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SUMMARY In this paper, the minimum effective doses of essential oils of rosemary (Rosmarinus officinalis) and clove (Syzygium
aromaticum), which are consumed for aromatizing the foods, on the food pathogens, and the effects on
decontamination of poultry meat and extending the shelf life were investigated. 7 Gram-positive (Brochotrix
thermosphacta, Lactobacillus casei, Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides, Listeria monocytogenes,
Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus) and 6 Gram-negative (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Shigella dysanteriae, Yersinia enterocolitica: 03) bacteria were used.
Firstly, the minimum effective doses of rosemary and clove essential oils at 30th minute and 24t hour were
determined separately, and it was found that close oil is more effective than rosemary oil. Moreover, the fact that
rosemary and close oils were more effective on bacteria at 24t hour indicates that both of the essential oils are
delayed-effect ones. In experiments, where the effects on shelf life of drumsticks by spraying the oils of rosemary,
clove and their combination, it was observed that close oil is more effective on the shelf life from antimicrobial
efficiency aspect. In replication groups of this research, where the close and rosemary oils were used together, even
though 1 increment or more decreases were observed during the beginning of storage of all the samples, this
difference was closed towards the end, and the values that are close to control groups were determined. During the
study, it was concluded that, although the rosemary and clove oils were effective on poultry meat’s microflora, they
were not capable of expanding the shelf life.
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OZET Tavuk Eti Raf Omrii Uzerine Biberiye ve Karanfil Ugucu Yaglarinin EtKisi

Bu ¢alismada gidalara aroma vermek amaciyla tiiketilen biberiye (Rosmarinus officinalis) ve karanfil (Syzygium
aromaticum) bitkilerinin ugucu yaglarinin, gida patojenleri ilizerine minumum etkili dozlar, kanath etinin
dekontaminasyonu ve raf émriiniin uzatilmasi yoniinde etkileri arastirilmistir. Calismanin ilk asamasinda 7 Gram
pozitif (Brochotrix thermosphacta, Lactobacillus casei, Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides, Listeria
monocytogenes, Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus) ve alti Gram negatif bakteri (Escherichia coli
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Shigella dysanteriae, Yersinia
enterocolitica:03) iizerinde karanfil ve biberiye yaglarinin 30. dakikada ve 24. saat sonunda etkili olabilen en diisiik
konsantrasyonlar1 ayr1 ayri belirlenmis ve karanfil yaginin etkinliginin biberiye yagindan daha yiiksek oldugu
gorilmiistiir. Ayrica biberiye ve karanfil yaglarinin bakteriler iizerine 24. saatte daha etkili olmalari, her iki yaginda
gec etkili oldugunu gostermistir. Kuru pedlere karanfil yagi, biberiye yagi ve bunlarin kombinasyonlarinin
plskiirtme yontemiyle emdirilerek, tavuk butlarinin raf oOmriine etkisinin incelendigi calismalarda ise
antimikrobiyal etkinlik agisindan karanfil yaginin, biberiye yagina gére daha basarili oldugu gézlenmistir. Biberiye
ve Kkaranfil yaginin birlikte kullanildigi deneme gruplarinda tiim oOrneklerde muhafaza siirecinin baslangig¢
donemlerinde 1 basamak ve daha fazla indirgeme saglansa da siirecin sonlarina dogru bu fark kapanmis ve kontrol
grubuna yakin degerler aldig1 gorilmistiir. Calismalarda karanfil yag1 ve biberiye yag tavuk etinin mikroflorasi
izerinde etki saglasa da raf 6mriinii uzatmakta yeterli olamamistir.

Anahtar Kelimeler: Karanfil yagi, Biberiye yagi, Tavuk eti, Antibakteriyel etki

GiRiS olarak patojen ve bozulmaya neden olan birgok
o . ) mikroorganizmanin kontaminasyonu ve gelismesi icin
Kanatl eti saghga yararli oldugu kadar bagka baz1 protein uygun bir ortam olusturmakta (Giftcioglu 2015) ve her
kaynaklarlnaﬂ gore, ‘?‘“5“1? mallyet}l oldugu em dogru gecen giin gida kaynakli enfeksiyonlarin olusumunda daha
beslenmede 6nemli bir besin kaynagidir (Ciftcioglu 2015). fazla rol almaktadirlar (Mulder ve Schlundt 1999).

Fakat kanath etleri uygulanan kesim islemi, karkasin pH

degeri, redoks potansiyeli ve muhafaza sicakligma bagl Bu nedenle kanatl eti iiretiminde her zaman gida giivenligi
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on plandadir. Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi
(HACCP) ve ISO 22000 gibi gida giivenligini saglayan
uygulamalar kontaminasyonu oOnlemede tam anlamiyla
yeterli olamayabilirler (Ciftcioglu 2015). Bu nedenle
bulasmay1 dnleyici veya azaltici daha iyi ve giivenilir hijyen
uygulamalarina  gereksinim  duyulmaktadir.  Farkl
tekniklerle ve maddelerle yapilan dekontaminsayon
uygulamalari kanath eti iiretiminde siklikla kullanilan
kontaminasyon azaltic1 yontemlerdir.

ideal bir dekontaminasyon yéntemi, éncelikle gidanin
duyusal ve besinsel o6zelliklerini degistirmemeli, gida
maddesinde kalint1 birakmamaly, ¢evreye zarar vermemeli,
yasal, ucuz ve teknolojik olarak uygulamaya elverisli
olmalidir. Patojen bakterilerle birlikte bozulmaya neden
olan bakterileri de inaktif hale getirerek, gidalarin raf
Omriinii uzatmalidir (Dincer ve Baysal 2004). Baharatlar,
sifali otlar ve bunlardan da elde edilen ugucu yaglar da
mikroorganizmalar lizerinde kullanilan
dekontaminantlardandir (Ertiirk 2006). Fakat bircok
bitkinin  antimikrobiyal etkisi oldugu literatiirde
bildirilmesine ragmen hepsinin gidalarda kullanimi heniiz
mimkiin olmamistir (Cutter 2000). Zamanla fenolik
bilesiklerce zengin adacayi, kekik, biberiye ve karanfil gibi
tibbi ve aromatik bitkilerin gidalarda koruyucu madde
olarak kullanimlarina yénelik ¢alismalar hiz kazanmistir.
Bunlar arasinda, biberiyenin iizerinde yogun olarak
calisilmis ve giinlimiizde s6z konusu bitki, Avrupa ve
ABD‘de antioksidan olarak kullanima sunulan tek ticari
irin  konumuna gelmistir (Bozin ve ark. 2007).
Antioksidan ozelligi glcli olan bir diger bitki de
karanfildir. Eugenol, karanfil ekstraktinin biiyik bir
kismin1 olusturur ve s6z konusu bitkinin antioksidatif
6gesidir. Konuyla ilgili olarak yapilan bir ¢alismada,
karanfilin BHT ve BHA kadar giiclii antioksidatif etki
gosterdigi belirtilmistir (Lean ve Suhaila 1999).

