
Akademik Et ve Süt Kurumu Dergisi

YIL 2024 SAYI 8 11

ÖZET
Uçucu yağların et kalitesi üzerine etkileri oldukça fazladır ve bu konuda çalışmalar gün 

geçtikçe artmaktadır. Uçucu yağ asidi karışımlarının sinerjistik bir etkiye sahip olması sayesinde 
sığır eti kalitesine olumlu etkileri vardır. Taze hayvansal ürünler çabuk bozulur ve kısa raf ömrüne 
sahiptir. Doğal antioksidanlardan esansiyel yağları içeren yenilebilir kaplamalar taze ürünlerin 
stabilitesini sağlayabilir, kaliteyi artırabilir ve raf ömrünü uzatabilir, oksidasyonun azaltılması 
ve mikroorganizmaların neden olacağı bozulmanın önlenmesinde avantajlar sağlayabilir. 
Bu doğal katkı maddeleri üründe kalıntı bırakmadan et kalitesini iyileştirirler, bakterisidal, 
virüsidal ve fungisidal özelliklerede sahiptirler. Bu makalede uçucu yağların gerek yem katkı 
maddesi olarak hayvanların beslenmesi ve gerekse hayvansal ürünlerin korunmasındaki etkileri 
ele alınmıştır.
Anahtar kelimeler: Esansiyel yağ, Et, Kalite, Raf ömrü

ABSTRACT
The effects of essential oils on meat quality are quite high and studies on this subject are 

increasing day by day. Volatile fatty acid mixtures have positive effects on beef quality due to 
their synergistic effect. Fresh animal products are perishable and have a short shelf life. Edible 
coatings containing essential oils from natural antioxidants can ensure the stability of fresh 
products, improve quality and extend shelf life, providing advantages in reducing oxidation and 
preventing spoilage caused by microorganisms. These natural additives improve meat quality 
without leaving residue in the product and have bactericidal, virucidal and fungicidal properties. 
In this article, the effects of essential oils both in the nutrition of animals as feed additives and 
in the preservation of animal products are discussed.
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GİRİŞ
Esansiyel yağlar, doğal olarak 

oluşan, buharla buharlaştırılabilen veya 
organik çözücüler ile bitkilerden ekstrakte 
edilebilen ikincil bitki metabolitleridir 
(Calsamiglia vd., 2007). Bazı esansiyel yağ 
örnekleri arasında timol, limonen, öjenol, 
vanilin, sinnamaldehit ve kapsaisin bulunur. 
Genel olarak esansiyel yağlar, ruminal 
metabolizmayı değiştirme yeteneğine, 
antimikrobiyal, analjezik, antiinflamatuar 
ve antioksidan etkilere sahiptir (Bakkali 
vd., 2008). Esansiyel yağların etki 
mekanizması, antimikrobiyal aktiviteyi 
etkileyen molekülün fonksiyonel grubunun 
konumu ve kimyasal bileşimine bağlıdır. 
Terpenoid bileşikleri, elektron ve protein 
taşınmasını ve fosforilasyon reaksiyonlarını 
inhibe ederek bakteriyel hücre zarı üzerinde 
etki gösterirken (Dorman ve Deans, 2000), 
fenolik yapılara sahip esansiyel yağ, 
gram negatif ve gram pozitif bakterilerde 
enerji tükenmesine neden olarak hücre 
zarı aktivitesinin kısıtlanmasına yol açar 
(Helander vd., 1998).

Esansiyel yağlar bakterisidal, 
virüsidal ve fungisidal özellikleriyle 
bilinmektedir (Burt, 2004). Sinameki yağı, 
Cinnamomum cassia’nın kök kabuğundan 
buhar damıtılmasıyla elde edilir ve 
antimikrobiyal, anti-tümorijenik, anti-
inflamatuar ve anti-diyabetik özelliklere 
sahip olduğu bildirilmektedir (Lee vd., 
2002). Tarçın, Lauraceae familyasına 
aittir ve tarçın yağlarının temel bileşeni 
sinnamaldehittir (Verspohl vd., 2005). 
Kekik ayrıca antiseptik, gaz giderici, 
antimikrobiyal ve antioksidatif özellikler 
gibi çeşitli faydalı etkilere de sahiptir (Burt, 
2004). Sinnamaldehitin et ürünlerinde 
enzimleri inhibe ettiği bildirilmiştir (Bang 
vd., 2000).

Ajowan’da (Trachyspermum ammi 
veya Carum copticum) ve karanfil yağında 
bulunan başlıca fenolik bileşik sırasıyla 
timol ve öjenoldür. Onların antiseptik, 
antispazmodik ve antifungal ajanlar olduğu 
rapor edilmiştir (Sharma vd., 2017).

