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ARASTIRMA MAKALESI RESEARCH ARTICLE

Bilyal Kekik (Origanum onites L.) Ucucu Yag1 Kullanilarak Uretilen Tavuk Sosislerin
Genel Kimyasal Bilesimi ve Ucucu Bilesiminin incelenmesi

Investigation of General Chemical Composition and Volatile Composition of Chicken
Sausages Produced by Using Ball Thyme (Origanum onites L.) Essential Oil

Kivilerm ATES!, Mustafa KIRALAN?, Onur KETENOGLU*

Oz

Kekik bitkisi iilkemizden ihracat1 yapilan énemli tiirler arasindadr. i1k ¢aglardan itibaren farkli amaglar icin ilag,
gida, kozmetik gibi alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu ¢caligmada Balikesir Biiytliksehir Belediyesi Ciftci
Egitim Merkezi (BACEM) arazisinde yerli tohumlarla ilagsiz olarak yetistirilmis, hasat edilmis ve damitilmis
bilyal1 kekik (Origanum onites L.) tiirii kullanilmistir. Bu tiiriin ugucu yag orani ve bilesenlerini incelemek, farkl
oranlarda tavuk sosis iiretiminde kullanilmasiyla {irline gecebilen bilesenleri gorebilmek ve tavuk sosisin
fizikokimyasal Ozellikleri iizerine etkilerini karsilastirabilmek amaciyla deneysel calisma yapilmistir. Bu
kapsamda BACEM’den tedarik edilen bilyali kekik ucucu yagi %0.2, %0.1, %0.05 oranlarinda tavuk sosis
formiilasyonuna eklenerek, ham yag ve yag ikameli sosis numunelerinde ugucu yag bilesimi incelenmistir. Bu
amagla 4 farkli deneme grubu i¢in 1600 kg sosis iiretimi ger¢eklestirilmistir. Buna ek olarak yag ikamesi olmadan
iiretilen kontrol grubu sosisler ile yag ikamesi olan iriinlerin fizikokimyasal (protein, yag, toplam kiil, nem)
Ozellikleri karsilastirilmistir. Bilyali kekik ugucu yagi incelendiginde 44 adet ugucu bilesen tanimlanmigtir. En
fazla yer alan bilesenlerin sirasiyla %37.46 karvakrol, %12.2 timol, %9.5 p-simen, %7.77 y-terpinen oldugu
goriilmiistiir. Ugucu yag ilavesi yapilan sosis liriinlerinde ise 23 adet bilesenin tespiti yapilarak karvakrol ve timol
sirast ile %0.77-2.83 ve %0.45-0.80 araliginda tespit edilmistir. Orneklere en fazla gecen ucucu bilesimin
ise %22.42-23.40 araliginda linalool oldugu bunu limonen ve terpinen-4-ol’lin takip ettigi goriilmiistiir. Tiim
denemelerde protein ve toplam kiil miktarlarinin yag ilavesi yapilmayan kontrol grubuna gore artis oldugu
goriilmiistiir. %0.05 oraninda kullanilan ugucu yag bilesimli numunenin kontrol grubuyla karsilastirildiginda ise
toplam yag analiz sonucunda farklilik goriillmedigi genel olarak fizikokimyasal analiz sonuglarin birbirine ¢ok
yakin oldugu gozlemlenmistir.
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Bilyali Kekik (Origanum onites L.) Ugucu Yag1 Kullanilarak Uretilen Tavuk Sosislerin Genel Kimyasal Bilesimi ve Ugucu Bilesiminin Incelenmesi

Abstract

Thyme plant is among the important species exported from our country. Since ancient times, it has been widely
used for different purposes in areas such as medicine, food and cosmetics. In this study, balled oregano (Origanum
onites L.) species grown, harvested and distilled without pesticides with local seeds in Balikesir Metropolitan
Municipality Farmer Training Centre (BACEM) land was used. An experimental study was carried out to
investigate the essential oil ratio and components of this species, to see the components that can pass into the
product when used in chicken sausage production at different ratios and to compare the effects on the
physicochemical properties of chicken sausage. In this context, the essential oil composition of crude oil and oil-
substituted sausage samples were analysed by adding 0.2%, 0.1%, 0.05% essential oil of ball thyme supplied from
BACEM to chicken sausage formulation. For this purpose, 1600 kg sausage production was carried out for 4
different experimental groups. In addition, the physicochemical (protein, fat, total ash, moisture) properties of the
control group sausages produced without oil substitution and the products with oil substitution were compared.
When the essential oil of ball thyme was analysed, 44 volatile components were identified in ball thyme. The most
common components were found to be 37.46% carvacrol, 12.2% thymol, 9.5% p-cymene, 7.77% y-terpinene,
respectively. In sausage products to which essential oil was added, 23 components were detected and carvacrol
and thymol were detected in the range of 0.76-2.84% and 0.47-0.81%, respectively. It was observed that the highest
volatile compound in the samples was linalool in the range of 22.5-23.34%, followed by limonene and terpinen-
4-ol. In all trials, it was observed that the protein and total ash amounts increased compared to the control group
without oil addition. When the sample with 0.05% essential oil composition was compared with the control group,
it was observed that there was no difference in the total oil analysis result and in general the physicochemical
analysis results were very close to each other.

