
Girifl

Hayvan beslemede de¤iflik rasyon uygulamalar›n›n kas
dokusundaki Vit E içeri¤ini de¤ifltirebilece¤i
belirtilmektedir (1). Vit E vücutta sentezlenmeyip,
metabolizma için yemlerle birlikte al›nmas› gereken bir
vitamindir (2,3).

Vücuda al›nan Vit E canl› dokular için esansiyel
olmas›n›n yan› s›ra g›da bilefleni olarak da önemli
fonksiyonlara sahiptir. Antioksidan özellikte olan Vit E’nin
et ve et ürünlerinin baz› kalite özellikleri üzerinde etkili
oldu¤u belirtilmektedir (4-8). Dufrasne ve ark. (5)
yapt›klar› araflt›rmada rasyonda Vit E kullan›m› ile taze
etlerin depolama süresince kalitesinin korundu¤unu
saptam›fllard›r. Araflt›r›c›lar kesimden sonra 14 gün
muhafaza ettikleri Vit E grubu etlerde TBARS de¤erinin
kontrol etlerinden düflük (kontrolde yaklafl›k 1,00 µg/g,
Vit E’li grupta yaklafl›k 0,3 µg/g), a* de¤erinin ise yüksek

oldu¤unu (kontrolde yaklafl›k 22,00, Vit E’li grupta
yaklafl›k 21,00) belirlemifllerdir. Macit ve ark. (7)
Morkaraman kuzu rasyonunda Vit E kullan›m›n›n et
kalitesi üzerinde olumlu etkilerinin oldu¤unu, Vit E’li
Longissimus dorsi (LD) ve Semimembranosus (SM)
kaslar›nda TBA say›lar›n›n kontrol gruplar›ndan düflük (LD
kontrol: 1,074 ± 0,076, LD Vit E: 0,750 ± 0,070; SM
kontrol: 0,721 ± 0,015, SM Vit E: 0,572 ± 0,110 mg
malonaldehit / kg, 4 ºC, 12. gün), L* (LD kontrol: 41,74
± 1,46, LD Vit E: 42,71 ± 1,22; SM kontrol: 45,76 ±
1,17, SM Vit E: 47,55 ± 0,94) ve a* de¤erlerinin (LD
kontrol: 22,46 ± 0,85, LD Vit E: 23,47 ± 1,11; SM
kontrol: 20,53 ± 1,91, SM Vit E: 19,36 ± 1,12) ise
yüksek oldu¤unu tespit etmifllerdir. Ünsal ve ark. (9) ise
morkaraman kuzu rasyonunda Vit E kullan›m›n›n kas içi
ve kaslararas› ya¤lar›n ya¤ asidi kompozisyonunda
de¤iflikliklere neden olabildi¤ini belirtmifllerdir. 
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Özet: Araflt›rmada Morkaraman kuzu rasyonunda Vit E kullan›m›n›n (75 gün, 45 mg/gün Vit E (DL-α tocopheryl acetate)), kuzu
etlerinin myofibriler proteinler üzerine etkisi incelenmifltir. Kontrol ve Vit E’li gruplarda saptanan myofibriler protein bantlar›ndan,
rasyonda Vit E kullan›m›n›n aktin ve myosin proteinleri üzerinde etkili olmad›¤› belirlenmifltir. Ancak rasyonda Vit E kullan›m›n›n
tropomyosin üzerinde k›smi bir etkisi olmufltur. Kontrol ve Vit E’li gruplar aras›nda pH de¤erleri aç›s›ndan da bir farkl›l›k
görülmemifltir. 

Anahtar Sözcükler: Morkaraman erkek kuzu, vitamin E, myofibriler protein, pH. 

The Effects of Vitamin E Supplementation on the
Myofibrillar Protein of Male Morkaraman Lambs

Abstract: In this study, the effect of vitamin E usage (75 days, 45 mg/day of vitamin E (DL-α tocopheryl acetate)) on the myofibrillar
proteins in male Morkaraman lamb meat was investigated. SDS-PAGE gels indicated that vitamin E supplementation to the diet did
not have any effect on actin and myosin; however it had a fractional effect on tropomyosin. For pH values, no differences were
observed between the control and vitamin E supplemented groups.
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Araflt›rma Makalesi



Kas dokusu proteinleri sarkoplazmik, myofibriler ve
ba¤ dokusu proteinleri olarak üç ana grupta
incelenmektedir. Kas dokusunda miktar olarak ise en
fazla myofibriller proteinler bulunmakta olup, kas
dokusunun %  11,5’lik k›sm›n› oluflturmaktad›rlar
(10,11). Myofibriler proteinlerin % 50’sini myosin, %
20‘sini aktin ve % 3’ünü tropomyosin oluflturmaktad›r
(11). Kas dokusunda Vitamin E eksikli¤inden dolay›
dipepdidaz aktivitesi yükselmekte, buna ba¤l› olarak da
proteolitik parçalanma artmaktad›r (10). Lobley ve ark.
(12) kas dokusunda Vit E eksikli¤inde myosinde yap›sal
de¤iflimlerin oldu¤unu belirlemifllerdir.