Kutsal fesleğen (Ocimum sanctum), 
tulsi olarak bilinir ve anti-bakteriyel ve 
böcek öldürücü özelliklere sahip olduğu 
bildirilmektedir (Aggarwal ve Goyal, 
2012). Biberiye, limon yaprağı, fesleğen, 

kekik, zencefil, fesleğen, melisa, kişniş, 
biberiye ve karanfilden elde edilen esansiyel 
yağlar, taze et, kıyma, deniz ürünleri ve 
bunların ambalajları/yenilebilir filmlerinde 
antimikrobiyal madde olarak iyi bir 
performans göstermiştir (Khaleque vd., 
2016; Dos Santos Rodrigues vd., 2017).

Esansiyel yağların hayvan sağlığı ve 
beslenmesi üzerine olumlu etkileri yapılan 
araştırmalar ile ortaya konulmuştur. Geraci 
vd., (2012), sinnamaldehit, öjenol ve kırmızı 
biber oleoresini ile beslenen düvelerin canlı 
ağırlık artışını iyileştirdiğini bildirmişlerdir. 
De Souza vd. (2018) günde 4 g öjenol, timol 
ve vanilin düvelerde kuru madde alımını 
artırdığını, 2 g/gün karanfil ekstraktının 
yemden yararlanmayı iyileştirdiğini 
bildirmişlerdir. Aynı araştırmada eşit 
miktarda biberiye ve karanfil ekstresi 
(toplamda 4 g/gün) içeren karışımın kuru 
madde tüketimini (yem tüketimini ve yemden 
yararlanmayı) artırdığını tespit etmişlerdir. 
Meyer vd., (2009) esansiyel yağ + tilosinin 
başka yem katkı maddesi ilavesi olmadan 
besi sığırlarında yemden yararlanmayı 
iyileştirdiğini gözlemlemişlerdir.

Limonen ve timol, Fusobacterium 
necrophorum’un in vitro büyümesini etkili 
bir şekilde inhibe etmiştir (Elwakeel vd., 
2013; Samii vd., 2016). Hem limonen hem 
de timol içeren bir esansiyel yağ karışımı, 
besi sığırlarında karaciğer apsesi prevalansı 
üzerinde umut verici bir etkiye sahip 
olmuştur (Meyer vd., 2009; Elwakeel vd., 
2013; Samii vd., 2016). 

Her bir esansiyel yağ farklı şekilde 
işlev görmektedir ve et üretimini artırma 
yetenekleri beslenmeye bağlıdır (Khiaosa-
ard ve Zebeli, 2013). Bazı esansiyel yağ 
karışımlarının sığır etinin oksidasyon ve 
yumuşaklık özellikleri üzerinde olumlu 
etkisi olmuştur (Rivaroli vd., 2016). Yüksek 
oranda konsantre rasyonla beslenenlere 
sinamaldehit, öjenol ve kırmızı biber 
oleoresin karışımı dahil edilmesi esansiyel 
yağların tek başına veya birbiriyle 
kombinasyon halinde kullanılmasına göre 
etkinlik açısından farklılık göstermiştir 
ve sinerjistik ve antagonistik etkiler 
görülmüştür (Rivaroli vd., 2016). Örneğin, 
kekikteki birincil esansiyel yağ, timol ve 
karvakroldür, ancak kekik ekstraktı, tek 
başına timol veya karvakrolden daha yüksek 
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antimikrobiyal aktiviteye sahiptir (Lambert 
vd., 2001). Bu nedenle esansiyel yağın 
katkı özelliklerinden yararlanmak için ticari 
ürünler olarak esansiyel yağ karışımları 
oluşturulmuştur. Bununla birlikte, esansiyel 
yağ karışımlarının etkinliği, hayvanın 
beslendiği rasyona, rumen pH’sına, esansiyel 
yağın antagonistik etkisine, dozajına ve 
rumen mikroorganizmalarının esansiyel yağa 
uyum sağlama yeteneğine göre değişkenlik 
göstermektedir (Pukrop vd., 2019). 

Benchaar vd. (2007), yonca silajına 
dayalı rasyonlara esansiyel yağ eklenmesiyle 
uçucu yağ asidi konsantrasyonunun 
arttığını, ancak mısır silajına dayalı 
rasyonlara eklendiğinde azaldığını 
bildirmiştir. Sinnamaldehit in vitro pH 
7,0’da toplam UYA konsantrasyonunu 
azaltmış, asetat:propiyonat oranını 
artırmış ve amonyak N konsantrasyonunu 
azaltmıştır. Sinnamaldehit takviyesi 5,5 
pH’da toplam UYA konsantrasyonunu 
artırmış, asetat:propiyonat oranını 
düşürmüş ve amonyak N konsantrasyonunu 
azaltmıştır (Cardozo vd., 2005). Bu durum, 
bazı esansiyel yağların, rumen pH’sının 
düşük olduğu konsantre bazlı rasyonları 
tüketen sığırların beslenmesinde faydalı 
olabileceğini düşündürmüştür. 

