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OZET

Gidalarin kalitesini diigiiren ve raf omriinii kisaltan en 6nemli sebepler lipit oksidasyonu ve mikrobiyel
kontaminasyonlardir. Mikroorganizma gelisimi gidalarda bozulmalara ve tiiketicilerde gida kaynakli
zehirlenmelere neden olmaktadir. Lipit oksidasyonu ise et {iriinlerinde lezzet, tekstiir ve renkte bozulmalara
yol agmaktadir. Et endiistrisinde sentetik katki maddeleri antimikrobiyel ve antioksidan olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Tiiketicilerin kimyasal katkilara olan siipheci yaklagimlar1 nedeniyle kullanimlar
azalmaktadir. Son yillarda 6zellikle bitki kaynakli dogal katki maddeleri ile ilgili aragtirmalarin sayisinda
artis gozlenmektedir. Dogal katkilarin antioksidan ve antimikrobiyel olarak kullanimi et iriinlerinin raf
Omriiniin uzatilmasi ve gida kaynakli zehirlenmelerin 6nlenmesi agisindan yararlt olacaktir.

Using spices as natural antioxidant and antimicrobials in meat and meat products

Key Words:
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Antimicrobial

ABSTRACT

Lipid oxidation and bacterial contamination are the main factors that cause food quality loss and shelf-life
reduction. The growth of microorganisms in meat products may cause spoilage or foodborne diseases. Lipid
oxidation contributes to the deterioration in flavour, texture and color of displayed meat products. Synthetic
additives have been widely used in the meat industry to inhibit both, the process of lipid oxidation and
microbial growth but the trend is to decrease their use because of the growing concern among consumers
about such chemical additives. Consequently, search for natural additives, especially of plant origin, has
notably increased in recent years. Application of natural additives with both antioxidants and antibacterial
activities in meat products may be useful to prolong their storage shelf life and potential for preventing food
diseases.

*Sorumlu Yazar (Corresponding author) e-posta: lutfiyed@erciyes.edu.tr.



67

Ekici ve ark , Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 30(1):66-72

1. Giris

Et {irlinlerinde en o6nemli iki problem mikrobiyel
bozulmalar ve lipit oksidasyonudur (Yin ve Cheng,
2003; Fernandez-Lopez ve ark., 2005). Et iiriinlerinde
lipit oksidasyonu doymamis yag asidi igeriginin
yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Peroksidasyon
sirasinda  olugan hidroperoksitler stabil degildir.
Hidroperoksitler iz elementlerin katalizorliigiinde
gidanin renk, tekstiir, lezzet ve besin degerini etkileyen
yeni serbest radikaller ile alkil radikalleri, aldehitler,
ketonlar ve karbonil bilesenlerini olusturmaktadir
(Juntachote ve ark., 2007). Lipit oksidasyonu
sonucunda ortaya cikan {irlinler protein ve folik asit
gibi gida bilesenleriyle reaksiyona girmektedir. Bu
driinlerin enzimleri inhibe ederek, kandaki kolesterol
ve peroksit seviyesini arttirarak, kalp-damar
hastaliklarina sebep oldugu saptanmistir. Oksidasyon
iiriinlerinin karsinojenik etkiler gosterdigi
aktarilmaktadir (Ames, 1983; Frankel, 1991).

Et endiistrisinde oksidasyonu engellemek amaci ile
butillenmis hidroksi anisol (BHA), butillenmis hidroksi
toluen (BHT) wve propil gallat gibi sentetik
antioksidanlar 50-60 yildir yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Halliwell ve ark., 1995; Aguirrezabal
ve ark., 2000; Botsoglou ve ark., 2002; Coronado ve
ark., 2002). Ancak yapilan c¢aligmalarda BHA’ nin
farelerin  karinlarinda yaralar olusturdugu ortaya
konmustur. BHT’ nin yiliksek dozda kullaniminin ise
fare ve domuzlarda 6nemli derecede kan kaybina
neden oldugu aktarilmaktadir (McCarthy ve ark.,
2001). Potansiyel saglik riskleri tagimalari nedeni ile
son yillarda sentetik antioksidanlarin  kullanim
sinirlandirilmaya ve dogal antioksidanlar iizerinde
calisilmaya baglanmistir (Han ve Rhee, 2005).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) ginliik diyetle alinacak BHA ve BHT gibi
sentetik antioksidanlar miktarlarin1 siras1 ile 0-0.5
mg/kg ve 0-0.125 mg/kg olarak bildirmektedir (Biswas
ve ark., 2004). Buna karsin, bitki ve baharatlar ile
bunlarin ekstraktlar1 genel olarak giivenilir kabul
edilenler (GRAS) kategorisinde yer almaktadir (Hao ve
ark., 1998). Bircok calisma yag ve et triinlerinde
baharatlarin  antioksidan etki gosterdigini ortaya
koymaktadir (Al-Jalay ve ark., 1987; Aguirrezabal ve
ark., 2000). Baharat ekstraktlar1 gida sanayinde
antibakteriyel olarak da kullanim alani bulmaktadir
(Salzer, 1982). Baharatlarin antiseptik ozellikleri
esansiyel yag iceriklerinden kaynaklanmaktadir
(Verluyten ve ark., 2004).

