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Bu çalışmada adaçayı ve biberiye esansiyel yağlarının tavuk ve hindi etlerinin raf ömrü üzerine 

etkileri belirlenmiştir. Tavuk ve hindi etlerinden hazırlanan örnekler üç ayrı gruba ayrılmış, ilk grup 

esansiyel yağ içermeyen (Kontrol) grup olup, diğer gruplardaki tavuk ve hindi etlerine ise sırasıyla adaçayı 

ve biberiye esansiyel yağları %0.5 düzeyinde ilave edilmiştir. Hazırlanan et örnekleri 4 oC’de 9 gün süreyle 

muhafaza edilmiştir. Depolama sürecinde örneklerde meydana gelen değişimleri tespit etmek için (1., 3., 

5., 7. ve 9. günlerde) pH, renk (L*, a* ve b*), DPPH ve TBA (lipit oksidasyonu) analizleri yapılmıştır. 

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağı içeren tavuk etlerinin pH değerleri, kontrol grubuna göre düşük 

çıkmıştır. Hindi etlerinin pH değerleri depolama süresinin ilerlemesiyle birlikte artış göstermiştir (p<0.01). 

Muhafaza süresince tavuk etlerinin L* değerlerinde azalma görülmüştür. En düşük L* değerleri 9. günde 

tespit edilmiştir. Kontrol grubuna ait L* değerleri, diğer örneklere kıyasla daha düşük çıkmasına karşın 

farklılıklar istatiki açıdan önemsiz (p>0.05) bulunmuştur. Hindi etlerinde ise en düşük L* değerleri 9. 

günde tespit edilmiş ve kontrol örneklerine ait L* değerleri, diğer gruplara kıyasla daha düşük bulunmuştur 

(p<0.01). Adaçayı ve biberiye esansiyel yağı içeren tavuk etlerinin a* değerleri, kontrol grubuna kıyasla 

daha yüksek bulunmuşken, hindi eti örneklerinde ise kontrol grubunun a* değerleri, diğer örneklerden 

düşük bulunmuştur (p<0.05). b* değerleri arasındaki farklılıklar da istatiki açıdan önemli (p<0.01) 

bulunmuştur. Biberiye esansiyel yağı içeren tavuk ve hindi etlerinin b* değerleri, diğer örneklere kıyasla 

daha yüksek bulunmuştur. Tavuk ve hindi eti örneklerinin TBA sayıları arasındaki farklılıklar istatistiki 

açıdan önemli (p<0.01) bulunmuştur. Depolama sürecinin sonunda en düşük TBA sayıları biberiye 

esansiyel yağını içeren tavuk ve hindi eti örneklerinde tespit edilmiştir. DPPH sonuçları incelendiğinde, 

antioksidan aktivite üzerine muamele ve depolamanın etkisi, istatistiki açıdan önemli (p<0.01) 

bulunmuştur. %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilavesinin, kontrol grubuna göre 

antioksidan aktivitesinin daha yüksek olduğu görülmüştür. Sonuç olarak, ilave edilen adaçayı ve biberiye 

esansiyel yağlarının, tavuk ve hindi etlerinin depolama stabilitelerini artırdığı ve özellikle lipit oksidasyonu 

açısından biberiye esansiyel yağının, adaçayına göre daha etkili olduğu belirlenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Adaçayı, Biberiye, Depolama stabiltesi, Esansiyel yağ, Hindi ve Tavuk eti, Lipit 

oksidasyonu 
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In this study, effects of sage and rosemary essential oils on shelf life of chicken and turkey meat 

were determined. The samples prepared from chicken and turkey meats were divided into three groups, the 

first group was the non-essential oil (Control) group, the sage and rosemary essential oils were added to the 

chicken and turkey meats in the other groups at a level of 0.5%, respectively. The prepared meat samples 

were stored at 4 ° C for 9 days. pH, color (L*, a* and b*), DPPH and TBA (lipid oxidation) analyzes were 

performed to determine changes in the samples during storage (1th, 3th, 5th, 7th and 9th days). The pH 

values of chicken meat containing sage and rosemary essential oil were lower than the control group. The 

pH values of turkey meats increased with increasing storage period (p <0.01). During the preservation, L* 

values of chicken meats decreased. The lowest L* values were determined on the 7th day. Although the L* 

values of the control group were lower than the other samples, the differences were statistically (p> 0.05) 

insignificant. The lowest L* values in turkey meats were determined on the 9th day and L* values of the 

control samples were lower than the other groups (p <0.01). The a* values of chicken meat containing sage 

and rosemary essential oil were found to be higher than the control group, whereas in turkey meat samples, 

a* values of control group were lower than other samples (p <0.05). Differences between b* values were 

also statistically (p <0.01) significant. The b* values of chicken and turkey meat containing rosemary 

essential oil were higher than other samples. As a result of TBA analysis, differences between TBA 

numbers of chicken and turkey meat samples were statistically (p <0.01) significant. As the storage process 

progressed, TBA numbers of samples increased. At the end of the storage process, the lowest TBA numbers 

were determined in chicken and turkey meat samples containing rosemary essential oil. When DPPH results 

were examined, the effect of treatment and storage on antioxidant activity was found to be statistically (p 

<0.01) significant. Addition of sage and rosemary essential oils at the level of 0.5% was found to be higher 

than the control group antioxidant activity. As a result, it was found that added sage and rosemary essential 

oils increase the storage stability of chicken and turkey meats and especially rosemary essential oil is more 

effective than sage in terms of lipid oxidation. 

 

Keywords: Essential oil, Lipid oxidation, Rosemary, Sage, Storage stability, Turkey meat  
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1. GİRİŞ 

Tavuk ve hindi eti, insanların sağlıklı beslenmelerinde önemli bir yer tutmaktadır. 

Hayvansal gıda olarak et tercihlerinin ön sıralarında yer alan tavuk eti, özellikle kaliteli 

proteğin kaynağı olmanın dışında, kırmızı etlere göre daha az enerji (kalori) verir. 

Hazmının kolay olması, B grubu vitaminler ve demir içeriği yönünden zengin olması da 

tavuk etinin tercih nedenleri arasında yer almaktadır. Son yıllarda tavuk eti dışında hindi 

etine yönelik     talep de yükselmiştir. Hindi etinin önemli özellikleri arasında beslenme için 

gereken amino asitlerini yeterli ve dengeli düzeyde bulundurması, düşük yağ içeriğinden 

dolayı kolay sindirimi ve B vitamini yönünden zengin olması sayılabilir. Kanatlı etleri 

arasında sayılan tavuk ve hindi eti, üretim sürecinin kısa olması, önemli besin maddelerini 

içermeleri ve hızlı şekilde servis edilebilmeleri gibi nedenlerden dolayı beslenme 

açısından önemli bir yere sahiptir. Bundan dolayı bu etlerin üretiminden sonra tüketici 

tarafından satın alınması için raflara konulduğunda, besleyici değerlerini kaybetmeden ve 

mikrobiyal faaliyetleri minimize ederek ömürlerini uzatabilmek önemlidir. Bu aşamada 

bazı esansiyel yağlar, raf ömrünün uzatılmasında devreye girmektedir. 

Halk arasında aromatik, esans veya uçucu yağlar olarak adlandırılan esansiyel 

yağlar, genellikle tropik veya ılıman iklime sahip ülkelerdeki aromatik özellikleri olan 

çeşitli bitkilerden elde edilmektedir. Esansiyel yağ üretiminde bitkilerin çiçekleri, 

yaprakları, kökleri veya kabukları kullanılmaktadır. Üretimde birçok ekstraksiyon 

yöntemi bulunmasına karşılık genellikle su buharıyla damıtma tercih edilmektedir. 

Esansiyel yağların kullanımı binlerce yıllık bir geçmişe dayanmaktadır. 

Geçmişten bu güne kadar parfümeride, içeceklerde ve depolanan gıda maddelerinin 

korunmasında esansiyel yağlardan sıklıkla yararlanılmıştır. Bunların dışında da esansiyel 

yağların geniş bir kullanım alanı bulunmaktadır. 

Gıdaların korunmasında esansiyel yağların etkisini araştıran birçok çalışmada, bu 

yağların gıdaların muhafazasında önemli pozitif etkileri olduğu ortaya konmuştur. 

Antibiyotik direnci olan mikroorganizmaların eliminasyonu amacıyla esansiyel 

yağlardaki bileşiklerin kullanımını belirleyen birçok çalışma vardır. 

Esansiyel yağlar antioksidatif özelliğe sahiptir. Bu özellikleri bileşenlerindeki 

fenolik hidroksil gruplarından gelmektedir. Etkinin düzeyi esansiyel yağın elde edildiği 

bitkideki etkin maddelerin miktarı, kullanılan ekstraksiyon yöntemi, çözücü tipi gibi 

parametrelere bağlıdır. 
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Kaynak araştırması bölümünde öncelikle tavuk eti ve hindi eti ile ilgili bilgilere 

yer verilmiş ve esansiyel yağlar incelenmiştir. Esansiyel yağların tanımı ve genel 

özellikleri, yaygın kullanılan esansiyel yağlar ve kullanım alanları hakkındaki bilgiler 

açıklanmıştır. Esansiyel yağların antimikrobiyal, antioksidadif, mutajenik ve 

antimutajenik etkileri ve sonra esansiyel yağ içeren bitkilerin toplanması, kurutulması, 

yağ ekstraksiyon yöntemleri ve yağların muhafazası konuları üzerindeki bilgiler 

derlenmiştir. Araştırmada adaçayı ve biberiye esansiyel yağları kullanıldığı için bu 

yağların et teknolojisinde kullanımına yönelik gerekli açıklamalara yer verilmiştir. Ayrıca 

tavuk ve hindi eti üzerine yapılan çalışmalar özetlenmiştir. 

Çalışmanın materyal ve yöntem bölümünde araştırmada kullanılan materyallere 

ve yönteme yönelik gerekli açıklamalar yapılmıştır. Araştırma sonuçları ve tartışma 

bölümünde ise tavuk ve hindi etlerinin analitik sonuçları verilmiş, TBA, DPPH ve renk 

analizi sonuçları yorumlanmıştır. 

Bu çalışmada; adaçayı ve biberiye esansiyel yağlarının tavuk ve hindi etlerinin raf 

ömrüne etkisini belirlemek amaçlanmıştır. 
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2. KAYNAK ARAŞTIRMASI 

2.1. Tavuk Eti ve Hindi Eti 

Tavuk ve hindi eti, kanatlı etleri sınıfında değerlendirilmektedir. Bu grupta tavuk 

ve hindi eti dışında kaz, sülün, bıldırcın ve ördek gibi hayvanların etleri de yer almaktadır. 

Kanatlı hayvanlar, yumurtadan çıktıktan sonra çok kısa bir süre içinde kesilebilecek 

olgunluğa gelmektedirler. Etlik piliçler açısından bakıldığında kesim olgunluğuna gelme 

süresi 40 ila 45 gün arasıdır. Bölgesel koşullardan çok fazla etkilenmemeleri, her bölgede 

üretim yapılabilmelerine olanak sağlamaktadır. Yaklaşık 1 kg’lık canlı ağırlığı için 1.8 

kg yem kullanımı gerekmesi, dönüşüm oranlarının yüksek olduğunu gösterir. Ayrıca 

karkas randımanları yüksek olup kesim ve işleme maliyetleri de düşüktür. Jenerasyon 

sürelerinin kısalığı nedeniyle et verimlerini artırmak amacıyla yapılan bilimsel 

araştırmalarda hızlı yanıt alınabilmektedir. Civciv temininin ucuz ve kolay olması bir 

başka avantaj olarak sayılabilir. Bunların dışında kanatlı etlerin tüketilmek üzere 

hazırlanmaları için kısa süre gerektirmesi, bunun sonucunda hızlı ve kolay servis 

edilebilmesi, bileşiminde önemli besin maddeleri bulunması kanatlı etlerin tercih 

nedenleri arasında yer almaktadır (Ergezer, 2005). 

Önemli bir hayvansal gıda kaynağı olan tavuk eti, et tercihleri içerisinde ön 

sıralarda yer almaktadır. Tavuk etinin bu kadar çok tercih edilmesinde kaliteli bir protein 

kaynağı olması, düşük yağ içeriğinden dolayı kırmızı etlerden daha düşük kalori 

düzeyinin olması, hazım kolaylığı, demir ve B grubu vitaminler yönünden zengin olması 

gibi birçok neden sayılabilir (Soyer ve ark., 1999). Kanatlı etleri arasında yer alan hindi 

eti, özellikle son yıllarda gittikçe artan bir tüketime sahiptir. Hindi etinde insanların 

beslenmelerinde gerekli amino asitler yeterli miktarlarda bulunmakta, oldukça zengin B 

vitaminleri içermektedir. Yağ oranının çok düşük olması nedeniyle sindirimi kolay olan 

hindi eti, yüksek oranda besleyici değere sahiptir (Çelik, 2012). 

Bazı besin öğeleri açısından tavuk eti, koyun ve sığır etinden daha zengindir. 

Tavuk etinde insanların sağlıklı beslenmeleri için gereken amino asitler uygun 

miktarlarda ve yeterli düzeyde bulunmaktadır. Bundan dolayı yüksek protein kalitesine 

sahiptir. Tavuklarda vücut yağı çoğunlukla derinin altında birikmekte, bu yönüyle kırmızı 

etlerden ayrılmaktadır. Tavukların kesiminde, gövde bütünlüğünü bozmayacak ve satışta 

sorun oluşturmayacak şekilde standart bir parçalama yapılabilmekte, bazı tavuk eti 
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parçaları bu şekilde tüketime sunulabilmektedir. Parçalanan ve mekanik olarak 

kemiklerinden ayrılan bir kısım parçaların başta emülsiyon tipi et ürünleri olmak üzere 

hamburger, sucuk gibi et ürünlerinin üretiminde verimli şekilde kullanılması, ekonomik 

açıdan önemli kazanımlara yol açmaktadır (Özer, 2008). 

Kanatlı etleri iyi bir demir kaynağı olmalarının dışında yağ içeriklerinin düşük 

olması, çoklu doymamış yağ asidi konsantrasyonunun yüksek olması gibi önemli beslenme 

özelliklerine sahiptir. Yüksek kalitede protein içermesi, gerekli amino asitleri 

bulundurması, sindiriminin kolay olması gibi özellikler, beslenmede kanatlı et tüketiminin 

önemini artıran özelliklerdir (Botsoglou ve ark., 2003). 

