirmizi
etlerden farkli olarak et lifleri arasina dagilmayip, ¢ogunlukla deri altinda birikir.
Tavuk etleri doymamis yag asitlerince ve dzellikle esansiyel yag asitlerinden linoleik

asit yoniinden kirmizi etlere kiyasla daha zengindir (Hasipek ve Aktas, 1991).
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Sekil 12. But 6rnegine ait bir kromatogram

Chromatogram and Results

Injection Details

Injection Name:
Vial Number:
Injection Type:
Calibration Level:
Instrument Method:
Processing Method:
Injection Date/Time:

B.1.2
3
Unknown

FAMEs-kisa
cal_FAMEs
23.Mar.15 14:34

Run Time (min):
Injection Volume:
Channel:
Wavelength:
Bandwidth:
Dilution Factor:
Sample Weight:

42,00

1,00
Channel_1
n.a.

n.a.
1,0000
1,0000

Chromatogram

REs

D- B :

938 s

-48.09.20.21:22-:08:@4.25.26.@

mi
7.28.0

Integration Results

No. Peak Name Retention Time Area Height Relative Area Relative Height Amount
min pPA*min pA % % % (W/w)

n.a. |C4:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C6:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C8:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C10:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C11:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C12:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C13:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
1 C14:.0 19,392 0,223 6,441 0,44 0,61 n.a.
n.a. C14:1 (cis-9) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C15:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
2 20,478 0,234 6,115 0,47 0,58 n.a.
n.a. C15:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
3 C16:0 21,138 10,254 246,663 20,41 23,35 n.a.
4 21,268 0,215 6,412 0,43 0,61 n.a.
5) C16:1 (cis-9) 21,647 2,057 56,723 4,09 5,37 n.a.
6 C17:0 22,100 0,267 7,668 0,53 0,73 n.a.
n.a. |C17:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
7 C18:0 22,988 3,427 71,153 6,82 6,74 n.a.
n.a. |C18:1 (trans-9) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
8 C18:1 (cis-9) 23,558 16,030 310,111 31,90 29,36 n.a.
n.a. C18:2 (trans-9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
9 C18:2 (cis-9,12) 24,400 15,548 302,533 30,94 28,64 n.a.
n.a. |C20:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C18:3 (cis-6,9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
10 C20:1 (cis-11) 25,420 1,399 31,239 2,78 2,96 n.a.
n.a. C18:3 (cis-9,12,15) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a._ |C21:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C20:2 (cis-11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C22:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:3 (cis-8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
11 C22:1 (cis-13) 28,260 0,597 11,155 1,19 1,06 n.a.
n.a. C20:3 (cis-11,14,17) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:4 (cis-5,8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C23:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C22:2 (cis-13,16) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C24.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:5 (cis-5,8,11,14,17) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C24:1 (cis-15) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C22:6 (cis 4,7,10,13,16,1| n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
Total 50,252 1056,212 100,00 100,00
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Sekil 13. Gogiis 6rnegine ait bir kromatogram

Chrom+A1:H26atogram and Results

Injection Details

Injection Name: G.2.3 Run Time (min): 42,00

Vial Number: 2 Injection Volume: 1,00
Injection Type: Unknown Channel: Channel_1
Calibration Level: Wavelength: n.a.
Instrument Method: FAMEs-kisa Bandwidth: n.a.
Processing Method: cal_FAMEs Dilution Factor: 1,0000
Injection Date/Time: 19.Mar.15 11:11 Sample Weight:  1,0000

Chromatogram

= N W D (A

RESNONSA AT

cadn C14 P fcis- 0

_ - i I
§.09.20.21:@2-:08:@4.25.26.27.28.0

Integration Results
No. Peak Name Retention Time Area Height Relative Area Relative Height Amount
min PA*min pA % % % (W/w)
n.a. C4:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
1 C6:0 12,830 2,707 18,659 6,51 2,13 n.a.
n.a. C8:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C10:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
2 C11:0 16,990 0,286 5,007 0,69 0,57 n.a.
n.a. Ci12:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C13:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
3 C14:0 19,387 0,248 6,927 0,60 0,79 n.a.
n.a. C14:1 (cis-9) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C15:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C15:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
4 C16:0 21,132 8,854 213,902 21,30 24,38 n.a.
5 21,548 0,158 4,524 0,38 0,52 n.a.
6 C16:1 (cis-9) 21,640 1,121 30,957 2,70 3,53 n.a.
n.a. C17:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
7 22,513 0,212 2,853 0,51 0,33 n.a.
n.a. C17:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
8 C18:0 22,982 3,918 87,566 9,43 9,98 n.a.
n.a. C18:1 (trans-9) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
9 C18:1 (cis-9) 23,540 11,278 237,273 27,13 27,05 n.a.
10 23,610 0,742 16,936 1,78 1,93 n.a.
n.a. C18:2 (trans-9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
11 C18:2 (cis-9,12) 24,383 10,695 224,387 25,73 25,58 n.a.
n.a. C20:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C18:3 (cis-6,9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
12 C20:1 (cis-11) 25,412 0,860 19,204 2,07 2,19 n.a.
n.a. C18:3 (cis-9,12,15) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C21:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:2 (cis-11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C22:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:3 (cis-8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
13 C22:1 (cis-13) 28,248 0,488 9,121 1,17 1,04 n.a.
n.a. C20:3 (cis-11,14,17) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:4 (cis-5,8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C23:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C22:2 (cis-13,16) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C24:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:5 (cis-5,8,11,14,17) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C24:1 (cis-15) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C22:6 (cis 4,7,10,13,16,1 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
Total: 41,567 877,318 100,00 100,00
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Sekil 14. Kanat drnegine ait bir kromatogram

