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OZET

Ucucu yaglarin et kalitesi tizerine etkileri oldukga fazladir ve bu konuda ¢aligsmalar giin
gectikce artmaktadir. Ugucu yag asidi karisimlarinin sinerjistik bir etkiye sahip olmasi sayesinde
sigir eti kalitesine olumlu etkileri vardir. Taze hayvansal tirtinler cabuk bozulur ve kisa raf dmriine
sahiptir. Dogal antioksidanlardan esansiyel yaglari iceren yenilebilir kaplamalar taze tiriinlerin
stabilitesini saglayabilir, kaliteyi artirabilir ve raf dmriinii uzatabilir, oksidasyonun azaltilmasi
ve mikroorganizmalarin neden olacagi bozulmanin 6nlenmesinde avantajlar saglayabilir.
Bu dogal katki maddeleri iiriinde kalint1 birakmadan et kalitesini iyilestirirler, bakterisidal,
viriisidal ve fungisidal 6zelliklerede sahiptirler. Bu makalede ugucu yaglarin gerek yem katki
maddesi olarak hayvanlarin beslenmesi ve gerekse hayvansal liriinlerin korunmasindaki etkileri
ele alinmistir.
Anahtar kelimeler: Esansiyel yag, Et, Kalite, Raf 6mrii

ABSTRACT

The effects of essential oils on meat quality are quite high and studies on this subject are
increasing day by day. Volatile fatty acid mixtures have positive effects on beef quality due to
their synergistic effect. Fresh animal products are perishable and have a short shelf life. Edible
coatings containing essential oils from natural antioxidants can ensure the stability of fresh
products, improve quality and extend shelf life, providing advantages in reducing oxidation and
preventing spoilage caused by microorganisms. These natural additives improve meat quality
without leaving residue in the product and have bactericidal, virucidal and fungicidal properties.
In this article, the effects of essential oils both in the nutrition of animals as feed additives and
in the preservation of animal products are discussed.
Keywords: Essential oil, Meat, Quality, Shelf life
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Esansiyel yaglar, dogal olarak
olusan, buharla buharlastirilabilen veya
organik coziiciiler ile bitkilerden ekstrakte
edilebilen ikincil bitki metabolitleridir
(Calsamiglia vd., 2007). Baz1 esansiyel yag
ornekleri arasinda timol, limonen, 6jenol,
vanilin, sinnamaldehit ve kapsaisin bulunur.
Genel olarak esansiyel yaglar, ruminal
metabolizmayr  degistirme  yetenegine,
antimikrobiyal, analjezik, antiinflamatuar
ve antioksidan etkilere sahiptir (Bakkali
vd.,, 2008). Esansiyel yaglarin etki
mekanizmasi, antimikrobiyal aktiviteyi
etkileyen molekiiliin fonksiyonel grubunun
konumu ve kimyasal bilesimine baglidir.
Terpenoid bilesikleri, elektron ve protein
taginmasini ve fosforilasyon reaksiyonlarini
inhibe ederek bakteriyel hiicre zar iizerinde
etki gosterirken (Dorman ve Deans, 2000),
fenolik yapilara sahip esansiyel yag,
gram negatif ve gram pozitif bakterilerde
enerji tiikenmesine neden olarak hiicre
zar1 aktivitesinin kisitlanmasina yol agar
(Helander vd., 1998).

Esansiyel = yaglar  bakterisidal,
viriisidal ve fungisidal  ozellikleriyle
bilinmektedir (Burt, 2004). Sinameki yagi,
Cinnamomum cassia’nin kok kabugundan
buhar damitilmasiyla elde edilir ve
antimikrobiyal,  anti-timorijenik,  anti-
inflamatuar ve anti-diyabetik oOzelliklere
sahip oldugu bildirilmektedir (Lee vd.,
2002). Tarcin, Lauraceae familyasina
aittir ve tar¢in yaglarmin temel bileseni
sinnamaldehittir  (Verspohl vd., 2005).
Kekik ayrica antiseptik, gaz giderici,
antimikrobiyal ve antioksidatif ozellikler
gibi ¢esitli faydal etkilere de sahiptir (Burt,
2004). Sinnamaldehitin et {iriinlerinde
enzimleri inhibe ettigi bildirilmistir (Bang
vd., 2000).

Ajowan’da (Trachyspermum ammi
veya Carum copticum) ve karanfil yaginda
bulunan baglica fenolik bilesik sirasiyla
timol ve Ojenoldiir. Onlarin antiseptik,
antispazmodik ve antifungal ajanlar oldugu
rapor edilmistir (Sharma vd., 2017).