Keywords: Volatile component, Thyme essential oil, Chicken sausage, Origanum onites L., Physicochemical properties
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1. Giris

Et ve et lriinleri bilesimindeki vitamin, mineral ve farkli degerli proteinler sebebiyle insan beslenmesinde
o6nemli bir rol oynamaktadir (Geggel ve ark., 2016; Ruiz-Hernandez ve ark., 2023). Beslenme agisindan 6nemi
fazla olmasina karsin, et iiriinleri mikrobiyal bozulma ve lipit oksidasyonuna karsi olduk¢a duyarlidir. Bu nedenle
birgok sentetik koruyucu ve sentetik antioksidan kullanilarak et ve et iiriinlerinin raf Omiirleri uzatilmaya
calisilmaktadir. Sentetik kaynakli gida katki maddelerinin raf dmriinii arttirici etkisine karsin; dogal olmayan katki
maddelerine olan genel olumsuz yaklasim tiiketicilerin agirlikli olarak dogal katki maddelerine yonelmesine sebep
olmaktadir (Pateiro ve ark., 2018; Ribeiro-Santos ve ark., 2018; da Silva ve ark., 2021).

Yaygn tiiketilen et iiriinlerinden biri olan sosis; sigir, koyun, kanatl etleri ve yaglarinin emiilsiyon formda
kiliflara doldurularak akabinde 1s1l iglem uygulanarak iiretilmektedir. Kanatli sektorii igerisinde en biiyiik pay
tavuk eti iiretimine ait olup tavuk eti ve lirlinleri beslenme ac¢isindan énemi, kolay temini ve ekonomik olmasi gibi
nedenlerden otiirii tiiketiciler tarafindan yaygin olarak tercih edilmektedir (Kayaard: ve ark., 1998; Yerlikaya ve
Ozkaya, 2020).

Ugucu yaglar, bitkilerin farkli kisimlarindan (kok, gévde, yaprak, kabuk ve gigcek gibi) cesitli yontemler
kullanilarak elde edilmekle birlikte genellikle su veya su buhart destilasyonu ile elde edilen ugucu ve kuvvetli
kokulu olup, elde edildigi bitkinin karakteristik kokusunu veren birgok kimyasal bilesenden 6zellikle terpenlerden
olusan karigimlardir (Calikoglu ve ark., 2006; Turek ve Stintzing, 2013). Ugucu yaglar, et ve et iirlinlerinde yaygin
olarak kullanilan dogal gida katki maddelerinden biridir. Et ve et {irlinlerinde kullanilmasinin en 6nemli nedeni
antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikler sergilemesi ve bunun yaninda et iiriinlerinde lezzeti gelistirmesinden
kaynaklanmaktadir (Jayasena ve Jo, 2014; Pateiro ve ark., 2018).