Chromatogram and Results

Injection Details

Injection Name:
Vial Number:
Injection Type:
Calibration Level:
Instrument Method:
Processing Method:
Injection Date/Time:

K.1.1
1
Unknown

FAMEs-kisa
cal_FAMEs
26.Mar.15 13:41

Run Time (min):
Injection Volume:
Channel:
Wavelength:
Bandwidth:
Dilution Factor:
Sample Weight:

42,00
1,00
Chan
n.a.
n.a.

nel_1

1,0000
1,0000

Chromatogram

Integration Results

No. Peak Name Retention Time Area Height Relative Area Relative Height Amount
min pA*min pA % % % (W/w)

n.a. C4:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a._ |C6:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C8:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C10:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C11:.0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
1 C12:0 17,707 0,620 16,604 0,70 1,04 n.a.
n.a. C13:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
2 C14:0 19,400 0,667 18,974 0,76 1,19 n.a.
n.a. |C14:1 (cis-9) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C15:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C15:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
S C16:0 21,155 17,805 376,522 20,21 23,62 n.a.
4 C16:1 (cis-9) 21,557 0,328 9,455 0,37 0,59 n.a.
5) 21,650 2,683 74,090 3,05 4,65 n.a.
n.a. C17:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C17:1 (cis-10) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
6 C18:0 23,008 5,402 96,527 6,13 6,06 n.a.
7 C18:1 (trans-9) 23,333 0,461 3,679 0,52 0,23 n.a.
8 C18:1 (cis-9) 23,578 29,200 470,139 33,15 29,50 n.a.
n.a. |C18:2 (trans-9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
9 C18:2 (cis-9,12) 24,418 27,890 461,658 31,66 28,97 n.a.
10 C20:0 24,975 0,248 4,418 0,28 0,28 n.a.
n.a. C18:3 (cis-6,9,12) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
11 C20:1 (cis-11) 25,415 1,939 44,299 2,20 2,78 n.a.
12 C18:3 (cis-9,12,15) 25,780 0,270 6,563 0,31 0,41 n.a.
n.a. |C21:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
13 C20:2 (cis-11,14) 26,830 0,222 4,527 0,25 0,28 n.a.
n.a. |C22:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C20:3 (cis-8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C22:1 (cis-13) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
14 C20:3 (cis-11,14,17) 28,238 0,353 6,366 0,40 0,40 n.a.
n.a. |C20:4 (cis-5,8,11,14) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C23:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C22:2 (cis-13,16) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. C24:0 n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C20:5 (cis-5,8,11,14,17) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C24:1 (cis-15) n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
n.a. |C22:6 (cis 4,7,10,13,16,] n.a. n.a. n.a. n.a. n.a. n.a.
Total: 88,087 1593,821 100,00 100,00
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4. SONUC VE ONERILER

Tavuk etinin iyi kalitede protein kaynagi olmasi ve bu proteinlerin insan
beslenmesinde gerekli olan tiim amino asitleri yeteri miktarda igermesi , diisiik yag
icerigi nedeniyle kalori diizeyinin diisiik olmasi, sodyum igeriginin diisiik olmasi,
liflerinin kisa olmasi nedeniyle kolay hazmedilebilir olmasi nedeni ile tavuk eti hem
tilkemizde hem de diinya genelinde en ¢ok tiiketilen gidalarin baginda gelmektedir.
Gerek besin degeri, gerek lezzeti ve gerekse de fiyat1 bakimindan iilkemizde genis
bir kitle tarafindan tiiketilen tavuk etinin yag asidi kompozisyonu incelenmistir.