Tavuk etinde kolesterol miktarı, etin özelliğine bağlı olarak değişiklik 

göstermektedir. Enerji, yağ ve yağ asitleri, kolesterol ve protein içerikleri yönünden tavuk 

ve sığır etinin karşılaştırılması Çizelge 2.1’de verilmiştir (Yücecan, 2014). 

 

Çizelge 2.1. Tavuk ve sığır etinin yenebilen 100 g’nın verdiği enerji ve besin ögeleri (Yücecan, 2014) 

 

Etler 
Enerji 

(kkal) 

Yağ 

(g) 

Doymuş 

Yağ 

Asidi 

(g) 

Tekli 

Doymamış 

Yağ Asidi 
(g) 

Çoklu 

Doymamış 

Yağ Asidi 
(g) 

Kolesterol 

(mg) 

Protein 

(g) 

Tavuk Bütün 215 15.1 4.31 6.24 3.23 75 18.3 

Tavuk Derisiz Göğüs 110 1.2 0.33 0.30 0.28 58 23.1 

Tavuk Derili Göğüs 172 9.3 2.66 3.82 1.96 64 20.8 

Tavuk Derisiz But 125 4.3 1.10 1.34 1.07 80 20.1 

Tavuk Derili But 237 18.3 5.26 7.65 3.96 81 16.7 

Sığır eti 293 25.0 9.48 10.96 0.61 75 15.8 

 

Hindi etinin besin ögeleri de tür, yaş, besleme yöntemleri gibi farklı parametrelere 

göre muhtelif farklılıklar göstermektedir. Etin açık renkli kısımları, koyu kısımlarına göre 

daha yüksek miktarda protein içermektedir. Koyu renkli kısımlar yağ oranı ve kalori 

açısından daha yüksektir. Koyu ve açık renkli hindi etlerinin besin ögeleri Çizelge 2.2’de 

görülmektedir. 
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Çizelge 2.2. Hindi etinin yenebilen 100 g’nın verdiği enerji ve besin ögeleri (Joseph, 2018) 

 

Etler 
Enerji 

(kkal) 

Doymuşa 

Yağa 

Asidia 

(g) 

Teklia 

Derecede 

Doymamışa 

Yağa Asidia 
(g) 

Çoklu 

Derecede 

Doymamış 

Yağ Asidi 
(g) 

Kolesterol 

(mg) 

Protein 

(g) 

Hindi Eti (Açık renkli) 157 1.0 0.6 0.9 82 29.9 

Hindi Eti (Koyu renkli) 187 2.4 1.6 2.2 132 28.6 

 

 

Kasaplık hayvan etleri ile kanatlı etleri karşılaştırıldığında, kanatlı etleri daha ince 

fibrillere sahip olup, daha az bağ dokusuna ve yağ içeriğine sahiptir. Kanatlı etlerinin 

görünüşleri de; hayvanın türüne, yaşına ve etin elde edildiği bölgeye göre değişiktir. 

Tavuk ve hindi etleri, kaz ve ördek etlerine göre daha açık bir renge sahiptir. İlerleyen 

yaşlarda et renginin koyulaştığı görülmektedir. Kanatlı hayvanların kanat ve butları 

yüksek aktiviteden dolayı koyu renge sahip iken göğüs bölgeleri daha açık bir renge 

sahiptir. Etin lezzetini, kokusunu ve gevrekliğini etkileyen faktörler arasında hayvanın 

ırkı, cinsiyeti, yaşı ve yemleme uygulaması sayılabilir (Ergezer, 2005). 

Gıda ve Tarım Örgütü (FAO)' nün öngördüğü tahminlere göre dünyada et üretimi, 

2018’de %1.7 artarak 336 milyon tona yükselmiştir. Kanatlı hayvan sektöründe üretim 

2017 yılında 120.5 milyon ton olmuş, 2018’de ise %1.6’lık bir artışla 122.5 milyon tona 

ulaşmıştır. FAO’ya göre kümes hayvanları, 2016’dan beri en fazla üretime sahip olan et 

olmuştur. 2017’de kanatlı eti tüketimi kısmen azalmış olmasına karşılık gelişmekte olan 

ülkelerde değişen diyetler ve ekonomileri güçlendirmek adına dünya genelinde kanatlı 

hayvan üretimi artmaya devam etmiştir. FAO raporlarına göre, 2003-2018 yılları arasında 

geçen 15 yıl boyunca, kümes hayvanları üretimi, 2002-2017 döneminde 43 milyon tona 

kıyasla yaklaşık 46 milyon ton artış göstermiştir (Conway, 2018). 

2016 ile 2017 yıllarına bakıldığında dünya genelinde en büyük tavuk üretiminin 

Amerika Birleşik Devletleri (ABD)’nde gerçekleştiği, ikinci sırada Brezilya’nın, üçüncü 

sırada ise Çin’in yer aldığı görülmektedir. AB-28 ülkeleri 2016 yılında dördüncü sırada 

yer alırken 2017 yılında kısmi bir artışla Çin’i geçerek üçüncü sıraya yerleşmiştir. 2016 

yılı itibarı ile dünya hindi eti üretimi yaklaşık 6.3 milyon tona ulaşmıştır (Johnson, 2018). 

2016-2017 yıllarında dünyada tavuk eti üretiminde ilk sırada yer alan ülkeler Şekil 2.1’de 

görülmektedir. 
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Şekil 2.1. 2016 – 2017 Dünya tavuk eti üretimi (x 1000 ton) (Anonymous, 2019) 

 

Türkiye’de hindi eti üretimi, 2000’li yıllara kadar tavuk eti üretimine göre daha 

yavaş bir seyir izlemiştir. Hindi eti tüketiminin genel olarak tavuk eti tüketimine göre daha 

düşük olmasının nedenleri arasında ilk sırada tüketim alışkanlığı gelmektedir. Hindi eti 

üretim politikaları ise ikinci sırada sayılabilir (Koyubenbe ve Konca, 2010). Türkiye’dea 

1990-2016a yılları için kanatlı üretimi, ton olarak Çizelge 2.3’de averilmiştir. 

 

Çizelge 2.3. Türkiyea’de 1990 – 2016 yılları arası tavuk ve hindi eti üretim ve tüketimi 

 

Yıl Üretim (Ton) Kişi Başı Tüketim (kg) 

Yıla Tavuka Etia 
Hindi 

Etia 

Köya ve Yuma. 

aTavukları, 

Diğer 

aKanatlı Etia 

Toplam 
Tavuka 

Etia 

Hindi 

Eti 

Köya ve Yuma. 

Tavuklarıa, 

Diğera 

Kanatlıa aEti 

Toplama 

1990 162.569  500 54.190 217.259 2.87 0.01 0.78 3.66 

1995 313.154 2.646 51.739 367.539 5.02 0.04 0.83 5.89 

2000 662.096 23.265 57.021 742.382 9.74 0.34 0.84 10.92 

2001 592.567 38.991 41.813 673.371 8.51 0.57 0.61 9.69 

2002 620.581 24.582 60.043 705.206 8.95 0.35 0.88 10.17 

2003 768.012 34.078 51.255 853.345 11.01 0.48 0.74 12.23 

2004 940.889 46.248 58.295 1.045.432 13.4 0.66 0.84 14.9 

2005 978.400 53.530 52.850 1.084.780 13.61 0.74 0.76 15.1 

2006 945.779 45.750 40.250 1.031.779 13.21 0.65 0.57 14.43 

2007 1.024.000 33.000 55.000 1.112.000 14.17 0.46 0.76 15.39 

2008 1.161.000 35.000 57.000 1.253.000 15.65 0.47 0.72 16.83 

2009 1.182.000 28.000 60.000 1.270.000 15.25 0.37 0.74 16.36 

2010 1.419.000 33.000 62.000 1.514.000 17.82 0.43 0.71 18.96 

2011 1.645.000 31.100 72.000 1.748.100 19.5 0.39 0.68 20.57 

2012 1.716.000 45.200 80.000 1.841.200 19.28 0.55 0.63 20.46 

2013 1.790.000 43.800 87.000 1.920.800 19.33 0.48 0.63 20.44 

2014 1.946.000 52.800 94.000 2.092.800 20.75 0.57 0.66 21.98 

2015 1.974.000 55.500 81.400 2.110.900 21.06 0.63 0.58 22.27 

2016 1.958.000 50.500 93.500 2.102.000 21.94 0.56 0.74 23.24 

Kaynak: BESD-BİR (2019)  
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Beyaz Et Sanayicileri ve Damızlıkçıları Birliği Derneği (BESD-BİR)’nin 

yayınladığı istatistikler incelendiğinde 2016 yılında tavuk üretiminin 1995 yılına göre; 

%111.4, hindi üretiminin ise; %779.3 oranında arttığı görülmüştür. Bu sonuçlar, 2000’li 

yıllardan itibaren Türkiye’de kanatlı et üretimine yönelik önemli adımların atıldığını 

göstermektedir. BESD-BİR tarafından yayınlanan Türkiye’de kişi başı kanatlı et tüketim 

istatistiklerine bakıldığında 2016 yılında kişi başı 21.94 kg piliç eti tüketimi 

gerçekleşirken hindi eti tüketimi kişi başı 0.56 kg’da kalmıştır. 

2.2. Esansiyel Yağlar 

Bitki kimyası alanında önemli bir rolü olan esansiyel yağlar, halk arasında 

aromatik yağlar, esans yağları veya uçucu yağlar gibi farklı adlarla da 

adlandırılmaktadırlar (Bayaz, 2014). Genel olarak tropik iklime sahip ülkeler ile ılıman 

bir iklime sahip Akdeniz ülkelerinde yetişen aromatik özelliğe sahip çeşitli bitkilerin 

tohumlarından, çiçeklerinden, yapraklarından, köklerinden ve kabuklarından esansiyel 

yağlar elde edilmektedir (Bakkali ve ark., 2008). Aromatik bitkilerden esansiyel yağ elde 

etmek için genel olarak su buharı ile damıtma veya değişik ekstraksiyon yöntemleri 

kullanılmaktadır (Bayaz, 2014). Esansiyel yağların genel özelliklerine bakıldığında ise 

kuvvetli kokularının olduğu, çoğunlukla açık sarı renkte veya renksiz oldukları, oda 

sıcaklığında sıvı formda bulundukları, bazı durumlarda donma özelliklerinin olduğu 

görülmektedir. Suda çözünmeyen esansiyel yağlar organik çözücü kullanılarak kolay bir 

şekilde çözünmektedirler (Alrefaie, 2017). 

Esansiyel yağlar, bitkilerde çeşitli fonksiyonlara sahip olduğu bilinen farklı bitki 

kısımlarından üretilen karmaşık uçucu bileşiklerdir. Esansiyel yağdaki karmaşıklık terpen 

hidrokarbonlarının yanı sıra alkol aldehitler, ketonlar, asitler ve esterler gibi oksijenli 

türevlerden kaynaklanmaktadır (Lawrence ve Lawrence, 2011).  

Esansiyel yağlar, insanlar tarafından yüzyıllarca geleneksel olarak esansın hoş 

kokusu, tadı, antiseptik ve koruyucu özellikleri için kullanılan bitkilerin buhar uçucu veya 

organik çözücü özleridir. Her ne kadar yaygın olarak otlar ve baharatlardan elde edildiği 

düşünülse de, bakteriyel, mantar veya böcek saldırısına karşı koruyucu rolleri nedeniyle 

birçok bitkide bulunurlar. Esas olarak monoterpenleri, halkalı hidrokarbonları ve bunların 

alkollerini, aldehitlerini veya ester türevlerini içerirler. Esansiyel yağlara ilginin 

artmasının nedenleri arasında kimyasal biyositlere ve bazı uygulamalarda antibiyotiklere 

doğal alternatifler olarak kullanılabilmeleri ve patojenik bakterilere karşı yararlı etkileri 
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gelmektedir (Wallace, 2004). Esansiyel yağların bileşimlerinde temel olarak 

terpenoidlerin, asitlerin, alkollerin, aldehitlerin, ketonların, asidik esterlerin, laktonların 

bulunduğunu, daha az miktarda kükürt ve azotlu bileşiklerin, kumarinlerin ve 

fenilpropanoid homologlarının yer aldığı bildirilmiştir (Bayaz, 2014). Bileşimdeki 

terpenoidler açısından ise; çoğunlukla monoterpenlerin, daha düşük miktarlarda da 

seskuiterpenlerin ve diterpenlerin bulunduğu belirtilmiştir. Bitkilerin türü, yetiştirildikleri 

bölge, iklim özellikleri, bitkinin yağ elde etmek üzere kullanılan bölgesi, yağ üretiminde 

kullanılan ekstraksiyon yöntemi gibi parametreler, esansiyel yağ bileşimlerini, 

verimlerini ve miktarlarını etkilemektedir (Özgüven ve Kırıcı, 1999; Baydar, 2005; 

Angioni ve ark., 2006). 

Bitkilerin yağ ve ekstreleri çok eski tarihlerden bugüne birçok farklı amaç 

doğrultusunda kullanılmıştır. Bu amaçlara örnek olarak sedir ve parfüm ağaçlarının 

parfümeride kullanımı, limon, ardıç ve rezene meyve yağıyla içeceklerin tatlandırılması, 

depolanmış gıda maddelerinin korunmasında limon yağının uygulanması gibi değişik 

uygulamalar verilebilir. Özellikle bitkisel yağ ve özündeki antimikrobiyal aktivite, çiğ ve 

işlenen gıdaların muhafazasında kullanıldığı gibi farmasötikler, alternatif tıbbın doğal 

tedavilerin ve bunlar gibi birçok uygulamanın temellerini oluşturmaktadır (Hammer ve 

ark., 1999). 

