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Öz: Çalışma etlik piliç yemlerine farklı seviyelerde narenciye kabuk yağları (portakal, limon, bergamot) ilavesinin doku yağ 

asidi kompozisyonu ve raf ömrüne etkisini incelemek için yapılmıştır. Araştırmada bir günlük yaşta 500 adet (250 erkek 250 

dişi) Ross 308 civciv kullanılmıştır. Denemede her biri beş alt gruptan oluşan on grup oluşturulmuştur. Kontrol grubu bazal 

yemle diğer gruplar ise sırasıyla bazal yeme 1, 2 ve 3 ml/kg seviyelerinde portakal, limon ve bergamot kabuk yağı ilave edilen 

yemlerle beslenmiştir. Deneme sonunda kesilen hayvanların göğüs ve but kaslarının yağ asit kompozisyonları ile +4 C’de 

depolanan dokularda 1 ve 3. günlerde tiyobarbuturik asit reaktif madde (TBARS) değerlerine bakılmıştır. Depolamanın 

3.gününde 1 ml/kg düzeyinde limon ve portakal kabuk yağı ilave edilen gruplarda TBARS değerlerinin 3 mg/kg’ın altında 

olduğu saptanmıştır. Portakal kabuk yağının 2 ml/kg seviyesinin göğüs dokusunda 3 ml/kg seviyesinin ise but dokusunda 

eikosapentaenoik asit (EPA) ve dokosahexaenoik asit (DHA) oranını önemli derecede artırdığı tespit edilmiştir. Sonuç olarak 

etlik piliç rasyonlarına 3 ml/kg düzeyinde portakal kabuk yağı ilavesinin dokularda raf ömrü ve yağ aside kompozisyonu üzerine 

olumlu etkilerinden dolayı alternatif bir yem katkı maddesi olarak kullanılabileceği düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Etlik piliç, Narenciye kabuk yağları, TBARS, Yağ asit kompozisyonu. 

 

The Effects of Citrus Peel Oils on Fatty Acid Composition and Shelf Life of 

Muscle in Broilers 

Abstract: The present study was conducted to determine dietary supplemental citrus peel oils (orange, lemon, bergamot) in 

different levels on meat fatty acid composition and shelf -life in broilers. The trial consisted of 1-day-old total 500 (250 male 

and 250 female) Ross 308 chicks.  The study consisted of 10 groups in total and each group had 5 subgroups. Experimental 

diets were prepared by adding 1, 2 and 3 ml/kg orange, lemon and bergamot peel oil to basal diet (Kontrol grubu bazal yemle 

diğer gruplar ise sırasıyla ifadesi cümlede yer almamakta). At the end of the study, fatty acid composition and thiobarbituric 

acid reactive substances (TBARS) levels of tissues stored at 4◦C were measured. TBARS values were found to be below 3 mg 

/ kg in the groups to which 1 ml / kg of lemon and orange crust oil were added on the 3rd day of storage. The addition of 2 

ml/kg lemon peel oil and 3 ml/kg orange peel oil to compound feed significantly increased eicosapentaenoic acid (EPA) and 

docosahexaenoic acid (DHA) in the leg and breast tissues respectively.  As a conclusion, it was determined that the 3 ml/kg 

levels of orange peel oil, whose possible uses as an alternative to feed additives, influenced the fatty acid composition and 

the TBARS of the meat. 

Keywords: Broiler, Citrus peel oil, Fatty acid composition, TBARS. 
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GİRİŞ

em katkı maddesi olarak antibiyotiklerin 

yasaklanmasından dolayı insan sağlığına zarar 

vermeyen, patojenlerden kaynaklanan birçok 

problemi önleyerek, performansı iyileştirip karlılığı 

artıran doğal ve aromatik bitkilerden elde edilen 

esansiyel yağların hayvan beslenmede alternatif yem 

katkı maddesi olarak kullanımı yoğunluk kazanmıştır 

(1). Hayvansal üretimde bu doğal maddelerin 

kullanılmalarının amacı; yemden yararlanmayı 

artırmak, hayvansal ürünlerin miktar ve kalitesini 

yükseltmek, raf ömrünün uzatmak, hayvanların ve 

insanların sağlıklarını korumak ve elde edilen 

ürünlerin maliyetlerini düşürmektir (2). 

Antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerinden 

dolayı narenciye kabuk yağlarının yem katkı maddesi 

olarak kullanımı son zamanlarda oldukça önem 

kazanmıştır. Esans yağ ve flavonoidler portakal 

(Citrus sinensis), limon (Citrus limon) ve bergamot 

(Citrus bergamia) gibi turunçgillerin kabuk kısmında 

yoğun bir şekilde bulunmaktadır. Bu kısımlar limonen 

ve linalool gibi uçucu yağları oldukça yüksek miktarda 

içermektedir (3). Portakal kabuk yağının en önemli 

bileşeni olan limonenin antioksidan aktivitesinin 

oldukça yüksek olduğu bildirilmiştir (4). 

Yapılan çalışmalarda portakal kabuk yağının 

Japon bıldırcınlarının kalp ve karaciğer dokusunda 

MDA düzeyini önemli derecede düşürdüğü (5), 

ratlarda ise lipit peroksidasyonu önemli derecede 

azalttığı bildirilmiştir (6). 

Ayrıca broylerler üzerinde yapılan bir çalışmada 

japon yuzu limonu (Citrus junos) ilavesinin but ve 

göğüs dokularında TBARS değerlerini önemli düzeyde 

azalttığı rapor edilmiştir (7). 

Bu çalışma etlik piliç yemlerine değişik 

seviyelerde (1, 2 ve 3 ml/kg) narenciye esans yağları 

(bergamot, portakal, limon) ilavesinin but ve göğüs 

dokularında raf ömrü ve yağ asidi kompozisyonu 

üzerine etkilerini tespit etmek amacı ile 

yürütülmüştür. 

MATERYAL ve METOT 

Denemede bir günlük yaşta 500 adet (Ross 308) 

karışık cinsiyette etlik civciv kullanılmıştır. Denemede 

10 grup oluşturulmuş, her grup beş alt gruba 

ayrılmıştır (5 adet erkek, 5 adet dişi). Birinci grup 

kontrol olup bazal yemle (Tablo 1), diğer gruplar ise 

bazal yeme sırası ile 1 mL, 2 mL ve 3 mL/kg düzeyinde 

bergomat kabuk yağı, limon kabuk yağı ve portakal 

kabuk yağı ilave edilerek oluşturulan rasyonlarla 6 

hafta süreyle ad-libitum olarak beslenmişlerdir. 

Denemede etlik civciv başlangıç 1.dönem (0-14. 

günler arası), etlik civciv 2.dönem (15-21.günler), 

etlik piliç 3.dönem (22-35.günler) ve etlik piliç bitirme 

(36-42. günler) olmak üzere 4 farklı yem 

kullanılmıştır. Çalışma etik kurul ilkelerine uygun 

olarak yürütülmüştür. Rasyona ilave edilen narenciye 

kabuk yağları ticari bir firmadan temin edilmiştir. 

Narenciye kabuk yağlarının etken madde 

düzeyleri GC-MS (Gas Chromatography ve Mass 

Spectrometry) ile  tespit edilmiştir (portakal kabuk 

yağı: %97.46 limonene, %1.98 beta-myrecene, %0.22 

linalool; Bergamot kabuk yağı: %35.66 Dl-limonene, 

%20.28 linalool, %20.89 linalyl acetate, %2.13 beta-

terpinly acetate, %14.96 alpha terpinenly acetate; 

Limon kabuk yağı: %1.92 beta-myrecene, %95.28 

limonene, %1.32 E-citral, %0.94 Z-citral içeriyor). 

Deneme sonunda bütün hayvanlar kesilmiş, kesilen 

hayvanların but ve göğüs kısımlarından beş adet 

örnek alınarak + 4oC de depolanmış, 1 ve 3 günlerde 

TBARS (tiyobarbuturik asit reaktif madde) 

değerlerine bakılmıştır (8). Ayrıca but ve göğüs 

kısmından alınan örneklerde yağ asit kompozisyonu 

incelenmiştir (9). 

İstatistiksel Analiz 

Elde edilen verilerin varyans analizi Genel Linear 

Model prosedürü ile ve önemli bulunan verilerin 

önem kontrolleri SPSS 10.01 (10) paket programı 

kullanılarak yapılmıştır. Gruplar arasındaki farklılıklar 

Duncan çoklu karşılaştırma testi ile belirlenmiştir. 

 

Y 
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Tablo 1. Denemede kullanılan bazal yemin içeriği ve besin madde kompozisyonu.  
Table 1. Ingredient of basal feed and nutrient composition of experimental diet.  
 