Karaciğer apseleri performansı 
düşürebilir ve aşırı trim (Transfüzyonla 
ilişkili immünomodülasyon) kaybına neden 
olabilir (Rezac vd., 2014). ABD’de besi 
sığırlarının %10-20’sinde karaciğer apsesi 
olduğu (Brown ve Lawrence, 2010) ve 
bunların ekonomik etkisinin yıllık 23 milyon 
dolar olduğu tahmin edilmiştir (Brown ve 
Lawrence, 2010; Reinhardt ve Hubbert, 
2015). Karaciğer apseleri, patojenlerin 
ve toksinlerinin portal dolaşıma nüfuz 
etmesine ve karaciğeri enfekte etmesine izin 
veren rumen epitelinin hasar görmesinden 
kaynaklanır. Fusobacterium necrophorum 
ve Actinomyces pyogenes, karaciğer 
apselerine neden olan başlıca iki bakteri 
türüdür (Nagaraja ve Chengappa, 1998). 
Sığırlar, canlı ağırlığı ve yemleme süresi 
arttıkça apse oluşumuna daha duyarlı olurlar 
(Nagaraja vd., 1996). Esansiyel yağların, 
besi sığırlarında karaciğer apselerini 
önleyebilecek antimikrobiyal özelliklere 
sahip olduğu düşünülmektedir.

Potter vd. (1985), ABD’de 

yapılmış 14 çalışmanın özetinde, tilozinin 
karaciğer apsesi vakasını %28,7’den 
%8,7’ye düşürdüğünü bildirmiştir. 20 pg/
ml limonen veya 100 pg/ml timol dozları, 
in vitro Fusobacterium necrophorum 
konsantrasyonlarını neredeyse tamamen 
tüketmiştir (Elwakeel vd., 2013). Rasyona 
10, 20, 40 ve 80 mg/kg limonen eklenmesi, 
kanüllü danalarda Fusobacterium 
necrophorum konsantrasyonlarında doğrusal 
bir azalmaya neden olmuştur (Samii vd., 
2016). Bununla birlikte, limonen içeren 
esansiyel yağ karışımı tüketen besi sığırlarında 
rumendeki Fusobacterium necrophorum 
konsantrasyonları etkilenmemiştir (Samii 
vd., 2016). Meyer vd. (2009), esansiyel yağ 
karışımının karaciğer apselerini %27,2’den 
%16,6’ya düşürdüğünü belirtmiştir. 

GIDALARIN KORUNMASINDA 
ESANSİYEL YAĞLAR

Ruminant Etleri Ve Korunmasında 
Esansiyel Yağlar

Gıda sanayiinin güvenli ve kaliteli 
ürün taleplerinin karşılanabilmesi, gıda 
dağıtım zincirlerinin taze gıda ürünlerini 
nakledebilmesi, depolama kalitesinin artması 
için raf ömrünün korunması gerekmektedir 
(Khaleque vd., 2016).

Yaygın olarak kullanılan başlıca 
doğal bileşikler olan ve kekik, zencefil, 
tarçın, karanfil veya biberiye gibi bitkilerden 
elde edilen esansiyel yağlar antimikrobiyal, 
antioksidan aktiviteye sahiptirler ve 
genellikle güvenli (GRAS) olarak kabul 
edilen aktif bileşikler içerirler, (Khaleque 
vd., 2016; Vital vd., 2018).

Esansiyel yağların güçlü ve 
lezzete yoğun etkileri nedeni ile doğrudan 
kullanımları sınırlıdır. Esansiyel yağların 
seçiminde uygulanacağı ürün ve tüketicinin 
duyusal kabul edilebilirliği dikkate 
alınmalıdır. Sığır eti ürünlerinde yenilebilir 
uçucu yağlarla kaplamaların kullanılması, 
etin raf ömrünün uzatılması, oksidasyonun 
azaltılması ve mikroorganizmalardan 
kaynaklı bozulmadan koruma avantajları 
sağlayabilir (Vital vd., 2016). 