Lipitlerin oksidatif parçalanması, gıda maddelerinin raf ömrünü sınırlayan temel 

faktörlerden biridir. Doymamış lipitlerin oksidasyonu, hem organoleptik özellikler hem 

de toksikolojik açıdan bakıldığında kabul edilemez bileşiklerin oluşumuna yol 

açmaktadır. Lipit oksidasyonunu kontrol etmek için bütillenmiş a ahidroksianisol (BHA), 

bütillenmiş ahidroksitolüen (BHT) ve apropil agallat (PG) agibi asentetik aantioksidanlar 

kullanılmıştır. Bununla birlikte, tüketicilerin doğal katkı maddelerinin kullanımına 

yönelik tercihlerinin artması, doğal antioksidanların kullanımı ve araştırılmasına olan 

ilgiyi artırmıştır (Pizzale ve ark., 2002). Yapılan araştırmalarda antioksidan özellikler 

açısından birçok aromatik baharat ve bitkinin, yağlı yiyecek ve yağlarda lipid 

peroksidasyon sürecini geciktirmede etkili oldukları ortaya konulmuştur (Kulisic ve ark., 

2004). Bundan dolayı gıdaların muhafazası, tata ve akoku gibi özelliklerinin artırılması 

amacı ile katkı maddesi olarak kullanılan baharatlar ile doğal aaromatik bitkilerin, 

bunlardan elde edilen yağların önemi gittikçe artmıştır. Aromatik bitki ve yağlarda 

antioksidan aktivite, yapılarında bulunan fenolik bileşiklerden kaynaklanmaktadır. Bu 

bileşiklerde en fazla flavonoidler, fenolik asitler ve fenolik terpenler bulunmaktadır 

(Rice-evans ve ark., 1995). Bitkilerde fenolik bileşiklerin ve flavonoidlerin çoğunlukla 
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yapraklarda, çiçeklerde ve bitkinin odunsu kısmında bulunduğu bilinmektedir. Bundan 

dolayı aromatik bitkiler, çiçekleri ve yaprakları kurutularak ilaç şeklinde veya 

ekstraksiyon, destilasyon gibi yöntemlerle esansiyel yağ elde edilerek kullanılmaktadır 

(Botsoglou ve ark., 2003). 

Esansiyel yağlar antimikrobiyal etki açısından da önemlidir. Bu etki, yapısal 

bileşiklerin sentezi ve enerji üretiminde etkin enzimleri inhibe etmelerinden veya 

membran yapısını parçalamalarından kaynaklanmaktadır (Uçan, 2008). Antimikrobiyal 

etki mekanizmasında gıdanın pH değeri de önem taşımaktadır. Düşük pH değerinde 

esansiyel yağın ahidrofobluğu artar. Ayrıca bakteriyel hücre zarı da lipit fazında daha 

akolay açözünür. Bu adurum antimikrobiyal etkinliğin artmasına yol açar (Evren ve 

Tekgüler, 2011). 

Baharatlar ve bunların alkollü ekstreleri, antioksidan aktiviteleri nedeniyle daha 

çok çalışılan bitkisel türlere aittir. Son yıllarda, baharat özleri piyasada gıda endüstrisi 

kullanımı için antioksidanlar olarak ortaya çıkmıştır. Bu bileşiklerin bazılarının 

antioksidan kapasitelerinin, sentetik antioksidanlarla karşılaştırılabilir ve bazen daha 

yüksek olduğu kanıtlanmıştır. Özellikle, Labiatae ailesi, antioksidan özellikleri ile iyi 

bilinen çok sayıda bitki içerir. Bunlar arasında biberiye ve adaçayı geniş bir şekilde 

çalışılmış ve antioksidan bileşenlerinin çoğu tespit edilmiştir (Kulisic ve ark., 2004).  

Bishop (1995) esansiyel yağların antiviral ve antibakteriyel özelliklerini, 

Jayashree ve Subramanyam (1999) antifungal özelliğini, Pessoa ve ark. (2002) sindirim 

uyarıcı, antioksidan ve antiparazitik özelliklerini, Karpouhtsis ve ark. (1998) ise 

insektisidal özelliklerini tespit etmişlerdir. 

2.2.1. Yaygın kullanılan esansiyel yağlar ve kullanım alanları 

Yoğun bir kullanıma sahip olan esansiyel yağların 3000’in üzerinde farklı çeşidi 

olduğu bilinmektedir. Bunlardan yaklaşık 300’ü ticari açıdan önemli kullanıma sahiptir. 

Esansiyel yağlar ve içerdikleri bileşenlerden bazıları farmakolojiden tarımsal 

uygulamalara, gıda sektöründen besicilik sektörüne, kozmetik sektöründen tedavi edici 

halk tıbbına kadar çok geniş bir alanda kullanılmaktadır. Bazı bitkisel esansiyel yağlar 

U.S. aFood & Druga aAdministration (FDA – aAmerikan aGıda ve aİlaç aDairesi) tarafından 

GRAS (Generallya aRecognized aAs aSafe – Genel aolarak agüvenli kabul edilen) tat, koku ve 

gıda katkısı şeklinde sınıflandırılmıştır (Bayaz, 2014). 

Uçucu yağlar, tarımsal bazlı temel endüstriyel ürünler grubunu oluşturur ve gıda 
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maddeleri, içecekler, parfümler, eczacılık ürünleri ve kozmetik ürünleri gibi çeşitli 

endüstrilerde uygulamaları vardır. Meşrubat endüstrisi, özellikle Citrus kökenli esansiyel 

yağların en yaygın kullanıcısıdır. Aslında, limon veya benzeri esansiyel yağları olmadan 

“kola” üretilemez. Diğer birinci sınıf kullanıcılar arasında, alkollü içecek üreticileri, süt 

ürünleri, şekerleme ürünleri ve tatlı ürünleri üreticileri, ayrıca tüm gıda sektöründeki hızlı 

ve işlenmiş yiyecekler bulunur. Esansiyel yağların eczacılık, kozmetik, takviyeler, bitki ve 

yemler gibi başka endüstrilerde de uygulamaları vardır (Barbieri ve Borsotto, 2018). 

Myrtaceae familyasından gelen Okaliptüs bitkisinin birçok çeşidi, halk arasında 

çeşitli tıbbi durumlar için kullanılmaktadır. Örneğin, kurutulmuş Okaliptüs citriodora’nın 

sıcak su özleri geleneksel olarak soğuk algınlığı ve sinüs tıkanıklığı gibi solunum yolu 

enfeksiyonlarının semptomları için analjezik, antienflamatuar ve antipiretik ilaçlar olarak 

kullanılır. Okaliptüs türlerinden elde edilen uçucu yağlar modern kozmetik, gıda ve ilaç 

endüstrilerinde de yaygın olarak kullanılmaktadır. Yağların aromatik bileşenlerinin 

monoterpenoid bileşenleri, soğuk algınlığı ve diğer solunum yolu enfeksiyonlarının 

semptomlarının tedavisi için ticari kullanıma sahiptir (Silva ve ark., 2003). 

Esansiyel yağlar üzerine yapılan araştırmalar, bu yağların gıdaların muhafazasında 

potansiyel bir etkiye sahip olduğunu ortaya koymuştur. Antibiyotiklere dirençli 

mikroorganizmaları elimine amacıyla esansiyel yağlardaki bileşiklerin kullanımını 

araştıran çalışmalarda da yoğunluk görülmektedir (Bayaz, 2014). Esansiyel yağların 

kullanım alanlarına yönelik yapılan bazı çalışmalara örnekler Çizelge 2.4’de averilmiştir. 

 

Çizelge 2.4. Esansiyel yağların kullanım alanlarına yönelik yapılan bazı çalışmalar 

 

Araştırmacılar Açıklama 

Damien Dorman ve ark. 

(1995) 

Limon ananesi (Monarda aacitriodora), misk acevizi (Myristica afragrans),  

yabani mercanköşk (Origanum avulgare assp.) ve kekik (Thymus avulgaris) 

bitkilerinden elde edilen uçucu yağların tavuk etinde; alimon nanesi, amisk 

acevizi ve akekik auçucu ayağlarının ise ayumurta asarısı için antioksidan olarak 

kullanılabileceği belirlenmiştir. Ayrıca misk cevizinden elde edilen uçucu 

yağın, civcivlerin karaciğeri üzerine antioksidan etki gösterdiği ifade 

edilmiştir.   

Botsoglou ve ark. (2003) 
Mercanköşk bitkisine ait uçucu yağın farklı seviyelerinin; tavuk eti ve tavuk 

karın bölgesi kasları üzerine olan antioksidatif etkileri belirlenmiştir. 

Florou-Paneri ve ark. 

(2005) 

Tavukların arasyonuna amercanköşk uçucu ayağı ailave aedilmiş ve ailave aedilen 

gruplara ait yumurtaların sarılarında lipit oksidasyonunun kontrol grubuna 

göre daha düşük olduğu belirlenmiştir. 

Simitzis ve ark. (2008) 
Kuzuların rasyonuna ilave edilen mercanköşk esansiyel yağının; kuzu 

etlerinin lipit oksidasyonunu kontrol grubuna göre azalttığı belirlenmiştir. 

 

Esansiyel yağların antioksidatif özellikleri, genellikle ihtiva ettikleri bileşenlerde 

bulunan fenolik hidroksil gruplarından kaynaklanmaktadır (Vekiari ve ark., 1993). 
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Antioksidatif etkileri esansiyel yağ elde etmede kullanılan ekstraksiyon yöntemiyle, 

çözücü tipiyle ve kullanılan bitkinin içerdiği etken madde miktarıyla ilişkili olup, bunlara 

bağlı olarak değişkenlikler göstermektedir (Cuvelier ve ark., 1996). 

Esansiyel yağların üretiminde sıkça kullanılan bitkiler, aktif bileşikleri ve etki 

mekanizmaları Çizelge 2.5’de verilmiştir. 

 
Çizelge 2.5. Bazı aaromatik abitkiler, aiçerdikleri aaktif abileşikler ve aetki amekanizmaları 

 

Bölge Bitki Temel Bileşikler Etki Mekanizması 

Yaprak 

Adaçayı Cineole 
Sindirim auyarıcı, aantiseptik 

Biberiye Cineole 

Defne Cineole 
İştah aarttırıcı, antiseptik, asindirim 

uyarıcı 
Maydanoz Apiol 

Nane Menthol 

Tohum 

Anason Anathole Sindirim uyarıcıa 

Biber Sabinene 
Sindirim uyarıcı, ishal 

önleyici 

Hardal Allylisothiocyanate Sindirim auyarıcı 

Kimyon Cuminaldehyde Sindirim uyarıcı 

Yaprak, kök Kereviz Phtalides 
İştah arttırıcı, sindirim auyarıcı 

Yaprak, tohum Kişniş Linalol 

Çiçek Karanfil Eugenol 
İştah arttırıcı ve asindirim 

uyarıcı, aantiseptik 

Kök Bayır turpu Allylisothiocyanate İştah aarttırıcı 

Meyve Karabiber Piperine Sindirim auyarıcı 

Tüm bitki Kekik Thymol, carvacrol Sindirim auyarıcı, antioksidan, antiseptik 

Soğan Sarımsaka Alicin Sindirim auyarıcı, antiseptik 

Kabuk Tarçına Cinnamaldeyhde 
İştah aarttırıcı, aantiseptik, sindirim 

uyarıcı 

Rizom Zencefil Zingorole Sindirim uyarıcı 

Kaynak: Şengezer ve Güngör (2008) 

 

Dünya esansiyel yağı üretimi 1990’lı yıllarda 50 milyon ton civarında iken 2017 

yılında üretim miktarı yaklaşık 150 milyon tona ulaşmıştır. 2017 yılında esansiyel yağ 

üretiminden elde edilen gelir ise yaklaşık 6 milyar dolar olmuştur. 2020 yılı öngörülerinde 

dünyada esansiyel yağ üretiminin 350 milyon tona ulaşacağı, elde edilen gelirin de 10 

milyar dolara yaklaşacağı tahmin edilmektedir (Barbieri ve Borsotto, 2018). 

2.2.2. Esansiyel yağların etkileri 

2.2.2.1. Antimikrobiyal etki 

Esansiyela yağlar genellikle antimikrobiyal aktiviteleri nedeniyle araştırılmaktadır. 
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Bu yağlarda birçok bileşen karışımı bulunduğundan, içerdiği etken madde çeşitlerine ve 

miktarlarına bağlı olarak etki dereceleri değişmektedir (Toroğlu ve Çenet, 2006). Etki 

mekanizmalarına yönelik elde edilen bilgiler sınırlı olmasına karşın, bu mekanizmaların 

esansiyel yağların kimyasal yapıları ve lipofilik özellikleriyle ilişkili olduğuna yönelik 

bilgiler elde edilmiştir (Farag ve ark., 1989). 

Esansiyel yağların Gram (-) ve Gram (+) bakterileri de kapsamak üzere farklı 

mikroorganizmalar üzerine antibakteriyel etkileri vardır. Örnek olarak bu yağların 

bileşenlerinde bulunan fenol sınıfındaki; Karvakrola ve Timola ile Fenilpropanoid 

sınıfındaki Sinnamaldehit’ina, Escherichia acoli aO157 ve Salmonellaa atyphimurium üzerinde 

antibakteriyal etkileri vardır. Karvakrol ve Timol, bakteri membranının parçalanmasına 

yol açarak, membran ile ilişkili materyalleri hücre dışına çıkarmayı sağlamaktadır. 

Terpenoidler ve Fenilpropanoidler, lipofilik özelliklerinden dolayı bakteri duvarlarını 

delmekte, böylece hücrenin iç kısımlarına ulaşabilmektedirler (Helander ve ark., 1998).  

Bazı bitkilerin ekstrakları, test mikroorganizmaları olarak kullanılan Gram (-) ve 

Gram (+) bakterilerea ve mayalaraa a karşı inhibitör etki göstermektedirler (Nostro ve ark., 

2000). Sartoratto ve ark., (2004) tarafından yapılan çalışmada sekiz aromatik bitki 

kullanılmış, bunlardan aelde aedilen aesansiyel ayağların amikroorganizmalar aüzerindeki 

inhibitör etkileri incenmiş, 11 mikroorganizma üzerine etkilerinin olduğu tespit 

edilmiştir. El-Shazly ve ark., (2002), Sina Yarımadası’nda yetişen Tanacetum 

santolinoides bitkisindena ekstrakte edilen uçucu ayağların Gram (+) ve Gram (-) bakteriler 

üzerinde antibakteriyel aktiviteleri olduğunu gözlemlemişlerdir. 

Esansiyel yağ bileşenlerinin aralarında aditif, antagonistik ve sinerjik etkileşimler 

olduğunu ileri süren çalışmalar da bulunmaktadır (Burt, 2004). Lambert ve ark. (2001), 

Staphylococcus aureus ve Pseudomonas aeruginosa üzerine Timol ve Karvakrol’un 

etkilerini incelemişlerdir. Yapılan araştırmada bu maddelerin birlikte kullanılması 

durumunda tek başlarına kullanılmasından daha iyi etkileri olduğu bildirilmiştir. Lee ve 

Ahn (1998), tarçın kullanılarak oluşturulan sinnamaldehit eksraktlarını kullanmışlardır. 

Araştırmada bu ekstarktın Clostridiuma perfringensa ve Bacteroidesa afragilis’i kuvvetlia 

düzeydea, Bifidobacteriuma alongum ve aLactobacillus aacidophilus’u da aorta adüzeyde ainhibe 

ettiği atespit edilmiştir.  