Baharatlar ¢ok uzun bir siiredir gida katkisi olarak
kullanilmaktadir. 1970’lerin sonunda tiiketicilerin
NaCl ve nitrat gibi gida katkilarina olan tepkileri
sonucunda baharatlarin antimikrobiyel aktivitelerine
olan ilgi artmustir (Gill ve ark., 2002). Sogukta

muhafaza ile antimikrobiyel kombinasyonlart gida
zehirlenmelerini  6nemli  olgiide  engellemektedir.
Ancak, tiketicilerin gida katkilarma olan stipheci
yaklasimlar1 nedeni ile katki igermeyen gidalara olan
egilim artmaktadir (Hao ve ark., 1998). Geleneksel

olarak baz1 gidalarin tadim1 gelistirmek ya da
degistirmek amact ile yiizyillardir kullanilan
baharatlarin ~ (Madsen  ve  Bertelsen,  1995)
antibakteriyel ~ve  antioksidan  etkilerinden et

endiistrisinde faydalanmak miimkiindiir.

2. Et ve iiriinlerinde baharatlarin antioksidan
olarak kullanimi

Tiiketicilerin saghik ve gida tiikketim aligkanliklari
arasindaki iliskinin 6nemi hakkinda bilin¢lenmelerine
paralel olarak gida sanayinde dogal antimikrobiyal ve
antioksidanlara olan egilimin arttig1 bilinmektedir. Bu
nedenle  bilim insanlan da  bu  konulara
yonelmektedirler. Nitekim literatiirde farkli baharat
ve/veya ekstraktlarinin farkli et irilinleri {izerinde
sergiledikleri antioksidan etkileri iizerine ¢ok sayida
arastirma bulunmaktadir. Ornegin, McCarthy ve ark.
(2010) aloe vera (%0.25), ¢gemenotu (%0.01), ginseng
(%0.25), hardal (%0.10), biberiye (%0.10), adagay1
(%0.05), soya proteini (%0.10), cay katesini (%0.25)
ve peyniralti suyu protein konsantresini (%4) ¢ig ve
pisirilmis domuz koftelerine katarak antioksidan
etkilerini incelemislerdir. Diger baharat ve katkilara
kiyasla katesin ve biberiyenin oksidatif stabilite
tizerine oldukca etkili oldugu belirlenmistir. Bir diger
caligmada ise beyaz sakayik, kirmizi sakayik,
sappanwood (kirmizi veya sar1 boya veren bir agac),
Moutan sakayigi, biberiye ve melekotu bitkilerinin
etanol ekstraktlart kiymaya %0.25 seviyesinde ilave
edildiginde ¢ig veya pisirilmis koftelerde depolama
boyunca oksidasyonun minimum seviyede oldugu
belirlenmistir (Han ve Rhee, 2005). Baharatlarin tek
baslarina veya karigim halinde kullanimlarinin
oksidasyona olan etkilerinin incelendigi bir baska
caligmada ise koftelere %1.5 adagay1 veya %1 adagayi,
kirmiz1 biber, karabiber, sarimsak ve mercankosk
karigimi ilavesinin pisirme ve depolama sirasinda
oksidatif stabiliteyi arttirdigi saptanmistir. Adagaymin
baharat karigimindan daha etkili oldugu
aktarilmaktadir (Karpinska ve ark., 2001). Pisirilen
domuz koftelerine 100 veya 500 mg/kg diizeyinde
ilave edilen cloudberry (Rubus chamaemorus), sogiit
otu (Epilobium angustifolium) ve pancar kokii
ekstraktlarinin antioksidan etkileri kuersetin, rutin ve
kafeik asitle kiyaslanmigtir. Cloudberry ekstrakti ve
kuersetin en etkili antioksidanlar olarak belirlenirken,
rutinin antioksidan aktivitesinin ¢ok zayif oldugu
aktarilmaktadir (Rey ve ark., 2005).