Kekik, Lamiaceae familyasina ait bir bitki olup, Tiirkiye’de biyocesitlilik yoniinden zengin bir tiirdiir (Semerci
ve Ken, 2024). Tiirkiye’de bilyal1 kekik ismi ile bilinen Origanum onites L., uluslararast literatiirde “Tiirk Kekigi”
olarak yer almakta olup, Dogu Akdeniz iilkelerinde yaygin olarak yetisen 6nemli bir tibbi bitkidir (Tepe ve ark.,
2016; Canli ve ark., 2023). Ugucu yag bilesimi agirlikli olarak terpenoitlerden olusmakla birlikte bu yagin
bilesiminde en fazla belirlenen bilesen karvakrol olmustur (Tepe ve ark., 2016). O. onites’in ugucu yagin
antimikrobiyal ve antioksidan o6zellikler gdstermesi bilesiminde yer alan karvakrolden kaynaklanmaktadir
(Andogan ve ark., 2002; Ozkan ve Erdogan, 2011; Spyridopoulou ve ark., 2019). Origanum gesidinin birgok
tiiriiniin 6zellikle O. vulgare ve O. majorana ugucu yaglarmin et iiriinlerinde kullanimi iizerine literatiirde birgok
calismaya rastlanmakla birlikte, bu yaglarin sosis iiretiminde kullaniminin antioksidan ve antimikrobiyal etkileri
iizerine literatiirde sinirli sayili kaynaga ulagmak miimkiindiir. Busatta ve ark. (2008), O. majorana ugucu yagini
sosislerde kullanarak raf dmrii {izerine etkilerini arastirmiglardir. Yiiksek konsantrasyonda ugucu yag kullanimi ile
antibakteriyel etki tespit edilirken, tat {izerine olumsuzluklar belirlenmistir. O. vulgare ugucu yagt %0.3, %1
ve %1.5 (hacim/agirhik) diizeyinde Listeria monocytogenes ve Salmonella Enteritidis ile inokiile edilen tavuk
sosislerinde kullanilmis ve patojen mikroorganizmalara kars1 etki gosterdigi belirlenmistir (Barbosa ve ark., 2015).
O. majorana ugucu yagi in vitro kosullarda gida kaynakli patojenlerden Escherichia coli, Salmonella Enteritidis
ve Listeria monocytogenes’e kars1 giiclii antimikrobiyel aktivite gdstermistir. Bunun yaninda 0.50 uL g! ve 0.150
pL g! diizeyinde hindi sosislerinde kullanildiginda depolama siiresince bakteriyel gelisimi baskilamis ve kontrol
grubuna gore raf dmriinii uzatmistir (Soji¢ ve ark., 2023).

Ugucu yaglarin sosis iirlinlerinde kullanilmasina dair sunulmus olan bu ¢aligmalara karsin; bilyali kekik olarak
bilinen O. onites ugucu yaginin sosis iiretimi uygulamasi konusunda literatiir ¢aligmasina rastlanmamistir. Bunun
yaninda farkli Origanum tiirlerinin ugucu yaglarmin kullanildig1 ¢alismalarda, ugucu yaglarin antimikrobiyel
etkileri genellikle konu edinilmistir. Tirkiye’de ihrag edilen kekigin yaklasik %80’i O. onites tiirliine aittir
(Sancaktaroglu ve Bayram, 2011). Bu calisma ile elde edilecek sonuglarin seri iiretim sartlarinda da
kullanilabilmesi ve sektorde yayginlasabilmesi igin; tedariginde miktar sorunu gozlenmeyen bir ugucu yag
iizerinde caligilmast bu ¢alismanin motivasyonunu olusturmaktadir. Ugucu yaglardan hangi bilesenlerin sosise
gectigi konusunda su ana kadar yapilan literatiir ¢aligmalarina erisilememistir. Bu calismada, farkli oranda O.
onites ugucu yagmin tavuk sosislerinde kullanimimin genel bilesim ve bilyali kekik ugucu bilesenlerinin sosise
gegisi lizerine etkileri incelenmistir.
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2. Materyal ve Metot

Caligmada kullanilan Bilyali kekik (Origanum onites L.) ugucu yag, Balikesir Biiyliksehir Belediyesi Cift¢i Egitim
Merkezi (BACEM) tarafindan iiretilen {irtinlerden tedarik edilmistir. Sosis iiretiminde, baader kiyma ve gogiis eti
HasTavuk firmasindan tedarik edilmistir.

