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ARASTIRMA

Bildircin Rasyonuna Katilan Kekik Ugucu Yaginin Gogus
Etinin Bazi Mikrobiyolojik ve Fizikokimyasal Ozelliklerine
Etkisi~

Bu calismada, bildircin rasyonuna katilan farkh miktarlardaki kekik ugucu yaginin gégus etinde
bazi mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zelliklerine etkisi arastirildi. Calismada 16 glinlik toplam 200
adet Japon bildiricini (Coturnix coturnix japonica) kullanildi. Gruplandirma Kontrol, Kekik1, Kekik2
ve Kekik3 olmak Utzere 4 grup (her grup 5 alt gruba ayrildi) seklinde yapildi ve gruplarin bazal
rasyonuna siraslyla 0, 150, 300 ve 450 mg/kg kekik ugucu yag: ilave edildi. Kekik ugucu yagi ve
depolama suresinin gogls etinde su aktivitesi (ay), pH ve renk parametrelerini [L*(parlaklik), a*
(kirmizilik), b* (sarilik)] etkilemedigi belirlendi (P>0.05). Ayrica, kekik ugucu yaginin Koliform,
Lactobacillus spp., toplam psikrofil aerob bakteri (TPAB) ve Pseudomonas spp. Uzerine
antibakteriyel etkisinin sinirli ve degisken oldugu tespit edildi (P<0.05). Sonug olarak yeme katilan
kekik ugucu yaginin, gégus etinin kalitesi ve raf émri Uzerine sinirli diizeyde olumlu etkisinin
oldugu gordldu.

Anahtar Kelimeler: Antibakteriyel, bildircin, et kalitesi, kekik ugucu yagi

The Effect of Thyme Essential Oil Added to Quail Diets on Some Microbiological
and Physicochemical Characteristic of Breast Meat

In this study, the effects of thyme essential oil, added in different amounts to the diet of quails on
some microbiological and physicochemical properties of breast meat were investigated. A total of
200 sixteen-days-old Japanese quails (Coturnix coturnix japonica) constituted the material of the
study. Four groups were established, including a Control group and groups Thymel, Thyme2 and
Thyme3, which received a basal diet alone, a basal diet + 150 mg/kg thyme essential oil, a basal
diet + 300 mg/kg thyme essential oil and a basal diet + 450 mg/kg thyme essential oil, respectively.
Each group was randomly divided into 5 subgroups, comprised of 10 quails each. It was observed
that neither thyme essential oil supplementation nor storage period had an effect on water activity
(aw), pH and color parameters [L*(lightness), a*(redness), b*(yellowness)] of breast meat (P>0.05).
Also, it was determined that thyme essential oil applications had a limited and variable effect on
coliform, Lactobacillus spp, total psychrotrophic aerobic bacteria (TPAB) and Pseudomonas spp.
(P<0.05). As a result, it was observed that thyme essential oil which added to the feed had a limited
positive effects on quality and shelf life of breast meat.

Key words: Antibacterial, quail, meat quality, thyme essential oil

Girig

Gidalarin goriiniis, aroma ve tat Ozellikleri tlketiciler tarafindan talep edilmesini
belirleyen en o6nemli kriterler olup yakin zamana kadar gidalarda bu 6zelliklerin
korunmasi icin sentetik katkilar kullaniimistir (1). Ancak sentetik katkilarin zararl
etkilerinin oldugu anlasiimasindan sonra bu tir katkilarin yerini dogal katkilar (tibbi ve
aromatik bitkiler) almistir (2, 3). Eski tarihlerden beri bazi bélgelerde tibbi ve aromatik
bitkilerin kendileri veya ekstraktlari koétu kokulari baskilamak, saglik sorunlarini
dlzeltmek, insanlarda ve hayvanlarda refah sadlamak, aromatik gida, yem ve igecek
elde etmek, gidalarin raf émrini uzatmak ve duyusal 6zelliklerini gelistirmek igin
kullanilmigtir (4).