Oksidasyon iizerine etkili bir diger parametre et
cesididir. Nitekim kirmizi et (sigir ve domuz), kanath
hayvan (tavuk, ordek ve devekusu) ve balik (mezgit ve
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uskumru) gibi farkli etlerden hazirlanan et {iriinlerinin
lipit oksidasyonuna hassasiyetinin doymamighk
derecesi ile etlerin demir konsantrasyonuna bagh
olarak degistigi saptanmistir. Nitekim koftelere 300
mg/kg seviyesinde ilave edilen katesinin uskumru
disindaki koftelerde lipit oksidasyonunu kontrol altina
aldig1 belirtilmektedir. Doymamislik derecesi yiiksek
olan uskumru koftelerinde ise oksidasyonu engellemek
icin 300 mg/kg’dan fazla katesin kullanilmas1 gerektigi
aktarilmaktadir (Tang ve ark., 2001).

Biberiye ekstraktlar1 gida sanayinde genis bir kullanim
olanagi bulan onemli antioksidan kaynaklarindandir.
Lipit oksidasyonunu engellemesi, duyusal olarak iyi
algilanmas1 nedeniyle bir¢ok gidada kullanilmistir.
Barbut ve ark. (1985) hindi etine 20 ppm; Stoick ve
ark. (1991) sigir bifteklerine 500-1000 ppm; Sanchez-
Escalante ve ark. (2001) koftelere 1000 ppm biberiye
ile 500 ppm C vitamini kombinasyonunu ilave
etmislerdir. Biberiye ekstraktlarinin hidroperoksit
olusumunu inhibe ettigi belirtilmektedir. Bir diger
calismada da biberiye, portakal ve limon ekstraktlari
ilave edilerek 12 giin siireyle depolanan koftelerde en
etkili antioksidanin biberiye oldugu belirlenmistir.
Duyusal testler et {irlinlerinde biberiye ve turunggil
ekstraktlarinin lipit oksidasyonunu engellemek igin
basar1 ile kullanilabilecegini ortaya koymaktadir
(Fernandez-Lopez ve ark., 2005).

Et driinlerinde oksidasyonun engellenmesi igin
kullanilan C vitamini ise konsantrasyonuna bagli

olarak  antioksidan  veya  prooksidan  etki
gostermektedir. C vitamininin diger antioksidanlar ile
kombine edildiginde sinerjik etki  gosterdigi

belirtilmektedir. Yapilan in vitro ¢alismalar E vitamini
ve biberiye ekstraktlarinin C vitamini ile kombine
edildiginde oksidasyon iizerine daha etkili oldugunu
ortaya koymaktadir. Modifiye atmosferde depolama
uygulamasindan once bifteklerin C ve E vitaminlerine
daldirilmasinin ~ olduk¢a iyi  sonuglar  verdigi
belirtilmektedir. Yapilan bir c¢alismada ¢ig sigir
bifteklerinin ylizeyine taurine (50 mM), biberiye (1000
ppm ) ve E vitamini (100 ppm) ekstraktlari, C vitamini
(500 ppm) ile kombine edilerek piiskiirtiilmiis ve
modifiye atmosferde (%70 O, + %20 CO, +%10 N,)
1+1°C sicaklikta 29 giin siireyle depolanmistir. Yiizeye
antioksidan uygulamanin oksidatif bozulmay: etkili bir
sekilde geciktirdigi saptanmistir. C vitamini ile
biberiye ve taurin kombinasyonunun ¢ig bifteklerin raf
Omriinli 10 glin kadar arttirdig1r  belirtilmektedir.
Oksidasyonu engellemede en etkili antioksidanin
biberiye oldugu saptanmistir (Djenane ve ark., 2002).