Kutsal feslegen (Ocimum sanctum),
tulsi olarak bilinir ve anti-bakteriyel ve
bocek oldiiriicii ozelliklere sahip oldugu
bildirilmektedir (Aggarwal ve Goyal,
2012). Biberiye, limon yapragi, feslegen,

kekik, zencefil, feslegen, melisa, kisnis,
biberiye ve karanfilden elde edilen esansiyel
yaglar, taze et, kiyma, deniz iriinleri ve
bunlarin ambalajlari/yenilebilir filmlerinde
antimikrobiyal madde olarak 1iyi bir
performans gostermistir (Khaleque vd.,
2016; Dos Santos Rodrigues vd., 2017).
Esansiyel yaglarin hayvan sagligi ve
beslenmesi iizerine olumlu etkileri yapilan
aragtirmalar ile ortaya konulmustur. Geraci
vd., (2012), sinnamaldehit, 6jenol ve kirmiz1
biber oleoresini ile beslenen diivelerin canli
agirlik artigini iyilestirdigini bildirmislerdir.
De Souza vd. (2018) giinde 4 g 6jenol, timol
ve vanilin diivelerde kuru madde alimim
artirdigini, 2 g/giin karanfil ekstraktinin

yemden yararlanmay1 tyilestirdigini
bildirmislerdir. Aynm1  arastirmada  esit
miktarda biberiye ve karanfil ekstresi

(toplamda 4 g/gilin) igeren karigimin kuru
madde tiiketimini (yem tiiketimini ve yemden
yararlanmay1) artirdiini tespit etmislerdir.
Meyer vd., (2009) esansiyel yag + tilosinin
baska yem katki maddesi ilavesi olmadan
besi sigirlarinda  yemden yararlanmayi
tyilestirdigini gozlemlemislerdir.

Limonen ve timol, Fusobacterium
necrophorum’un in vitro bllylimesini etkili
bir sekilde inhibe etmistir (Elwakeel vd.,
2013; Samii vd., 2016). Hem limonen hem
de timol igeren bir esansiyel yag karisimi,
besi sigirlarinda karaciger apsesi prevalansi
iizerinde umut verici bir etkiye sahip
olmustur (Meyer vd., 2009; Elwakeel vd.,
2013; Samii vd., 2016).

Her bir esansiyel yag farkli sekilde
islev gormektedir ve et liretimini artirma
yetenekleri beslenmeye baghdir (Khiaosa-
ard ve Zebeli, 2013). Baz1 esansiyel yag
karigimlarinin  sigir etinin oksidasyon ve
yumusaklik 6zellikleri {izerinde olumlu
etkisi olmustur (Rivaroli vd., 2016). Yiksek
oranda konsantre rasyonla beslenenlere
sinamaldehit, 6jenol ve kirmizi biber
oleoresin karigimi dahil edilmesi esansiyel
yaglarin tek basma veya Dbirbiriyle
kombinasyon halinde kullanilmasina gore
etkinlik ac¢isindan farklilhik gdstermistir
ve sinerjistik ve antagonistik etkiler
goriilmiistiir (Rivaroli vd., 2016). Ornegin,
kekikteki birincil esansiyel yag, timol ve
karvakroldiir, ancak kekik ekstrakti, tek
basina timol veya karvakrolden daha yiiksek
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antimikrobiyal aktiviteye sahiptir (Lambert
vd., 2001). Bu nedenle esansiyel yagin
katki 6zelliklerinden yararlanmak i¢in ticari
trtinler olarak esansiyel yag karisimlar
olusturulmustur. Bununla birlikte, esansiyel
yag karisimlarmin  etkinligi, hayvanin
beslendigi rasyona, rumen pH’sina, esansiyel
yagin antagonistik etkisine, dozajina ve
rumen mikroorganizmalarinin esansiyel yaga
uyum saglama yetenegine gore degiskenlik
gostermektedir (Pukrop vd., 2019).

Benchaar vd. (2007), yonca silajina
dayali rasyonlara esansiyel yag eklenmesiyle
ucucu yag asidi  konsantrasyonunun
arttigini, ancak musir silajina  dayali
rasyonlara eklendiginde azaldigini
bildirmistir. Sinnamaldehit in vitro pH
7,0’da  toplam UYA konsantrasyonunu
azaltmis, asetat:propiyonat oranint
artirmig ve amonyak N konsantrasyonunu
azaltmistir. Sinnamaldehit takviyesi 5,5
pH’da toplam UYA konsantrasyonunu
artirmis, asetat:propiyonat oranini
diisiirmiis ve amonyak N konsantrasyonunu
azaltmistir (Cardozo vd., 2005). Bu durum,
bazi esansiyel yaglarin, rumen pH’sinin
diistik oldugu konsantre bazli rasyonlari
tilketen sigirlarin  beslenmesinde faydali
olabilecegini diisiindiirmiistiir.