Sosis tiretimi Sekil 1’deki akis diyagramina uygun olarak {iretilmistir. Sosis formiilasyonunun ana bileseni %50
baader kiyma, %50 gogiis etinden olusan et karigimi olusturmaktadir. Karigima; su, modifiye nisasta, baharat karigimi
(beyazbiber, karabiber, sodyum trifosfat, sodyum polifosfat, tuz), sofra tuzu, nitritli tuz, tiitsii aromasi, dogal renklendirici
(siyah havug ve pancar kokii) ilave edilerek iiriin formiilasyonu tamamlanmistir. Formiilasyonda yer alan tiim girdiler
tartildiktan sonra miksere taginarak karistirilmis, ardindan emiilsifiyer yardim ile emiilsifiye edilmistir. Emiilsifiyer
oncesinde %0.2, %0.1, %0.05 oranlarinda bilyal kekik ugucu yag1 hamura ilave edilmistir. Her deneme grubu i¢in 400
kg sosis hamuru hazirlanmistir. Sosislerin dolumunda ise 55 feet uzunlugunda rejenere seliilozdan elde edilen kiliflar
kullanilmistir. Sosis i¢in kullanilacak etler par¢alama prosesinde ayrilarak 100 kg kapasiteli et tagima araci ile sosis
{iretim hattina tagmmustir. Ilgili siirecte mikser (INOTEC IM-1500 LT) 290 saniye sag ve 290 saniye sol olmak iizere
doniis saglayarak karisimi homojenize hale getirilmistir. Mikser i¢erisinde su karigim siiresinin basi, sonu ve ortast
olacak sekilde {i¢ parga halinde otomatik dozajlanmistir. Hamur karisimi, hazirlandiktan sonra mikserin emiilsifiyer
boliimiine bosaltilarak emiilsifiye edilmis ve tagima araglart ile dolum makinesine (VEMAG Vacuum filler HP10L)
sevk edilmigtir. Dakikada 720 porsiyon sosis doldurulmustur. Doldurulan sosisler aski arabalarina alinarak firinda
pisirilmistir.

Et Karesarmmin thll.m-.ﬂ.ma-.] | Baharat Kangimimn Hazirlanmas

~ -

] ¥Kanstirma IM!lc.'.EI] +-. Sojiuk Su Dozajlama
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Figure 1. Process diagram of sausage production

Sekil 1. Sosis iiretiminin akis diyagrami

Orneklerin fizikokimyasal analizlerinden nem tayini i¢in TS ISO 1442 (TSE, 2023) ve kiil tayini igin TS 1746 ISO
936 (TSE, 2001) baz almarak gerceklestirilmistir. Protein iceriginin belirlenmesinde AOAC 960.52 metodu
kullamlmstir (AOAC, 1995). Kiil ve protein miktarlar1 kuru madde iizerinden g 100 g olarak ifade edilmistir. Yag
miktari igin TS 1744 (TSE, 1974) analiz metodu referans almarak SOX-416 model (Gerhardt, Almanya) otomatik yag
tayin cihaz ile gergeklestirilmistir. Yag miktari, kuru madde iizerinden g 100 g™ olarak hesaplanmugtir.

Sosis drneklerinin ugucu aroma bilesikleri tepe boslugu kati faz mikro-ekstraksiyon (HS-SPME) ile ekstrakte
edilerek, gaz kromatografisi-kiitle spektrometresinde (GC/MS) bilesenlerin kalitatif ve kantitatif analizi
gerceklesmistir. Homojen hale getirilen numunelerden SPME viallerine 3 g alinarak iizerlerine 3M 2 mL potasyum
kloriir (KCI) ¢ozeltisi eklendikten sonra kapak kapatilmistir. Ardindan 24 saat oda sicakliginda bekletilmistir. Daha
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sonra vialler 40°C’a ayarl 1siticida 15 dakika 6n 1sitmaya tabi tutulmugtur. Ugucu bilesenleri yakalamak icin
DVB/CAR/PDMS fiber vialin tepe bosluguna batirilmis ve burada 30 dakika adsorbe edilmistir. Fiber ugta tutulan
bilesikler, GC-MS enjeksiyon bloguna enjekte edilerek desorbsiyon yapilmast i¢in 5 dakika beklenmistir. Daha sonra
ucucu bilesenlerin kalitatif ve kantitatif tayini igin ¢alisma kosullar1 7ablo I’deki gibi uygulanmistir. Bilyal kekik
ucucu yaginin bilegsiminde de ayni metot kullanilmistir.

Tablo 1. Ugucu bilesenlerin kalitatif ve kantitatif tayini icin ¢calisma kosullar

Table 1. Experimental parameters of qualitative and quantitative analyses of volatile compounds

Parametreler Degerler
Cihaz Shimadzu QP2020NX GCMS
Enjeksiyon Miktari 1 uL
Kolon RTX Sil 5 MS (30 m x 0.25 mm i¢ kalinligi, 0.25 um film kalinlig1)
Sicaklik Programi 40°C’da 5 dk beklet, 4°C dak™! artisla 300°C’a ¢ikis ve bu sicaklikta 20 dakika beklet
Enjektor 250°C
Tagiyic1 Gaz Helyum (1 ml dak!)
Elektron Enerjisi 70 eV
Kiitle Araligt m/z 29-425
Kiitiiphane Wiley, NIST, FFNSC

Aragtirma, Tam Sansa Bagli Bloklar Deneme Planina gore 2 tekerriirlii olarak diizenlenmistir. Arastirma
sonuglar1 SPSS istatistik paket programi (v23, SPSS Inc., Chicago, IL) kullanilarak varyans analizine (ANOVA)
tabi tutulmus ve kontrol grubu dahil ortalamalar arasi farklilik goriilen gruplarda farkin énemli olup olmadig:
Duncan ¢oklu karsilagtirma testiyle (p<0.05) analiz edilmistir.