Esansiyel yağların antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi üzerine canlı hayvanlar 

üzerinde de yapılan çalışmalar bulunmaktadır. Mitsch ve ark. (2004) esansiyel yağların 

etlik piliçlerde (broylerlerde) Clostridium perfringens üremesine etkisini belirlemeyi 

amaçlamışlardır. Araştırmada timol, aeugenol, akurkumin ve apiperin aiçeren esansiyel yağ 
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ekstraktı ile timol a, karvakrola, aeugenol, akurkumin ve apiperin aiçeren esansiyel yağa 

ekstraktlarının broyler rasyonuna eklenmesi sonucunda, broyler bağırsaklarındaki 

Clostridium perfringens kolonizasyonunun ve üremesinin kontrol edilebildiğini tespit 

etmişlerdir. 

Esansiyel yağlar, antibakteriyel+antifungal özellikleri dışında antiviral 

aktiviteleriyle de dikkat çekmektedirler. Bishop (1995), çay ağacı (Melaleuca 

alternifolia) bitkisinden elde edilen esansiyel yağların, tütün mozaik virüslerine karşı 

etkin bir önleyici rol oynadığını tespit etmiştir. 

2.2.2.2. Antioksidatif etki 

Antioksidasyon, hücre ve organlarda fizyolojik stresi azaltmasından dolayı 

beslenmede önem taşımaktadır. İnsanlarda ve hayvanlarda hastalık karşısında dirençli 

olma ve bağışıklık yeterliliğinin antioksidasyonla ilişkili olduğu bilinmektedir. Lipidler, 

okside olma riskinin en yüksek olduğu bileşiklerdir. Üretimde hammadde, depolama, 

işleme, ısıl işlem, son ürün depolama gibi birçok aşamada lipid oksidasyonu meydana 

gelebilmektedir. Oksidasyonda peroksit, hidrokarbon, aldehit, keton, alkol ve asit gibi 

birçok bileşik oluşabilmekte, oksidasyon sonucunda da gıdanın acılaşması, duyusal 

özelliklerini yitirmesi, besleyici değerinin düşmesi, raf ömrünün kısalması gibi 

olumsuzluklar ortaya çıkmaktadır (Bayaz, 2014). Ayrıca insan organizmasında okside 

lipidlerin yol açabileceği istenmeyen etkiler de olabilmektedir. Bundan dolayı gıdalarda 

lipid oksidasyonunun olabildiği kadar engellenmesine gerek vardır (Karpińska ve ark., 

2001). Gıdalarda raf ömrünün uzatılması için, genellikle işleme sürecinde sentetika 

antioksidanlardan yararlanılmaktadır. Ancak beslenme uzmanları ave toksikologlar, 

aendüstriyel gıdaların işlenmesinde akullanılan aBHT ve BHA agibi asentetik aantioksidanların 

insan sağlığı üzerine karsinojenik etkileri olduğunu ifade etmektedirler (Ames, 1983). Bua 

sebeple, antioksidan olarak esansiyel a yağlarına kullanılması; insan sağlığının korunması 

açısında önem arz etmektedir. 

Esansiyel yağ bileşenlerindeki fenolik hidroksil grubu, bu yağlara antioksidatif 

özellikler katmaktadır (Cuvelier ve ark., 1996). Esansiyel yağların antioksidatif etki 

düzeyleri; yağın içerdiği etken madde miktarlarına, ekstraksiyon için kullanılan çözücü 

çeşidine ve ekstraksiyonun elde edilmesi için kullanılan yönteme göre farklılık gösterdiği 

bildirilmiştir (Vekiari ve ark., 1993).  

 Youdim ve Deans (2007) tarafından yapılan çalışmada kekik yağı ve bu yağın ana 
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bileşeni olan timol kullanılmıştır. Muhtelif organlarda çoklu doymamış yağ asitlerinde; 

zamanla meydana gelen değişimlerin incelendiği çalışmada kekik yağı ve timol’ün 

aantioksidatif aetkileri araştırılmıştır. Araştırmada denek olarak sıçanlar kullanılmış ve 

kekik yağı ve atimol’ün rasyona ilave edilmesinin kalp, beyin, karaciğer ve böbrek 

afosfolipidlerinin yapısındaki açoklu doymamış ayağ aasitlerinin (C20:4 (n-6) ve C22:6 (n- 

3)) düzeylerinin, kontrol grubundakilere göre arttığı belirlenmişitr. İlhan ve ark. (2005), 

hamsterlerin arasyonlarında avitamin E ve açörek aotu yağı akullanımının, antioksidatif ve 

a1antikarsinojenik aetki gösterdiğini abelirlemişlerdir. 

2.2.2.3. Mutajenik etki 

Genetik materyallerde kendiliğinden veya herhangi bir kimyasal ajan tarafından 

oluşan kalıcı baz değişimlerine mutajenik etki denilmektedir. Kanser vakalarının ve 

mutasyondan kaynaklanan hastalıkların son yıllarda gösterdiği artışdan dolayı 

antimutajen ve antikarsinojen maddelere yönelik araştırmalar da zorunlu hale gelmiştir 

(Loh ve ark., 2009). 

Esansiyel yağlar ve bileşenleri üzerine yapılan birçok araştırmanın sonuçları, 

bunların çoğunlukla mutajenik etki göstermediğini ortaya koymaktadır. Melisa, fesleğen, 

çördük otu, lavanta, mercanköşk, adaçayı ve kekik bitkilerine yapılan mutasyon 

analizlerinin negatif çıktığı belirlenmiştir. Melisa auçucu ayağının; Alzheimer ve atümör 

aoluşumunun inhibisyonunda akullanılabileceği abelirtilmiştir. Endüstriyel ve geleneksel 

kullanım yönünden yüksek öneme sahip bu bitkilerin agenler üzerinde mutasyon aetki 

aoluşturmaması, kullanımına ilişkin güvenirliği aarttırmaktadır (Adigüzel ve ark., 2005). 

Esansiyel yağlarda mutasyon etkisi olduğunu ortaya koyan az sayıda da olsa bazı 

çalışmalar bulunmaktadır. Birçok ülkede kıvırcık nane (Mentha aspicata L.) ve sarı çam 

(Pinus asylvestris L.) uçucu ayağları, güvenilirliği akontrol edilmeden deterjanlarda, ayiyecek 

ve içecek sektöründe, kozmetik endüstrisinde, asabunlarda akoku katkı amaddesi ve atarım 

sektöründe böceksavar aolarak akullanılmaktadır. Yapılan açalışmalarda bu ayağların, sirke 

asineği (Drosophila melanogaster) ve insan alenfosit ahücreleri aüzerinde, mutasyon 

aetkilerinin olduğu atespit edilmiştir (Franzios ve ark., 1997). Yine auçucu yağ 

abileşenlerinden olan akarvakrol, timol ave asinnamaldehitin de atoksik aolmayan dozlarda 

azayıf amutajen olabileceği aifade edilmiştir (Stammati ve ark., 1999). 
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2.2.2.4. Antimutajenik etki 

Antimutajenik aetki; mutajen amaddeyi inaktif ahale getirme aveya genler aüzerinde 

meydana agelen mutasyonu adeğiştirebilme veya aönleyebilme aetkisidir. Antimutajenler aetki 

şekillerine agöre; adesmutajenler ve abiyoantimutajenler olarak aikiye aayrılır (Bayaz, 2014). 

Desmutajenler mutajen ajanların hücreye girişini bloke eden, yani DNA’nın 

yapısına dahil olmadan onları inaktif hale getiren maddelerdir (Özbek, 2006). 

Mercanköşk uçucu ayağı abileşeni olan asaf karvakrolün, açalışılan akonsantrasyonda 

mutasyon aetkisi abilindiğinden bu yağdaki adiğer bileşenlerin akarvakrolü ainhibe ettiği, ayani 

adesmutajenik aetki gösterdikleri asonucuna varılmıştır.  

Biyoantimutajenler; amutajenin DNA’nın ayapısına akatılmasından sonra DNA 

areplikasyonu ve DNA tamir amekanizmalarının aişleyişini adüzenleyerek amutajenezisi 

azaltan amaddelerdir. Biyoantimutajenler, DNA polimeraz I ve DNA polimeraz III 

sentezinia arttırarak ve hata aeğilimli-DNA tamir amekanizmasını engelleyerek aetki 

gösterdikleri belirlenmiştir (Özbek, 2006). Yapılan abir açalışmada, monoterpen 

abileşiklerince azengin adaçayı (Salvia aofficinalis L.) uçucu ayağının aantimutajenitesi, UV 

uygulanmış ave auygulanmamış E.coli hücreleri aüzerinde aaraştırılmış ve amonoterpenlerin 

DNA tamir asistemini düzenleyerek aetki gösterdikleri asonucuna avarılmıştır (Bayaz, 2014).  

Kurkumin abileşiğinin ve verem aotu (Teucrium aramosissimum) uçucu yağının 

aAmes test uygulamalarında asodyum aasid mutajenine amaruz akalan Salmonella 

typhimuriuma TA98 ve aTA100 hücreleri aüzerinde akoruyucu etkisi olduğu aortaya açıkmıştır 

(Sghaier ve ark., 2010). Benzer aşekilde Evandri ve ark. (2005), lavanta (Lavandula 

aangustifolia) ayağının amutajenik ve aantimutajenik aetkilerini Salmonella atyphimurium TA98 

ve TA100 ve Escherichia acoli WP2 uvrA üzerinde aaraştırmışlar ve çalışmalar sonucunda 

atest maddesinin agüçlü bir antimutajenik etkiye sahip aolduğunu atespit etmişlerdir. Ipek ve 

ark. (2005), İzmir akekiği auçucu yağının, aönemli seviyede aantimutajenik aktiviteye asahip 

aolduğunu abelirtmişlerdir. Amin ve ark. (2005), asıçanlarda açemen tohumlarınına bir aPAH 

bileşeninin neden olduğu göğüs akanserine akarşı potansiyel abir akoruyucu aetki gösterdiğini 

belirlemişlerdir. 

2.2.3. Esansiyel yağların elde edilme süreci 

Esansiyel yağların elde edilme süreci, esansiyel yağ içeren bitkilerin toplanması 

ve kurutulması ve yağ aekstraksiyon ayöntemleri vea yağların muhafazası olmak üzere iki 
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kısım altında incelenmiştir. 

2.2.3.1. Esansiyel yağ içeren bitkilerin toplanması ve kurutulması 

Bitkilerin yüksek aaromatik madde içeren kısımlarının toplanması agerekmektedir. 

Güneşin ışık ve sıcaklık derecesi de aromatik madde miktarını etkilemektedir. Bundan 

dolayı toplama işlemi, güneş ışığının çok yoğun aolmadığı saatlerde yapılmalıdır. Toplama 

işleminin yapıldığı ay da uçucu yağların bileşimlerinde ve etken madde miktarlarında 

önem taşımakta, aya göre farklılıklar bulunmaktadır. Genel olarak bitkinin toprak 

üstündeki kısmının (sap, ayaprak, açiçek) çiçeklenmeden ahemen aönce veya hemen asonra 

atoplanması önerilmiştir n(Müller-Riebau ve ark., 1997). 

Bitkiler hasat aedildikten asonra bazı hücreler abiyokimyasal faaliyetlere adevam 

etmektedir. Özellikle ayeterince akurutulmadan uygun olmayan şartlarda asaklanan bitkiler 

fermantasyona abaşlar ve bileşiminde değişiklik meydana gelir. Bunun önlenmesi 

amacıyla bitkilerin akullanım azamanına göre kurutulması gerekir. Doğal akurutma, kuru ave 

asıcak ahava ile akurutma ve ainfraruj alambaları ile akurutma gibi afarklı akurutma teknikleri 

kullanılmaktadır (Alrefaie, 2017). 

2.2.3.2. Yağ ekstraksiyon yöntemleri ve yağların muhafazası 

Kullanılacak ekstraksiyon yöntemi, esansiyel yağ yapısı ve miktarına uygun 

şekilde uygulanmalıdır (Buchbauer, 2000). Ekstraksiyon yöntemlerinden en sık 

kullanılanlardan birisi distilasyondur. Distilasyonda üç farklı yöntem kullanılmaktadır. 

Bunlar su, su buharı ve buhar distilasyonu yöntemleridir. Örneğin, abitkinin auçucu ayağ 

içeren abölümü, sıcak asu veya asu abuharı ile amuamele edilerek auçucu yağlar abuharlaştırılır. 

Bu auçucu ayağlar asoğutucu kısımda ayoğunlaştırılır ve atoplama akabında abiriken yağ auygun 

bir aşekilde aalınır (Topuz ve Madanlar, 2006). 

Su difüzyonu yöntemi, düşük abasınçlı abuharın aosmatik abasınçtan adolayı auçucu 

materyalle yer adeğiştirmesi asistemine adayanır (Topuz ve Madanlar, 2006). Mekanik 

ayöntem (presleme) aözellikle turunçgillerin akabuğunun içerdiği auçucu ayağları elde aetmek 

aiçin en auygun ayöntemdir. Bu ayöntemde apresleme amakinaları akullanılarak meyvelerin 

akabukları apreslenip auçucu ayağ aelde edilmektedir. Çözücü aekstraksiyon yönteminde 

bitkilerdeki abulunan auçucu yağ, birtakım çözücüler ayardımıyla aabitkilerden alınır. Daha 

sonra auçucu ayağ ve akullanılan çözücü, adistilasyon ayoluyla aayrılır. Genellikle az amiktarda 
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uçucu ayağa sahip aolan abitkiler için açözücü ekstraksiyon ayöntemi daha uygundur (Topuz 

ve Madanlar, 2006). 

Elde edilecek aesansiyel ayağın kullanım aamacına göre, elde aetme ayöntemi 

abelirlenmektedir. Örneğin aturunçgillerden abakterisidal, afungisidal, agıda doğal akatkı 

maddesi aolarak aüretilecek esansiyel ayağları üretiminde adaha çok amekanik aekstraksiyon ve 

buhar adestilasyonu tercih aedilirken; parfüm aendüstrisi için aüretilecek aesansların 

üretiminde çözücü aekstraksiyonu veya asüperkritik akarbondioksit aekstraksiyon ayöntemi 

tercih aedilmektedir (Bakkali ve ark., 2008). 

Esansiyel ayağ eldesinde akullanılan ayöntemler Çizelge 2.6’da aaverilmiştir. Fakat 

farklı ayöntemler asonucu elde aedilen aesansiyel yağlar, aışıkta ve asıcaklıkta hızlı abir aşekilde 

okside aolup, olumsuz aolarak aetkilenmektedir. O ayüzden aağzı sıkı akapalı akahverengi acam 

şişelere veya aüzeri aalüminyum afolyo ile asarılmış asıkı kapalı atüplere akonulmalıdır. 