Ham maddeler (g/kg) 

Etlik civciv 
başlangıç 

yemi (0-14 
gün) 

Etlik civciv 2. 
dönem yemi 

(15-21) 
 

Etlik piliç 3. 
dönem yemi 

(22-35) 
 

Etlik Piliç Bitiş 
Yemi (36-42) 

Mısır 
 

575.50 575.50 600.02 635.02 

Soya fasülyesi küspesi(HP %48) 
 

175.50 110.00 67.18 28.72 

Tam yağlı soya (HP %38) 160.00 219.50 240.00 240.00 

Tavuk unu (HP% 60) 35.00 35.00 35.00 35.00 

Et-kemik unu (HP %35) 34.00 34.00 34.00 34.00 

Bitkisel yağ 4.00 10.00 13.63 17.18 

Tuz 1.80 1.70 2.00 2.00 

Lisin 3.00 2.23 1.99 1.80 

Metiyonin 2.00 1.37 1.22 1.02 

Mermer tozu 2.00 2.70 - - 

Vitamin karması1 

 
2.00 2.00 2.00 2.00 

Mineral karması2 

 
1.50 1.50 1.50 1.50 

Soda 1.50 1.50 1.46 1.76 

DCP 2.20 2.50 - - 

Toplam 1000 1000 1000 1000 

Hesaplanan  

Ham protein (%) 
 

23.00 21.80 20.05 19.40 

Ham yağ (%) 
 

8.03 9.79 10.50 11.00 

Ham selüloz (%) 4.22 4.41 4.43 4.45 

Ham kül (%) 5.59 5.25 5.13 4.98 

ME(kcal/kg) 3040 3200 3180 3241 

Ca (%) 1.05 0.99 0.98 0.95 

P (%) 0.56 0.53 0.53 0.51 

Metiyonin 1.22 0.98 0.90 1.00 

Lisin 1.50 1.30 1.20 1.10 

Analiz edilen 

Ham protein (%) 
 

22.70 21.10 20.89 19.11 

Ham yağ (%) 
 

8.13 10.10 10.20 11.91 

Ham selüloz (%) 3.96 4.20 4.22 4.23 

Ham kül (%) 5.24 5.00 5.57 4.61 
1 Diyetin her kilogramında: 12 000 IU vitamin A, 3500 IU vitamin D3, 100 IU vitamin E, 3 mg vitamin K3, 2.5 mg vitamin B1, 6 mg  vita- min B2, 25 mg niasin, 10 mg kaşsiyum D-pantotenat, 
4 mg vitamin B6, 0.015 mg vitamin B12, 1.5 mg folik asit, 0.150 mg D-biotin, 100 mg vitamin C, 0.450 mg kolin klorid. 2 Diyetin her kilogramında: 100 mg Manganez, 25 mg demir, 65 mg 
çinko, 15 mg bakır, 0.25 mg kobalt, 1 mg iyot, 0.2 mg Selenyum. 
 
 

BULGULAR ve TARTIŞMA 

Etin raf ömrüne etki eden en önemli faktör 

içerdiği lipidlerin acılaşmasıdır. Gıda maddelerinde 

yapılan TBARS analizinin yağlarda oksidasyonu 

gösteren önemli bir kalite kriteri olduğu ve bu 

değerin 3 mg/kg’dan daha az olması gerektiği 

bildirilmiştir (11). Depolamanın 1. ve 3. günlerinde 

göğüs ve but dokularında TBARS değeri bakımından 

gruplar arasındaki fark önemsiz olarak (P> 0.05) 

bulunmuştur (Tablo 2) . Gruplar arasında dokulara ait 

malondialdehit (MDA) değerleri istatistiksel olarak 

önemsiz olsa da 1.günde bergamotun tüm seviyeleri 
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ile limonun 1 ml/kg seviyesinde MDA değerlerinin 3 

mg/kg'ın altında olduğu belirlenmiştir. Benzer olarak 

3.günde bergamotun 3ml/kg seviyesinde TBARS 

değerinin 3 mg/kg’dan az olduğu ve bergamotun bu 

seviyesinde antioksidan düzeyinin yüksek olduğu 

görülmektedir. Göğüs dokularında depolamanın 1. 

günü bergamotun 1 ml/kg seviyesi,  limonun her üç 

seviyesi ve portakalın 1 ve 3 ml/kg seviyelerinde,  

depolamanın 3.günüde ise limon ve portakalın 1 

ml/kg seviyesinde MDA değerlerinin 3mg/kg’ın 

altında olduğu bulunmuştur.