Tüketiciler doğal ürünleri tercih 
ederek istenmeyen kimyasal bileşiklerin 
alımını azaltmaktadır. Bu doğal bileşiklerin 
sindirimden sonra hala yararlı olmaları, 
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vücutta olası antioksidan etkileri tercih 
edilmelerini sağlamaktadır (Lorenzo vd., 
2013; Vital vd., 2017).

Vital vd., 2016 yılında sığır eti 
üzerinin kekik/biberiye esansiyel yağı ile 
kaplamanın tüketici kabul edilebilirliği 
üzerinde önemli bir etki yarattığını ve kekik 
esansiyel yağının en yüksek puanları aldığını 
bildirmiştir. Du vd. (2012), kekik yenilebilir 
kaplamalı ve kekikli örneklerin tercih 
edildiğini, kekik kaplı dana etinin en düşük 
oksidasyonu (Vital vd., 2016) gösterdiğini 
bildirdiler.

Vital vd. (2018), yenilebilir 
kaplamanın uçucu yağlarla birleştirilmesinin 
sığır eti üzerinde önemli bir etkisinin 
olduğunu belirlemişlerdir. %0,1 oranında 
kekik esansiyel yağı içeren yenilebilir 
kaplamalı sığır eti en çok tercih edilen 
olmuştur. Tüketicinin bu ürünleri satın 
alma konusundaki yüksek kabulü ve 
istekliliği, çeşitli taze hayvansal ürünlerde 
uçucu yağlarla yenilebilir kaplamaların 
kullanılmasının büyük bir potansiyelini 
işaret etmektedir.

Son yirmi yılda, antibiyotik 
direncinin ortaya çıkması ve nihai üründeki 
kalıntılardan dolayı insan sağlığı açısından 
olası riskler nedeniyle antibiyotiklerin 
ürünlerde kullanımı yasaklanmıştır (Russell 
ve Houlihan, 2003). Tüketiciler tarafından 
kabul gören doğal alternatif olabilecek 
bitki ekstraktları güvenli bir gıda katkı 
maddesi olarak ilgi çekici bir role sahiptir 
(Valero vd., 2014). Yem katkı maddelerinin 
hayvanların yemden yararlanma oranı 
ve performansı üzerine olumlu etkileri 
vardır. Ruminal metabolizma üzerindeki 
antimikrobiyal, antiinflamatuar, antioksidan 
ve sindirimi düzenleyici etkileri nedeniyle 
bitki ekstraktları hayvan performansını, 
verimliliğini artırırlar (Bakkali vd., 2008).

Yemlere esansiyel yağ ilavesi 
antimikrobiyal aktiviteye etki ederek 
ruminal biyohidrojenasyonu azaltabilir 
ve sonuç olarak ette çoklu doymamış yağ 
asidi (polyunsaturated fatty acid, PUFA) 
birikimini arttırabilir (Martineau vd., 
2008). Besinlerdeki lipid oksidasyonunun 
belirlenmesinde TBA ile reaksiyona giren 
maddeler (Thiobarbituric acid reactive 
substances, TBARS) ölçümü yapılır. Campo 
vd. (2006) göre, 2 mg malondialdehit/kg 

TBARS değeri, oksitlenmiş sığır etinin 
kabul edilebilirliği için sınırlayıcı eşik olarak 
düşünülebilir. 7 g/gün uçucu yağ karışımıyla 
beslenen hayvanlardan elde edilen etlerde, 
lipit oksidasyonu 14 günlük yaşlandırmayla 
yükselmesi yüksek dozlarda uçucu yağların 
mitokondriyi geçirgen hale getirip onlara 
zarar vermesiyle açıklanabilir (Bakkali vd., 
2008). Böylece elektron akışını değiştirerek 
reaktif oksijen türleri (ROS) gibi daha fazla 
serbest radikal üretebilirler (Van Houten vd., 
2006).

Rivaroli vd. (2016) kesimden 1 ila 
3 gün sonra, antioksidan etkilerin belirgin 
olduğu dönem olduğunu, ette yaşlanmanın 
lipit oksidasyon sürecinde ve dolayısıyla 
etin raf ömründe en önemli faktörlerden biri 
olduğunu bildirmişlerdir. Esansiyel yağların 
karışımının 7.0 g/hayvan/gün eklenmesi 
lipit oksidasyonunu ve su kaybını arttırdığı 
ve kızarıklığı azalttığı için bazı pro-oksidant 
etkilere sahip olabilir. Kimyasal bileşim 
ve yağ asidi profili, uçucu yağ karışımının 
eklenmesinden etkilenmemiştir.