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma
3.1. Fizikokimyasal analizler

Sosis iiretiminde kullanilan ugucu yag miktar1 ¢ok diisiik olmasina karsin iretilen iiriinlerin fizikokimyasal
analiz sonuglart Tablo 2’de sunulmustur. Sosis drneklerinin protein, karbonhidrat, kiil, yag ve nem miktarlari
birbirine yakin degerler gostermistir. Protein miktari, kontrol érneginde ortalama 14.75 g 100 g*! iken ugucu yag
uygulamali sosislerde 14.83-15.02 g 100 g*! araliginda degisim sergilemistir. Karbonhidrat miktari, kontrol
orneginde 3.51 g 100 g!' iken ugucu yag uygulanan orneklerde ise 3.57-4.00 g 100 g!' aralifinda degisim
gostermistir. Uretilen sosis 6rneklerinde kiil miktar1 2.28-2.31 g 100 g”', yag miktar1 3.80-3.89 g 100 g ve nem
ise 74.87-75.44 ¢ 100 g! arahiginda degisim gostermistir.

Tablo 2. Sosislerin fizikokimyasal ézellikleri

Table 2. Physicochemical properties of sausages

x Protein miktari Toplam Kiil Yag miktari (g Nem miktari (g
Ornekler . . . q .
(g100 g™ miktar (g 100 g™) 100 ¢g7) 100 ¢g™)
Kontrol 14.75+0.49 2.26+0.04 3.80+0.10 75.44+0.57
BK1 14.99+0.50 2.31+0.04 3.86+0.10 74.95+0.57
BK2 15.02+0.50 2.28+0.04 3.89+0.10 75.01+£0.57
BK3 14.83+0.50 2.29+0.04 3.80+0.10 74.87+0.57

Kontrol: u¢ucu yag icermeyen sosis, BK1: % 0.2 u¢ucu yag uygulanan sosis, BK2: % 0.1 u¢ucu yag uygulanan sosis, BK3: % 0.05 u¢ucu yag
iceren sosis. Analizler ii¢ paralel yapilmis olup sonug ortalamalart ve standart sapmalart verilmigtir.

Polizer Rocha ve ark. (2019) yaptiklari ¢alismada tavuk sosislerinde nem, kiil, yag ve protein oranini sirasi
ile %69.81, %2.95, %13.17 ve %12.53 olarak belirlemislerdir. Munsu ve ark. (2021) yaptiklar ¢aliymada tavuk
sosislerinde nem, kiil, yag ve protein oranini sirasi ile %68.87, %0.64, %10.11 ve %19.23 olarak belirlemislerdir.
Tavuk gogstiniin  kullanildigi Viyana yoresel sosislerinde nem, kiil, yag ve protein orani sirasi
ile %56.44, %1.93, %22.91 ve %15.21 olarak belirlenmistir (Kang ve ark., 2022). Arastirma sonuglari, protein
acisindan Polizer Rocha ve ark. (2019)’un sonuglarindan yiiksek, Munsu ve ark. (2021)’in sonuglarindan diisiik
ve Kang ve ark. (2022)’nin sonuglar ile benzerlik gostermektedir. Nem icerigi, Polizer Rocha ve ark. (2019),
Munsu ve ark. (2021) ve Kang ve ark. (2022)’nin sonuglarindan yiiksek olmasma karsin, yag miktar: ise
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aragtirmacilarin sonuclarmdan diisiik bulunmustur. Kiil orani ise Polizer Rocha ve ark. (2019)’un bildirdigi
degerlerin altinda, Munsu ve ark. (2021) ve Kang ve ark. (2022)’nin bildirdigi degerlerden yiiksek bulunmustur.
Tavuk sosislerinde kullanilan formiilasyonlarin farkli olmasi ve bunun yaninda iiretim kosullarindaki
farkliliklardan dolay1 arastirma sonuglari ile literatiir degerleri arasinda farkliliklar ortaya ¢iktigi diistintilmektedir.

