Ismmlamanin Sivi, Dondurulmus ve Kurutulmus Yumurta Sarisinda Lutein ve
Zeaksantin Miktarma Etkisi
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Isinlama teknolojisi, yumurta ve yumurta iiriinlerinde patojen mikroorganizmalar1 yok
ederek hijyenik kaliteyi saglayan etkili bir teknolojidir ve bir¢ok iilkede uygulanmaktadir.
Yumurta sarisinda bulunan lutein ve zeaksantin saglik iizerine onemli etkileri bulunan
karotenoid grubu antioksidan bilesiklerdir. Bu ¢alismada Ug farkli dozda (1, 2 ve 3 kGy)
isinlanmig  sivi, dondurulmus ve kurutulmus yumurta sarisi Orneklerinde lutein ve
zeaksantin miktar1 belirlenmistir. Isinlamadan etkilenen sivi yumurta sarist olmustur.
Kurutulmus ve dondurulmus yumurta sarisinda isinlamanin lutein ve zeaksantin miktari
tizerine etkisi istatistik agidan 6nemsiz bulunmustur (P<001).
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Irradiation is an effective technology to ensure the hygienic quality by eliminating
pathogenic microorganisms on egg and egg products and applied in many countries. Lutein
and zeaxanthin in the egg yolk are antioxidative compoundsof carotenoid group with
significant impacts on health. In this study, lutein and zeaxanthin content of irradiated
liquid, frozen and dried egg yolk were determined for three different irradiation doses (1, 2
and 3 kQy). Irradiation caused as significant effect on liquid egg yolk. The effect of
irradiation on amount of lutein and zeaxhanthin in the frozen and dried yolk found to be
not statistically significant (P<001).
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Giris

Yumurta, “dogal fonksiyonel gidalar” smifina girmektedir. Zeaksantin ve lutein
karotenoidleri, yumurta sarisinin renk bilesenleridir. Karotenoid grubunda yer alan
lutein, zeaksantin yumurta sarisinin renginin belirginlesmesi i¢in tavuk yemlerine
uygulanmaktadir. Yalnizca bitkiler tarafindan sentezlenebilen karotenoidler, hayvansal
dokulara ancak yemler ve besleme araciligr ile gegmektedirler. Karotenoidlerin diizeyi,
irlinlin olgunlugu ile artar ve tiire gore degisir. Karotenoid miktari, bir¢ok gida
maddesi i¢in kalite kriteri olarak degerlendirilmektedir. Antioksidan O6zellikleri
nedeniyle saglik lizerinde de oOnemli etkilere sahip olan lutein ve zeaksantin bu
ozelliginin yani sira  goz saglhigi iizerinde de onemli etkiye sahip oldugu bilinmektedir.
Ozellikle lutein, yaslanmaya bagli olan makiiler dejenerasyonu (goriis bozulmasini) ve
katarakt riskini azaltir, koroner kalp rahatsizliklarim1 ve kanser risk faktorlerini
indirgeyici Ozellikleri olan giiclii antioksidan bilesiklerdir (1-3).



Soguk pastorizasyon olarak nitelendirilen 1sinlama, yumurta ve yumurta iriinlerinde
hijyenik kaliteyi saglamak amaciyla bir¢ok iilkede uygulanmaktadir. Isinlama teknolojisi,
1s1 uygulamadan Salmonella, Escherichai coli, Listeria gibi kabuktan yumurtaya kontamine
olmus patojen mikroorganizmalar1 yok eden etkili tek prosestir. Isinlama islemi 6zellikle
yumurta gibi 1s1ya hassas proteinlere sahip gidalar i¢in uygun bir prosestir ve 3 kGy’e kadar
yapilan 1sinlamanin, yumurta ve yumurta iirlinlerinde duyusal Ozelliklerde Onemli
degisiklige yol agmadan Salmonella’y: inaktive ettigi bildirilmistir (4-12).

Karotenoidlerin 1sinlamaya karsit hassas oldugu (WHO 1994) ve oksitlenmeye miisait
olduklart bildirilmektedir. Isinlamanin lutein ve zeaksantin {izerine etkisini gosteren direkt
bir ¢aligmaya rastlanmamustir (12).

Bu ¢alismada 1sinlamanin sivi, dondurulmus ve kurutulmus yumurta sarisinda lutein ve
zeaksantin miktari lizerine etkisi arastirilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Bu calismada kullanilan yumurta 6rnekleri Balikesir ilimizde bulunan ticari bir isletmeden
temin edilmistir. Kullanilan kimyasallar analitik safliktadir. Isinlama iglemi, Tiirkiye Atom
Enerjisi Kurumu (TAEK), Saraykdy Niikleer Arastirma ve Egitim Merkezi’'nde
(SANAEM) ticari olarak faaliyet gosteren Gama Isinlama Tesisinde gerceklestirilmistir.
Ornekler kontrol, 1, 2 ve 3 kGy dozlarinda ismlanmistir. Isinlama dozlarini tespit
edebilmek amaciyla Harwell Gammachrome dozimetreleri kullanilmistir (Harwell, UK).

Yontem

Lutein, zeaksantin tayini

Ornek ekstraksiyonu: Ornekten 1 g alinarak ayirma hunisine/tiipe tartilir. Uzerine 6 mL
(metil alkol / etil asetat / petrol etert 1:1:1, v/v/v) Tg¢li karisimi ilave edilerek karistirilir.
Ustteki faz rotary balonuna almir, érnek beyazlasincaya kadar bu isleme devam edilir.
Ekstrakt rotary evaporatorde 30°C’de buharlastirilir. Kalintt 5 mL metiltersiyerbiitil eter :
metanol, 1:1(v/v) yikanarak 0.45 mikrometre filitre ile siiziiliirek yiiksek basingli sivi
kromatografisi (HPLC)’inde analiz edilir. Analiz i¢in gerekli HPLC kosullar1 asagida
verilmistir (1).