  

Tablo 2. Narenciye kabuk yağlarının etlik piliç but ve göğüs dokusu TBARS (mg MDA/kg doku) değeri üzerine 
etkisi.  
Table 2. Effect of dietary supplementation of citrus peel oils on TBARS (mg MDA/kg tissue) values in leg and 
breast muscles of broilers. 
 

Gruplar 

TBARS 

But Göğüs 

1. Day 3.Day 1. Day 3.Day 

Kontrol 3.29 7.78 3.86 4.94 

Bergamot 1 ml/kg 2.06 4.22 2.36 4.68 

Bergamot 2 ml/kg 3.00 6.12 3.10 3.93 

Bergamot 3 ml/kg 2.15 2.77 2.10 3.25 

Limon 1 ml/kg 2.32 6.23 2.92 2.83 

Limon 2 ml/kg 3.44 4.97 2.46 5.44 

Limon 3 ml/kg 3.61 5.19 2.22 3.12 

Portakal 1 ml/kg 4.36 6.06 2.59 2.95 

Portakal 2 ml/kg 3.73 5.62 3.39 5.53 

Portakal 3 ml/kg 4.36 6.85 2.04 4.07 

SH 0.25 0.41 0.92 1.52 

P  ÖS ÖS ÖS ÖS 

Günler ÖS 

Yem x Günler ÖS 

SH: Ortalamalar arası farklılığın standart hatası. ÖS:önemsiz. MDA: Malondialdehyde. 

 

Khan ve ark. (12) narenciye kabuk yağlarının 

yüksek oranda fenolik içeriğe sahip olduğunu ve bu 

fenolik içerik ile antioksidan aktivite arasında önemli 

bir korelasyon olduğunu tespit etmişlerdir. Çiftçi ve 

ark. (5) tarafından yapılan bir çalışmada soğuk strese 

maruz bırakılan Japon bıldırcınlarının yemine 

portakal kabuğu ekstraktı ilavesinin karaciğer ve kalp 

dokusunda MDA düzeyinin önemli derecede düştüğü 
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tespit edilmiştir. Rat yemlerine portakal kabuğu yağı 

ilavesinin lipit peroksidasyonu önemli derecede 

azalttığı ve oksidatif stres yönetiminde portakal 

kabuk yağının önemli bir potansiyele sahip olduğu 

bildirilmiştir (6). Kan plazması lipit peroksidasyon 

değerinin azalmasında antioksidan olan portakal 

kabuk yağının muhtemel bir rolünün olduğu ve bunu 

içerdiği yüksek orandaki terpenik aldehitlerle 

sağladığı açıklanmıştır (13,14). Bu aldehitlerin esans 

yağların major bileşenleri olduğu ve antioksidan 

aktiviteye sahip olduğu rapor edilmiştir (13). Portakal 

kabuk yağının majör bileşeninin antioksidan 

aktiviteye sahip limonen olduğu belirtilmiştir (4). 

Ahmed ve ark. (7) broiler rasyonlarına 5, 10, 15 

ve 20 g / kg yuzu (Citrus Junos) ilavesinin but ve göğüs 

dokularında TBARS değerlerini önemli düzeyde 

azalttığını ifade etmişlerdir. 

Bu çalışmada bütün çalışma gruplarında göğüs 

ve but dokularında TBARS değerlerinin depolama 

süresine bağlı olarak artış gösterdiği ancak aradaki 

farkın istatistik olarak önemsiz (P>0.05) olduğu 

saptanmıştır. 

Tablo 3 incelendiği zaman broyler rasyonlarına 

farklı seviyelerde narenciye kabuk yağları ilavesinin 

göğüs dokularında yağ asidi kompozisyonunu önemli 

derecede değiştirdiği gözlenmiştir. Palmitik asit 

(16:0) ve stearik asit (20:0) dışındaki doymuş yağ 

asitlerinin narenciye kabuk yağı ilavesinden 

etkilenmediği belirlenmiştir. Rasyona 2 ve 3ml/kg 

düzeyinde bergamot kabuk yağı ilavesinin toplam 

doymuş yağ asitleri (SFA) düzeyini önemli derecede 

artırdığı tespit edilmişken, 1 ve 2 ml/kg limon kabuğu 

yağı ilavesinin SFA oranını düşürdüğü bulunmuştur. 