Cig tavuk etinin bakteriyel kontaminasyon durumu, gerek
insan sagligr gerekse ekonomik ac¢idan o6nemli bir
sorundur. Bununla birlikte, arastirmacilarin bu gidalar
icin, bozulma yapict  veya  patojen  nitelikte
mikroorganizmalar1 sayica indirgeyebilecek veya elimine
edebilecek, dogal wve kabul edilebilir &zellikte
antimikrobiyal ve antioksidan maddeleri ya da
uygulamalar1 bulma arayislar1 artarak devam etmektedir.
Bu noktadan hareketle, bu ¢alisma ile genellikle gidalara
aroma vermek amaciyla kullanilan biberiye ve karanfil
bitkilerinin ugucu yaglarinin, gida patojenleri iizerine
minumum etkili dozlari, kanath etinin dekontaminasyonu
ve raf Omriniin uzatilmasi yoniinde kullanim
potansiyellerini arastirmak amag¢lanmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Bolgede bulunan bir kasaptan temin edilen ticari bir
firmaya ait olan sogutulmus taze kesim broiler tavuk
butlari, kasa ile soguk zincir korunup aseptik kosullarin
saglanmasina dikkat edilerek, kisa siirede laboratuvara
getirildi ve analizlere baslayincaya kadar +4 oCde
muhafaza edildi. Esansiyel yag eldesi i¢cin kullanilacak olan
biberiye ve karanfil bitkileri ise bélgede bulunan bir
aktardan kurutulmus olarak alindi. Referans sugslar (Lb.
casei, Lc. lactis, Leu. mesenteroides, S. aureus S. dysanteriae,
E. coli, S. typhimurium, S. enteritidis, L. monocytogenes, B.
thermosphacta, M. luteus, Y. enterocolitica 03, P.
aeruginosa) Refik Saydam Hifzisihha Merkezinden temin
edildi.
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Metot
Bitki ucucu yaglarinin analizi

Kurutulmus biberiye bitkisinin yapraklar1 ve karanfil
bitkisinin ¢icek tomurcuklar1 6giitiildiikten sonra, ugucu
yaglar1 Clevenger (Wisd-Wise Therm) cihazinda, su buhari
distilasyonu yontemiyle elde edildi (Wichtl 1971). Ugucu
yaglarin kimyasal bilesenleri GS_MS ile Adams (2004)
tarafindan belirtilen yonteme gore yapildi.

Ucgucu Yaglar ile Minimum inhibisyon Konsantrasyon
(MIC) Belirleme Denemeleri

Refik Saydam Hifzisthha Merkezinden temin edilen
mikroorganizma kiiltiirlerinin konsantrasyonu McFarland
0.5 (108 mikroorganizma/ml)'e gore ayarlanarak standart
bir bulaniklik olusturuldu. Karanfil ve biberiye yaginin test
mikroorganizmalarina karsi antimikrobiyal etkilerini
belirlemek i¢in ise Nostro ve ark. (2001) tarafindan
bildirilen Broth Diliisyon Metodu kullanildl. E. coli, S.
aureus, Salmonella spp., L. monocytogenes, Micrococcus
luteus, Shigella dysanteriae, Pseudomonas aeruginosa,
Laktik asit bakterileri, Brochotrix thermosphacta, ve Y.
enterocolitica 03 mikroorganizmalarin  sayimi ve
tanimlanmalar1 belirlenmek tzere, Tablo.1’de belirtilen
besiyerlerine anaerob bakteriler dokme plak yontemi ile
aerob bakteriler yayma plak yontemi ile ekimleri yapildi.
Ekim yapilan petriler Tablo 1'de belirtilen inkibasyon
kosullarinda inkiibe edildi.

Ucucu Yaglar ile Raf Omrii Belirleme Denemeleri

MIC c¢alismalarinda alinan sonuglar goéz Oniinde
bulundurularak tavuk eti orneklerine farkl
konsantrasyonlarda ugucu yag karisimlari uygulandi. Oral
ve ark. (2009) tarafindan kullanilan yontem temel alinarak
deneysel diizenegin planlanmasi asamasinda on iki grup
olusturuldu. Her bir konsantrasyon sirasiyla A (Biberiye
%10 + Karanfil %10), B (Biberiye %15 + Karanfil %5), C
(Biberiye %5 + Karanfil %3), D (Biberiye %5+ Karanfil
%10), E (Biberiye %10), F (Karanfil %10), G (Biberiye
%15), H (Karanfil %5), I (Biberiye %5), ] (Karanfil %3), K
(Kontrol: Higbir islem uygulanmadi), T (1/1000 oraninda
Tween 801 su: sivi ortam saglamak ve Tween 80’in
herhangi bir antibakteriyel etkisinin olup olmadiginin
kontrolii i¢cin) olarak adlandirildi.

Mubhafaza periyodunun 0., 1., 2., 3, 4., 5., 6., 7. glinlerinde et
ornekleri alinarak organoleptik, fiziksel, mikrobiyolojik ve
kimyasal analizleri yapildi. Denemeler 3 defa tekrarlandi.

Mikrobiyolojik analizler

Tavuk butu ornekleri tartilip steril posetlere alindiktan
sonra Uzerlerine but agirhginin 9 katt kadar FTS
(Fizyolojik tuzlu su) eklendi. Daha sonra her bir grup
ornek posetin agz1 kapatilarak 10 dk siire ile ¢alkalamak
suretiyle sivilarin butlara iyice temas etmesi saglandi. Her
bir gruptan steril tiiplere yeteri kadar sivi alindi
Mikrobiyel yiikii belirlemek amaciyla homojenizatin
desimal dilusyonlar1 hazirlanarak, toplam aerobik
mezofilik bakteri (TMAB), toplam aerobik psikrotrof
bakteri (TPAB), Pseudomonas spp, laktik asit bakterileri,
Enterobacteriaceae, koliform grubu ve fekal koliform
grubu analizleri (Harrigan ve ark. 1998), Entercoccus spp.
(Burkwal ve ark. 1964), Brochotrix spp. (Holley ve ark.
2005), Stafilokok/Mikrokok (Gotz ve ark. 2006) ve
Maya/Kif grubu (Anonim 2010) mikroorganizma
sayllarin1  belirlemek {izere Tablo. 2’de belirtilen
besiyerlerine yayma plak yontemi ile ekim yapildi. Ekim
yapilan petriler Tablo. 2’'de belirtilen inkiibasyon
kosullarinda inkiibe edildi.
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Tablo.1 Minimum Inhibisyon Konsantrasyonununa (MIC) etki denemelerinde kullanilan bakteri kiiltiirleri ve inkiibasyon

kosullar1

Table.1 The Minimum Inhibitory Concentration (MIC) effect of bacterial cultures used in the experiment and incubation