Lamiaceae familyasina ait olan kekik bitkisinin kendisi veya Urunleri (ekstraktlari,
yag ve toz) antiseptik, antioksidan, antibakteriyel ve aromayi dizenleyici gibi etkiler
gOsteren 60’'dan fazla madde kapsamaktadir (2, 5). Bu maddeler igeriside en
onemlilerinden bazilarinin timol, karvakrol ve p-simen gibi fenolik bilesiklerin oldugu
bilinmektedir (6). Yine kekik ugucu yaginin, a-tocopherol ve Butillenmis Hidroksi Toluen
(BHT) gibi glglu antioksidan aktivite gosteren dogal bir antioksidan oldugu belirtiimistir
(7). Kekik bitkisi bu olumlu &zelliklerden dolay! glinimuzde yem katki maddesi olarak
kullaniimaktadir (3, 8). Nitekim yapilan bir calismada (9) antioksidan 6zellige sahip
ucucu yagdlarin etin kalitesini ve raf émrini olumlu etkiledigi tespit edilmistir. Yine
yapilan arastirmalarda (10, 11) kekik ugucu yagdlarinin icerdigi fenolik bilesikler
nedeniyle et Urlinlerinde antimikrobiyal etkilerinin oldugu bildirilmistir.

" Bu calisma, Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (CUBAP) tarafindan V-026 proje
numarasi ile desteklenmistir.
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Glnumizde hayvan beslemede sentetik katkilarin
kullaniminin  sinirlandiriimasi  nedeniyle ilgi bitkisel
katkilara yonelmigtir. Bu c¢alismada da bildircin
rasyonuna kekik ugucu yagi katilarak gégus etinde bazi
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal 6zellikler (su aktivitesi,
pH, renk) Gzerine etkileri arastiriimistir.

Gereg ve Yontem

Hayvanlar, Deneme Dizayni ve Yem: Bu calisma
Cumhuriyet Universitesi Hayvan Deneyleri Yerel Etik
Kurulu’'nun 13.02.2015 tarihli ve 15 numarali onayina
istinaden yapildi. Hayvanlar 35 giin slren besi denemesi
boyunca Arastirma ve Uygulama Biriminde barindiriidi.
Hayvan materyali olarak piyasadan temin edilen 16
glnlik yasta, toplam 200 adet (100 erkek, 100 disi)
Japon bildircini (Coturnix coturnix japonica) kullanildi.
Calismada gruplandirma Kontrol, Kekik1, Kekik2 ve
Kekik3 olmak lzere 4 grup seklinde yapildi ve gruplara
sirasiyla bazal rasyona ilave olarak 0, 150, 300 ve 450
mg/kg kekik ugucu yagdi (Thyme oil®) ilave edildi (Tablo
1). Her grup kendi igerisinde 5 alt gruba ayrildi (her alt
grupta 5 erkek, 5 disi olmak Uzere toplam 10 bildircin).
Her alt grup 100x45x%20 cm olgllerine sahip kafeslerde
barindirildi. Yem ve su ad libitum olarak verildi. Calisma
suresince tim hayvanlara konfor sicakhgi (24 °C) ve
glinde 23 saat aydinlk, 1 saat karanlik uygulandi.
Hayvanlarin rasyonlari NRC (12)nin o6nerilerine gore
formile edildi ve kimyasal analizleri ise AOAC (13)e
gbre yapildi.

Kekik Ucucu Yagi (Thyme oil®): Calismada
kullanilan kekik ugucu yagdi 6zel bir ticari firmadan
(Ciftgizade Bitkisel Uriinler Ltd. Antalya/Tirkiye) temin
edildi. Ticari firmanin yaptirdid1 kimyasal analizlere gére
(GC/MS yontemi ile) kekik ugucu yaginin icerdigi fenolik
bilesikler ve degerleri Tablo 2'de verildi.