HPLC kosullar:

Kolon : YMC-Pack YMC-C30 (250x4.6 mm i.d., S-5-um, Schermbeck Germany)
Dedektor : DAD (Diiode Array Dedektor)

Hareketli faz : Dereceli (Gradient) Eliisyon

Eliient A = Metanol-Su-Trietilamin (90/10/0,1 v/v/v)

Eliient B = Metiltersiyer biitil eter—Metanol-Su-Trietilamin (90 /6 /4 /0,1 h/h/h/h)
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Kalibrasyon Cozeltileri :

Zeaksantin, lutein standart madde (Carl Roth, Germany) 99.5metanol/0.5 diklorametan
icinde c¢oOziindiiriilerek elde edilen stok c¢ozeltilerden
0.1pg/uL)’den seyreltilerek 1, 2, 3, 4, 5, 6,7,8,10, 12 ve 15 ppm’lik kalibrasyon ¢ozeltileri
hazirlanir. Bu konsantrasyondaki ¢ozeltilere ait kalibrasyon kurveleri ile 15 ppm’lik lutein,

zeaksantin ve orneklere ait kromotogramlar sirastyla verilmistir.
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Sonug ve Tartisma

S1vi, dondurulmus ve kurutulmus yumurta sarisinda bulunan lutein ve zeaksantin miktarlar
asagidaki tabloda verilmistir. Stvi yumurtada lutein 2.17-5.74 pg/g, dondurulmus yumurta
sarisinda 5.38-5.96 ug/g, kurutulmus yumurta sarisinda ise 6.84-8.33ug/g arasinda
degismektedir. Zeaksantin ise sivi yumurtada 1.05-2.71 pg/g, dondurulmus yumurta
sarisinda 1.05-1.37 pg/g, kurutulmus yumurta sarisinda ise 1.42-1.66ug/g arasinda
degismektedir. Lutein ve zeksantin i¢in sivi yumurtada kontrol ve ismmlama dozlar
arasindaki fark onemli iken, dondurulmus ve kurutulmus yumurta sarisinda ise kontrol ve
1sinlama dozlar1 arasinda fark 6nemsiz bulunmustur (P <0.01).

Lutein ‘ Zeaksantin (ug/g)
Doz (kGy)
Kontr 1 2 3 Kontr 1 2 3
Sivi 5.74? 426° | 2.17° | 2.28 | 2.71° 1.88% | 1.06° | 1.05¢
Dondurulmu | 5.78% 5.41% 5.38% | 5.96° 1.37% 1.32* | 1.05* | 1.06*
Kurutulmus | 8.33% 8.84% | 7.23% | 6.84°¢ 1.46% 1.66* | 1.42% | 1.54*

Ayni satirdaki farkli Gistel harf tagiyan ortalamalar (a-d) birbirinden farklidir (P <0.01), n=3

Tavuklar, renk maddelerini organizmalarinda sentezleyemezler. Besleme vasitasiyla
yemden aldiklar1 karotenoidleri renk maddelerini igeren yumurta sarisina aktarirlar. Ayrica
verilen yemin bilesimi, hayvanlarin genetik yapisi, sagligi ve yasi yumurta sarisinin renk
olusumu tizerine etkilidir (1). Bu nedenle literatiirlerde farkli lutein ve zeaksantin miktarlar
verilmektedir. Schlatterer ve Breithaupt (2006) tarafindan yapilan ¢alismada lutein miktari
1273.6 — 2477.7 ng/100g sar1 olarak tespit edilmis, Holden ve ark. (1999) 32 ng/100g,
Handelman ve ark. (1999) 150-435 png/100g, Perry ve ark., 7.82 ug/100 g olarak
vermigtir. Tlrkiye’de yapilmig bir calisma olarak Alakir (2005), 3 firmadan aldig: ticari
yumurta Orneklerinde lutein miktarim1 ortalama 915.24 pg/100g sar1 olarak bulmustur.
Zeaksantin i¢in ise Schlatterer ve Breithaupt (2006) 774.9 -1287.5 ng/100g sar1 olarak
tespit edilmis, Holden ve ark. (1999) 23 ng/100g sar1, Handelman ve ark. (1999) 100-316
ng/100g sar1, Perry ve ark., (2009) 7.62ug/100g olarak vermistir. Alakir (2005), 3 firmadan
aldig1 ticari yumurta 6rneklerinde zeaksantin miktarini ortalama 13.98 pg/100g sar1 olarak
bulmustur (1, 13-15). Birka¢ tane daha calisma var....Isinlanmis yumurta ve yumurta
driinlerinde lutein ve zeaksantin igerigi iizerine etkisini goOsteren bir ¢alisma
bulunmamaktadir.

Isinlamaya bagli olarak lutein ve zeaksantin miktarlarinda sivi yumurtada belirgin bir
azalma olmustur. Kurutulmus ve dondurulmus yumurtada isinlanmis ve kontrol 6rnek
ortalamalar1 arasindaki fark istatistik agidan onemsiz bulunmustur.. Isinlamadan en fazla
etkilenen sivi yumurta sarist olmustur. Su igerigi azaltilmig dondurulmus ve kurutulmus
yumurta TUriinlerinin 1sinlama teknolojisinin uygulanmasi i¢in daha uygun oldugu

goriilmektedir.
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