conditions
Mikroorganizma Kullanilan Besiyeri inkiibasyon Kosullar1  Literatiir
Escherichia coli Violed Red Bile Agar (Oxoid CM0107) Aerob 44,5 °C 24 sa. Halkman 2005
Salmonella enteritidis Brillant Green Agar (Modified) (Oxoid CM0329) Aerob 37 °C 24 sa. Halkman 2005
Salmonella typhimurium Brillant Green Agar (Modified) Aerob 37 °C 24 sa. Halkman 2005
Shigella dysanteriae Salmonella -Shigella Agar (Merck 1.07667) Aerob 37 °C 24 sa. Anonim 2015
Listeria monocytogenes Listeria Selective Agar Base (Oxoid CM0856) Aerob 30 °C 24 sa. Halkman 2005
Staphylococcus aureus Baird Parker Agar Base* (Oxoid CM0275) Aerob 37 °C 24 sa. Halkman 2005
Micrococcus luteus Baird Parker Agar Base* Aerob 37 °C 24 sa. Anonim 2014
Lactococcus lactis M.R.S. Agar (de man-Rogosa, Sharpe ) (Oxoid CM0361),  Aerob 30 °C 24 sa. Harrigan ve ark. 1998
Leuconostoc mesenteroides M.R.S. Agar Aerob 30 °C 24 sa. Harrigan ve ark. 1998
Lactobacillus casei MRS Agar Anaerob 30 °C 24 sa. Harrigan ve ark. 1998
Pseudomonas aeruginosa Pseudomonas Agar Base*** (Oxoid CM0559) Aerob 30 °C 24 sa. Harrigan ve ark. 1998
Yersinia enterocolitica 03 Yersinia Selective Agar Base**** (Oxoid CM0653) Aerob 30 °C 24 sa. Halkman 2005

Brochotrix thermosphacta STAA Agar Base** (Oxoid CM0881)

Anaerob 25 °C 24 sa. Holley ve ark. 2005

Baird Parker Agar Base*(Oxoid CM0275)STAA Supplement (Oxoid SR 151E), *** + CFC Supplement (Oxoid SR 103) **** + Yersinia Selective Supplement

(Oxoid SR 0109E).

Tablo 2. Mikrobiyolojik Analizler ve Bakteri Kiiltiirlerinin inkiibasyon Kosullar

Table 2. Microbiological Analysis and Incubation Conditions of Bacterial Cultures

Mikroorganizma

Kullanilan Besi Yeri

inkubasyon Kosullar

Muhtemel Fekal Koliform Grubu Bakteri
Muhtemel Koliform Grubu Bakteri
Enterobacteriaceae

Pseudomonas spp

Toplam Mezofilik Aerob Bakteri (TMB)
Toplam Psikrotrof Aerob Bakteri (TMB)
Stafilokok/Mikrokok

Laktik Asit Bakterileri (LAB) M.R.S. Agar
Brochotrix spp. STAA Agar Base™**
Enterococcus

Maya-Kiif

Violed Red Bile Agar (Oxoid CM0107)

Violed Red Bile Agar

Violed Red Bile Glucose Agar (Oxoid CM0485)
Pseudomonas Agar Base**

Plate Count Agar (PCA)(Oxoid CM0325)

Plate Count Agar (PCA) (Oxoid CM0325)
Baird Parker Agar Base*

Slanetz and Bartley Agar (Oxoid CM0377)
Patato Dekstroz Agar (PDA) (BAM Media M127)

Aerob 44.5 °C 24-48 sa.
Aerob 37 °C 24 sa.
Aerob 37 °C 24 sa.
Aerob 30 °C 24 sa.
Aerob 30 °C 24 sa.
Aerob 7 °C 10 giin
Aerob 37 °C 24 sa.
Aerob 30 °C 24 sa.
Anerob 25 °C 24 sa.
Aerob 37 °C 24-48 sa
Aerob 25 °C 3-5 giin

* Egg yolk K-Tellurite: Baird Parker Agar Base (Oxoid CM0275) + (10 ml egg yolk, 0,212 g NaCl, 0,105 g K. Tellurite, 50 ml distile su + 950 ml besiyeri ), **+CFC

Supplement (Oxoid SR 103), ***+STAA Supplement (Oxoid SR 151E).

Fiziko-Kimyasal Analizler

pH Testi:
Orneklerin  homojenizatlarinin  ve denemeler icin
hazirlanan biberiye, karanfil ve bunlarin

kombinasyonlarini igeren sivilarin pHlar1 pH metre
(Hanna H1221) ile 6l¢iiliip kaydedildi (Lightfoot ve Maier
2003).

Kokusma Testi:

Soguk muhafaza siiresinde kokusmanin tespiti amaciyla
orneklerde Eber testi ile amonyak tespiti Vural (1992)'1n
belirledigi yonteme gore yapilarak kokusmanin varligi
arastirildi. Deney icin bir tiip igerisine yaklasik 2 parmak
yiksekliginde Eber ayraci (1 kisim HCI (d: 1.125), 1 kisim
eter ve 3 kisim alkol (%96ik) konuldu. Numuneden nohut
biiyiikliiglinde bir par¢a uzunca bir pens yardimiyla tiip
kenarlarina degdirilmeden reaktife en yakin mesafede
tutuldu. Ette bulunan amonyaga bagh olarak amonyum

kloriirden ibaret dumanin olusumu kokusma pozitif olarak
kabul edildi.

Malondialdehit (MDA) Analizi

Et 6rneginden 0.25 gr alinarak 5 ml fosfat tamponu ile
doku homojenizatorii (Biospec, 985370) yardimiyla
parcalandi. Daha sonra 4000 rpm’de 4 °C‘de 15 dakika
santrifiij edildi. Elde edilen siipernatant, Malondialdehit
(MDA) élgtimiinde kullanilmak iizere -18 2C‘de stoklandu.
Orneklerdeki Malondialdehit (MDA) miktar1 tayininde
sonuglar, olusturulan standart egri yardimiyla mgMDA /kg
olarak degerlendirildi. Bu amagla, 0.494 ml 1.1.3.3-
tetraetoksipropan (Sigma-Aldrich. T9889) (D.0.02; %97;
MA: 220.3) ile 20 pmol/I'lik standart ¢ozelti elde edildi. Bu
¢cozeltiden 2.5 pmol/l, 5 pmol/l ve 10 pmol/l'lik
diliisyonlar hazirlandi. 535 nm’de kore (n-Biitanol) karsi
optik dansiteleri Spektrofotometre (Thermo Alpha Helix)
ile okundu (Yoshioka ve ark. 1979).
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Duyusal Analizler

Duyusal analizlerin degerlendirilmesi besli Hedonic Test
kartlar1 kullanilarak yapildi. Ornekler mikrobiyolojik
analiz i¢in kullanilmadan once paketler steril ortamda
acilarak goriiniis, renk ve koku yoniinden degerlendirildi.
Panelistlerin verdigi rakamlar puan olarak kabul edildi ve
ortalamalar1 alindi. Duyusal analizler muhafazanin 0, 1, 2,
3,4,5, 6, 7. giinlerinde yapild1 (Lim 2011).

istatistiksel Analizler

Bagimsiz ii¢ tekrar olarak yapilan ¢alismalardan elde
edilen veriler, tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile
incelendi. Gruplar arasindaki fark degerlendirilirken
Duncan testi kullamldh. istatistiksel analizler SPSS 16 paket
programi ile yapildi.