Et kalitesinin belirlenmesi: Arastirmanin sonunda
her gruptan 25 adet erkek bildircin besi periyodunun
sonunda 10 saat a¢ birakildiktan sonra hijyenik ortamda
kesildi. Kesilen hayvanlardan alinan gogus etleri
polietilen tabaklarda uzeri streg filmle kaplanarak 41 °C
de etlerin analizleri siresince (9 giin) muhafaza edildi.
Numunelerin 0., 3., 6., ve 9. glnlerde su aktivitesi (aw),
pH, renk parametreleri ([L*, a*, b*) ve baz
mikroorganizma sayilari (TMAB; toplam mezofilik aerob
bakteri, Koliform, Lactobacillus spp, Lactococcus spp.,
Micrococcus/Staphylococcus ve  TPAB;  Toplam
psikrotrof aerob bakteri) belirlendi. Numunelerin 6nce
mikrobiyolojik analizleri daha sonra diger analizleri
yapildi.

Su aktivitesi (aw) degeri Aqualab 4TE (USA) cihazi
ile belirlendi. Cihaza ait kaba bir miktar et kondu ve aw
deg@eri okundu.

Orneklerin pH degerleri Gokalp ve ark. (14)ynin
bildirdigi metoda gore yapildi. Buna gore, homojen hale
getirilmis 6rneklerden 10’ar g paralelli olarak tartilip
Uzerine 100 mL saf su ilave edildi. Ultra — Turrax (IKA
Werk T 25, Germany) ile 1 dk homojenize edildikten
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sonra pH—-metre (WTW Inolab, Germany) ile okunarak
pH degerleri belirlendi.

Orneklerin kesit yiizey renk yogunluklari (L*, a*, b*)
Minolta (CR-200, Minolta Co, Osaka, Japan) kolorimetre
cihazi kullanilarak belirlendi.

Orneklerin mikrobiyolojik analizleri Baumgart ve
ark. (15)'nin 6nerdigi metoda gore yapildi. 25 g et 6rnegi
225 ml sterilize ringerli suda homojenize edildi. Daha
sonra diger solusyonlar hazirlandi. Ekimlerde yayma
yontemi kullanildi. Toplam mezofilik aerob bakteri
(TMAB) sayisi Plate Count Agar (PCA, Merck, Almanya)
besiyerinde belirlendi. Petriler aerobik olarak 30+1 °C’'de
72+1 saat inklibe edildi. Toplam psikrotrof aerob bakteri
(TPAB) sayisi Plate Count Agar (PCA, Merck, Almanya)
besiyerinde belirlendi. Petriler aerobik olarak 7+1 °C’de
10 gln inkibe edildi. Koliform sayisi uygun
dilisyonlardan VRBA (Violet Red Bile Agar, Merck,
Almanya) besiyerine 0.1’er mL aktarilarak ekim yapildi.
Petri plaklari 30 °C’de 2 glin anaerobik sartlarda inkiibe
edildi. Micrococcus/Staphylococcus sayisi Mannitol Salt
Agar (MSA, Merck, Almanya) besiyerinde belirlendi.
Petriler aerobik olarak 30+1 °C de 48+1 saat inkiibe
edildi. Pseudomonas spp. sayisi CFC (Cephalothin,
Fucidin, Cetrimide) supplement ilave edilerek hazirlanan
Pseudomonas Agar Base (Oxoid, UK) besi yerinde
belirlendi. Petriler aerobik olarak 30+1 °C’de 48+1 saat
inkibe edildi. Belirlenen bakteri sayilari log cfu g'l olarak
ifade edildi.

istatistiksel Analiz: Elde edilen veriler SPSS 20.0
(16) istatistik paket programi kullanilarak degerlendirildi.
Mikroorganizma sayisi, su aktivitesi, pH, ve renk
parametreleri ile ilgili veriler arasinda istatistiksel
farkhhdin olup olmadidini saptamak igin tek yonli
varyans analizi (ANOVA), gruplar arasindaki ikili
karsilastirmalarda Duncan ¢oklu Kkarsilastirma testi
uygulandi (P<0.05).