Hayvanların rasyonuna uçucu 
yağların eklenmesiyle ete antioksidanların 
dâhil edilmesi, kalpain gibi sistein 
proteazların oksidasyonunu azaltabilir 
(Harris vd., 2001). Dolayısıyla azalan 
oksidatif süreçler proteolizi ve dolayısıyla 
etin yumuşamasını iyileştirir (Rowe vd., 
2004).

Kanatlı Eti Ve Korunmasında Esansiyel 
Yağlar

Kanatlı eti, yüksek biyolojik değeri 
olan hayvansal proteinler, esansiyel amino 
asitler ve yağ asitleri, vitaminler ve diğer 
besin maddeleri nedeniyle çok önemli bir 
gıda ürünü haline gelmiştir (Mulla vd., 2017). 
Kümes hayvanı ürünlerinin sıklıkla çeşitli 
mikroorganizmalarla kontamine olduğu ve 
bu patojenlerin bazılarının taşıyıcısı olarak 
hizmet ettiği de belirlenmiştir (Mor-Mur ve 
Yuste, 2010). 

Et, lipit ve demir açısından zengin 
bir besin olduğu için lipit oksidasyonuna 
oldukça duyarlıdır ve mikrobiyal olmayan 
bozulmanın ana nedeni lipit oksidasyonudur. 
Lipit oksidasyonu içsel faktörler (metaller, 
prooksidan ve antioksidan enzimler) ile 
dışsal faktörler (depolama, paketleme, işleme 
teknikleri, pişirme, doğrama, kıyma gibi 



Nihat ve Yıldız (2024). (8), 11-19.

YIL 2024 SAYI 8 15

hazırlama teknikleri) etkisiyle gerçekleşir 
(Sabuncular ve ark 2021). 

Gıdaların depolanması problemdir ve 
özellikle tavuk eti veya et ürünleri depolama 
sırasında oksidatif bozulmaya uğrarlar. Et 
ve et ürünlerinin raf ömrünü uzatmak için 
kullanılan sentetik antioksidanlar kanserojen 
ve toksik olarak görülmektedir (Sharma 
vd., 2017). Bu durum doğal antioksidanları 
alternatif olarak ortaya koymuştur. Bir doğal 
katkı maddesi, üründe kalıntı bırakmadan 
et kalitesini iyileştirmelidir (Ghabraie vd., 
2016; Artiga-Artigas vd., 2017).

Esansiyel yağların ilavesinin ve 
depolama süresinin etkileri psikrofilik 
bakteriler için anlamlı olmuştur. Çin 
tarçını yağı, kekik yağı ve karanfil yağı 
antimikrobiyal aktiviteye sahiptir (Sharma 
vd., 2017). Çeşitli esansiyel yağlarla (öjenol, 
karvakrol vb.) karıştırılmış taze tavuk 
sosislerinde bu yağlar bakteri üremesini 
engellemiştir (Ozogul vd., 2017).

Esansiyel yağlar maya ve küf 
gelişimini de engelleyebilir. Kutsal fesleğen 
yağı, kekik yağı, tarçın yağı ile depolamanın 
15. ve 30. günlerine kadar depolama süresince 
maya ve küf oluşumunun engellenmesi 
antimikotik aktiviteyi kanıtlamaktadır (Van 
Haute vd., 2016).

SONUÇ
Dünya genelinde hayvancılık 

üretim sistemlerine antibiyotiklerin 
eklenmesi, özellikle hayvanların yoğun 
olarak yetiştirildiği durumlarda hastalıkları 
ve metabolik bozuklukları önlemek ve 
yemden yararlanmayı artırmak için yaygın 
bir uygulamadır. Ancak antibiyotik direnci 
ve insan sağlığına yönelik olası riskleri 
(nihai ürünlerdeki kalıntılar) nedeniyle 
dünyanın bazı bölgelerinde kullanımları 
yasaklanmıştır.

Günümüzde araştırmalar 
tüketiciler tarafından kabul gören doğal 
alternatiflere odaklanmaktadır. Bu nedenle, 
antibiyotiklerin yerine besi performansını 
iyileştirecek ve gıdanın raf ömrünü uzatacak 
alternatif çözümlere ihtiyaç duyulmaktadır.

Her bitkinin ekstrakt özelliklerini 
belirleyen spesifik aktif bileşenleri vardır. 
Fermantasyon, ekstraksiyon veya en yaygın 
olarak buhar damıtma yoluyla elde edilebilen 
uçucu yağlar çiçekler, tomurcuklar, tohumlar, 

yapraklar, ince dallar, kabuklar, ağaç, meyve 
ve kökler gibi bitki materyallerinden elde 
edilen aromatik ekstraktlar hayvansal 
üretimde ve ürünlerinin kullanılmasında 
yaygın kullanım alanı bulmaktadır.
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