Bergamotun 1 ve 2 ml/kg seviyesi palmitik asit  

(16:0) oranını, 3 ml/kg seviyesi ise strearik asit 

seviyesini kontrol grubuna göre önemli derecede 

artırmıştır. Çiftçi ve ark. (5) yapmış oldukları 

çalışmada Japon bıldırcın rasyonlarına 200 ppm 

düzeyinde portakal kabuğu ekstraktı ilavesinin 

stearik asi oranını önemli düzeyde azalttığını fakat 

toplam SFA miktarı üzerine etki etmediğini 

açıklamışlardır. 
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Tablo 3. Narenciye kabuk yağlarının etlik piliç göğüs dokusu yağ asidi kompozisyonu üzerine etkisi. 
Table 3. Effect of dietary supplementation of citrus peel oils on fatty acid composition in breast muscles of broilers. 
 

 
Yağ asitleri 

Kontrol 
Portakal 
1ml/kg 

Portakal 
2ml/kg 

Portakal 
3ml/kg 

Limon 
1ml/kg 

Limon 
2ml/kg 

Lemon 
3ml/kg 

Bergamot 
1ml/kg 

Bergamot 
2ml/kg 

Bergamot 
3ml/kg 

SH P 

Yağ oranı 1.62bc 1.79b 1.80ab 2.01ab 2.13a 1.89ab 1.65bc 1.83ab 1.56c 1.21c 0.06 ** 

Laurik 0.31 0.24 0.36 0.34 0.28 0.32 0.32 0.31 0.34 0.46 0.01 ÖS 

Miristik 0.26 0.48 0.38 0.25 0.25 0.29 0.23 0.27 0.26 0.26 0.02 ÖS 

Palmitik 15.68ab 15.77ab 14.81bc 15.42ab 15.41ab 14.54c 14.76bc 16.26a 16.18a 15.29b 0.12 ** 

Palmitoleik 2.27 1.72 2.00 1.90 1.75 2.02 1.52 2.09 1.86 1.67 0.06 ÖS 

Stearik 8.09b 7.69bc 7.49bc 7.65bc 7.37c 7.49bc 8.21ab 7.45bc 8.65ab 9.24a 0.14 * 

Oleik 30.16 29.57 29.07 28.90 29.69 29.66 29.20 29.77 28.12 27.24 0.21 ÖS 

Linoleik 33.06bc 34.07b 33.54ab 35.18ab 35.72a 34.44ab 33.56bc 33.43bc 32.77bc 31.52c 0.27 ** 

Linolenik 2.14 2.20 2.35 2.34 2.34 2.33 2.33 2.23 1.91 2.05 0.05 ÖS 

Araşidick 0.29 0.30 0.34 0.28 0.29 0.33 0.29 0.35 0.29 0.31 0.01 ÖS 

Eichosenoik 0.47c 0.50bc 0.49bc 0.51b 0.46c 0.46c 0.50bc 0.48c 0.65a 0.63ab 0.03 * 

Eikosadienoik 3.35bc 3.16bc 3.34bc 3.07bc 2.74c 3.19bc 3.83b 3.32bc 4.29ab 5.25a 0.16 ** 

Araşidonik 0.08bc 0.08bc 0.30a 0.06c 0.10bc 0.16b 0.10bc 0.14bc 0.12bc 0.23ab 0.02 * 

Dokosadienoik 0.87bc 0.80bc 0.99b 0.70bc 0.67c 0.86bc 0.88bc 0.79bc 0.94bc 1.35a 0.04 ** 

EPA (20:5n3) 0.03b 0.03b 0.16a 0.04b 0.04b 0.07b 0.03b 0.08b 0.03b 0.04b 0.01 * 

DHA (22:6n3) 0.40 0.46 0.79 0.43 0.36 0.53 0.53 0.48 0.63 0.74 0.04 ÖS 

SFA 24.63bc 24.49bc 23.39c 23.94bc 23.59c 22.97c 23.79b 24.64ab 25.71a 25.56a 0.21 * 

MUFA 32.89a 31.78ab 31.56ab 31.32b 31.91ab 32.14bc 31.22bc 32.33ab 30.63bc 29.53c 0.23 * 