Tablo 3. Bilyal kekigin (O. Onites) ugucu yag bilesimi

Table 3. Composition of ball thyme (O. onites) essential oil

Sira No Alikonma Siiresi Kovats indeksi Bilesen (Z:Z )n
1 11.165 906 a-tujen 1.97
2 11.441 913 a-pinen 0.91
3 12.13 932 Kamfen 0.54
4 13.191 961 Sabinen 0.09
5 13.351 965 B-pinen 0.24
6 13.636 973 1-okten-3-ol 0.34
7 13.995 982 Mirsen 2.36
8 14.359 992 3-oktanol 0.08
9 14.625 999 a-fellandren 0.31
10 14.732 1002 A-3-karen 0.13
11 15.095 1011 a-terpinen 2.18
12 15.422 1019 p-simen 9.50
13 15.618 1024 Limonen 1.04
14 15.98 1034 cis-osimen 0.38
15 16.409 1044 Trans-osimen 0.21
16 16.854 1056 y-terpinen 7.77
17 17.326 1068 cis-sabinen hidrat 0.60
18 17.955 1084 Terpinolen 0.30
19 18.583 1100 Linalool 3.37

20 21.337 1171 Borneol 2.45
21 21.663 1180 Terpinen-4-ol 1.95
22 22.052 1190 Pulegon 0.13
23 22.221 1195 a-terpineol 0.39
24 23.455 1228 Sitronellol 0.21
25 23.834 1239 Thimol metil eter 0.10
26 24.029 1244 Karvon 0.10
27 24.247 1250 Linalil asetat 1.30
28 24.33 1252 Geraniol 0.16
29 25.799 1293 Timol 12.20
30 26.139 1302 Karvakrol 37.46
31 30.036 1419 Trans-karyofillen 2.28
32 30.469 1432 a-bergamoten 0.17
33 30.64 1438 Aromadendren 0.08
34 31.171 1454 a-humulen 0.08
35 31.982 1480 Germasren D 0.73
36 32.311 1490 Viridifloren 0.17
37 32.438 1494 Bisiklogermasren 0.36
38 32.82 1507 [-bisabolen 5.69
39 33.143 1518 A-kadinen 0.21
40 33.291 1522 B-Seskifellandren 0.30
41 33.794 1539 a-bisabolen 0.10
42 34.402 1559 Nerolidol 0.19
43 34.88 1575 Spathulenol 0.13
44 35.034 1581 Karyofillen oksit 0.23
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3.2. Ucucu bilesenler

Bilyali kekigin ugucu yag bilesimi 7ablo 3’de verilmistir. Bilyali kekik ugucu yaginin bilesiminde 44 adet
ucucu bilesen tanimlanmistir. Bilyali kekigin bilesiminde en fazla yer alan bilesen %37.46 ile karvakroldiir.
Bunu %12.2 ile timol izlemektedir. p-simen ve y-terpinen bilesenleri de bilyali kekik ugucu yag bilesiminde yer
alan diger 6nemli bilesenler olarak tespit edilmistir (sirasi ile %9.5 ve %7.77).

Kizil ve ark. (2009), O. onites ugucu yaginda 26 bilesen belirlemis olup, ana bilesen olarak karvakrol (%39.6-
52.2) tespit edilmistir. Bunun yaninda timol (%10.7-18.6) ve linalool (%7.5-13.8) de temel bilesen olarak yer
almaktadir. Toncer ve ark. (2009), O. onites ugucu yaginda 26 ugucu bilesen tespit etmislerdir. Bilesimde yer alan
temel bilesen karvakrol olup, %24.66-52.58 araliginda degisim sergilemistir. Karvakrolii, timol (%2.80-23.77), p-
simen (%4.44-7.97) ve y-terpinen (%7.02-11.16) izlemistir. Demirci ve ark. (2022) tarafindan yapilan ¢alismada
O. onites ugucu yaginin bilesimini agirlikli olarak karvakroliin (%65.5-91) olusturdugu, bu bileseni linalool (%0.3-
17.9), y-terpinen (%2.8-4.6) ve timoliin (%0.5-1.5) takip ettigi bildirilmistir.