Bulgular

Kekik ugucu yaginin bildircinlarin gégus etinde su
aktivitesi, pH, ve renk parametreleri (L*, a*, b*) (Tablo 3)
ile  TMAB, Lactococcus spp., Micrococcus /
Staphylococcus sayilari Uzerine herhangi bir etkisinin
olmadigdi belirlendi (P>0.05) (Tablo 4). Koliform sayisinin
depolamanin 6. gunu Kekik3 grubunda, 9. gunl ise
Kekik2 ve Kekik3 gruplarinda 6nemli oranda azaldigi
tespit edildi (P<0.05) (Tablo 4). Lactobacillus spp.
sayisinin depolamanin 6. ginu Kekik2 grubunda, 9.
ginld ise Kekik3 grubunda 6nemli oranda azaldigi
belirlendi (P<0.05) (Tablo 4). Pseudomonas spp.
sayisinin depolamanin 0. giniu Kekikl ve Kekik2
gruplarinda, 6. giini ise sadece Kekik2 grubunda énemli
oranda azaldid1 tespit edildi (P<0.05) (Tablo 4). Toplam
psikrotrof aerob  bakteri (TPAB) sayisinin ise
depolamanin 0. gunu Kekik3 grubunda, 6. gunl ise
Kekik2 ile Kekik3 gruplarinda 6nemli oranda azaldigi
belirlendi (P<0.05) (Tablo 4).
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Tablo 1. Calismada kullanilan bazal rasyonun igerigi, %

. Gruplar
Igerik - - -
Kontrol Kekik1 Kekik2 Kekik3
Misir 58.74 58.74 58.74 58.74
Misir gluteni 20.00 20.00 20.00 20.00
Bugday kepegi 7 6.985 6.970 6.955
Soya yagi 3.72 3.72 3.72 3.72
Soya unu 7.14 7.14 7.14 7.14
Kalsiyum karbonat 1.23 1.23 1.23 1.23
Dikalsiyum fosfat 0.91 0.91 0.91 0.91
L-lizin 0.42 0.42 0.42 0.42
Sodyum klorit 0.27 0.27 0.27 0.27
Vitamin-mineral kargimi** 0.20 0.20 0.20 0.20
Toksin baglayici 0.10 0.10 0.10 0.10
Koksidiyostat 0.10 0.10 0.10 0.10
Sodyum bikarbonat 0.09 0.09 0.09 0.09
BuylUme faktort 0.05 0.05 0.05 0.05
Phyzyme XP TPT 0.03 0.03 0.03 0.03
Kekik ugucu yagr* - 0.015 0.030 0.045
Hesaplanan Besin igerikleri

Metabolik enerji (MJ/kg) 13.40 13.40 13.40 13.40
Ham protein % 21 21 21 21

*Kekik ugucu yagi katilan gruplarda katildigr miktar bugday kepeginden disulmustur.

**\/itamin-mineral karisimi (her kg igin): all-transretil asetat 1.8 mg; all-rac-a-tokoferol asetat 1.25 mg; menadion sodyum bisiilfat 1.1
mg; riboflavin 4.4 mg; tiamin (tiamin mononitrat) 1.1 mg; vitamin Bg 2.2 mg; niasin 35 mg; Ca-pantotenat 10 mg; vitamin By, 0.02 mg;
folik asit 0.55 mg; d-biotin 0.1 mg; kolin kloriir 175 mg; manganez (manganez oksitten) 40 mg; demir (demir sulfattan) 12.5 mg; ginko
(¢inko oksitten) 25 mg; bakir (bakir silfattan) 3.5 mg; lyot (potasyum iyodiirden) 0.3 mg; selenyum (sodyum selenitten) 0.15 mg.