Yag icerigi zengin olan fermente et iiriinlerinde
olgunlagma siiresince oksidasyon gercgekleserek tipik
fermente lezzeti olugmaktadir (Zanardi ve ark., 2004).
Bir¢ok arastirmada fermente sucuklarin olgunlagmasi
sirasinda 6nemli bir lipit oksidasyonunun olmadigi

belirtilmektedir  (Gokalp, 1986; Dominguez ve
Zumalacarregui, 1991). Bunun sebebinin kullanilan
baharatlarin antioksidan aktiviteye sahip olmalari, kiir
ajanlar1 ve tiitsiileme olabilecegi aktarilmaktadir.
Nitekim %3 biber, %1 taze sarimsak ilave edilerek; 96
giin siiresince olgunlastirilan fermente sucuklarin
oksidasyona  ugramadigi  belirlenmistir. ~ Biber
icermeyen sucuklarda ise tuz icerenlerin tiyobarbiitirik
asit (TBA) degerinin tuz  igermeyenlerden
fermantasyonun 6-53 giinleri arasinda daha yiiksek
oldugu belirlenmistir (Aguirrezabal ve ark., 2000).
Tuzun, et driinlerinde prooksidan etkisi oldugu
bilinmektedir (Zanardi ve ark., 2004; Revilla ve
Quintana, 2005).

Fenolik  maddelerce  zengin {lizim  ¢ekirdegi
ekstraktinin giiglii bir antioksidan oldugu, lipit (Ahn ve
ark., 2002)ve LDL (low density lipoprotein)

oksidasyonunu inhibe ettigi belirlenmistir (Shrikhande
2000, Jayaprakasha ve ark. 2003). Hindi butlarina 10
ve 20 g/kg diizeyinde iiziim g¢ekirdek ekstrakti ilave
edildiginde de TBA degerinin kontroliin yaklasik 10°da
biri kadar oldugu, dolayis1 ile de son derece etkili bir
antioksidan oldugu sonucuna ulagilmistir (Lau ve
King, 2003). Oksidasyonu engellemek amaci ile tavuk
etlerine 1-10 mg/kg seviyesinde iiziim ¢ekirdek
ekstrakt: ilave edilmesi Onerilmektedir (Mielnik ve
ark., 2003). Yapilan bir ¢alismada hindi gogiis etlerine
tiziim ¢ekirdek ekstraktlarnt 0.4, 0.8 ve 1.6 g/kg

diizeylerinde ilave edilerek pisirilmistir. Tim
antioksidanlarda  oldugu gibi iziim ¢ekirdek
ekstraktlarinin ~ pisirme  sirasinda  oksidasyonu

engelleme derecesinin kullanilan konsantrasyona bagh
oldugu aktarilmaktadir (Mielnik ve ark., 2006).

Biberiye ve peyniralt1 suyu tozu ilave edilen sucuklarin
-20°C sicaklikta 10 ay depolanmasi sonucunda lipit
oksidasyonuna kontrol grubundan daha az maruz
kaldigi belirlenmistir (Coranado ve ark., 2002).
Chorizo adi verilen Ispanyol tipi fermente sucuklarda
ransiditenin ~ 6zellikle aci1  biberler tarafindan
engellendigi belirtilmektedir (Revilla ve Quintana,
2005). Bir baska c¢alismada ise paprika, kiigiik
hindistan cevizi (nutmeg), biberiye, mace (hindistan
cevizinin kabugunun ogiitiilmesiyle elde edilen hos
kokulu baharat), sarimsak ve adacayr gibi bazi
baharatlarin  kuru-fermente sucuklarin raf Omriinii
uzattig belirtilmektedir (Verluyten ve ark., 2004).