Buzdolabında a4 C’de akullanılıncaya akadar muhafaza aedilmelidir (Bakkali ve ark., 2008). 

 

Çizelge 2.6. Esansiyel yağ eldesinde kullanılan yöntemler (Kılıç, 2008) 

 

Yöntem Açıklama 

Damıtmaa (destilasyon) 

yöntemi 

 Su ile adamıtma 

 Su abuharında adamıtma 

 Vakum aaltında adamıtma 

Ekstraksiyon ayöntemi 

 Çözücü aekstraksiyonu 

 Süperkritik asıvı aekstraksiyonu 

 Mikrodalga ayardımıyla aekstraksiyon  

 Sıkıştırılmış açözücü aekstraksiyonu. 

 Katı afaz mikro aekstraksiyon  

 Çok ayönlü aekstraksiyon 

Presleme ayöntemi (mekanik 

aekstraksiyon) 

Ürünün abez torba aiçerisinde hidrolik apres aaltında sıkılmasıyla 

auçucu ayağlarının aalınması 

 

2.3. Adaçayı ve Biberiye Esansiyel Yağlarının Et Teknolojisinde Kullanımı  

2.3.1. Adaçayı 

Diş aotu veya aMeryemiye olarak da abilinir. Ballıbabagiller (Lamiaceae) 

familyasından Salvia cinsini aoluşturan kokulu bitkilere averilen addır. aAvrupa ülkelerinde 

ve Türkiye’de açokça yetişir. Tüylü ve beyazımsı bir renkte olan yapraklarının akurusu çay 

agibi haşlanarak içilir ve ayrıca et ayemeklerine koku ve alezzet vermek için ade kullanılabilir 

(Çoban ve Patır, 2010). 
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Şekil 2.2. Adaçayı (Çoban ve Patır, 2010)  

 

Antioksidatif özelliğe asahip olan aadaçayının yapısındaki aen önemli afenolik 

abileşenler; akarnosol, akarnosik aasit ve arosmanoldur (Lu ve Foo, 2001). 

 

 

Şekil 2.3. Adaçayı bitkisinden izolen edilen etken maddeler (Lu ve Foo, 2001) 

 

Adaçayı abitkisinden elde aedilen aesansiyel ayağın aspesifik aözellikleri Çizelge 2.7’de 

verilmiştir. 

Çizelge 2.7. S. officinalis’ten elde edilen adaçayı yağının spesifik özellikleri (Çoban ve Patır, 2010) 

 

Özellik Açıklama 

Görünüşa Keskin akokulu, ayeşil veya akırmızı renkli, asıvı 

Özgül aağırlık (25°C) 0.903–0.925a 

Kırılma aindisi (20°C) 1.457–1.470a 

Çözünebilirlika %80’lik aetanolde, 1:1 aoranında 

Fenol aiçeriği %40’dana adaha aaz 

Ağır ametal aiçeriği ≤ %0.02a 

 

Fasseas ve ark. (2008), aadaçayı ve akekik ekstraktı ilave ettiği etlerde; aher iki 

ekstraktın da alipid aoksidasyonunu aazalttığını abelirlemişlerdir.  
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Adaçayı yağında bulunan bileşenlerin E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium, 

Rhizobium leguminosarum ve B. subtilis’e karşı antimikrobiyal özellik gösterdiği tespit 

edilmiştir (Sivropoulou ve ark., 1997). 

L. monocytogenes scott A’nın üremesi aüzerine; akaranfil, ayabani amercanköşk ve 

adaçayının etkileri aaraştırılmış ve %0.5 aveya %1 konsantrasyonda 4 oC’de adaçayının 

abakteriostatik etkiye asahip aolduğu belirlenmiştir (Ting ve Deibel, 1991). 

2.3.2. Biberiye  

Biberiye aromatik bir bitkidir, Labiatae familyasında yer alır ve küçük aiğne auçlu 

yapraklıdır. 1-2 m. Aboyundadır ve akışın yapraklarını adökmez. Kafur veya aOkaliptus 

akokusunu andıran agüçlü bir aaromaya asahiptir. Çicekleri ilkbahar ave ayaz aaylarında açar ve 

açiçekleri abeyaz, açık amavi ve amavi renge sahiptir. Yaprakları acımsı lezzete sahiptir. 

Yapraklarından ave auçucu ayağından yararlanılır (Çoban ve Patır, 2010). 

 

Şekil 2.4. Biberiye (Karaton Kuzgun, 2014) 

 

Yapısındaki auçucu yağdan akaynaklanan ahoşa agiden aaromasından dolayı, özellikle 

Avrupa ave aKuzey aAmerika ülkelerinde ayaygın aolarak kullanılan abaharatlardan abiridir. 

Biberiye agıdalarda antioksidan aveya doğal akoruyucu aolarak kullanılır. Biberiyenin 

esansiyel ayağı aveya aekstraktları et ürünlerinde, yağ aiçeren agıdalarda, ayağlarda 

oksidasyona ave aransiditeye akarşı kullanılabilir. 

Antioksidan aözelliği, yapısında bulunan akarnosol, karnosik aasit ve arosmarinik 

asitten akaynaklanmaktadır. Karnosik aasidin, karnosoldan aüç akat, BHT ve BHA’dan ise 

ayedi kat afazla olduğu abildirilmiştir (Frankel ve ark., 1996). 
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Şekil 2.5. Biberiye bitkisinden izolen edilen etken maddeler (Çoban ve Patır, 2010)  

 

Biberiye bitkisinden elde edilen esansiyel yağın spesifik özellikleri Çizelge 2.8’de 

verilmiştir. 

 
Çizelge 2.8. R. officinalis’ten elde edilen biberiye yağının spesifik özellikleri (Çoban ve Patır (2010)) 

 

Özellik Açıklama 

Görünüşa Yeşil-kahvea rengia 

Özgül aağırlık (20°C) 1.05-1.15a 

Kırılma aindisi (20°C) 1.424a 

Çözünebilirlika %99’luk ayağda 

Ağır ametal aiçeriği <10 pmma 

 

Türkiye’de ayetiştirilen 31 farklı aromatik abitkinin, ayçiçeği yağı üzerine 

antioksidan aetkisinin aincelendiği aaçalışmada; en güçlü antioksitadif etkiyi biberiyenin 

gösterdiği bildirilmiştir (Çoban ve Patır, 2010). 

Biberiye aekstaktının, İstavrit ve Berlam balığı akıyması ve afiletoları üzerine 

aetkisinin incelendiği çalışmada; her iki abalık atürünün kıyma ve afiletolarında alipit 

oksidasyon düzeylerinin, akontrol grubuna agöre aönemli derecede aazaldığı belirlenmiştir 

(Vareltzis ve ark., 1997). 

Soğan asuyu ve abiberiye ekstraktının, Sardalya akıymasının raf ömrü aüzerine 

aetkisinin aincelendiği çalışmada, biberiye ekstraktının adepolama süresince (5 ay) antioksidatif 

aetki agösterdiği, soğan asuyunun ise aoksidasyonu 3 ay ageciktirdiği belirlenmiştir 

(Serdaroğlu ve Felekoğlu, 2005).  

Riznar ve ark. (2006), biberiye ekstraktı eklenen tavuk sosislerini 4, 12 ve 25 

°C’de incelemişler ve bütün derecelerde biberiye ektstraktının muhafaza süresi boyunca 

antioksidatif etkisinin yüksek olduğunu belirlemişlerdir. 

Tavuk göğüs ve but etlerinin -20 oC’de 6 gün muhafaza edildiği çalışmada; lipit 
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oksidasyonun önlenmesi üzerine biberiye aekstraktı ve aα- tokoferolün aynı seviyede aetkili 

olduğu tespit edilmiştir (Lopez-Bote ve ark., 1998). 

Yanishlieva ve ark. (2006), 32 farklı abitki ve baharatın, adomuz ayağı üzerine 

aantioksidan etkilerini aaraştırmışlar ve aen önemli aantioksidatif etkiyi abiberiye ve 

aadaçayının agösterdiğini bildirmişlerdir.  

2.4. Tavuk ve Hindi Etlerinde Esansiyel Yağ Kullanımı 

Riznar ve ark. (2006), tavuk sosislerinde biberiye ekstraktının antioksidan ve 

antimikrobiyal aktivitelerini araştırmışlardır. Araştırmada piyasada satılan ve yağda 

çözünen biberiye ekstraktlarından VivOX 20 ve VivOX 4’ün vakumla doldurulmuş tavuk 

sosislerinde lipit oksidasyonu ve mikrobiyal büyümeye karşı antioksidan ve 

antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Antioksidan aktivite testleri, 

Rancimat metodu kullanılarak 3 depolama sıcaklığında (4, 12, 25 C) yapılmış, 

antimikrobiyal etki aerobik plaka sayımı ile incelenmiştir. Araştırma sonucunda her iki 

biberiye preparatının, gıda endüstrisinde faydalı olabilecek antioksidan ve antimikrobiyal 

özelliklere sahip olduğu tespit edilmiştir. 

Harmankaya (2013), biberiye ve karanfil uçucu yağlarının tavuk eti raf ömrüne 

etkisini incelemiştir. Çalışmada 7 Gram (+) ve 6 Gram (-) bakteri üzerinde karanfil ve 

biberiye uçucu yağlarının etkileri araştırılmış, her iki yağın bütün bakterilerdeki 

etkilerinin 24. saatte daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Ayrıca biberiye ve karanfil 

yağlarının farklı konsantrasyonları ile kombinasyonlarının broiler butları üzerindeki 

mikrofloraya ve tavuk butlarında bozulmaya neden olan bakterilere etkisine yönelik 

olarak, kullanılan mikroorganizmalar üzerine yağların etkisi olduğu, ancak raf ömrünü 

uzatma konusunda yeterli olmadıkları sonuçlarına ulaşılmıştır. 

Akhavast ve Daneshyar (2017) içme suyuna konulacak biberiye ekstraktının, et 

tavuklarının performansına, antioksidan etkisine ve metan gazı endekslerine katkısını 

belirledikleri çalışmada, 220 civciv kullanmışlardır. Civcivler kontrol ve test gruplarına 

ayırarak test grubuna sodyum nitrat (27.4 mg / L) ile birlikte içme suyuna farklı seviyelerde 

0.0, 1.5, 3.0 ve 6.0 mL / L biberiye ekstraktı eklenmiş ve bunların etkileri incelenmiştir. 

Araştırma sonucunda içme suyuna biberiye ekstresi ilavesinin, sodyum nitrat ile işlenmiş 

tavukların antioksidan yeteneklerini ve performans fonksiyonlarını iyileştirebileceği 

sonucuna varılmıştır. 

Barbut ve ark. (1985), hindi sosislerine biberiye esansiyel özütünün antioksidan 
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etkilerini incelemişlerdir. Biberiye özütü (20 ppm) ile hazırlanan hindi sosislerinin 4 

C’de muhafazası sonucunda lipid otoksidasyonunu baskılayabildiği, bu amaçla ticari 

olarak karşılaştırılabilir bir ürün olduğu tespit edilmiştir. Uçucu aroma bileşiklerinin 

analizi sonucunda antioksidan içermeyen sosislerde oksidatif olarak türetilmiş 

karbonillerin meydana geldiği, antioksidanla işlenmiş sosislerin bu karbonillerden 

arındığı görülmüştür. 

Bayrak (2011), piliç etiyle üretimi yapılan sosislerde baharat ekstraktlarının, kalite 

özelliklerine etkilerinin belirlenmesini amaçlamıştır. Araştırmada baharat olarak 

biberiye, yabani mercanköşk ve kekik ile bunların karışımları kullanılmıştır. Mekanik 

olarak ayrılan piliç etlerinin kullanıldığı çalışmada etler; kontrol grubu, 500 ppm eklenen 

biberiye, kekik ve yabani mercanköşk ekstraktları ile üçünün karışımından 500 ppm 

eklenen grup olmak üzere beş grup oluşturulmuştur. 15’er günlük periyotlarla 3 ay 

boyunca yapılan analizler sonucunda thiobarbitürik asit (TBA) miktarının en düşük 

olduğu ekstraktın paçal (üç baharatın karışımı) ekstrakt kullanılan sosislerde olduğu, 

benzer şekilde paçal ekstrakt kullanılan sosislerde DPPH değerinin en yüksek olduğu, 

peroksit sayısının en düşük olduğu tespit edilmiştir. 

Chouliara ve ark. (2007), kekik esansiyel yağı ve modifiye atmosfer ile 

ambalajlanmış 4 C’de depolanan taze tavuk göğüs etinin raf ömrünün uzamasına 

etkilerini belirlemişlerdir. Araştırmada mikrobiyal popülasyonların belirli bir örnekleme 

günü için 1-5 log kob/g azaldığı; MAP ve kekik esansiyal yağı kombinasyonu ile daha 

belirgin bir etkinin ortaya çıktığı tespit edilmiştir. 25 günlük depolama süresi boyunca 

tüm işlemler için TBA değerleri 1 mg malondialdehit (MDA kg-1)’den düşük bulunmuştur. 

pH miktarı 0. günde 6.4, 25. günde 5.9 değerleri arasında değişmiştir. L*, a* ve b* renk 

değerlerinin kekik yağından veya MAP’den önemli ölçüde etkilenmediği görülmüştür. 

Kahraman ve ark. (2015) biberiye esansiyel yağı ve MAP’in et kalitesine ve 

kanatlı filetolarında patojenlerin hayatta kalması üzerine etkilerini araştırmışlardır. 

Araştırmada kümes hayvanı eti işlemesinde %0.2 oranında biberiye esansiyel yağı 

kullanılmış, 7 gün boyunca buzdolabında saklanmasına yönelik veriler elde edilmiştir. 

Araştırma sonucunda kanatlı filetolarına %0.2 biberiye esansiyel yağı eklenmesinin S. 

typhimurium ve L. monocytogenes popülasyonunun boyutunu azaltmadığı, L* değerini 

önemli ölçüde azalttığı, a* değerini arttırdığı, MAP ile birlikte biberiye yağı eklenmesinin 

lipit oksidasyon seviyesini düşürdüğü gözlenmiştir. 