Esansiyel Yaglar ile Minimum inhibisyon

Konsantrasyon (MIC) Belirleme Bulgular:

Karanfil ve biberiye esansiyel yaglarinin MIC degerlerine
ait sonugclar Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Biberiye ve Kkaranfil esansiyel yaglarinin
mikroorganizmalar tizerine MIC degerleri

Table 4. MIC values of rosemary and clove essential oils
on microorganism

Biberiye (%) Karanfil (%)

BULGULAR

Ucucu Yaglarin Kompozisyonuna Ait Bulgular

GC-MS ile analizi yapilan karanfil yagi‘'nin ana bileseni
%87.5 oraninda eugenol olarak tespit edildi. Elde edilen
karanfil ve Dbiberiye yaginin bilesimini olusturan
maddelere ait konsantrasyon bilgileri asagidaki Tablo. 3’de
sunuldu.

Tablo 3. Biberiye ve karanfil yaginda tanimlanan bilesikler

Table 3. The compounds identified in rosemary and clove
oil

Sira Biberiye Bilesenleri Orani
1. a-Pinene 16.71
2 B-Pinene 7.76
3 1,8-Cineole 24.97
4. 6-Terpinene 2.77
5. Terpinolene 0.91
6 Linalool 1.71
7 Camphor 9.49
8. Pinocamphone 0.39
9. Borneol 10.98
10.  a-Terpineol 7.50
11. Verbenone 0.95
12.  Bornyl Acetate 4.30
13.  Eugenol 1.31
14. a-Copaene 0.33
15.  Z-Caryophyllene 4.39
16. B-Longipinene 0.07
17.  a-Humulene 0.98
18.  AR-Curcumene 0.07
19.  a-Zingiberene 0.05
20.  a-Muurolene 0.06
21.  6-Cadinene 0.18
22.  A-Cadinene 0.23
23.  Caryophyllene oxide 0.19
24. Nonadecane 0.13
25.  Abietatrene 0.03
26.  Tritetracontane 0.04
27.  6-Cadinene 0.18

Karanfil Bilesenleri Orani
1. Eugenol 87.5
2. a-Humulene 8
3. (E,E)- a-FARNESENE 2.1
4. A-Amorphene 1.4
5. Caryophyllene oxide 0.2

Bakteri D.K.B.Y. 30 24 30 24
dk Saat dk Saat
Lb. casei 2.1x107 40* 5 1 0.6
Lc. lactis 2.8x107 40 * 7 1 0.5
Leu. mesenteroides 1.7x107 40 * 1 1 0.5
S. aureus 3.9x108 40 * 10 1 0.5
S. dysanteriae 2.0x107 2 1.5 1 0.5
E. coli 1.7x107 3 1.5 025 0.25
S. typhimurium 1.4x108 2.5 1 0.3 0.3
S. enteritidis 1.5x108 2 1 0.3 0.3
L. monocytogenes 3.7x107 30 2 0.8 0.6
B. thermosphacta 1.9x108 5 4 1 1
M. luteus 2.9x107 28 1 1 1
Y. enterocolitica 03 ~ 2.9x107 26 0.5 0.5 0.2
P. aeruginosa 1.2x108  35* 35* 30 30*
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Raf Omrii Denemelerine Ait Bulgular
Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar1

Bu calismada biberiye ile karanfil yaginin farkh
konsantrasyonlar1 ve her iki yagin birlikte kullanildig:
farkl konsantrasyonlarin broiler butlari tizerinde bulunan
mikrofloraya ve tavuk butlarinda bozulmaya neden olacak
bakteriler {izerine olan etkileri arastirilmistir. Bakteri
sayllar1 muhafaza siiresi boyunca degisim gosterse de
muhafaza siiresinin sonunda en diisiik TMAB sayis1 H
grubunda, TPAB sayis1 G ve H grubunda, Koliform bakteri
sayisi D, A, F, H gruplarinda Enterobacteriaceae sayisi A, B
ve C gruplarinda, Enterecoccus sayist E grubunda, LAB
sayis1 F grubunda, Maya-Kif B grubunda, Stafilokok-
Mikrokok sayilar1 D grubunda bulunmustur (P<0.05). Raf
omrii denemelerine ait bulgular ve muhafaza siiresince
olan degisimler Tablo 5’te verilmistir.

Fiziko-Kimyasal Test Sonuglari

pH Degeri

Deneme gruplarinin her analiz giiniinde 6l¢iilen pH
sonuglarina gore 6rneklerin 0. giin pH degerlerinin, A, G, [
ve T kontrol gruplarinin disinda 1. giin degerlerine goére
daha ytiksek oldugu goriilse de istatiksel agidan 6nemli bir
fark olmadig: gorildii. Aymi sekilde diger giinlerde de pH
degerlerindeki degisim istatiksel agidan énemli bulunmadi
(P>0.05). Her gin ayr1 olarak kendi icinde
degerlendirildiginde de gruplar arasinda ¢ok kiigiik fark
olsa da istatiksel agidan dnemli olmadig1 goriildii (P>0.05).
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Tablo 5. Muhafaza Siiresi Boyunca Gruplardaki Mikroorganizma Sayisi
Table 5. The Number of Microorganisms in the Group During the Storage Period