Tablo 2. Kekik ugucu yaginin (Thyme oil®) icerdigi fenolik bilesikler ve degerleri*

Bilesik Adi Miktari, %
Thymol 36.994
Gamma terpinene 28.685
Para cymene 21.632
Beta pinene 4.632
Ethane, 1,1-diethoxy 1.124
Myrcene 0.889
Beta phellandrene 0.833
Alpha thujene 0.659
Alpha terpinene 0.565
Alpha pinene 0.528
Carvacrol 0.495
Isobutyl alcohol 0.265
5-Methyl-2,4-diisopropylphenol 0.228
p-n-Propylanisole 0.216
4-Terpineol 0.189
Cis-Limonene oxide 0.179
1-Methyl-4-isopropenylbenzene 0.164
m-Cresol 0.155
Benzenemethanol, 4-(1-methylethyl) 0.144
Phenol,2,6-dimethyl 0.141
Ethyl butyrate 0.114
Isoeugenol 0.087
Delta-3-carene 0.079
Alpha-phellandrene 0.078
Alpha-terpineol 0.075
Phenol 2,6-bis(1-methylethyl) 0.056
Digerleri 0.794
Toplam 100

* Kimyasal analizler 6zel ticari firma tarafindan GC/MS yontemi ile yapilmistir.

155



GUMUS R. ve Ark. Bildircin Rasyonuna Katilan Kekik Ugucu Yaginin... F.0. Sag. Bil. Vet. Derg.

Tablo 3. Bildircinlarin gégus etinde renk parametreleri (L*, a* ve b*), su aktivitesi (aw) ve pH lGzerine depolama siresi
ve gruplarin etkisi (n= 25)

Giinler Gruplar L a b* Bw pH
p Ort £ SEM Ort £ SEM Ort £ SEM Ort £ SEM Ort £ SEM
Kontrol 47.66+5.79 13.11£5.06 4.03+2.12 0.992+0.00 5.43+0.24
0 Kekikl 51.62+2.69 10.52+1.08 4.17+1.65 0.991+0.00 5.27+0.12
Kekik2 52.66+3.52 8.76+0.67 4.06+1.13 0.993+0.00 5.18+0.03
Kekik3 47.07+1.44 10.88+0.84 2.59+1.00 0.994+0.00 5.57+0.37
P degeri od od od od od
Kontrol 50.19+4.30 10.05+£1.28 6.16+£1.76 0.989+0.00 5.37+0.08
3 Kekikl 51.17+2.20 9.33+1.21 5.49+3.50 0.989+0.00 5.46+0.28
Kekik2 53.80+1.09 11.04+£1.91 8.08+2.20 0.989+0.00 5.25+0.04
Kekik3 48.50+1.08 11.58+1.41 6.62+1.70 0.990+0.00 5.46+0.09
P degeri od od od od od
Kontrol 49.51+£2.37 11.44+1.61 8.46+1.09 0.989+0.00 5.49+0.04
6 Kekikl 47.99+4.24 13.09+3.50 8.15+£1.83 0.990+0.00 5.55+0.08
Kekik2 48.88+4.72 11.55+£3.23 7.24£1.76 0.990+0.00 5.62+0.12
Kekik3 45.81+0.72 10.13+£0.89 7.12+1.11 0.992+0.00 5.45+0.14
P degeri od od od od od
Kontrol 46.15+2.20%° 12.22+1.74 4.74+£2.75 0.990+0.00 5.77+0.11
9 Kekikl 52.13+5.19% 9.40+1.01 7.01£1.18 0.991+0.00 5.60+0.04
Kekik2 51.62+1.30% 9.29+1.13 7.06£1.35 0.990+0.00 5.59+0.16
Kekik3 41.39+5.50° 9.94+3.26 4.99+1.77 0.986+0.00 5.77+0.02
P degeri * od od od o6d

L*; parlaklik, a*; kirmizilik, b*; sarihk
a-d: Ayni siitunda farkli harfle gésterilen ortalamalar arasi fark dnemlidir (*: P<0.05). 6d: Onemli degil (P > 0.05).