Vakum  paketleme ile  antioksidan ilavesi
kombinasyonunun et iiriinlerinin raf dmriini uzattig1 ve
diisiik ekstrakt konsantrasyonlarinda da etkili oldugu
belirtilmektedir (Sahoo ve Anjaneyulu, 1997; Mielnik
ve ark., 2006). Bufalo etinden iiretilen nuggetlara 500
ppm sodyum askorbat, 10 ppm a-tokoferol asetat ve
%0.5 sodyum trifosfat eklenerek aerobik sartlarda veya
vakum ambalajda 4°C’de depolanmistir. Depolama
siiresinin uzamasma bagli olarak {irliniin kalitesi
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diismekle birlikte, dogal antioksidan ilavesine ek
olarak uygulanan vakum paketlemenin nuggetlarin raf
omriinii 10 giinden 30 giline ¢ikardigi aktarilmaktadir
(Sahoo ve Anjaneyulu, 1997). Depolama sartlar ile
antioksidanlarin sinerjik etksinin incelendigi bir diger
calismada, sigir kiymalarmma 200, 400, 600, 800 ve
1000 ppm seviyelerinde caydan ekstrakte edilen
katesinin, renk stabilitesi ve lipit oksidasyonuna olan
etkisi incelenmistir. Kiymalar 4°C sicaklikta aerobik
veya modifiye atmosfer (%80 O, + %20 CO,) altinda 7
giin siireyle depolanmistir. Katesinin 200 ppm
seviyesinde uygulanmasi halinde gerek modifiye
atmosfer gerekse de aerobik sartlar altinda
metmiyoglobin olusumunu geciktirdigi
belirtilmektedir. Bununla birlikte, 400 ppm’den yiiksek
konsantrasyondaki  katesinin  rengi  korumadigi
aktarilmaktadir. Modifiye atmosferde rengin daha iyi
korundugu  belirtilmektedir.  Katesinlerin  gerek
oksidasyonun gerekse de renkte bozulmalarin
geciktirilmesinde kullanilabilecek etkili antioksidanlar
oldugu aktarilmaktadir (Tang ve ark., 2005). Pisirilmis
domuz kiymalarinda oksidasyonu engellemek amaciyla
kuru galangal (Alpinia galanga, havlican) ve etanol
ekstraktt kullamimmin da iyi sonuglar verdigi
belirtilmektedir (Juntachote ve ark., 2005).

Mekanik olarak kemiksizlestirilmis etler; yogun stres
ve islem sirasindaki aerasyon nedeniyle oksidatif
degisimlere oldukca yatkindir. Ozellikle hindi etlerinin
E vitamini igerigi diisiikk oldugundan oksidasyon
potansiyelleri  yiiksektir. Yapilan bir c¢alismada
mekanik kemiksizlestirilmis hindi etlerinde lipit
oksidasyonunu engelleme etkisinin troloks C (E
vitaminin suda c¢oziinen sentetik tiirevi) > biberiye
ekstraktlar1 > C vitamini seklinde siralandig
belirlenmistir (Mielnik ve ark., 2003).

Geleneksel bir et {irlinlimiiz olan kavurma, %30-40 yag
icermesi nedeniyle depolama sirasinda oksidatif
degisime maruz kalabilecek et {irlinleri arasinda yer
almaktadir. Kavurmada renk degisiminin  ve
oksidasyonun engellenmesi amaciyla 50 ve 100 ppm
seviyelerinde BHA ve - tokoferol ilave edildigi
calismada en etkili antioksidanin 100 ppm
seviyesindeki BHA oldugu ve bunu 100 ppm a-
tokoferoliin izledigi belirlenmistir. Antioksidan ilave
edilen kavurmalarin renginin daha iyi korundugu ve
lipit oksidasyonu stabilitesinin depolama siiresince
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Aksu ve Kaya,
2005).

3. Et ve iiriinlerinde baharatlarin antibakteriyal
olarak kullanimi

Cok uzun bir siiredir gida katkisi olarak kullanilan
baharatlarin ~ antiseptik  Ozellikleri  esansiyel yag
iceriklerinden kaynaklanmaktadir (Verluyten ve ark.,
2004). Gram-negatif bakterilerin hiicre duvarlarinin

lipopolisakkarit olmasi nedeniyle esansiyel yaglarin ve
yag asitlerinin etkilerini azalttiklar1 belirtilmektedir
(Ouattara ve ark., 1997). Baharatlar bircok Gram-
negatif ve Gram-pozitif bakteriyi etkilemesine karsin,
laktik asit bakterileri iizerine etkili degildirler
(Verluyten ve ark., 2004).

Etlerin yiizeyinde mikrobiyel gelisimi engellemek
amactyla organik asit ¢ozeltisine daldirma ya da etin
ylizeyine ¢ozelti pliskiirtiilmesi gibi ¢esitli uygulamalar
yapilmistir.  Ancak, bu katkilarin evoparasyon,
notralizasyon veya ete niifuz etme gibi problemlere
kars1 stabil olmadigi belirtilmektedir (Ouattara ve ark.,
1997).