Rasyona Vit E ilavesinin kas dokusunda hem fonksiyon
hem de miktar bak›m›ndan önemli yeri olan myofibriller
proteinler üzerine etkisi ile ilgili literatüre
rastlanmam›flt›r. Bu nedenle planlanan bu araflt›rman›n
amac›, Morkaraman kuzu rasyonuna ilave edilen Vitamin
E’nin myofibriler proteinler üzerine etkilerinin SDS-PAGE
ile belirlenmesidir.

Materyal ve Metot

Araflt›rmada hayvan materyali olarak Atatürk
Üniversitesi Ziraat Fakültesi Çiftli¤i’nde yetifltirilen
yaklafl›k 8 ayl›k olan 13 adet Morkaraman erkek kuzusu
kullan›lm›flt›r. Denemeye seçilen Morkaraman kuzular›n›n
7’si kontrol, 6’s› ise Vit E’li grup olarak ayr›lm›flt›r.
Kontrol grubuna, konsantre yem (arpa % 42,00, m›s›r %
24,00, soya küspesi % 10,00, ayçiçe¤i küspesi % 8,00,
melas % 8,00, kepek % 4,00, mermer tozu % 3,00, tuz
% 0,95 ve premix % 0,05) ve kuru çay›r otu (kuru
madde % 91,68, ham protein % 6,05, ham ya¤ % 2,65,
ham selüloz % 27,55, ham kül % 9,30 ve N’suz öz
maddeler % 46,13); muamele grubuna ise kuzu bafl›na
günde 45 mg düflecek flekilde Vit E (DL-α tocopheryl
acetate) ilave edilen ayn› konsantre yem ve kuru çay›r
otundan oluflan rasyon 75 gün süreyle verilmifltir (7,8).
Bu süre sonunda kesilen kuzulardan olgunlaflmay› takiben
M. longissimus dorsi kaslar› al›nm›fl ve materyal olarak
kullan›lm›flt›r.

Myofibrillerin Proteinlerinin ‹zolasyonu

M. longissimus dorsi kaslar›ndan myofibriler
proteinlerin izolasyonu Parrish ve ark. (13) taraf›ndan
belirtilen ve Claeys ve ark. (14) taraf›ndan modifiye edilen
yöntem esas al›narak gerçeklefltirilmifltir. K›yma haline
getirilen örneklerden santrifüj tüpüne 2,5 g al›nm›fl ve 25
ml tampon çözelti (Tris-buffer; pH 7,6, 3 ºC, 0,25 M

sukroz, 0,05 M tris, 1 mM EDTA) ilave edilerek Ultra
Turrax’ta 10 saniye homojenize edilmifltir. Bu kar›fl›m
1000 g’de 10 dakika santrifüjlenmifl ve üst faz at›lm›flt›r.
Daha sonra çöküntüye 25 ml tampon çözelti (pH 7,6, 3
ºC, 0,05 M tris, 1 mM EDTA) ilave edilmifl 1000 g’de 10
dakika santrifüjlenmifltir. Elde edilen pelet üzerine 25 ml
0,15 M KCl çözeltisi (3 ºC) eklenmifl ve 1000 g’de 10
dakika daha santrifüjlenmifltir. Bu ifllem ayn› miktar KCl
çözeltisi ilave edilerek tekrarlanm›flt›r. ‹zole edilen
myofibriler proteinler cam balonlara aktar›l›p liyofilize
edilmifltir (-40 ºC).

Sodyum Dodesil Sülfat Poliakrilamid Jel
Elektroforezi (SDS-PAGE)

Cam tüplere tart›lan 10 mg liyofilize örneklerin
üzerine 2 ml örnek çözeltisi (Tris+Gliserin+SDS, pH 6,8)
ve 10 µl 2-merkaptoetanol ilave edilerek tamamen
çözülmeleri sa¤lanm›flt›r. Ba¤ dokusunun uzaklaflt›r›lmas›
için örnekler filtre edilmifltir (Filtre ka¤›d› no: 597
Schleicher & Schuell) (14). 