Modifiye atmosfer ile ambalajlama (MAP), etkili bir gıda koruma yöntemi olarak 

kabul edilir. Taze et ve kümes hayvanları da dahil olmak üzere çeşitli yiyeceklerin raf 
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ömrünü uzatma yöntemi olarak bilinmektedir. MAP’ın uygulanması son yıllarda büyük 

ölçüde artmıştır, ancak gıdaların kalitesini ve güvenliğini sağlamak için gaz bileşiminin 

optimizasyonu hala çok önemlidir (Narasimha Rao ve Sachindra, 2002). Mikrobiyal 

büyüme, renk ve lipit oksidasyonu, raf ömrü ve dolayısıyla taze et ve kümes hayvanlarının 

tüketici tarafından kabulü için önemli faktörlerdir (Zhao ve ark., 1994). MAP’ta 

kullanılan yaygın gazlar karbondioksit (bakteri üremesini engellemek için), oksijen 

(anaerobik çoğalmayı önlemek ve et rengini korumak için) ve azottur (yağların 

oksidasyon artışını önlemek için). Bu gazlar, korunan belirli bir yiyeceğin özel 

ihtiyaçlarına bağlı olarak, optimum etkiyi elde etmek için tek tek veya kombinasyon 

halinde uygulanabilir (Narasimha Rao ve Sachindra, 2002). Karbondioksitle 

zenginleştirilmiş atmosferler, kanatlı etlerinde kötü koku ve kötü kokulardan sorumlu 

olan aerobik bozulmalara sebep olan mikroorganizmaları baskılayabilir (Zhao ve ark., 

1994). 

Harmankaya ve Vatansever (2017), biberiye ve karanfil esansiyel yağlarının tavuk 

eti raf ömrüne etkilerini incelemişlerdir. Araştırmada ilk olarak karanfil ve biberiye 

esansiyel yağlarının 7 Gram (+), 6 (-) negatif bakteri üzerinde 24 saat sonrasında etkili 

olabilen en düşük konsantrasyonlarının belirlenmesi işlemi yapılmıştır. Bu aşamada 

karanfil yağı, biberiyeye göre daha yüksek etkinlik göstermiştir. Her iki yağın 24. saat 

sonunda etkili olduğu tespit edilmiş, bu sonuçtan hareketle her iki yağın geç etkili olduğu 

sonucuna ulaşılmıştır. Araştırma sonucunda tavuk etinin raf ömrünü uzatmak amacıyla 

karanfil ve biberiye yağlarının çok büyük bir etkisinin olmadığı tespit edilmiştir. 

Oral ve ark. (2009), kekik esansiyel yağı içeren emici pedlerin 4 C sıcaklıkta 

depolanmış sararak paketlenmiş tavuk ızgaralarının raf ömrüne etkilerini incelemişlerdir. 

Çalışmada et sızıntısı emici pedlere, damıtık su içinde %1.5 konsantrasyonda 5 mL kekik 

esansiyel yağı uygulanmıştır. Numune alma, soğutulmuş depolamanın 0, 3, 5 ve 7 

günlerinde gerçekleştirilmiştir. Numunelerde toplam Psikrotroflar, Pseudomonaslar, 

Enterobacteriaceae familyası üyeleri, mayalar ve laktik asit bakterileri sayılmıştır. 

Fizikokimyasal analiz ve duyusal değerlendirme de yapılan araştırmanın sonucunda, 

kekik esansiyel yağı ile taze tavuk butlarının raf ömrü 3 günden 5 güne çıkartılmıştır. 

Keokamnerd ve ark. (2008) biberiye esansiyel yağının yüksek O2 gazı ortamında 

paketlenmiş ve buzdolabında depolanmış tavuk etlerinin raf ömrü üzerindeki etkilerini 

belirlemeyi amaçlamışlardır. Bu amaçla dört farklı biberiye esansiyel yağı eklenmiş, daha 

sonra %80 O2, %20 CO2 ile değiştirilmiş atmosfer tabakları kullanılarak paketlenmiştir. 

Biberiye preparatları yağda ve suda çözünürlüğe, dağılma özelliklerine veya her ikisine 
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göre farklılık göstermiştir. Biberiye ilavesi nedeniyle bakteri üremesinde herhangi bir etki 

gözlenmemiştir. Test edilen 4 biberiye preparatından, yağda çözünür, en konsantre 

preparasyon (HT-O), test edilen diğer 3 tipe kıyasla et kalitesini korumada en fazla etkili 

olmuştur. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

Bu çalışmada kullanılan hindi ve tavuk etleri, tüm gövdeyi temsil edecek şekilde 

Konya’ daki lokal bir et marketten temin edilmiştir.  

Çalışmada kullanılan Adaçayı ve Biberiye örnekleri Konya’daki yerel bir 

baharatçıdan satın alınmış ve laboratuvarda bu baharatlardan esansiyel yağlar elde 

edilmiştir. 

Araştırmada iki baharat çeşidi (adaçayı ve biberiye) esansiyel yağlarının, hindi ve 

tavuk etlerinin raf ömrü üzerine etkileri belirlenmiştir. Örneklerin 1., 3., 5., 7. ve 9. gün 

depolama sonucundaki etkileri tespit edilmiştir. İki baharat çeşidi, iki et çeşidi, dört 

depolama süresi, iki tekerrür ve üç paralel olacak şekilde deneme desenine göre çalışma 

gerçekleştirilmiştir. Denemelerde; 2x2x5x2x3=120 örnek üzerinde çalışılmıştır. 

 

Çizelge 3.1. Adaçayı ve biberiye esansiyel yağlarının hindi ve tavuk etlerinin raf ömrü üzerine etkisine ait 

deneme deseni 

Et 

Çeşidi 

Baharat Çeşidi 

Depolama 

Süresi 

Adaçayı Biberiye 

I. Tekerrür II.Tekerrür I.Tekerrür II.Tekerrür 

Hindi Eti 

1. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

3. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

5.Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

7. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

 9. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

Tavuk 

Eti 

1. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

3. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

5. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

7. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

 9. Gün 

- - - - 

- - - - 

- - - - 

*2x2x5x3x2=120 örnek üzerinde analizler gerçekleştirilmiştir. 
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3.1. Analiz Yöntemleri 

3.1.1. Nem tayini 

Örneklerin nem tayini AOAC (2000) tarafından önerilen yönteme göre 

yapılmıştır. 

3.1.2. Protein tayini 

Örneklerin protein tayini AOAC (2000)’e göre yapılmıştır. 

3.1.3. Yağ tayini 

Örneklerin yağ içeriği AOAC (2000) tarafından önerilen yönteme göre 

yapılmıştır. 

3.1.4. Toplam kül tayini 

Örneklerin toplam kül içeriği AOAC (2000)’e göre yapılmştır. 

3.1.5. pH tayini 

Homojen hale getirilmiş her bir et örneğinden 10’ar g alınarak üzerine 100 ml saf 

su ilave edilip uygun bir karıştırıcı ile 1 dakika karıştırılıp homojenize edilmiş ve pH metre 

ile pH değerleri ölçülmüştür (Gökalp ve ark., 2001). 

3.1.6. Renk 

Örneklerin renk değerleri (L*, a* ve b*) (CR-400 Minolta Co, Osaka, Japan) 

kolorimetre cihazı kullanılarak belirlenmiştir (Hunt ve ark., 1991). 

3.1.7. Thiobarbitürik asit (TBA) miktarı 

Örneklerdeki oksidatif ransiditenin belirlenmesi amacıyla spektrofotometrede 530 
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nm’de manolaldehit miktarları belirlenmiş ve elde edilen verilerden TBA miktarları (mg 

MA/kg örnek) hesaplanmıştır (Tarladgis ve ark., 1960). 

3.1.8. Antioksidan aktivite (DPPH ) analizi 

Antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde Brand-Williams ve ark. (1995) 

tarafından önerilen yöntem modifiye edilerek kullanılmıştır. 5 g örnek santrifüj tüplerine 

tartılır, üzerine 25 ml metanol ilave edilmiştir. Metanol ile hazırlanmış olan 0.04 nM 

DPHH çözeltisinden 2 ml tüplere eklenerek vorteks ile karıştırılmıştır. Karışım oda 

sıcaklığında 30 dakika karanlıkta bekletilmiştir. Şahit olarak örnek yerine metanol 

kullanılmıştır. Süre sonunda oluşan kompleksin absorbansı spektrofotometre ile 517 

nm’de şahide karşı okunmuştur. Serbest radikal inhibisyonu yüzde olarak belirlenmiştir.  

3.1.9. İstatistiki analizler ve sonuçların değerlendirilmesi 

Elde edilen veriler MINITAB release 16.0 programı kullanılarak Varyans 

Analizine tabi tutulmuş, grup ortalamaları arasındaki farkların önemli olup olmadığını 

kontrol etmek için Tukey Çoklu Karşılaştırma Testi uygulanmıştır (Snedecor ve Cochran, 

1980). 
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA 

4.1. Analitik Sonuçlar 

Araştırmada kullanılan hindi etlerinin ortalama nem, yağ, protein ve kül miktarları 

sırasıyla %72.73, %4.17, %21.13, %1.19 şeklinde belirlenmiş olup, kullanılan tavuk 

etlerinin ortalama nem, yağ, protein ve kül miktarları ise sırasıyla %75.25, %2.75, 

%19.61, %1.30 olarak belirlenmiştir.  

4.1.1. pH sonuçları 

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş hindi etlerinin, pH değerlerine 

ait Varyans Analiz Sonuçları Çizelge 4.1.’de ve Tukey Çoklu Karşılaştırma Testi Analiz 

Sonuçları ise Çizelge 4.2.’de verilmiştir. Varyans analizi sonuçları incelendiğinde; hindi 

etlerinin pH değerleri üzerine depolamanın etkisi istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) 

bulunmuştur. Sonuçlara göre genel olarak depolama süresi uzadıkça pH değerinin 

yükseldiği görülmüştür. 

 

Çizelge 4.1. Hindi etlerinin pH değerlerine ait Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.01231 0.73 

Depolama süresi  (B) 4 0.27239 16.08** 

A x B 8 0.00739 0.44 

Hata 15 0.01694 - 

Genel 29 - - 

**p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.2. Hindi etlerinin pH değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Testi sonuçları 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Kontrol grubu pH değerleri, başlangıçta 5.91 civarında iken adaçayı ve biberiye 

esansiyel yağları %0.5 düzeyinde ilave edilmesinin pH değerini yükselttiği ve en yüksek 

pH değerlerinin 9.günde bulunduğu sonucuna varılmıştır. 

Harmankaya (2013) tarafından yapılan çalışmada, pH değerlerinin değişiminde 

istatistiksel açıdan önemli bir etki bulunamamıştır. Buna karşılık Bayrak (2011) 

tarafından yapılan çalışmada pH değerlerinin gruplar arasında istatistiksel olarak önemli 

bir fark gösterdiği tespit edilmiştir.  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin, pH değerlerine 

ait Varyans Analiz Sonuçları Çizelge 4.3.’te ve Tukey Çoklu Karşılaştırma Testi Analiz 

Sonuçları ise Çizelge 4.4.’te verilmiştir. Varyans analizi sonuçları incelendiğinde; tavuk 

etlerinin pH değerleri üzerine muamele ve depolamanın istatistiki açıdan etkisinin 

önemsiz (p>0.05) olduğu belirlenmiştir.  

Faktör n pH 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 6.07±0.16 ö.siz 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

6.12±0.23 ö.siz 

6.14±0.28 ö.siz 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 5.93±0.02b 

3. gün 6 6.00±0.02b 

5. gün 6 5.99±0.03b 

7. gün 6 6.15±0.08b 

9. gün 6 6.46±0.24a 

A x B   

Kontrol x 1. gün 2 5.91±0.01 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 6.00±0.01 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 5.98±0.06 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 6.13±0.17 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 6.31±0.01 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 5.93±0.00 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 6.02±0.01 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 6.00±0.01 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 6.16±0.01 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 6.47±0.31 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 

Biberiye x 3. gün 

Biberiye x 5. gün 

Biberiye x 7. gün 

Biberiye x 9. gün 

2 

2 

2 

2 

2 

5.95±0.01ö.siz 

5.98±0.03ö.siz 

5.98±0.03ö.siz 

6.16±0.03ö.siz 

6.59±0.35ö.siz 
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Çizelge 4.3. Tavuk etlerinin pH değerlerine ait Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.00093 0.03 

Depolama süresi  (B) 4 0.02556 0.82 

A x B 8 0.00023 0.01 

Hata 15 0.03124 - 

Genel 29 - - 

 

 

Çizelge 4.4. Tavuk etlerinin pH değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n pH 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 5.90±0.13 ö.siz 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

5.88±0.16 ö.siz 

5.88±0.14 ö.siz 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 5.84±0.13 ö.siz 

3. gün 6 5.86±0.13 ö.siz 

5. gün 6 5.86±0.14 ö.siz 

7. gün 6 5.86±0.12 ö.siz 

9. gün 6 6.00±0.15 ö.siz 

A x B   
Kontrol x 1. gün 2 5.84±0.15 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 5.86±0.18 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 5.87±0.18 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 5.87±0.13 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 6.02±0.10 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 5.82±0.17 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 5.86±0.19 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 5.86±0.17 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 5.85±0.17 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 5.99±0.27 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 

Biberiye x 3. gün 

Biberiye x 5. gün 

Biberiye x 7. gün 

Biberiye x 9. gün 

2 

2 

2 

2 

2 

5.85±0.18 ö.siz 

5.85±0.17 ö.siz 

5.85±0.19 ö.siz 

5.86±0.18 ö.siz 

5.99±0.17 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p>0.05) birbirinden farklıdır. 
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4.2. TBA Analizi Sonuçları 

Lipid oksidasyon derecesini belirlemek için kullanılan yöntemlerden birisi TBA 

miktarının belirlenmesidir. Bu metot ile lipid oksidasyonunun sekonder reaksiyon 

ürünlerindeki artışı tespit edilir. Metodun prensibi, Thiobarbitürik asit (TBA) reajenti ile 

malonaldehit arasında oluşan kompleksin renginin spektrofotometrik olarak ölçümüne 

dayanır (Kesmen ve ark., 2009).  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş hindi etlerinin TBA 

miktarlarına ait Varyans Analizi sonuçları Çizelge 4.5.’te ve Tukey Çoklu Karşılaştırma 

Testi sonuçları ise Çizelge 4.6.’da verilmiştir. Varyans Analizi sonuçları incelendiğinde, 

TBA miktarı üzerine muamele ve depolamanın etkisi istatistiki açıdan çok önemli 

(p<0.01) bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.5. Hindi etlerinin TBA miktarlarına ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.106624 28.54** 

Depolama süresi  (B) 4 0.052508 14.05** 

A x B 8 0.024874 6.66** 

Hata 15 0.003737 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.6. Hindi etlerinin ortalama TBA miktarlarına ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 
Faktör n TBA (mg malondialdehit/kg) 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 0.65±0.22 a 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

0.47±0.05 b 

0.47±0.03 b 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 0.45±0.02 c 

3. gün 6 0.49±0.03 bc 

5. gün 6 0.46±0.05 bc 

7. gün 6 0.56±0.14 b 

9. gün 6 0.68±0.26 a 

A x B   
Kontrol x 1. gün 2 0.47±0.01 c 

Kontrol x 3. gün 2 0.51±0.01 bc 

Kontrol x 5. gün 2 0.53±0.01 bc 

Kontrol x 7.gün 2 0.74±0.08 b 

Kontrol x 9.gün 

 

2 0.99±0.19 a 

Adaçayı x 1. gün 2 0.43±0.01 c 

Adaçayı x 3. gün 2 0.51±0.01 bc 

Adaçayı x 5. gün 2 0.42±0.03 c 

Adaçayı x 7. gün 2 0.46±0.04 c 

Adaçayı x 9. gün 2 0.52±0.08 bc 

   

Biberiye x 1. gün 2 0.44±0.02 c 

Biberiye x 3. gün 2 0.46±0.01 c 

Biberiye x 5. gün 2 0.44±0.01 c 

Biberiye x 7. gün 2 0.49±0.01 c 

Biberiye x 9. gün 2 0.52±0.01bc 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Sonuçlar incelendiğinde %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları 

ilavesinin, kontrol grubuna göre lipit oksidasyonunu önleme etkisinin daha fazla olduğu 

görülmüştür. 