Gruplar 0.giin 1.giin 3.giin 5.giin 7.giin
A 6.14+0.00¢ 6.92+0.03¢ 8.00+0.00> 9.56+0.09¢ 11.50+0.004
B 5.55+0.03¢ 6.84+0.03¢ 9.71+0.09f 10.07+0.02f 11.53+0.004
C 5.50+0.01> 7.49+0.068 8.40+0.10¢ 9.53+0.01¢ 10.70£0.102
D 6.85+0.03¢ 7.97+0.00! 9.00+0.00¢ 9.55+0.02¢ 11.34+0.02¢
E 6.50+0.01f 7.72+0.06h 9.73+0.02f 10.00+0.00f 11.55+0.024
E‘E F 5.07+0.022 6.50+0.004 8.90+0.03¢ 10.07+0.02f 11.19+0.06>
E G 6.07+0.02¢ 7.14+0.03f 7.79+0.00> 8.92+0.002 10.69+0.022
H 5.86+0.034d 6.85+0.03¢ 7.00+0.002 9.38+0.02b 10.67+0.012
I 6.92+0.038 7.64+0.01h 8.29+0.21¢ 9.71+0.034 11.55+0.014
J 5.72+0.04¢ 6.07+0.022 8.64+0.074d 10.50+0.008 11.38+0.02¢
K 5.52+0.06> 6.21+0.04> 8.62+0.00d 10.53+0.008 11.60+0.014
T 5.50£0.01P 6.34+0.01c¢ 8.64+0.01d 9.84+0.03¢ 11.55+0.014
A 2.90+£0.02b 3.41+0.02¢ 3.22+0.022 3.48+0.04¢ 3.67+0.01b
B 3.56+0.02¢ 3.79+0.01¢ 3.54+0.004 3.11+0.032 3.88+0.014
C 3.43£0.01f 3.53£0.01f 3.57+0.004 3.3240.02b 4.60+0.02!
D 3.17+0.024d 3.65+0.01f 3.46%0.00¢ 3.47+0.02¢ 3.69+0.00>
E 3.27+0.02¢ 3.14+0.022 3.54+0.004 4.30+0.038 4.50+0.00n
E F 2.69+0.022 4.17+0.03h 3.54+0.014 3.22+0.04° 3.25+0.022
= G 2.95£0.01b 3.44+0.03cd 3.68+0.00¢ 3.74+0.004d 3.96x0.00¢
H 3.03+0.04¢ 3.49+0.01de 3.34+0.02b 3.90+0.00¢ 4.27+0.01f
I 3.70+0.01h 3.20£0.032 4.06+0.068 4.47+0.02h 3.94+0.00¢
J 4.20+0.03 3.34+0.02b 3.83+0.02f 3.98+0.07¢ 4.27+0.01f
K 3.69+0.01h 3.69+0.01f 3.50+0.01¢d 3.75%0.01d 4.34+0.028
T 3.56+0.02¢ 3.84+0.01g 3.81+0.01f 4.14+0.05f 3.74+0.00¢
A 5.86+0.00¢ 6.07+0.022 7.97+0.00¢ 9.07+0.00¢ 10.73+0.02¢
B 5.50£0.00P 6.07+0.022 8.07+0.02¢d 9.86+0.028 11.07+0.01¢
C 5.38+0.022 6.66+0.024 8.34+0.014 9.07+0.01¢ 10.77+0.00¢
D 5.97£0.00f 6.07+0.022 8.93x0.01e 9.14+0.004 11.00+0.02f
E 6.07+0.028 7.41+0.03f 9.50+0.00f 9.92%0.00n 11.07+0.008
% F 5.38+0.002 6.34+0.01b 8.79+0.00¢ 9.960.00! 10.97+0.00¢
& G 6.00+0.00f 6.97+0.00° 7.53+0.00 8.79+0.002 9.86+0.002
H 5.80+0.00d 6.53+0.01¢ 6.91+0.002 8.98+0.01° 9.88+0.002
I 6.07+0.02¢ 6.34+0.01b 7.25+0.33b 9.53+0.02¢ 10.98+0.00¢
J 5.73+0.00¢ 6.38+0.00> 8.07+0.02¢d 9.07+0.00¢ 10.97+0.00¢
K 5.53£0.01P 6.55+0.02¢ 8.38+0.004 10.00+£0.00 10.660.00°
T 6.07+0.02¢ 6.38+0.00b 8.34+0.01d 9.80+0.00f 10.83+0.004
A 2.07+0.02b 3.11£0.02¢ 3.55+0.00¢ 3.73+0.002 4.14+0.071ab
B 2.84+0.014 3.20+0.014 3.59+0.00¢ 4.66x0.01¢ 4.06x0.062
C 3.39+0.02f 3.2240.024 3.54+0.00° 4.57+0.014 4.41+0.01¢
D 2.81+0.00¢ 3.34+0.02f 3.25+0.022 4.55+0.004 4.55+0.004
= E 3.06£0.33def 2.90+0.00¢ 3.65£0.00¢ 5.23+0.018 5.57+0.01¢
f F 2.03£0.04b 2.03£0.042 3.62+0.004 4.49+0.00¢ 4.20+0.03b
= G 1.67+0.10a 3.30+0.03f 3.49+0.00° 4.79+0.00f 4.11+0.03a
= H 2.39+0.00¢ 2.39+0.00P 3.74£0.00f 4.75%0.00f 5.47+0.02f
I 3.14+0.01ef 3.32+0.02f 4.03+£0.04h 4.47+0.01¢ 4.69+0.00¢
J 3.86+0.00g 3.39+0.008 3.86+0.008 4.22+0.05> 4.69+0.00¢
K 3.23+0.01f 3.62+0.01h 4.30+0.03 5.20+0.038 5.69+0.00P
T 3.27+0.01f 3.34+0.02f 3.88+0.018 4.47+0.02¢ 4.650.00¢
A 3.46+0.082b 3.49+0.00> 3.70+0.00e 3.74+0.00¢ 3.76+0.00¢
B 3.54£0.04bcd 3.73£0.00¢ 3.85£0.00f 4.27+0.01e 5.49+0.00f
C 3.56%0.02¢d 3.60+0.01c¢ 3.54+0.00° 4.79%0.00f 5.59+0.00¢n
g D 3.43+0.032 3.49+0.00> 3.59+0.00¢ 3.50+0.012 3.47+0.012
:§ E 3.61+0.01¢ 3.79+0.00f 3.61+0.00¢ 5.47+0.01) 5.38+0.02¢
= F 3.50£0.01abc 3.69£0.004 3.41£0.012 4.76x0.00f 3.59+0.00b
= G 3.61+0.01¢ 3.34+0.012 3.67+0.01de 5.14+0.03 5.50+0.01f
% H 4.30+0.08f 3.94+0.00! 4.56+0.01! 4.27+0.01e 3.83+0.004
© I 3.47+0.02abc 3.91+0.00" 3.74+0.00¢ 4.92+0.018 5.47+0.03f
J 3.62+0.01¢ 3.78+0.00f 4.63+0.01) 4.04+0.004 5.53+0.01f
K 3.85+0.00¢ 3.77+0.00f 3.66+0.01d 3.57+0.01b 5.60+0.02h
T 3.84£0.04¢ 3.84+0.01g 4.220.02h 5.07+0.00h 5.47+0.04f
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Tablo 5’in devami