Tablo 4. Bildircinlarin gégis etinde bazi bakteri sayilari Gizerine depolama suresi ve gruplarin etkisi (log cfu g'l) (n: 25)

TMAB Koliform Lactobacillus  Lactococcus  Micrococcus/  2seudomonas TPAB
Giinler  Gruplar spp. spp. Staphylococcus spp.
OrttSEM Ort+SEM Ort+SEM OrttSEM Ort+SEM OrttSEM Ort+SEM
Kontrol 5.88+0.09 3.45+0.10 5.29+0.06 5.53+0.04 4.93+0.18 4.41+0.12% 5.14+0.022
0 Kekik1 5.35+0.33 3.42+0.59 5.20+0.10 5.45+0.12 4.34+0.15 2.53+0.04° 4.55+0.42%
Kekik2 5.47+0.13 2.90+0.08 5.21+0.17 5.38+0.06 5.04+0.45 2.19+0.10° 4.54+0.09%
Kekik3 5.68+0.24 2.32+0.03 4.53+0.53 4.96+0.48 4.51+0.56 4.300.74% 4.18+0.04°
P degeri 6d 6d od od od * *
Kontrol 5.68+0.43 4.69+0.06 5.20+0.13° 5.21+0.18 4.28+0.53 3.89:0.21 5.71£0.02°
3 Kekikl 5.82+0.40 4.54+0.21 5.19+0.11° 5.30+0.19 4.53+0.04 3.54+0.11 6.57+0.27%
Kekik2 6.18+0.06 4.31+0.28 5.88+0.14% 5.64+0.44 5.41%0.05 2.52+0.06 5.77+0.18°
Kekik3 6.230.11 4.04+0.20 5.85+0.122 6.42+0.60 5.49+0.06 3.38+1.95 5.81+0.05°
P degeri od od * 6d od od *
Kontrol 5.57+0.19 4.72+0.012 5.64+0.44% 5.89+0.30 4.68+0.63 5.29+0.01% 6.42+0.23%
6 Kekik1 5.47+0.53 4.34+0.37% 5.83+0.07% 5.56+0.10 3.93+0.39 5.47+0.18% 6.18+0.012
Kekik2 6.22+0.03 3.66+0.73% 3.58+0.07° 5.13+0.05 4.35+0.02 4.43+0.02° 4.70£0.01°
Kekik3 6.12+0.09 2.65+0.07° 5.660.08% 5.34+0.48 5.02+0.38 4.79+0.33" 5.13+0.18°
P degeri ad * * od od * *
Kontrol 5.58+0.28 4.16+0.06" 5.71+0.06° 5.77+0.15 4.54+0.77 5.31£0.32 6.22+0.16
9 Kekikl 6.62+0.11 4.34+0.042 6.23+0.012 5.760.69 4.99+0.03 5.47+0.06 6.51+0.38
Kekik2 6.200.71 3.25+0.04° 5.630.01° 5.43+0.10 3.7310.32 5.39+0.19 5.95+0.37
Kekik3 6.93+0.04 2.89+0.06¢ 4.35+0.28° 5.02+0.43 5.25+0.02 5.62+0.26 6.20+0.08
P degeri od * * 6d 6d od od

TMAB; Toplam mezofilik aerob bakteri, TPAB; Toplam psikrotrof aerob bakteri. )
a-d: Ayni sutunda farkli harfle gdsterilen ortalamalar arasi fark 6nemlidir (*: P<0.05). 6d: Onemli degil (P>0.05).
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Tartigsma

Sentetik katkilara alternatif olarak dogal katki
maddeleri arayisi tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan
elde edilen durlnler Uzerine olan c¢alismalara hiz
kazandirmistir. Ugucu yagdlar da bitkilerden elde edilen
dogal, guvenli ve kalinti birakmayan alternatif yem katki
maddelerinden  biridir. Bu yaglarin  antioksidan,
antiinflamatuar ve antimikrobiyal etkilerinin oldugu igin
guvenli hayvansal Urunler dretmek, hayvanlari saglikh
tutmak ve elde edilen UrGnlerin kalitesini arttirmak igin
kullanilabilece@i bildirilmektedir (17). Et kalitesinin
belirlenmesinde genellikle pH, et rengi, su aktivitesi ve
mikroorganizma yuku gibi parametreler kullaniimaktadir.
Yine tiketicilerin et ve Grlnlerini satin alirken tercihini
etkileyen baslica faktorler, etin gérinimu, kokusu ve
yapisal Ozelligidir (18). Ette bozulma, Grinin
yuzeyindeki bakterilerin sayisina, mevcut bakterilerin
protein ve karbonhidrat parcalayanlarin oranina ve bu
bakterilerin cogalabilmeleri icin ortamin Isis1 ile
yuzeydeki su aktivitesi miktarina bagh olarak
gerceklesmektedir (19).