SDS-PAGE, Laemmli (15) esas al›narak, Aktafl ve Kaya
(16) ile Aksu ve ark. (17)’n›n uygulad›¤› flekilde
yap›lm›flt›r. Bu yönteme göre % 5’lik y›¤ma jel ve %
12,5’luk ay›rma jeli kullan›lm›fl, kuyulara 40 µl örnek
enjekte edilmifltir. Yürütme ifllemi y›¤ma jelinde 80 V,
ay›rma jelinde ise 130 V’ta gerçeklefltirilmifltir. 

pH Ölçümü

Vit E’li ve kontrol grubu kuzulardan al›nan M.
longissimus dorsi kaslar› 4,00 ± 0,5 ºC’de 12 gün
muhafaza edilmifl ve 2. ve 12. günlerde pH de¤erleri
saptanm›flt›r (18).

Bulgular 

Kontrol ve Vitamin E katk›l› yemle beslenen
Morkaraman kuzular›ndan al›nan örneklere ait
elektroforetik bantlar fiekil’de, pH de¤erleri ise Tablo’da
verilmifltir. 

Tart›flma

Çizgili kas dokusunun yap›s›nda en fazla bulunan
myofibriler protein olan myosinin yap›s›nda Vit E
eksikli¤inden dolay› de¤iflimlerin oluflabildi¤i
belirtilmektedir (12). ‹vesi kuzular› üzerinde yap›lan
benzer bir çal›flmada Vit E’li kuzu etlerinde myosin bant
yo¤unlu¤unun kontrol kuzu etlerinden k›smen daha
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yo¤un oldu¤u belirtilmektedir (19). Ancak Morkaraman
kuzular›ndan al›nan örneklere ait elektroforetik bantlar
incelendi¤inde aktin ve myosin proteinlerinde kontrol ve
Vit E’li örnekler aras›nda önemli bir farkl›l›¤›n olmad›¤›
görülmüfltür (fiekil).

Morkaraman kuzular›ndan al›nan örneklere ait
elektroforetik bantlar tropomyosin aç›s›ndan
incelendi¤inde ise Vit E’li d band› ile kontrol grubuna ait
bantlar (a, b ve c) aras›nda bir farkl›l›k belirlenememifl,
ancak Vit E’li grubun e ve f bantlar› di¤er bantlara göre
(a, b, c ve d) daha yo¤un bulunmufltur (fiekil). 

Kontrol ve Vit E’li gruplarda kesimden sonra (2. gün)
ve etlerin 4 ºC’de 12 gün depolanmalar›n› takiben tespit
edilen pH de¤erleri dikkate al›nd›¤›nda Vit E’nin pH
üzerinde önemli etkisinin olmad›¤› anlafl›lmaktad›r
(Tablo). Kontrol ve Vit E’li gruplarda pH de¤erlerinin
birbirine yak›n olmas› myofibriler proteinlerdeki herhangi
bir de¤iflimin pH’dan kaynaklanmad›¤›n› göstermektedir.
pH de¤eri myofibriler proteinlerin yap›sal de¤iflimleri
üzerinde etkili rol oynamakta ve bu proteinlerin
izoelektrik noktalar›na yaklaflt›kça proteolitik aktivite
engellenmektedir (20). 

Sonuç olarak SDS-PAGE ile yap›lan çal›flmada Vit E’nin
myofibriler proteinler üzerinde önemli bir de¤iflime neden
olmad›¤› söylenebilir. Konuya yönelik çal›flmalar›n
olmad›¤› dikkate al›narak konu ile ilgili daha yo¤un
çal›flmalar›n yap›lmas› rasyon denemeleri ve et
özelliklerinin belirlenmesi aç›s›ndan yararl› olacakt›r.

M. ‹. AKSU, N. AKTAfi, M. KAYA, M. MAC‹T
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fiekil. Kontrol ve Vit E katk›l› örneklerde tespit edilen myofibriler
protein bantlar› (SDS-PAGE). ‹lk üç bant; standard actin,
standard myosin, standard tropomyosin. a, b, c ; kontrol
grup, d, e, f ; Vit E katk›l› grup.

Tablo. Kontrol ve Vit E katk›l› diyet ile beslenen Morkaraman erkek
kuzular›ndan al›nan L. dorsi kaslar›nda saptanan pH de¤erleri
(2. ve 12. gün).

Örnek 2. gün 12. gün

a* 5,60 5,90
b* 5,63 5,86
c* 5,65 5,83

Ortalama 5,63 ± 0,02 5,86 ± 0,02

d** 5,62 5,79
e** 5,70 5,90
f** 5,72 5,95

Ortalama 5,68 ± 0,03 5,88 ± 0,05

*a,b,c: Kontrol, **d, e, f: Vit E katk›l› yemle beslenen grup.
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