A 3.16+0.052bc 3.56+0.02d 3.17+0.012 5.27£0.01ab 5.22+0.022
B 3.33+0.02¢de 3.55+0.024d 3.50+0.33bc 5.43+0.02¢d 5.20£0.032
) C 3.07£0.022b 3.55+0.024d 3.77+0.00¢4 5.17+0.012 5.25%0.022
§ D 3.08+0.0820 3.77x0.00f 3.60+0.01b<c 5.77+0.00¢ 5.81+0.004
'E E 3.32+0.01cde 3.69%0.00¢ 4.25+0.02¢ef 6.43+0.028 6.39+0.00"
% F 3.21+0.072bcd 3.34+0.012 3.51+0.00b¢ 5.39£0.05b¢ 6.32+0.01s
= G 3.18+0.04abcd 3.46%0.00¢ 3.46x0.00° 6.51+0.008 6.17+0.03f
g H 3.20+0.03abcd 3.69%0.00¢ 4.00£0.004e 5.53+0.124 5.88+0.00¢
= I 3.00£0.002 3.39+0.00P 4.50£0.00¢ 6.53+0.018 5.94+0.00¢
- J 3.23+0.06bcd 3.70%0.00¢ 4.07+0.02¢ 5.32+0.03bc 5.64+0.00¢
K 3.38+0.17de 3.56+0.02d 4.14+0.01¢ 5.39+0.02b¢ 5.46+0.00b
T 3.46%0.01¢ 3.6920.00¢ 4.55+0.028 6.20+0.03f 6.66+0.02!
A 2.30£0.02¢d 2.27+0.01cd 2.59+0.00¢ 2.11+0.032b 2.46x0.00bcde
B 2.40%0.02de 2.07+0.02a 2.17+0.01b 2.38+0.00¢de 2.62x0.01f
C 2.62%0.00fs 2.62+0.00f 2.70+0.00f8 2.27%0.01cd 2.71x0.01f
" D 2.32+0.01cde 2.25%0.02¢ 2.43+0.024 2.38+0.02¢de 2.37%0.04abc
§ E 2.36%0.01de 2.14+0.01b 2.6220.01¢f 2.41£0.03de 2.320.01a
S F 2.41+0.03¢ 2.53£0.00¢ 2.63x0.01¢fg 2.43+0.02de 2.49+0.064¢
g G 2.38+0.00de 2.22%0.04¢ 2.46x0.004 2.60+0.03f 2.51+0.05¢
= H 1.76+0.082 2.04+0.00a 2.07+0.02a 1.99+0.042 2.43+0.02bcde
n I 2.56£0.02f 2.32+0.014 2.31+0.03¢ 2.28+0.07¢ 2.39£0.02abcd
J 2.25%0.02¢ 2.14+0.01° 2.39£0.04<d 2.22+0.04bc 2.39%0.002bcd
K 2.70%0.008 2.51+0.00¢ 2.71+0.01¢ 2.48+0.11¢f 2.36x0.0320
T 2.07+0.02b 2.14+0.03b 2.16+0.05 2.52+0.02¢f 2.47%0.01cde
A 2.65x0.01° 2.30+0.03b 1.97+0.102 2.30%0.032 2.36%0.272
B 3.49+0.01f 2.60+0.03¢d 2.11+0.032b 2.39£0.02b 2.200.012
= C 3.25+0.02¢ 3.17+0.03¢ 2.39+0.02¢ 2.66%0.004 3.11+0.03b
< D 2.77+0.01¢ 2.47%0.03¢ 2.39%0.02¢ 2.540.00¢ 2.16x0.052
k] E 2.60£0.03b 2.69+0.014 2.43%0.00¢ 2.69+0.014 2.11+0.032
E F 2.87+0.004 2.60+0.02¢d 3.52+0.17¢ 2.39+0.02b 3.18+0.07v
= G 2.39+0.042 1.98+0.072 2.41+0.03¢ 3.36x0.02f 3.27+0.04b
E H 2.65x0.01° 1.97£0.102 2.17+0.03> 2.69+0.004 2.39%0.042
& I 2.78+0.00¢ 2.65x0.004 2.54%0.00¢ 2.51+0.01¢ 2.32x0.01a
& J 3.84+0.01 3.60+0.01f 2.47%0.02¢ 2.64+0.004 2.17x0.032
K 3.39+0.00f 2.65+0.004 2.46%0.00¢ 2.75%0.01¢ 2.22%0.022
T 3.63+0.03h 2.74+0.004 2.69+0.014 2.77%0.00¢ 2.11+0.032
A 4.34+0.01b 4.94+0.00¢ 6.22+0.042 7.82+0.01° 9.64+0.20¢
B 4.63£0.01¢f 5.27+0.014 7.23+0.01¢f 8.36+0.02¢f 9.97+0.004
C 4.54+0.034 6.30+0.028 7.22%0.02¢f 8.29+0.054e 9.43+0.002>
@ D 4.41+0.02bc 4.75+0.01b 7.25+0.01f 7.66%0.022 9.36x0.01a
g E 4.25%0.022 5.76x0.01f 7.17%0.03¢ 8.23+0.014 9.83+0.004
g F 4.95+0.00n 4.81+0.00P 6.74+0.01¢ 8.25+0.014 9.36x0.032
'§ G 4.34+0.02b 5.25+0.044 6.81+0.014 7.94+0.00¢ 9.59+0.01bc
] H 4.61+0.00¢ 5.59+0.00¢ 6.68+0.00¢ 8.47+0.03¢ 9.44+0.012>
A I 4.79+0.01s 4.59+0.02a 6.70+0.00¢ 7.66%0.022 9.25x0.022
J 4.69+0.01f 5.26+0.044 6.60+0.02b 8.22%0.044 9.43+0.052b
K 4.47+0.34<d 5.32+0.024d 6.59+0.00° 8.41+0.03f 9.86+0.004
T 4.25+0.28 5.27+0.02d 6.60+0.03> 7.81+0.01° 9.89+0.004
A 2.68+0.000 3.79+0.00¢ 5.07£0.022> 7.72+0.018 7.88+0.01f8
B 2.74+0.01 3.32%0.012 5.69+0.03> 7.00£0.004 7.55+0.02P
C 3.72+0.03f 4.56+0.02¢ 5.69+0.02b 7.86+0.00n 8.46x0.00"
D 3.34+0.024 4.62+0.01f 4.34+0.00a 7.67+0.01f8 7.82x0.01¢
E E 4.25+0.02s 4.68+0.00¢ 5.60+0.03> 7.41%0.03¢ 7.97+0.00"
é F 2.73+0.000 4.63+0.01f 5.60+0.01 7.72%0.01¢ 7.04+0.002
8 G 2.07x0.022 4.81+0.01 5.66+0.02b 7.65x0.00f8 7.91+0.00"
& H 3.59+0.04¢ 3.69+0.02P 5.30£0.03 6.47+0.02b 7.90+0.02f
I 3.54+0.01¢ 4.93+0.001 5.63+0.01° 6.99+0.044 7.65+0.01¢
J 2.70+0.01b 4.74+0.01h 5.60+0.02b 6.39+0.002 7.86x0.01f
K 3.17+0.01¢ 4.36%0.024 5.90£0.01° 6.74+0.00¢ 7.77+0.004
T 3.11+0.02¢ 4.77+0.01h 5.43+0.02> 7.69+0.01f8 7.97+0.00"

A: % 10 Biberiye + % 10 Karanfil, B: % 15 Biberiye + %5 Karanfil, C: %5 Biberiye + %3 Karanfil, D: %5 Biberiye + %10 Karanfil, E: % 10
Biberiye, F: % 10 Karanfil, G:%15 Biberiye H: % 5 Karanfil, I: % 5 Biberiye ] % 3 Karanfil, K (Kontrol), T(Kontrol) (a,b,c,....: Ayn siitunda farkl
ussel ifadeye sahip degerler arasindaki fark istatiksel olarak 6nemlidir (P<0.05).
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Duyusal Analiz Bulgular

Calismada kullanillan ugucu yaglar her hangi bir renk
degisikligine neden olmadigl i¢in panelistlerin ¢ig tavuk
etlerinde derideki renk degisikliklerini ve deri
kaldirildiktan  sonra kastaki renk degisikliklerini
belirlemeleri gii¢ olmadi. Deride ve deri kaldirildiktan
sonra kaslarda ilk ti¢ giin renk degisikligi goriilmezken 4.
glinde bozulmaya bagh renk degisiklikleri goriildi. En
belirgin renk degisikligi A, F, K, T gruplarinda oldu.
Muhafaza periyodunun ilk giinlerinde yogun olan EO
kokusu ilerleyen gilinlerde bozulmaya paralel olarak
azalma gosterdi. Orneklerin bozulmasi sonucu ortaya
¢ikan  koku kontrol guruplarinda daha yogun
hissedilmesine karsin yiiksek oranda EO iceren gruplarda
bozulma kokusu baskilandig1 icin bu gruplar bozulma
belirtisi gostermesine ragmen kokunun algilanmasi zor
oldu. Deneme gruplarinda kaynatma-kizartma
deneylerinde sadece biberiye yag1 iceren deneme
gruplarinin tencere kapag a¢ildiginda biberiye kokusunun
¢ig tavuk etinde hissedilen kokudan daha belirgin oldugu
bildirildi. Agizdaki karanfil aromasi biberiye aromasina
gore daha kabul edilebilir olarak degerlendirildi.