Aragtirma sonuglari, Kizil ve ark. (2009), Toncer ve ark. (2009) ve Demirci ve ark. (2022)’nin O. onites ugucu
yag1 i¢in tanimladiklart bilesenler ile uyumluluk sergilemektedir. Bunun yaninda arastirma sonuglart ile yukarida
bahsi gegen literatiirler arasinda oransal farkliliklar mevcut olup, bu farkliliklarin yetisme kosullari, hasat donemi,
ekstraksiyon islemi ve lokasyon gibi faktdrlerin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi diigiiniilmektedir.

Tablo 4. Tavuk sosislerinde ucucu yagdan gecen bilesenlerin % olarak dagilim

Table 4. Percentage composition of compounds migrated from essential oil to chicken sausages

Sira No Bilesen Kontrol BK1 BK2 BK3
1 a-tujen 0.00+0.00° 0.64+0.06° 1.40+0.10? 1.3040.02°
2 a-pinen 0.00+0.00¢ 5.16+0.03* 3.37+0.01° 3.72+0.09°
3 Kamfen 0.00+0.00¢ 0.1840.03¢ 0.34+0.01? 0.26+0.01°
4 Sabinen 0.00+0.00°¢ 2.09+0.06° 3.51+0.08* 3.49+0.05?
5 B-pinen 0.00+0.00° 4.98+0.13° 6.01£0.16° 6.34+0.16°
6 1-okten-3-ol 0.00£0.00¢ 0.27+0.02¢ 0.45+0.01? 0.36+0.04°
7 Mirsen 0.00+0.00°¢ 1.43+0.05° 2.61£0.10* 2.67+0.132
8 a-fellandren 0.00£0.00° 1.01+0.03° 1.21+0.042 1.27+0.04*
9 A-3-karen 0.00+0.00° 4.29+0.05° 5.24+0.15° 5.40+£0.06°
10 a-terpinen 0.00+0.00° 1.49+0.10° 2.81+0.072 2.72+0.072
11 p-simen 0.00+0.00¢ 4.06+0.08° 7.55+0.06° 6.61+0.05°
12 Limonen 0.00+0.00°¢ 15.60+0.04* 11.26+0.08° 11.38+0.05°
13 y-terpinen 0.00+0.004 5.67+0.05¢ 6.64+0.052 6.16+0.06°
14 cis-sabinen hidrat 0.00+0.00°¢ 1.46+0.01° 1.63+£0.10* 1.64+0.06
15 Linalool 0.00+0.00°¢ 23.224+0.04* 22.42+0.12° 23.40+0.082
16 Borneol 0.00£0.00¢ 1.16£0.022 0.90+0.02° 0.7240.04°
17 Terpinen-4-ol 0.00£0.00¢ 13.73+£0.06* 12.25+0.14¢ 12.68+0.10°
18 a-terpineol 0.00+0.00° 6.36+0.01° 1.7940.12° 1.85+0.02°
19 Timol 0.00+0.00¢ 0.45+0.03¢ 0.80+0.022 0.73+0.01°
20 Karvakrol 0.00+0.00¢ 0.76+0.01° 2.83+0.012 2.57+0.07°
21 Trans-karyofillen 0.00+0.00° 5.07+0.06* 4.68+0.14° 4.46+0.08°
22 a-humulen 0.00+0.00° 0.5240.04* 0.26+0.04° 0.22+0.01°
23 Karyofillen oksit 0.00+0.00° 0.45+0.03* 0.10£0.01° 0.14+0.02°

Kontrol: ugucu yag i¢ermeyen sosis, BK1: % 0.2 ug¢ucu yag uygulanan sosis, BK2: % 0.1 ug¢ucu yag uygulanan sosis, BK3: % 0.05 ugucu yag
igceren sosis. Analizler iki paralel yapilmis olup sonug ortalamalari ve standart sapmalart verilmistir. Ayni satirda farkly harfler tasiyan (a-d)
ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).

Tablo 4’de ugucu yag uygulanan sosis Orneklerinde bilyali kekik ugucu yagindan gegen bilesenler
gosterilmektedir. Ugucu yagin kullanilarak yapildig: sosis orneklerinde bilyal kekik yaginda mevcut olan 23

bilesenin tespiti yapilmistir.