Barbut ve ark. (1985); tarafından hindi sosislerinde biberiye esansiyel özütünün 

antioksidan etkisinin incelendiği çalışmada, biberiye yağı eklenen numunelerde 4 °C’de 

15 günlük depolama süresince önemli ölçüde daha düşük TBA miktarları tespit edilmiştir.  

%0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin 

TBA miktarlarına ait Varyans Analizi sonuçları Çizelge 4.7.’de ve Tukey Çoklu 

Karşılaştırma Testi sonuçları ise Çizelge 4.8.’de verilmiştir. Varyans Analizi sonuçları 

incelendiğinde, TBA miktarı üzerine muamele ve depolamanın etkisi istatistiki açıdan 

çok önemli (p<0.01) bulunmuştur. 
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Çizelge 4.7. Tavuk etlerinin TBA miktarlarına ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.0047287 15.88** 

Depolama süresi  (B) 4 0.0058735 19.73** 

A x B 8 0.0006049 2.03 

Hata 15 0.0002978 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 

 

 

Çizelge 4.8. Tavuk etlerinin ortalama TBA miktarlarına ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n TBA (mg malondialdehit/kg) 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 0.14±0.04 a 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

0.11±0.04 b 

0.10±0.01 b 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 0.07±0.01 d 

3. gün 6 0.10±0.02 cd 

5. gün 6 0.11±0.02 bc 

7. gün 6 0.14±0.03 ab 

9. gün 6 0.16±0.04 a 

A x B   

Kontrol x 1. gün 2 0.08±0.01ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 0.13±0.02 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 0.14±0.01 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 0.16±0.01 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 0.19±0.03 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 0.06±0.02 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 0.08±0.00 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 0.10±0.01 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 0.14±0.00 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 0.16±0.03ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 0.08±0.01 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 0.09±0.00 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 0.09±0.00 ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 0.11±0.02 ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 0.11±0.01 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Analiz sonuçlarına göre, %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları 
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ilavesinin, kontrol grubuna göre lipit oksidasyonunu önleme etkisinin daha fazla olduğu 

sonucuna varılmıştır.  

Bayrak (2011) yaptığı çalışmada, TBA miktarları üzerinde muamele grubu x 

depolama süresi interaksiyonun etkilerinin istatistiki olarak önemli olduğunu tespit 

etmiştir.  

4.3. Antioksidan aktivite (DPPH) sonuçları 

%0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş hindi etlerinin 

DPPH analizine ait Varyans Analizi sonuçları Çizelge 4.9.’da ve Tukey Çoklu 

Karşılaştırma Testi sonuçları ise Çizelge 4.10.’da verilmiştir. Varyans Analizi sonuçları 

incelendiğinde, Antioksidan aktivite üzerine muamele ve depolamanın etkisi, istatistiki 

açıdan çok önemli (p<0.01) düzeyde bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.9. Hindi etlerinin DPPH aktivitelerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.7135 11.88** 

Depolama süresi  (B) 4 9.2927 154.68** 

A x B 8 0.0516 0.86 

Hata 15 0.0601 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.10. Hindi etlerinin ortalama DPPH aktivitelerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n Antioksidan aktivite (DPPH) (%) 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 4.87±1.06b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

5.39±1.31a 

5.20±1.19a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 4.51±0.28d 

3. gün 6 6.72±0.41a 

5. gün 6 5.02±0.30c 

7. gün 6 5.97±0.40b 

9. gün 6 3.53±0.23e 

A x B   

Kontrol x 1. gün 2 4.26±0.07 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 6.31±0.00 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 4.72±0.25 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 5.59±0.08 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 3.45±0.34 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 4.69±0.14 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 7.11±0.28 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 5.13±0.32ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 6.41±0.31ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 3.65±0.20ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 4.59±0.41 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 6.76±0.35 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 5.21±0.06 ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 5.91±0.08 ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 3.50±0.27 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Analiz sonuçlarına göre, %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları 

ilaveli grupların, kontrol grubundan daha yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğu       

3. günde tespit edilmiş olup, 9. günde ise en düşük antioksidan aktivite değeri 

ölçülmüştür.  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin DPPH analizine 

ait Varyans Analizi sonuçları Çizelge 4.11.’de ve Tukey Çoklu Karşılaştırma Testi 

sonuçları ise Çizelge 4.12.’de verilmiştir. Varyans Analizi sonuçları incelendiğinde, 

Antioksidan aktivite üzerine muamele ve depolamanın etkisi, istatistiki açıdan çok önemli 

(p<0.01) bulunmuştur. 
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Çizelge 4.11. Tavuk etlerinin DPPH aktivitelerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 1.2101 8.12** 

Depolama süresi  (B) 4 5.8137 38.99** 

A x B 8 0.2609 1.75 

Hata 15 0.1491 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 

 

 

Çizelge 4.12. Tavuk etlerinin ortalama DPPH aktivitelerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n Antioksidan aktivite (DPPH) (%) 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 5.290±1.0294 b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

5.969±1.0426 a 

5.761±0.9579 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 4.784±0.3046 c 

3. gün 6 7.145±0.4678 a 

5. gün 6 5.204±0.8309 c 

7. gün 6 6.206±0.5684 a 

9. gün 6 5.028±0.1543 c 

A x B   

Kontrol x 1. gün 2 4.447±0.2029 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 6.561±0.0700 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 4.410±1.2000 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 6.078±0.6180 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 4.953±0.0000 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 4.928±0.0686 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 7.462±0.2143 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 5.486±0.0651 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 6.791±0.0778 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 5.178±0.1796 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 4.978±0.2737 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 7.411±0.1428 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 5.715±0.2588 ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 5.750±0.3069 ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 4.953±0.1386 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır.  

 

Sonuçlar incelendiğinde %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları 

ilavesinin, kontrol grubuna göre antioksidan aktivitesinin yüksek olduğu görülmüştür.     

3. gün sonuçlarının en yüksek seviyelerde çıktığı belirlenmiştir. 

Bayrak (2011) tarafından yapılan çalışmada, DPPH serbest radikal giderme 

aktivitesi değerleri üzerinde muamele grubu x depolama süresi interaksiyonun etkilerinin 

istatistiki olarak önemli olduğu tespit edilmiştir. Depolama süresine bağlı olarak, 
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sosislerin DPPH değerlerinde bir azalma görülmüştür. 

4.4. Renk analizi sonuçları 

4.4.1. L* değeri sonuçları 

L
*
 değeri parlaklığın bir ölçüsüdür, daha yüksek bir L* değeri, daha açık rengi 

vermektedir (Rentfrow ve ark., 2004). Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş 

hindi etlerinin L* renk değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.13.’te ve Tukey 

Çoklu Karşılaştırma Testi sonuçları ise Çizelge 4.14.’de verilmiştir. Varyans analizi 

sonuçları incelendiğinde; L* değeri üzerine muamele, depolama ve muamele x depolama 

interaksiyonunun etkisi istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.13. Hindi etlerinin L* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 1.4571 10.16** 

Depolama süresi  (B) 4 4.0876 28.49** 

A x B 8 1.3064 9.11** 

Hata 15 0.1435 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.14. Hindi etlerinin ortalama L* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n L* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 45.67±1.51 b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

46.33±0.63 a 

46.33±0.72 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 47.47±0.88 a 

3. gün 6 46.02±0.61 b 

5. gün 6 46.13±0.73 b 

7. gün 6 45.61±1.00 bc 

9. gün 6 45.32±0.64 c 

A x B   
Kontrol x 1. gün 2 48.39±0.14 a 

Kontrol x 3. gün 2 45.49±0.08 cd 

Kontrol x 5. gün 2 45.41±0.57 cd 

Kontrol x 7.gün 2 44.51±0.31 d 

Kontrol x 9.gün 2 44.55±0.20 d 

Adaçayı x 1. gün 2 47.22±0.26 ab 

Adaçayı x 3. gün 2 46.77±0.06 bc 

Adaçayı x 5. gün 2 46.11±0.31 bc 

Adaçayı x 7. gün 2 45.64±0.18 cd 

Adaçayı x 9. gün 2 45.92±0.17 bcd 

Biberiye x 1. gün 2 46.80±1.05 bc 

Biberiye x 3. gün 2 45.80±0.18 bcd 

Biberiye x 5. gün 2 46.89±0.32 abc 

Biberiye x 7. gün 2 46.67±0.42 bc 

Biberiye x 9. gün 2 45.49±0.12 cd 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Sonuçlara göre, kontrol grubu L
*
 değerlerine göre; %0.5 düzeyinde adaçayı ve 

biberiye esansiyel yağlarının ilavesi hindi etlerinin parlaklığını artırmıştır. Depolamanın 

1. günü yüksek parlaklığa sahip olan hindi etlerinin depolama süresi ilerledikçe parlaklığı 

(L* değeri) azalmıştır. Muamele x Depolama süresi interaksiyonuna göre en yüksek L* 

değerini; kontrol x 1. gün örnekleri, en düşük L* değerini ise kontrol x 7. gün örnekleri 

göstermiştir. 

Harmankaya (2013) tarafından yapılan çalışmada paketli tavuk eti örneklerinde 

muhafaza periyodunun ilk 3 gününde deneme gruplarının hiçbirinde deri 

uzaklaştırıldıktan sonra ette bozulma belirtileri görülmemiştir. 4. günden itibaren 

bozulma belirtilerinin başladığı tespit edilmiş, ilerleyen günlerde bozulmanın artarak 

devam ettiği gözlenmiştir.  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin L* renk 

değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.15.’te ve Tukey Çoklu karşılaştırma test 

sonuçları ise Çizelge 4.16.’da verilmiştir. Varyans analizi sonuçlarına göre, depolamanın 

süresinin istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) olduğu belirlenmiştir.  
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Çizelge 4.15. Tavuk etlerinin L* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 0.0399 0.09 

Depolama süresi  (B) 4 6.1239 13.95** 

A x B 8 0.8666 1.97 

Hata 15 0.4390 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli  

 

Çizelge 4.16. Tavuk etlerinin ortalama L* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n L* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 51.42±1.57 ö.siz 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

51.47±0.75 ö.siz 

51.55±1.09 ö.siz 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 51.97±0.53 a 

3. gün 6 51.74±0.45a 

5. gün 6 51.63±0.84a 

7. gün 6 52.33±0.89 a 

9. gün 6 49.74±0.86 b 

AxB   
Kontrol x 1. gün 2 52.26±0.15 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 51.99±0.51 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 52.31±0.65 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 51.88±1.47 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 48.66±0.08 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 51.77±0.90 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 51.56±0.29 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 51.59±0.16 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 52.16±0.20 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 50.26±0.08 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 51.87±0.54 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 51.65±0.67 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 50.97±1.14  ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 52.94±0.75  ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 50.30±0.37  ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Tavuk etleri depolamanın 9. günü en düşük L* (değeri göstermiştir. Fernández‐

López ve ark. (2003), pişmiş domuz etlerinde biberiye ve zufa otu ekstraktlı örneklerin 

depolama süresince, kontrol grubuna göre daha düşük L* (parlaklık) değerleri verdiğini 

ve biberiye ekstraktının en düşük L* (parlaklık) değerlerine sahip olduğunu 

bildirmişlerdir.  
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4.4.2. a* değeri sonuçları 

a* değeri; kırmızı-yeşil renk tonunun ölçüsüdür. Yüksek a* değeri daha kırmızı 

bir rengi belirtir (Rentfrow ve ark., 2004). Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave 

edilmiş hindi etlerinin a* renk değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.17.’de 

ve Tukey Çoklu karşılaştırma test sonuçları ise Çizelge 4.18.’de verilmiştir. Varyans 

analizi sonuçlarına göre, hindi etlerine adaçayı ve biberiye ilavesinin etkisi istatistiki 

açıdan önemli (p<0.05), depolama süresinin etkisinin ise çok önemli (p<0.01) düzeyde 

olduğu belirlenmiştir.  

 

Çizelge 4.17. Hindi etlerinin a* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 2.1637 5.30* 

Depolama süresi  (B) 4 5.2632 12.88** 

A x B 8 0.5262 1.29 

Hata 15 0.4086 - 

Genel 29 - - 

*p<0.05 seviyesinde önemli,**p<0.01 seviyesinde önemli 

 

Çizelge 4.18. Hindi etlerinin ortalama a* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n a* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 9.09±1.01 b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

9.93±1.11 a 

9.84±1.10 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 10.93±1.08 a 

3. gün 6 10.16±0.37 ab 

5. gün 6 8.58±0.23 c 

7. gün 6 9.40±0.23 bc 

9. gün 6 9.01±1.23 c 

AxB   
Kontrol x 1. gün 2 9.58±0.27ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 9.75±0.16 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 8.53±0.02 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 9.44±0.34 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 8.12±2.23 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 11.66±0.24ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 10.42±0.08ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 8.59±0.19 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 9.54±0.14 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 9.46±0.47 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 11.56±0.48 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 10.33±0.36 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 8.63±0.46 ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 9.22±0.16 ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 9.45±0.01 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.05; ** p<0.01) birbirinden 

farklıdır. 
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Adaçayı ve biberiye ilavesi, kontrol grubuna göre hindi etlerinin a
*
 değerini 

(kırmızılığını) artırmıştır. Depolamanın 1. günü en yüksek a
*
 (kırmızılık) değerine sahip 

olan hindi etleri, depolamanın 9. gününde en düşük değeri göstermiştir. 