Kokusma Testleri

Orneklerdeki kokusma belirtilerine ait bulgular Tablo. 6’da
verilmistir.

Tablo 6. Eber Deneyine Ait Bulgular
Table. 6. The Result of Eber Test

deneme gruplar1 arasinda ¢ok biiyiik fark goériilmemis ve
istatiksel olarak da gruplar arasindaki fark Onemsiz
bulunmustur (P>0.05).

Giinler
Grup 0 1 2 3 4 5 6 7

A - - - - - +
B - - - - - - + +
C - - - - + + + +
D - - - + + + + +
E - - - - + + + +
F - - - - + + + +
G - - - - - - + +
H - - - - - + + +
I - - - - - - - +
] - - - - - - - +
K - - - - - - - +
T - - - - + + + +

+: Kokusma var -: Kokusma yok

Antioksidan Etkinlik

Malondialdehit (MDA) Analizi

Biberiye yagl, karanfil yagl ve bunlarin

kombinasyonlarinin antioksidan etkilerinin

degerlendirildigi bu calismada deneme gruplar1 arasinda
etkinlik agisindan ayirici bir 6zellik tespit edilemedi.

Analizin 0. gilininde B ve E gruplarinin oksidatif
stabilitesinin (0.004 mg MDA/kg) ayni oldugu gorilmesine
ragmen ilerleyen giinlerde bu benzerligin ortadan kalktig1
gorilldi. Ayni sekilde 0. glinde ayni oksidatif stabiliteyi
gosteren C ve H gruplan (0.006 mg MDA/kg), D, F, T
gruplar1 (0.003 mg MDA/kg) ve |, ], K gruplar1 (0.002 mg
MDA/kg) gruplar arasindaki benzerlikte ortadan kalkti.
Analizin 3. gilinlinde en yliksek oksidatif stabiliteyi
gbsteren B grubu ¢alismanin ilerleyen gilinlerinde bu farki
kapatti ve diger deneme gruplari gibi diisiik oksidatif
stabilite ile calismay1 tamamladi. Analiz glinleri boyunca

TARTISMA ve SONUC

Gida sanayinde ve halk sagliginda biiylik sorunlara yol
acan patojenik ve bozulma yapan bakterilere karsi, birgok
bitki ve baharat ile minimum etkili olabilecek inhibisyon
konsantrasyonunu belirlemek tizere bir¢ok c¢alisma
yapilmistir. Bu c¢alismalardan birinde S. aureus ATTC
25923, E. cloacae, S. Paratyphi, K. pneumoniae, E. coli ATTC
35218, E. coli, Citrobacter spp. ve C. albicans igin karanfil
yagmin minimum inhibisyon konsantrasyonu (MIC)
sirasiyla 2.4, 1.6, 0.27, 0.016, 0.23, 1.63, 0.73, 0.067 mg/ml
olarak belirlenmistir (Ayoola ve ark. 2008). Karanfil
yaginin broth diliisyon metodu ile cesitli
mikroorganizmalar iizerine etkili minimum inhibisyon
konsantrasyonunun (MIC) belirlendigi bir ¢alismada P.
aeruginosa ve S. aureus i¢cin MIC degeri 24 mg/ml olarak
belirlenirken E. coli icin 18 mg/ml olarak belirlenmistir
(Ali ve ark. 2009). Biberiye yaginin minimum inhibisyon
konsantrasyonunun (MIC) belirlendigi bir ¢alismada
biberiye yaginin Gram pozitif bakteriler ilizerine etkisi
Gram negatif bakterilere gére daha diisiik bulunmustur.
MIC degerleri E. coli ve P. aeruginosa igin 0-60. dk, 60-120.
dk ve 120-240. dakikada 1 mg/ml olarak bulunmustur. S.
aureus icin ise ilk 1 saatte MIC degeri 0.5 mg/ml olarak
belirlenirken, 60-120. dk ve 120-240. dakikada 0.25
mg/ml olarak belirlenmistir. B. cereus i¢in ilk saat MIC
degeri 0.062 iken 60-120. dk ve 120-240. dakikada 0.125
mg/ml olmustur (Genena ve ark. 2008). Bu ¢alismada ise
E. coli i¢in ilk 30. dakika da MIC degeri %3 (v/v) iken 24.
saat sonunda %1.5 (v/v) olarak belirlendi, P. aeruginosa
icin ise ilk 30. dk. ve 24. saatte %35 (v/v) biberiye yag1
konsantrasyonu etkisiz oldu. S. aureus i¢in ilk 30 dakikada
%40 (v/v) konsantrasyon etkisiz olurken %10(v/v)
konsantrasyon 24. saat i¢in MIC degeri olarak belirlendi.
Benzer sekilde Lb. casei, Lc. lactis, Leu. mesenteroides, S.
dysanteriae, . typhimurium,  S. enteritidis, L.
monocytogenes, B. thermosphacta, M. luteus, Y.
enterocolitica O3 bakterilerinin birgogunda biberiye yagi
24. saat sonunda daha etkili oldu (P<0.05).

Biberiye ve karanfil yaglarinin tek basina ve birlikte
kullanilarak antimikrobiyal etkilerinin arastirildiglr bir
calismada bazi bakteriler lizerine etkili minimal inhibisyon
konsantrasyonu belirlenmis ve Kkaranfil yag i¢in MIC
degerlerinin %0.062 - %0.500 (v/v) arasinda oldugu,
biberiye yaginin MIC degerlerinin ise %0.125 - %1000
(v/v) arasinda oldugu ve c¢alismanin sonunda biberiye
yaginin antimikrobiyel etkinliginin karanfil yagina gore
daha az oldugu tespit edilmistir (Wada ve Fang 1992).
Bahsi gecen calismalara paralel olarak bu ¢alismada da
karanfil yaginin antimikrobiyal etkinliginin biberiye yagina
oranla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (P<0.05).