Karaciger apseleri  performansi
diistirebilir ve asir1 trim (Transfiizyonla
iligkili immiinomodiilasyon) kaybina neden
olabilir (Rezac vd., 2014). ABD’de besi
sigirlariin %10-20’sinde karaciger apsesi
oldugu (Brown ve Lawrence, 2010) ve
bunlarin ekonomik etkisinin yillik 23 milyon
dolar oldugu tahmin edilmistir (Brown ve
Lawrence, 2010; Reinhardt ve Hubbert,
2015). Karaciger apseleri, patojenlerin
ve toksinlerinin portal dolasima niifuz
etmesine ve karacigeri enfekte etmesine izin
veren rumen epitelinin hasar gérmesinden
kaynaklanir. Fusobacterium necrophorum
ve  Actinomyces  pyogenes, karaciger
apselerine neden olan baslica iki bakteri
tiridir (Nagaraja ve Chengappa, 1998).
Sigirlar, canli agirhigr ve yemleme stiresi
arttik¢ca apse olusumuna daha duyarli olurlar
(Nagaraja vd., 1996). Esansiyel yaglarin,

besi sigirlarinda  karaciger  apselerini
Onleyebilecek antimikrobiyal ozelliklere
sahip oldugu diistiniilmektedir.

Potter vd. (1985), ABD’de
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yapilmis 14 c¢alismanin 6zetinde, tilozinin
karaciger apsesi vakasini  %28,7’den
%8,7’ye diistirdiginii bildirmistir. 20 pg/
ml limonen veya 100 pg/ml timol dozlari,
in vitro  Fusobacterium  necrophorum
konsantrasyonlarini neredeyse tamamen
tiikketmistir (Elwakeel vd., 2013). Rasyona
10, 20, 40 ve 80 mg/kg limonen eklenmesi,
kantlli danalarda Fusobacterium
necrophorum konsantrasyonlarinda dogrusal
bir azalmaya neden olmustur (Samii vd.,
2016). Bununla birlikte, limonen iceren
esansiyelyagkarisimitiiketenbesisigirlarinda
rumendeki  Fusobacterium necrophorum
konsantrasyonlart etkilenmemistir (Samii
vd., 2016). Meyer vd. (2009), esansiyel yag
karisiminin karaciger apselerini %27,2’den
%16,6’ya diislirdiglinii belirtmistir.

GIDALARIN 5 KORUNMASINDA
ESANSIYEL YAGLAR

Ruminant Etleri Ve Korunmasinda
Esansiyel Yaglar

Gida sanayiinin giivenli ve kaliteli
iriin taleplerinin karsilanabilmesi, gida
dagitim zincirlerinin taze gida {riinlerini
nakledebilmesi, depolama kalitesinin artmast
icin raf dmriiniin korunmasi gerekmektedir
(Khaleque vd., 2016).

Yaygin olarak kullanilan baglica
dogal bilesikler olan ve kekik, zencefil,
tarcin, karanfil veya biberiye gibi bitkilerden
elde edilen esansiyel yaglar antimikrobiyal,
antioksidan  aktiviteye sahiptirler ve
genellikle gilivenli (GRAS) olarak kabul
edilen aktif bilesikler igerirler, (Khaleque
vd., 2016; Vital vd., 2018).

Esansiyel yaglarin  gligli  ve
lezzete yogun etkileri nedeni ile dogrudan
kullanimlar1 sinirhidir.  Esansiyel yaglarin
seciminde uygulanacag {iriin ve tiiketicinin
duyusal  kabul edilebilirligi  dikkate
alinmalidir. Sigir eti {riinlerinde yenilebilir
ucucu yaglarla kaplamalarin kullanilmast,
etin raf Omriiniin uzatilmasi, oksidasyonun
azaltilmast  ve  mikroorganizmalardan
kaynakli bozulmadan koruma avantajlar
saglayabilir (Vital vd., 2016).