PUFA 39.92 40.80 41.48 41.83 41.97 41.57 41.25 40.47 40.69 41.18 0.16 ÖS 

n3 (omega3) 2.57b 2.69b 3.31a 2.81b 2.74b 2.93b 2.89b 2.79b 2.57b 2.83b 0.05 * 

n6 (omega6) 33.14bc 34.15bc 33.85a 35.24ab 35.83a 34.59b 33.66bc 33.56bc 32.89bc 31.75c 0.26 ** 

n6/n3 12.95ab 12.71ab 10.31c 12.54b 13.09a 11.84bc 11.73bc 12.01bc 12.85ab 11.27bc 0.12 * 
a-b Aynı satırda farklı harf taşıyan ortalamalar arasında fark önemli bulunmuştur P < 0.01 (**) ve P < 0.05 (*) ÖD; önem durumu; ÖS önemsiz; EPA: Ekosapentaenoik asit. DHA: Dokosaheksaenoik asit. SFA: Doymuş yağ asitleri. MUFA: Tekli doymamış yağ asitleri. PUFA: Çoklu 
doymamış yağ asitleri  
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Araştırmamızda broyler yemlerine 3 ml/kg 

düzeyinde bergamot kabuk yağı ilavesinin toplam 

tekli doymamış yağ asitleri (MUFA) oranını önemli 

derecede (P<0.05) düşürdüğü saptanmıştır. En 

yüksek eikosenoik asit oranı (20:1) 2 ml/kg bergamot 

kabuk yağı tüketen grupta görülmüş olup. narenciye 

kabuk yağlarının palmitoleik asit (16:1) ve oleik asit 

(18:1) oranına etki etmediği belirlenmiştir (Tablo 2). 

Rasyona narenciye kabuk yağı ilavesinin toplam 

doymamış yağ asitleri (PUFA). linolenik asit (18:3) ve 

docosohexaenoik (DHA) oranını etkilemediği 

görülmüştür. En yüksek linoleik asit (18:2) oranı bazal 

yeme 1 ml/kg limon kabuk yağı ilave edilen grupta 

görülmüşken. en düşük linoleik asit oranı 3 ml/kg 

bergamot kabuk yağı ilave edilen grupta tespit 

edilmiştir. Linoleik asidin aksine en yüksek 

eikosadienoik asit (C20:2) ve dokosadienoik asit 

(22:2) oranları 3 ml/kg bergamot kabuk yağı ilave 

edilen gruplarda bulunmuştur. Broyler yemlerine 2 

ml/kg portakal kabuk yağı ilavesinin araşidonik asit. 

DHA (22:6n3). toplam omega 3 (Σ ω-3) ve omega 6 

oranlarını önemli derecede artırdığı gözlenmiştir 

(Table 3). Çiftçi ve ark. (5) tarafından yapılan 

çalışmada portakal kabuk ekstraktı ile beslenen 

Japon bıldırcınlarının göğüs dokularında omega-3. 

eikosadienoik asit ve DHA oranının önemli derecede 

arttığı bildirilmiştir. Bu araştırma sonuçları ile benzer 

olarak Bölükbaşı ve ark. (15) yumurtacı tavuk 

rasyonlarına bergamot yağı ilavesinin yumurta sarısı 

eikosapentaenoik aside (EPA) . DHA ve omega-3 yağ 

asit oranını önemli derecede artırdığını ve omega-

6/omega-3 oranını ise azalttığını tespit etmişlerdir. 

Bölükbaşı ve ark. (16) tarafından yapılan bir başka 

çalışmada ise yumurta tavuğu rasyonlarına 1 ve 1.5 

ml/kg bergamot yağı ilavesinin yumurta sarısı DHA 

oranını artırdığı. omega-6/omega-3 oranını azalttığı 

bildirilmiştir. 

Bu çalışmada rasyona narenciye kabuk yağı 

ilavesinin but dokularında toplam yağ oranı ile 

doymuş yağ asidi oranını önemli derecede etkilediği 

bulunmuştur (Tablo 3). Rasyona 2 ml/kg limon kabuk 

yağı ilavesinin but etlerinde SFA. miristik asit (14:0) 

ve palmitik asit (16:0) oranlarını önemli derecede 

düşürdüğü tespit edilmiştir. Arşidik asit (20:0) oranı 

muamelelerden etkilenmezken. laurik asit (12:0) 

oranı 1 ml/kg portakal kabuk yağı ilave edilen grupta 

stearik asit (18:0) oranı ise 2 ml/kg bergamot kabuk 

yağı ilave edilen grupta en düşük seviyeye ulaşmıştır. 

Trigliseritlerin karaciğerde hepatik lipogenez ile 

üretildiği (17. 18) ve bazı bitkisel katkıların lipogenezi 

azalttığı ileri sürülmüştür. Bizde but dokularında SFA 

oranının azalmasını bu durum ile açıklayabiliriz. 