Bayrak (2011); mekanik olarak ayrılmış piliç sosislerinin a* değerleri üzerine 

muamele grubu, depolama süresi faktörleriyle birlikte muamele grubu x depolama süresi 

interaksiyonunun etkilerinin istatistiki olarak önemli düzeyde olduğunu tespit etmiştir. 

Çalışmada biberiye ekstraktının ilave edildiği sosislerin a* (kırmızılık) değeri en yüksek 

yani en kırmızı renkli, kontrol grubu sosislerin ise a* (kırmızılık) değeri en düşük            

bulunmuştur. Sonuç olarak kırmızı rengi en iyi koruyan örneklerin, biberiye ekstraktlı 

sosisler olduğu belirtilmiştir.  

%0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin 

a* renk değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.19.’da ve Tukey Çoklu 

karşılaştırma test sonuçları ise Çizelge 4.20.’de verilmiştir. Varyans analizi sonuçlarına 

göre, muamele, depolama ve muamele x depolama interaksiyonunun etkisinin istatistiki 

açıdan çok önemli (p<0.01) düzeyde olduğu belirlenmiştir.  

 

Çizelge 4.19. Tavuk etlerinin a* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 2.2453 13.14 ** 

Depolama süresi  (B) 4 5.9057 34.57 ** 

A x B 8 0.7852 4.60 ** 

Hata 15 0.1708 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.20. Tavuk etlerinin ortalama a* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n a* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 4.82±0.74 b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

5.76±1.10 a 

5.42±1.36 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 5.75±0.74 a 

3. gün 6 5.86±0.90 a 

5. gün 6 6.42±0.69 a 

7. gün 6 3.98±0.85 b 

9. gün 6 4.65±0.33 b 

A x B   
Kontrol x 1. gün 2 5.02±0.82 bcdef 

Kontrol x 3. gün 2 4.74±0.29 def 

Kontrol x 5. gün 2 5.67±0.20 abcde 

Kontrol x 7.gün 2 3.69±0.15 f 

Kontrol x 9.gün 2 4.98±0.06 bcdef 

Adaçayı x 1. gün 2 5.82±0.22 abcde 

Adaçayı x 3. gün 2 6.34±0.39 abcd 

Adaçayı x 5. gün 2 7.19±0.10 a 

Adaçayı x 7. gün 2 4.84±1.13 cdef 

Adaçayı x 9. gün 2 4.59±0.37 ef 

   

Biberiye x 1. gün 2 6.42±0.22 abc 

Biberiye x 3. gün 2 6.49±0.20 ab 

Biberiye x 5. gün 2 6.39±0.02 abc 

Biberiye x 7. gün 2 3.40±0.09 f 

Biberiye x 9. gün 2 4.37±0.09 ef 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Kontrol grubuna göre adaçayı ve biberiye ilavesi, tavuk etlerinin a
*
 değerini 

artırmış olup, en yüksek a
*
 (kırmızılık) değeri depolamanın 5. gününde tesbit edilmiştir. 

Muamele x depolama interaksiyonunda ise; adaçayı ilave edilmiş olan depolamanın 5. 

günündeki tavuk etleri en yüksek (7.194) a
*
 değerini göstermiştir. 

Stetzer ve ark. (2008) tarafından yapılan çalışmada biberiye ve yabani 

mercanköşk ekstraktları kullanılmış, en yüksek a* (kırmızılık) değerlerinin biberiye 

ekstraktlı örneklerden elde edildiği, a* (kırmızılık) değerini en iyi biberiye ekstraktlı 

örneklerin koruduğu belirlenmiştir.  
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4.4.3. b
*
 değeri sonuçları 

b* değeri; sarı-mavi renk tonunun ölçüsü olup, daha yüksek b* değeri daha sarı 

bir renge işaret eder (Rentfrow ve ark., 2004). Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave 

edilmiş hindi etlerinin b* renk değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.21.’de 

ve Tukey Çoklu karşılaştırma test sonuçları ise Çizelge 4.22.’de verilmiştir. Varyans 

Analizi sonuçları incelendiğinde, b* değeri üzerine; muamele, depolama ve muamele x 

depolama interaksiyonunun etkisi istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) düzeyde 

bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.21. Hindi etlerinin b* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 3.4449 55.78** 

Depolama süresi  (B) 4 6.5520 106.09** 

A x B 8 0.3263 5.28** 

Hata 15 0.0618 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 

 

Çizelge 4.22. Hindi etlerinin ortalama b* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n b* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 8.26±0.91 c 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

9.09±0.86 b 

9.40±1.32 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 8.17±0.41 d 

3. gün 6 7.99±0.57 d 

5. gün 6 9.14±0.60 c 

7. gün 6 8.67±0.78 b 

9. gün 6 10.60±0.79 a 

A x B   
Kontrol x 1. gün 2 7.68±0.16 gh 

Kontrol x 3. gün 2 7.46±0.09 h 

Kontrol x 5. gün 2 8.71±0.35 def 

Kontrol x 7.gün 2 7.73±0.13 fgh 

Kontrol x 9.gün 2 9.73±0.18 bc 

Adaçayı x 1. gün 2 8.32±0.24 efgh 

Adaçayı x 3. gün 2 8.69±0.15 def 

Adaçayı x 5. gün 2 8.96±0.15 cde 

Adaçayı x 7. gün 2 8.84±0.21 cde 

Adaçayı x 9. gün 2 10.60±0.34 ab 

Biberiye x 1. gün 2 8.51±0.15 defg 

Biberiye x 3. gün 2 7.83±0.03 fgh 

Biberiye x 5. gün 2 9.76±0.65 bc 

Biberiye x 7. gün 2 9.44±0.05 cd 

Biberiye x 9. gün 2 11.44±0.03 a 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 
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Kontrol grubu hindi etlerine göre; adaçayı ilavesi b* (sarılık) değerini 

yükseltirken, biberiye ilavesi en yüksek (9.40) b* değerini göstermiştir. Depolama 

süresince b* değerleri dalgalı bir seyir göstermiş olup, depolamanın 9. gününde en yüksek 

(10.60) b* değerine sahip olmuştur. Genel olarak adaçayı ve biberiye ilave edilmiş hindi 

etlerinin depolama süresi ilerledikçe b* renk değerlerinde artış meydana gelmiştir.   

Bayrak (2011); mekanik olarak ayrılmış piliç sosislerinin b* değerleri üzerine 

muamele grubu, depolama süresi faktörleriyle birlikte muamele grubu x depolama süresi 

interaksiyonunun etkilerinin istatistiki olarak önemli düzeyde olduğunu tespit etmiştir. 

Çalışmada farklı ekstraktlar kullanılmış, biberiye ekstraklı sosislerin b* değerleri ile 

kontrol grubu sosislerin b* değerleri arasındaki farkın istatistiki olarak önemsiz olduğu 

sonucuna ulaşılmıştır.  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilave edilmiş tavuk etlerinin b* renk 

değerlerine ait varyans analiz sonuçları Çizelge 4.23.’te ve Tukey Çoklu karşılaştırma test 

sonuçları ise Çizelge 4.24.’te verilmiştir. Varyans Analizi sonuçları incelendiğinde, b* 

değeri üzerine muamele ve depolamanın etkisi istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) 

bulunmuştur.  

 

Çizelge 4.23. Tavuk etlerinin b* değerlerine ait verilerin Varyans Analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynağı SD KO F 

Muamele (A) 2 3.2477 8.80** 

Depolama süresi  (B) 4 3.1825 8.62** 

A x B 8 0.4038 1.09 

Hata 15 0.3690 - 

Genel 29 - - 

**:p<0.01 seviyesinde önemli 
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Çizelge 4.24. Tavuk etlerinin ortalama b* değerlerine ait Tukey Çoklu Karşılaştırma Test sonuçları 

 

Faktör n b* 

Muamele (A)   

Kontrol (K) 10 9.75±0.89 b 

Adaçayı 

Biberiye 

10 

10 

9.95±1.08 b 

10.82±0.65 a 

Depolama süresi (B)   

1. gün 6 9.42±0.80 b 

3. gün 6 9.55±0.94 b 

5. gün 6 10.68±0.58a 

7. gün 6 10.11±0.44 ab 

9. gün 6 11.13±0.99 a 

AxB   
Kontrol x 1. gün 2 8.75±0.69 ö.siz 

Kontrol x 3. gün 2 9.34±0.55 ö.siz 

Kontrol x 5. gün 2 10.20±0.44 ö.siz 

Kontrol x 7.gün 2 9.99±0.70 ö.siz 

Kontrol x 9.gün 2 10.48±1.32 ö.siz 

Adaçayı x 1. gün 2 9.17±0.10 ö.siz 

Adaçayı x 3. gün 2 8.70±0.31 ö.siz 

Adaçayı x 5. gün 2 10.50±0.11 ö.siz 

Adaçayı x 7. gün 2 9.83±0.07 ö.siz 

Adaçayı x 9. gün 2 11.57±0.39 ö.siz 

Biberiye x 1. gün 2 10.34±0.06 ö.siz 

Biberiye x 3. gün 2 10.62±0.47 ö.siz 

Biberiye x 5. gün 2 11.35±0.22 ö.siz 

Biberiye x 7. gün 2 10.49±0.11 ö.siz 

Biberiye x 9. gün 2 11.32±1.32 ö.siz 

*: Aynı sütunda farklı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistikî olarak (p<0.01) birbirinden farklıdır. 

 

Biberiye esansiyel yağı ilave edilmiş tavuk etleri en yüksek (10.82) b* (sarılık) 

değeri göstermiş olup, depolama süresi uzadıkça genel olarak b* (sarılık) değerlerinde 

artış gözlenmiştir. 

Sasse ve ark. (2009) tarafından yapılan çalışmada b* (sarılık) değerleri üzerine 

biberiye ve yabani mercanköşk ekstraktı ilavesinin kontrol grubuna göre istatistiki açıdan 

önemli farklılıklar meydana getirmediği sonucuna ulaşılmıştır.  
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

5.1. Sonuçlar 

Bu araştırmada, tavuk ve hindi etlerine %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye 

esansiyel yağları ilave edilmiştir. Amaç; Adaçayı ve biberiye esansiyel yağlarının tavuk 

ve hindi kıymalarının raf ömrü üzerine etkilerini ortaya koymaktır. Araştırmada 

kullanılan tavuk etlerinin nem içeriği %75.25, protein %19.61, yağ %2.75 ve kül %1.30 

olup, hindi etlerinin içeriği %72.73, protein %21.13, yağ %4.17 ve kül ise %1.19 olduğu 

belirlenmiştir. 

Sonuçlara göre, hindi etlerinin pH değerleri üzerine depolamanın etkisi istatistiki 

açından önemli (p<0,01) bulunmuş ve depolama süresi uzadıkça pH değerlerinin arttığı 

görülmüştür. Kontrol grubu örneklerinin pH değerleri, başlangıçta 5.91 civarında iken 

adaçayı ve biberiye esansiyel yağları %0.5 düzeyinde ilave edilmesinin pH değerini 

yükselttiği ve 9. günde en yüksek pH değerlerine ulaştığı belirlenmiştir. Tavuk etlerinin 

pH değerleri üzerine muamele ve depolamanın etkisinin istatistiki açıdan önemsiz 

düzeyde olduğu belirlenmiştir.  

TBA miktarları üzerine muamele ve depolamanın etkisi istatistiki açıdan çok 

önemli (p<0.01) düzeyde bulunmuş olup, hindi ve tavuk etlerine %0.5 düzeyinde adaçayı 

ve biberiye esansiyel yağları ilavesinin, kontrol grubuna göre lipit oksidasyonunu önleme 

açısından etkisinin daha fazla olduğu görülmüştür. 

DPPH (Antioksidan aktivite) sonuçları incelendiğinde, %0.5 düzeyinde adaçayı 

ve biberiye esansiyel yağları ilavesinin, kontrol grubuna göre antioksidan aktivitesinin 

yüksek olduğu görülmüştür. 3. gün sonuçlarının en yüksek seviyelerde çıktığı 

belirlenmiştir. 

Renk analizi sonuçlarına göre; L* değeri üzerine muamele ve depolamanın etkisi, 

istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) düzeyde bulunmuş ve kontrol grubu L* değerlerinin 

%0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilaveli tavuk ve hindi etlerine göre 

daha düşük olduğu belirlenmiştir. Depolama süresi ilerledikçe L* değerlerinin azaldığı 

sonucuna varılmıştır. 

a
*
 renk değerine ait varyans analizi sonuçlarına göre, hindi etlerinde depolamanın 

etkisinin istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01), muamelenin etkisinin ise istatistiki açıdan 

önemli (p<0.05) düzeyde olduğu belirlenmiştir. Kontrol grubu a
*
 değerlerinin %0.5 
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düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları ilaveli gruba göre düşük olduğu 

görülmüştür. Depolama süresi uzadıkça a
*
 değerinin azaldığı tespit edilmiştir. Tavuk 

etlerinde muamele ve depolamanın etkisinin istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) 

düzeyde olduğu belirlenmiştir. %0.5 düzeyinde adaçayı ve biberiye esansiyel yağları 

ilave edilmiş tavuk etlerine göre, kontrol grubu örneklerin a
*
 değerlerinin düşük olduğu 

depolamanın 7. günü en düşük seviyede olduğu tespit edilmiştir.  

Hindi ve tavuk etlerinin b* değeri üzerine muamele ve depolamanın etkisi 

istatistiki açıdan çok önemli (p<0.01) düzeyde bulunmuştur. %0.5 düzeyinde biberiye 

esansiyel yağları ilave edilmiş hindi ve tavuk etlerinin b* renk değerinin adaçayı esansiyel 

yağı ilave edilmiş hindi ve tavuk etlerinin b* renk değerinden yüksek olduğu ve kontrol 

gurubunun ise en düşük düzeyde olduğu belirlenmiştir. Depolama süresi uzadıkça b
*
 

değerinin arttığı sonucuna varılmıştır.  

5.2. Öneriler 

Biberiye ekstraktı kullanımının, rengi korumak ve stabiliteyi sağlamak üzerinde 

olumlu sonuçları olmasından dolayı, hindi ve tavuk etlerinin raf ömrünü uzatmada faydalı 

olabileceği düşünülmekte ve önerilmektedir.  

Adaçayı ve biberiye esansiyel yağlarının hindi ve tavuk etlerinin raf ömrü 

üzerinde olumlu etkilerinin olmasından dolayı, uygun seviyelerde kullanılabileceği 

düşünülmektedir.  
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