719



Ates & Kiralan & Ketenoglu
Bilyali Kekik (Origanum onites L.) Ugucu Yag1 Kullanilarak Uretilen Tavuk Sosislerin Genel Kimyasal Bilesimi ve Ugucu Bilesiminin Incelenmesi

Bilyali kekik ugucu yaginda temel bilesenler olan ve sosis ugucu bilesiminde kekikten gegen bilesenler olarak
karvakrol ve timol sirast ile %0.76-2.83 ve %0.45-0.80 araliginda tespit edilmistir. Bu iki bilesen 6zellikle % 0.01
ve %0.05 yag uygulanan sosislerde kontrol ve % 0.2 yag uygulamasi yapilan 6rneklere kiyasla daha yiiksek oranda
gecis saglamistir (p<0.05). Bilyali kekik yagi uygulanan 6rneklerin ugucu bilesiminde bilyali kekik yaginda var
olan linalool en fazla oranda (%22.42-23.40) gecis yapmustir. Bunu limonen (%11.26-15.60) ve terpinen-4-ol
(%12.25-13.73) izlemistir. Ugucu bilesiminde bilyali kekik yaginda var olan 3-oktanol, aromadendren,
bisiklogermasren, cis-osimen, cis-sabinen hidrat, geraniol, germasren d, karvon, linalil asetat, nerolidol, pulegon,
sitronellol, spathulenol, terpinolen, thimol metil eter, trans-osimen, viridifloren, a-bergamoten, a-bisabolen, -
bisabolen, B-seskifellandren ve d-kadinen bilesenlerinin Bilyali kekik yagi uygulanan 6rneklere gecmedigi
gorlilmiistiir.

Demirok Soncu ve ark. (2020) yaptiklar1 calismada kekik ugucu yaginda timolii temel bilesen olarak belirlerken,
sucuk iiretiminde timoliin ¢ok az oranda gegis yaptig1 tespit etmislerdir. Caligma sonuglari Demirok Soncu ve ark.
(2020)’nin bildirdigi sonuglardaki gibi sucuk iiretiminde ugucu yag bilesiminde temel olarak yer alan bilesenlerin
daha az oranda gegis yaptigin1 gostermektedir.

4. Sonug¢

Bu calisma bilyali kekik (Origanum onites L.) tiiriiniin ugucu yag orani ve bilesenlerini incelemek, bu yagn farklt
oranlarda tavuk sosis {retiminde kullanilmasiyla {iriine gegebilen bilesenleri gorebilmek ve tavuk sosisin
fizikokimyasal 6zellikleri iizerine etkilerini karsilastirabilmek amaciyla yapilmistir. Bu dogrultuda; %0.2, %0.1, %0.05
oranlarinda tavuk sosis formiilasyonuna kekik ugucu yag ilave edilmistir, ayrica ugucu yag ilavesi yapilmayan bir
kontrol grubu olusturulmustur. Ucucu yagda en fazla tespit edilen karvakrol ve timol bilesenlerinin, ugucu yag ilave
edilen numunelerde linalool ve limonen bilesenlerinden ¢ok daha az iiriine gegtigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda ugucu
yagda 44 adet ugucu bilesen tamimlanmisken, ugucu yag ilave edilen numunelerde 23 adet ugucu bilesen
tanimlanabilmistir. Bu durum 21 adet bilesenin {iriine hi¢ gegmedigini ve iirline gecen bilesenlerinde ugucu yag
icerisinde tespit edilen yogunluklardan farkli oldugu gériilmiistiir. Bu ¢alisma ileri donemlerde yapilacak ugucu yaglar
kullanilarak yapay olmayan bir koruyuculuk amaglayan ¢aligmalara temel saglamak amaciyla yapilmistir. Gelecek
caligma olarak, {iriiniin raf dmrii boyunca mikrobiyolojik izlemesi yapilarak ugucu yagmn raf émriine etkilerinin
degerlendirilmesi lizerine ¢alisilacaktir.

Tesekkiir

Yazarlar, ¢alismanin gergeklestirilmesinde katkida bulunan Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi Cift¢i Egitim
Merkezine (BACEM) ve HasTavuk firmasina tesekkiir eder.

Etik Kurul Onay1

Bu ¢alisma i¢in etik kuruldan izin alinmasima gerek yoktur.

Cikar Catismasi1 Beyani

Makale yazarlari olarak aramizda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan ederiz.
Yazarhk Katki Beyam

Planlama: Kivileim, A., Kiralan, M.; Materyal ve Metot: Kivileim, A., Kiralan, M.; Veri toplama ve Isleme: Kivilcim,
A., Kiralan, M.; Istatistiki Analiz; Kivileim, A., Kiralan, M.; Literatiir Tarama: Kivileim, A., Kiralan, M., Ketenoglu,
0.; Makale Yazimu, inceleme ve Diizenleme: Kivileim, A., Kiralan, M., Ketenoglu, O.
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