Yapilan bir ¢aligmada ette bozulmaya neden olan ikisi
Gram-negatif (Pseudomonas fluorescens ve Serratia
liquefaciens) ve dordii Gram-pozitif — (Brochothrix
thermosphacta, Carnobacterium piscicola,
Lactobacillus curvatus ve Lactobacillus sake) olmak
tizere 6 farkli bakteri {lizerine esansiyel yag ve yag
asitlerinin antimikrobiyel etkileri incelenmistir. Yag
asitleri icerisinde laurik ve palmitoleik asitler en
yiiksek inhibitor etkiyi 250-500 pg/mL
konsantrasyonunda gosterirken, miristik, palmitik,
stearik ve oleik asitlerin antimikrobiyel etkisinin
olmadig1 saptanmistir. Ayni ¢alismada karanfil, targin,
yenibahar ve biberiye yaglarinin antimikrobiyel
etkilerinin yiliksek oldugu belirlenmistir. Esansiyel
yaglarin antimikrobiyel aktivitesi ile &jenol ve
sinamaldehit icerikleri arasinda bir iliski oldugu
saptanmugtir (Ouattara ve ark., 1997).

Agar difiizyon testinde biberiye ekstraktlarinin laktik
asit bakterileri ile Listeria’y1 inhibe ettigi, ancak
koftelerde sadece laktik asit bakterilerinin sayisinda
azalma gerceklestigi  belirtilmektedir  (Fernandez-
Lopez ve ark., 2005). Fermente bir sucuk izolati olan
Lactobacillus curvatus LTH 1174’iin biiyiime hizini
biber, kii¢iik Hindistan cevizi (nutmeg), biberiye, mace
(Hindistan cevizinin kabugunun o&giitiilmesiyle elde
edilen hos kokulu baharat) ve sarimsagin azalttigi,
ancak paprikanin arttirdigi saptanmistir (Verluyten ve
ark., 2004).

Yapilan bir calismada melekotu kokii, defne, karaman
kimyonu, havug, karanfil, mercankosk, yenibahar (tath
kirmiz1 biber) ve kekik ekstraktlari pisirilen tavuklara
uygulanarak Aeromonas hydrophila ve Listeria
monocytogenes’e  karsi  antibakteriyel  etkileri
incelenmistir. Tavuk gogsiiniin i¢ sicakligit 85°C’ye
ulasana kadar pisirilmis ve sonra 5°C’ye sogutularak,
yiizeylerine ekstraktlar uygulanmigtir. Tavuklara A.
hydrophila ve L. monocytogenes inokiile edilerek 5 ve
15°C sicakliklarda sirasiyla 7 ve 14 gilin siireyle
depolanmuslardir. Her iki bakteri tizerine de karanfil ve
yenibahar  ekstraktlarmnin = daha  etkili  oldugu
belirlenmistir (Hao ve ark., 1998).
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Bir diger c¢alismada ise kimyon, Helichrysum
compactum  Boiss, kiigiik Cezayir meneksesi,
mercankosk, adagayr ve kekigin E. coli O157:H7’ye
kars1 etkili antimikrobiyeller oldugu aktarilmaktadir
(Sagdic ve Ozcan, 2003). Feslegen, dalamagia adacay1,
dereotu, rezene, defne, nane, biberiye, adacayr ve
sumak hidrosollerinin  antimikrobiyel  etkisinin
olmadigl, buna karsin mercankdosk ve yaz kekigi
hidrosollerinin inhibitdr etkisi oldugu saptanmistir. Bu
etkinin ekstraktlarin karvakrol ve timol igeriginden
kaynaklanabilecegi belirtilmektedir (Sagdig ve Ozcan,
2003).

Diallil siilfid (DAS), diallil disiilfid (DADS), s-etil
sistein (SEC), n-asetil sistein (NAC) gibi sarimsak
tiirevlerinin si1g8ir kiymalarinda lipit oksidasyonu, renk
ve mikrobiyolojik kontaminasyon iizerine etkilerinin
incelendigi bir calismada, ilave edilen sarimsak
tirevlerinin  lipit  oksidasyonunu  geciktirdigi
belirlenmistir. Organosiilfiir bilesiklerinin antioksidatif
ozelliklerinin kullanim dozlarina bagli oldugu ve
antioksidan etkisinin a-tokoferolden daha giiglii oldugu
belirlenmistir. DAS ve DADS’in kiymalarda toplam
aerob sayisim azaltirken, inokiile edilen Salmonella
typhimurium, Escherichia coli O157: H7, Listeria
monocytogenes, Staphyllococcus aureus ve
Campylobacter jejuni gibi 5 patojen mikroorganizmay1
inhibe ettigi belirtilmektedir. Organosiilfiir
bilesenlerinin et veya diger gidalarda rengi
geligtirmede, lipit  oksidasyonunu oOnleme ve
mikrobiyel giivenligi saglamada kullanilabilecek dogal
antioksidan oldugu saptanmigtir (Yin ve Cheng, 2003).