Birgok arastirmaci ¢esitli bitki ve bunlara ait ugucu
yaglarin  gidalarda  antimikrobiyel = ajan  olarak
kullanilabilecegini 6nermislerdir (Burt 2004; Qussallah ve
ark. 2004; Nassar ve ark. 2007). Vatansever ve ark. (2008)
kekigin %10’luk buhar distilatini tavuk butlarina 10
dakika stireyle yiizey yikamasi seklinde uyguladiklar:
calismada kekik gruplarinda raf émriinii 7 giin olarak ifade
etmektedirler. Chouliara ve ark. (2007) tarafindan yapilan
ve tavuk gogiislerinin %1 kekik ugucu yagi ile muamele
edilip 4 °C’de muhafaza edildigi calismada, muhafazanin 3
ve 6. giinlerinde LAB ve Enterobacteriaceae tamamen
inhibe olurken Pseudomonas sayisinda 3. glinde 3, 6. giinde
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4 log kob/g indirgeme oldugu belirtilmektedir. Oral ve ark.
(2009) SVl emici pede plskiirtiilen %1.5
konsantrasyonundaki kekik ucucu yaginin (Origanum
onites) aerobik paketlenen ve buzdolabi kosullarinda (4°C)
saklanan broiler butlarinin raf émriinii 2 giin uzattigini
ifade etmektedirler. Bitkisel yaglar mikroorganizmalar
lizerine tek basina etkili olabildikleri gibi birlikte
kullanildiklarinda da sinerjik ve antagonist etki
gosterebilmektedirler (Evren ve Tekgililer 2011). Bu
calismada da toplam psikrotrof bakteri ve toplam mezofil
bakteri sayilar lizerine %15 Biberiye yag1 ve %5 Karanfil
yagl karisiminin birlikte kullanildigi B grubunun, daha
diisiik konsantrasyondaki kombine C grubuna goére daha
az etkili oldugu, ayni sekilde biberiye yaginin tek basina
kullanildignt G grubu ve karanfil yaginin tek basma
kullanildig1 H gruplarmin B grubundan daha etkili oldugu
gorildi (P<0.05). Diger bakteriler iizerine de EO yag
gruplarinin etkileri farkli sekilde oldu. Qussalah ve ark.
(2007) yaptiklar: bir ¢alismada %1 kekik, %1 biberiye ve
%1 kekik biberiye ilaveli PPI filmleri etler {izerine
uygulamis ve etteki Pseudomonas ve E. coli gelisimi ile
antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerini incelemislerdir.
Yapilan ¢alismanin sonucunda et Orneklerinde ucucu
yaglarin antimikrobiyal oOzelliklerinden dolay1 E. coli
0157:H7 ve Pseudomonas gelisimi Onemli derecede
azalmis ve et orneklerinin yag oksidasyonu tizerinde de
geciktirici etkisi oldugu Dbildirilmistir. Biberiye ve
karanfilin yukarida gorildigi gibi bazi ¢alismalarda
kombine edildikleri maddelerle sinerjik etkilerinin oldugu
goriilse de bu yiiksek oranda kullanildiklarinda gecerlidir.
Gerek yliksek konsantrasyonla olusturulan kombine
gruplar olsun gerekse biberiye ve karanfilin tek basina
kullanildigi  gruplar olsun tavuk butlar1 {izerine
antibakteriyel bir etki saglasa da raf émriinii uzatmakta
yetersiz kalmaktadir. Yapilan bir arastirmada in-vitro
kosullarda bakteriler iizerine 0.05-5 pl ml-1 oranindaki
bitkisel ekstrakt etkili olabilirken gida ortaminda daha
yiiksek konsantrasyonlara ihtiyac duyuldugunu
belirtmektedir (Burt 2004). Bu c¢alismada da in-vitro
kosullarda diisiik konsantrayonlarda bitkisel yag etkili
olurken, gida ortaminda ayni etki saglanamadi. Bu durum
tamamen inhibe edici etki saglamak i¢cin ¢ok yiiksek
konsantrasyonlara ihtiya¢ oldugunu diisiindiirse de
yiiksek oranda esansiyel yag iceren gruplarin kokusu
panalistler tarafindan tiiketilemez nitelikte bulundu.
Ayrica antimikrobiyal etki testlerinde sonuglar: etkileyen
bircok faktor olmasi nedeniyle gida ortaminda yapilan
calismalar ile tiip igerisinde belirli besiyeri kullanilarak
laboratuvar sartlarinda yapilan arastirmalar arasinda da
biiyiik  farkliliklar  olabilmektedir. Gida ortaminda
antimikrobiyal maddenin etkisini sinirlayan etmenleri
kontrol etmek olduk¢a zordur. Laboratuvar ortaminda ise
kullanilan Dbesiyerlerinin bilesimi ve pH degerleri,
inkiibasyon 1silary, inokiile edilen miktar, segilecek patojen
gibi ortam sartlart ¢ok daha kolay kontrol
edilebilmektedir. Daha dogru sonuglar elde etmek igin
yapilacak denemelerde mutlaka tiim etkenlerin belirlenip
kontrol altina alinmasi gerekmektedir (Davidson ve Naidu
2000).

Bu ¢alismada oldugu gibi sentetik o6zellik tasiyan
antioksidanlarin yerine gidalarda bozulmay1 engellemek
amaciyla kendilerine 6zgii lezzet ve aromalar1 olan ve
genis bioaktivite profiline sahip olan bitki ve baharatlar
gida sektoriinde alternatif olarak kullanilabilecek dogal
antioksidan maddeler olarak degerlendirilmektedir (Pope
ve Cherry 2000).

Antimikrobiyal ve antioksidan aktivite c¢alismalarinda
genel olarak sonuglarin birbiriyle karsilastirilmasi ve tam
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bir uyumun elde edilmesi olduk¢a zordur. Bunun en
onemli nedeni antimikrobiyal aktivitenin arastirilmasinda
kullanilan  tekniklerin tam bir standardizasyona
oturtulmayip arastiricidan arastiriciya degismesi olabilir.
Bir baska neden de kullanilan ugucu yaglarin, ayni tiir
bitkilerden elde edilmis olmasina ragmen, genotipik
ozelliklerinin, yetistikleri cografi bolgelerin, bu boélgelere
ait iklimsel ozelliklerin ve toplanma tarihlerinin farkl
olmasidir. Bunun yaninda ucgucu yagin farkli yéntemlerle
elde edilmesi, bitkinin kuru ya da yas olmasi, ugucu yagin
eldesinde bitkinin hangi kisminin kullanildig1 ve bu kismin
doviilmis ya da dovilmemis olmasi bile ugucu yag
kompozisyonunda degisikliklere neden olabilmektedir.
(Hammer ve ark. 1999; Hras ve ark. 2000).

Bu c¢alismada da in-vitro kosullarda o6zellikle karanfil
bitkisi bakteriler {izerine diisiik dozlarda dahi etkili
olurken gida ortaminda ayni etki saglanamamistir. Yapilan
MIC ¢alismasinda karanfil yag1 biberiye yagina goére daha
etkili bulunmus ve her iki yaginda 24. saatin sonunda ilk
yarim saate gore daha etkili olduklar1 goriilmiistiir. Tavuk
butlarinin raf émriinii uzatma ¢alismalarinda ise muhafaza
stiresi boyunca bakteri sayilarinda azalma olmus fakat raf
omriinii uzatmada higbir grup etkili olamamistir.
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