Calismada tavuk etinde yiiksek miktarda bulunan C16:0 (Palmitik Asit),
C16:1 (cis-9) (Palmitoleik asit), C18:0 (Stearik asit), C18:1 (cis-9) (Oleik asit),
C18:2 (cis-9,12) (Linoleik asit) veC20:1 (cis-11) Eikosenoik asit yag asitlerinin
derisiz but, kanat ve gdgiis dokularindaki degisimi incelenmis ve bu yag asitleri
tizerinden toplam doymus, toplam tekli doymamuis, toplam ¢oklu doymamis oranlari
belirlenmistir.

Cagimizdaki saglik sorunlarinin ¢cogunun esasinda dengesiz, diizensiz ve hatta
yetersiz beslenme tarzlari neden olmaktadir. Modern insanlarin beslenme
aligkanliklarinda hamburger, pizza, cips vb. fast food tarzi hazir gidalarin tiiketimi
giderek daha fazla yer almaktadir.

Doymamis yag asitleri ve Ozellikle esansiyel yag asitleri bu riski
azaltmaktadir. Doymus yag asitleri ise kanda kolesterol diizeyinin yiikselmesine
neden olundugu ve LDL/HDL oranin1 da yiikselttiginden kardiyovaskiiler kalp
hastaliklar1 riskini ciddi bir oranda arttirdig1 bilinmektedir.

Biitiin bunlardan yola ¢ikarak biitiin tavuklarda maksimum SFA degeri 10
numarali 6rnekte minimum ise 9 numarali 6rnekte hesaplanmistir. Ayrica TUFA
degeri en ¢cok 6 numarali 6rnekte en az ise 7 numarali 6rnekte bulunmustur. Toplam
doymus yag icerigi dikkate alindiginda 10 numarali 6rnek uzak durulmasi gereken
bir marka konumundayken; toplam doymamis yag asidi igerigi bakimindan ise en
zengin olan marka 6 numara olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Yag asidi igeriginin tavugun kalitsal ozellikleri ile degistigi kusku gotiirmez
bir gercektir. Fakat son yillarda yapilan ¢alismalarda tavuk yemlerine katilan diisiik
doymus yag oranli ve yiiksek doymamis yag oranl takviyelerin tavugun yag asidi

kompozisyonunu pozitif bir bigimde etkiledigi sonucuna varilmistir.
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Ayrica tavuklarin yetistigi ortamlarin da yag asidi bilesimine etki ettigi
bulunmustur. Buradan yola c¢ikarak disarida beslenen tavuklarin yag asidi
kompozisyonlariin daha istenir diizeyde oldugu sonucuna varilmaistir.

Tavuklardaki yag asidi kompozisyonunun farkliliginin bir bagka sebebi de
tavuklarin kesimden sonra depolama kosullaridir. Tavuk etleri bekledikleri siire
zarfinda yag asitlerinde enzimatik faaliyetler sonucu degisimler meydana gelmekte

ve bu da yag asidi bilesimine etki etmektedir.

Calismadan ¢ikan sonug;

1. Her ne kadar besleyici degeri iyi tiiketimi ucuz ve kolay olsa da tavuk etleri
de doymus yaglar icermektedir. Boyle gidalarin tliketiminin asiriya kagilmadan
yapilmasi en sagliklis1 olacaktir.

2. Bu c¢alismaya paralel yapilan ¢alismalar da gdstermektedir ki iilkemizde
satiga sunulan tavuklarin yag asidi bilesimi yurt disinda satilan tavuklarin ki ne
benzerlik gostermektedir. Hatta bazi Orneklerin yag asidi bilesimi daha da iyi
bulunmustur.

3. Tavuk tireticisi firmalarin iilkemiz insanin severek tiikettigi bu giday1 daha
saglikli hale getirebilmesi ellerindedir. Tavuk iiretimi yapilan ciftliklerin tavuklarin
rahat hareket edebilecekleri ortamlara doniistiiriilmesi, tavuk beslemede kullanilan
yemlerin doymus yag iceriginin uygunlugu kontrol edilerek verilmesi hatta yemlere
ozellikle doymamis yag icerigi yiiksek takviyeler katmasi yiiksek kalitede tavuklarin
yetismesini saglayacaktir. Hem bdoylelikle ticarilesme potansiyeli yliksek iiriinler elde
edilecek hem de diger firmalar rekabet tesvik ederek iiriiniin kalitesini artiracak ve
bu sayede de halkimiz daha saglikli beslenmis olacaktir.

4. Firmalarin bilinglenmesi kadar toplumun bilin¢lenmesi de dnemlidir. Yag
asidi kompozisyonuna etki eden bir diger etmen tavugun dogal yapisindaki
metabolitlerdir. O yiizden tavuk eti alindiktan ne kadar kisa siirede tiiketilirse ya da

Iyi muhafaza edilirse yag asidi agisindan o denli saglikli olacaktir.
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