Araştırmamızda palmitik yağ asit oranının 2 

ml/kg limon kabuk yağı ilavesiyle önemli derecede 

düştüğü saptanmıştır. Palmitik asit LDL kolesterolün 

artmasından sorumlu olan ve kardiovasküler 

hastalıklara neden olan bir yağ asididir. Bu gibi 

nedenlerden dolayı palmitik asidin dokularda daha 

düşük seviyeye inmesi sağlık açısından olumlu bir 

gelişme olarak görülmüştür.  

Araştırma sonunda narenciye kabuk yağlarının 

but dokularında tekli doymamış yağ asitlerini (MUFA) 

önemli oranda değiştirdiği tespit edilmiştir. Toplam 

MUFA ve oleik asit (18:1) oranının 3 ml/kg portakal 

kabuk yağı ilavesiyle önemli derecede azaldığı. 1 

ml/kg limon kabuk yağı ilavesinin ise palmitoleik asit 

(16:1) oranını azaltırken eikosenoik (20:1) asit oranını 

artırdığı görülmüştür. 

Yemlere narenciye kabuk yağı ilavesinin toplam 

PUFA. araşidonik asit (20:4). dokosadienoik asit 

(22:2). omega-3 ve omega-6/omega-3 yağ asidi 

kompozisyonuna önemli bir etkisi olmadığı 

görülmüştür. But dokularında EPA (20:5n3) ve DHA 

(22:6n3) oranı 3 ml/kg portakal yağı ilave edilen 

gruplarda çok önemli derecede (P<0.01) yükselmiştir. 

Limon kabuk yağının 1 ml seviyesinin ise linoleik asit 

(C18:2) ve linolenik asit (18:3) oranlarını artırırken 

eikosadienoik asit (20:2) oranını düşürdüğü tespit 

edilmiştir. 

Omega 6 oranı 1 ml/kg limon ve 2 ml/kg 

portakal ve bergamot yağı ilavesiyle en yüksek 

değere ulaşmıştır. Δ-6 desaturaz enziminin linoleik 

asidin araşidonik aside ve α-linolenik asidin 

docosohexaenoik (DHA) ve eikosapentaenoik aside 

(EPA) dönüşümünü teşvik ettiği bildirilmiştir (19). Bu 

çalışmada da 3 ml/kg portakal kabuk yağı seviyesinin 

bu dönüşümü teşvik etmiş olabileceği 

düşünülmektedir. 

Carrillo-Dominguez ve ark. (20) çalışmalarında 

dokularda omega 3 ve DHA’nın yükselmesinin 

sebebini yumurtacı tavukların karaciğerinde α-

linoleik asidin elengasyon ve desaturasyonu ile 

açıklamıştır. 
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Tablo 4. Narenciye kabuk yağlarının etlik piliç but dokusu yağ asidi kompozisyonu üzerine etkisi  
Table 4. Effect of dietary supplementation of citrus peel oils on fatty acid composition in leg muscles of broilers.  
 

Yağ asitleri Kontrol 
Portakal  
1ml/kg 

Portakal 
2ml/kg 

Portakal 
3ml/kg 

Limon 
1ml/kg 

Limon 
2ml/kg 

Limon 
3ml/kg 

Bergamot 
1ml/kg 

Bergamot 
2ml/kg 

Bergamot 
3ml/kg 

SH P 

Yağ oranı 3.04b 4.09ab 3.92ab 3.09b 4.73a 3.82ab 3.94ab 3.42ab 4.82a 3.62ab 3.55 * 

Laurik 0.19a 0.09c 0.16b 0.21a 0.11bc 0.17ab 0.15bc 0.16b 0.11bc 0.14bc 0.14 ** 

Miristik 0.28ab 0.26b 0.28ab 0.29a 0.27ab 0.25bc 0.26b 0.27ab 0.25bc 0.26b 0.01 ** 

Palmitik 15.96a 15.15ab 15.18ab 14.49ab 14.72bc 14.27c 14.63bc 15.64ab 14.63bc 15.0b 0.02 ** 

Palmitoleik 2.15ab 2.10b 1.95bc 1.85bc 1.82c 1.99bc 2.00bc 2.42a 2.14ab 1.95bc 0.11 ** 