Tiiketiciler dogal {irlinleri tercih
ederek istenmeyen kimyasal bilesiklerin
alimini azaltmaktadir. Bu dogal bilesiklerin
sindirimden sonra hala yararli olmalari,
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viicutta olas1 antioksidan etkileri tercih
edilmelerini saglamaktadir (Lorenzo vd.,
2013; Vital vd., 2017).

Vital vd., 2016 yilinda sigir eti
tizerinin kekik/biberiye esansiyel yagi ile
kaplamanin tiiketici kabul edilebilirligi
tizerinde 6nemli bir etki yarattigini ve kekik
esansiyel yaginin en yiiksek puanlari aldigini
bildirmistir. Du vd. (2012), kekik yenilebilir
kaplamali ve kekikli orneklerin tercih
edildigini, kekik kapli dana etinin en diisiik
oksidasyonu (Vital vd., 2016) gosterdigini
bildirdiler.

Vital vd. (2018), yenilebilir
kaplamanin ugucu yaglarla birlestirilmesinin
sigir eti tlizerinde Onemli bir etkisinin
oldugunu belirlemislerdir. %0,1 oraninda
kekik esansiyel yagi iceren yenilebilir
kaplamali sigir eti en ¢ok tercih edilen
olmustur. Tiketicinin bu {riinleri satin
alma konusundaki yiiksek kabuli ve
istekliligi, cesitli taze hayvansal {iriinlerde
ucucu yaglarla yenilebilir kaplamalarin
kullanilmasmin biiyiikk bir potansiyelini
isaret etmektedir.

Son yirmi yilda, antibiyotik
direncinin ortaya ¢ikmasi ve nihai iiriindeki
kalintilardan dolay1 insan saglhigi agisindan
olasi1 riskler nedeniyle antibiyotiklerin
tiriinlerde kullanim1 yasaklanmistir (Russell
ve Houlihan, 2003). Tiketiciler tarafindan
kabul goren dogal alternatif olabilecek
bitki ekstraktlart giivenli bir gida katki
maddesi olarak ilgi cekici bir role sahiptir
(Valero vd., 2014). Yem katki maddelerinin
hayvanlarin yemden yararlanma orani
ve performansi Tlizerine olumlu etkileri
vardir. Ruminal metabolizma iizerindeki
antimikrobiyal, antiinflamatuar, antioksidan
ve sindirimi diizenleyici etkileri nedeniyle
bitki ekstraktlar1 hayvan performansini,
verimliligini artirirlar (Bakkali vd., 2008).

Yemlere esansiyel yag ilavesi
antimikrobiyal aktiviteye etki ederek
ruminal  biyohidrojenasyonu azaltabilir
ve sonug olarak ette ¢oklu doymamis yag
asidi (polyunsaturated fatty acid, PUFA)
birikimini  arttirabilir  (Martineau  vd.,
2008). Besinlerdeki lipid oksidasyonunun
belirlenmesinde TBA ile reaksiyona giren
maddeler (Thiobarbituric acid reactive
substances, TBARS) 6l¢iimii yapilir. Campo
vd. (2006) gore, 2 mg malondialdehit/’kg

TBARS degeri, oksitlenmis sigir etinin
kabul edilebilirligi i¢in siirlayici esik olarak
disiiniilebilir. 7 g/giin ugucu yag karisimriyla
beslenen hayvanlardan elde edilen etlerde,
lipit oksidasyonu 14 giinliik yaslandirmayla
yiikselmesi yiiksek dozlarda ugucu yaglarin
mitokondriyi gegirgen hale getirip onlara
zarar vermesiyle acgiklanabilir (Bakkali vd.,
2008). Boylece elektron akisini degistirerek
reaktif oksijen tiirleri (ROS) gibi daha fazla
serbest radikal iiretebilirler (Van Houten vd.,
2006).

Rivaroli vd. (2016) kesimden 1 ila
3 giin sonra, antioksidan etkilerin belirgin
oldugu donem oldugunu, ette yaslanmanin
lipit oksidasyon siirecinde ve dolayisiyla
etin raf dmriinde en 6nemli faktorlerden biri
oldugunu bildirmislerdir. Esansiyel yaglarin
karistminin 7.0 g/hayvan/giin - eklenmesi
lipit oksidasyonunu ve su kaybini arttirdigi
ve kizariklig1 azalttig1 i¢in baz1 pro-oksidant
etkilere sahip olabilir. Kimyasal bilesim
ve yag asidi profili, ugucu yag karisiminin
eklenmesinden etkilenmemistir.