Karvakroliin antimikrobiyel etkileri oldugu
bilinmektedir. Mercankdsk ve kekigin esansiyel
yaglarmin karvakrol igeriginin sirast ile %60-70 ve
%45 oldugu belirtilmektedir. Karvakrol membran
gecirgenligini arttirarak potasyum ve proton kaybina
sebep olup, pH’nin diismesine yol ac¢maktadir.
Membran yikilarak ATP sentezi inhibe edilmektedir.
Bu olaylar sonucunda hiicre 6lmektedir. Karvakroliin
prekiirsorii olan simenin Bacillus cereus tizerine olan
inhibitor etkisinin daha fazla oldugu saptanmistir. Bu
etkinin hiicre membraninin genlesmesi ile ilgili oldugu
aktarilmaktadir (Ultee ve ark., 2002).

Biftek ve morina filetolart mercankosk ve cranberry
ekstrakt karisimimi 0.1 mg/ml igeren ¢dzeltilere
daldirilip L. monocytogenes ile inokiile edildiginde
fenolik  kaynaklari  olarak  mercankdsk  veya
cranberrynin yalniz bagina kullanilmalarindan daha iyi
sonu¢ alindigr belirtilmektedir. Buradaki etkinin
sinerjizmden kaynaklandig1 belirtilmektedir. Fenolik
cozeltisine laktik asit ilavesi ile antimikrobiyel etkinin
arttigin saptanmustir. Nitekim fenolikler hidrofobik
yapilar1 nedeni ile sitoplazmik zar lizerinde birikmekte

ve antimikrobiyel etki gostermektedir (Lin ve ark.,
2004).

Et ve {drlinlerinde baharat ve bitkiler direkt olarak
kullanilabilecegi gibi ekstraktlar1 da basar1 ile
uygulanmaktadir. Antioksidan ve antimikrobiyel
etkileri olan baharat kullanimu ile et tiriinlerinin kalitesi
ve raf omrii iyilestirilerek ekonomik kayiplarin oniine
gecilebilecegi belirtilmektedir (Yin ve Cheng, 2003).

4. Sonu¢

Mikrobiyel ve oksidatif bozulma gidalarda kalite ve
ekonomik kaybin yani sira tiiketicilerde gida kaynakli
saglik problemlerine neden olabilmektedir. Et ve
iirtinleri gibi lipit  oksidasyonuna  yatkin,
mikrobiyolojik yolla kolayca bozulabilen gidalarda bu
degisimleri engellemek ya da geciktirmek amaci ile
BHA, BHT gibi sentetik katki  maddeleri
kullanilmaktadir. ~ Sentetik  katki  maddelerinin
tasidiklar1 potansiyel saglik risklerinin farkina varan
tiketiciler dogal katkilar iceren gida maddelerini tercih
etmektedir. Gida iriinlerine farkli baharat ve otlar
ylizyillardir son iirlinlin karakteristik lezzetini elde
etmek amaci ile ilave edilmektedir. Oysa son yillarda
yapilan  calismalar  baharatlarin  lezzet  verici
Ozelliklerinin yani sira antioksidan ve antimikrobiyel
etkileri oldugunu, bunlarin et {irlinlerinde lipit
oksidasyonunu ve mikrobiyel bozulmalari basari ile
engelleyebildigini ya da geciktirebilecegini ortaya
koymaktadir. Sonug olarak; yaptigimiz bu arastirmalar
sonucunda aloe vera, g¢emenotu, ginseng, hardal,
biberiye, adagayi, beyaz sakayik, kirmizi sakayik,
sappanwood (kirmizi veya sar1 boya veren bir agac),
Moutan sakayigi, biberiye, melekotu, kirmizi biber,
karabiber, sarimsak ve mercankosk gibi evlerimizde de
kullanmakta oldugumuz ¢ok sayida bitki ve baharatin
dogal antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklere sahip
oldugunu sdyleyebiliriz.
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