Stearik 7.10a 6.72ab 6.46ab 7.16a 6.65ab 6.01b 6.54ab 6.79ab 5.77c 6.5ab 0.03 * 

Oleik 29.99a 30.36a 29.42ab 28.31b 29.64a 30.75a 30.77a 30.37a 30.75a 30.2 a 0.10 ** 

Linoleik 35.32b 37.22ab 37.83a 36.67ab 37.68a 37.45a 37.05ab 35.78b 37.92a 37.3ab 0.17 * 

Linolenik 2.49b 2.69b 2.61b 2.67b 3.07a 2.71b 2.58b 2.51b 2.83ab 2.65b 0.20 ** 

Araşidik 0.29 0.29 0.29 0.32 0.28 0.29 0.29 0.30 0.30 0.31 0.03 ÖS 

Eichosenoik 0.38b 0.35b 0.36b 0.49a 0.37b 0.37b 0.33b 0.36b 0.36b 0.37b 0.01 * 

Eikosadienoik 2.34ab 1.82bc 2.01b 2.76a 1.56c 1.83bc 1.95bc 2.26ab 1.50c 2.00b 0.01 ** 

Araşidonik 0.08 0.05 0.07 0.08 0.06 0.05 0.06 0.07 0.06 0.07 0.08 ÖS 

Dokosadienoik 0.03 0.04 0.04 0.03 0.03 0.04 0.03 0.04 0.04 0.03 0.01 ÖS 

EPA 0.56ab 0.40cb 0.52ab 0.62a 0.33c 0.46b 0.39cb 0.49ab 0.34c 0.44cb 0.01 ** 

DHA 0.33b 0.24b 0.28b 0.47a 0.22b 0.26b 0.28b 0.34b 0.21b 0.26b 0.02 ** 

SFA 23.81a 22.51b 22.36ab 22.47bc 22.03bc 20.99c 21.87bc 23.17bc 21.06c 22.3bc 0.01 ** 

MUFA 32.51ab 32.80ab 31.7 ab 30.65b 31.83ab 33.12ab 33.09ab 33.15a 33.24a 32.5ab 0.19 ** 

PUFA 41.15 42.45 43.36 43.25 42.94 42.79 42.33 41.48 42.89 42.79 0.18 ÖS 

n3 2.85 2.96 2.93 3.16 3.32 3.00 2.89 2.88 3.07 2.94 0.03 ÖS 

n6 35.40c 37.27ab 37.90a 36.75b 37.74a 37.49ab 37.10ab 35.85bc 37.98a 37.4ab 0.20 * 

n6/n3 12.40 12.58 12.94 11.68 11.47 12.52 12.82 12.45 12.36 12.74 0.13 ÖS 
a-b Aynı satırda farklı harf taşıyan ortalamalar arasında fark önemli bulunmuştur P < 0.01 (**) ve P < 0.05 (*) ÖD; önem durumu; ÖS önemsiz; EPA: Ekosapentaenoik asit. DHA: Dokosaheksaenoik asit. SFA: Doymuş yağ asitleri. MUFA: Tekli doymamış yağ asitleri. PUFA: Çoklu 
doymamış yağ asitleri  
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DHA’nın beyin ve retinal gelişim üzerine önemli 

etkileri olduğu bilinmektedir (21). Ancak insanların 

EPA ve DHA gibi uzun zincirli omega 3 yağ asitlerini 

alfa linolenik asitten sentezleme kapasiteleri 

sınırlıdır. Bu yüzden alternatif bir yem katkı maddesi 

olabilecek narenciye kabuk yağları ile yemlenen 

hayvanların ürünleri insan sağlığı üzerinde olumlu 

gelişmelere neden olabilir. 

Sonuç olarak narenciye kabuk yağlarının 

istatistiksel olmasa da göğüs etlerinde özellikle limon 

ve portakal kabuk yağlarının TBARS değerlerini 3 

mg/kg değerinin altına düşürdüğü ve bu değerin gıda 

kalite kriterlerine uygun olduğu belirlenmiştir. Ayrıca 

portakal kabuk yağının 2 ml seviyesinin göğüs 

dokularında. 3 ml seviyesinin ise but dokularında EPA 

ve DHA oranını önemli derecede artırdığı. limon 

kabuk yağının ise 2 ml seviyesinin hem göğüs hem de 

but dokularında SFA oranını düşürdüğü tespit 

edilmiştir. Bu nedenlerden dolayı portakal kabuk 

yağının 3 ml/kg düzeyinde yemlerde kullanılmasının 

yararlı olacağı sonucuna varılmıştır. 
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