Hayvanlarin ~ rasyonuna  ugucu
yaglarin eklenmesiyle ete antioksidanlarin
dahil edilmesi, kalpain gibi sistein
proteazlarin  oksidasyonunu  azaltabilir
(Harris vd., 2001). Dolayisiyla azalan
oksidatif siiregler proteolizi ve dolayistyla
etin yumusamasini iyilestirir (Rowe vd.,
2004).

Kanath Eti Ve Korunmasinda Esansiyel
Yaglar

Kanatl eti, yiiksek biyolojik degeri
olan hayvansal proteinler, esansiyel amino
asitler ve yag asitleri, vitaminler ve diger
besin maddeleri nedeniyle ¢ok onemli bir
gidairiinii haline gelmistir (Mullavd., 2017).
Kiimes hayvani iiriinlerinin siklikla g¢esitli
mikroorganizmalarla kontamine oldugu ve
bu patojenlerin bazilarinin tasiyicist olarak
hizmet ettigi de belirlenmistir (Mor-Mur ve
Yuste, 2010).

Et, lipit ve demir acisindan zengin
bir besin oldugu icin lipit oksidasyonuna
oldukca duyarlidir ve mikrobiyal olmayan
bozulmanin ana nedeni lipit oksidasyonudur.
Lipit oksidasyonu icsel faktorler (metaller,
prooksidan ve antioksidan enzimler) ile
dissal faktorler (depolama, paketleme, isleme
teknikleri, pisirme, dograma, kiyma gibi
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hazirlama teknikleri) etkisiyle gergeklesir
(Sabuncular ve ark 2021).

Gidalarin depolanmasi problemdir ve
ozellikle tavuk eti veya et tirlinleri depolama
sirasinda oksidatif bozulmaya ugrarlar. Et
ve et lrlinlerinin raf omriinli uzatmak ig¢in
kullanilan sentetik antioksidanlar kanserojen
ve toksik olarak goriilmektedir (Sharma
vd., 2017). Bu durum dogal antioksidanlar1
alternatif olarak ortaya koymustur. Bir dogal
katki maddesi, triinde kalinti birakmadan
et kalitesini iyilestirmelidir (Ghabraie vd.,
2016; Artiga-Artigas vd., 2017).

Esansiyel yaglarin ilavesinin ve
depolama siiresinin etkileri  psikrofilik
bakteriler i¢in anlamli olmustur. Cin
tarcin1 yagi, kekik yagi ve karanfil yagi
antimikrobiyal aktiviteye sahiptir (Sharma
vd., 2017). Cesitli esansiyel yaglarla (6jenol,
karvakrol vb.) karistirilmis taze tavuk
sosislerinde bu yaglar bakteri tiremesini
engellemistir (Ozogul vd., 2017).

Esansiyel yaglar maya ve kif
gelisimini de engelleyebilir. Kutsal feslegen
yagi, kekik yagi, tar¢in yagi ile depolamanin
15.ve 30. giinlerine kadar depolama siiresince
maya ve kiif olusumunun engellenmesi
antimikotik aktiviteyi kanitlamaktadir (Van
Haute vd., 2016).

SONUC

Diinya  genelinde
iretim sistemlerine antibiyotiklerin
eklenmesi, oOzellikle hayvanlarin yogun
olarak yetistirildigi durumlarda hastaliklar1
ve metabolik bozukluklar1 Onlemek ve
yemden yararlanmay1 artirmak ic¢in yaygin
bir uygulamadir. Ancak antibiyotik direnci
ve insan saglhigina yonelik olast riskleri

hayvancilik

(nihai Triinlerdeki kalintilar) nedeniyle
diinyanin baz1 bolgelerinde kullanimlari
yasaklanmistir.

Gilintimiizde arastirmalar

tiiketiciler tarafindan kabul goren dogal
alternatiflere odaklanmaktadir. Bu nedenle,
antibiyotiklerin yerine besi performansini
iyilestirecek ve gidanin raf dmriinii uzatacak
alternatif ¢oziimlere ihtiya¢ duyulmaktadir.
Her bitkinin ekstrakt o6zelliklerini
belirleyen spesifik aktif bilesenleri vardir.
Fermantasyon, ekstraksiyon veya en yaygin
olarak buhar damitma yoluyla elde edilebilen
ucucuyaglar ¢icekler, tomurcuklar, tohumlar,
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yapraklar, ince dallar, kabuklar, aga¢, meyve
ve kokler gibi bitki materyallerinden elde
edilen aromatik ekstraktlar hayvansal
iretimde ve {riinlerinin kullanilmasinda
yaygin kullanim alan1 bulmaktadir.
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