Su aktivitesi, kas dokusunun nemi muhafaza etme
kabiliyetini ifade eder ve etin tat, hassasiyet gibi damak
tad kalitesini dogrudan etkileyen 6nemli bir kriterdir (20).
Bu kriterin normal sinirlar igerisinde tutulmasi igin kas
hicre membranlarinin  butinlGgdnin bozulmamasinin
gerektigi aksi takdirde hucre icindeki sivinin hicre digina
ciktigi ve et kalitesinin olumsuz etkilendigi belirtilmigstir.
(21). Kas hicrelerinin membran butinlugu
kayboldugunda fenolik bilesiklerin igerdigi alkol
gruplarinin  kimyasal yapilarindaki hidroksil grubunun
suya daha az afinite géstermesi nedeniyle iyi bir bariyer
olabilecegi belirtilmistir (22). Bu ¢alismada kekik ugucu
yaginin gogis etinin su aktivitesine etkisinin olmadigi
belirlenmistir (Tablo 3). Bu sonuglardan farkh olarak
Mehdipour ve ark. (11) bildircin yemine katilan 100
mg/kg dozunda kekik ekstraktinin but etinde su
aktivitesini 6nemli miktarda arttirdigini bildirmiglerdir.
Yine Amariei ve ark. (22) +4 °C 5 gin boyunca
depolanan kiyilmig sigir ve domuz etlerinde kekik ugucu
yagdlarinin su aktivitesini arttirdigini belirtmislerdir.

Rigor mortis (6lum sertligi) esnasinda etin pH’sinin
hizli bir sekilde dismesi nedeniyle anormal bir sicaklik
artisinin oldugu, proteinlerde denatirasyon sekillendigi
ve bunun sonucunda broylerlerde et kalitesinin olumsuz
etkilendigi bildirilmistir (23). Kanatlilarda kesim anindaki
pH dlzeyini, kas glikojen rezerv miktarinin ve kesim
oncesi maruz kalinan stresin etkileyebilecegi belirtiimistir
(24). Bu galismada kekik ugucu yaginin goégus etinde pH
Uizerine tUm zamanlarda (0., 3., 6. ve 9. glnler) etkisinin
olmadid tespit edilmistir (Tablo 3). Bu bulgulara benzer
olarak Mehdipour ve ark. (11) bildircin rasyonuna 100
mg/kg dozundaki kekik ekstraktinin but etinin, Kirkpinar
ve ark. (25) broyler yemine katilan 300 mg/kg kekik
ucucu yaginin gdégus etinin pH’sini  etkilemedigini
bildirmiglerdir. Rimini ve ark. (26) kekik yagmni
broylerlerin goéglis etlerine uygulamiglar ve pH'nin
etkilenmedigini belirtmiglerdir.
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Et rengi tuketicilerin tercihinde oldukga 6nemli bir
Ozellik olup etin kendisine 6zgu olan renginin raf émrl
suresince bozulmamasi ¢ok énemlidir. Etin dogdal rengini
olugsturan miyoglobin ve hemoglobin pigmentlerinin
oksidasyona karsi oldukga duyarli olduklari bilinmektedir
(27). Calismada elde edilen bulgularda kekik ugucu
yaginin ve depolama suresinin gogis etinde renk
parametrelerinden L* (depolamanin 9. giind harig), a* ve
b* degerleri lzerine etkisinin olmadigi tespit edilmistir
(Tablo 3). Sonuglara benzer olarak broylerde yapilan bir
calismalarda rasyona ilave edilen 300 mg/kg (25) ve
0.5% dozlarindaki kekik ugucu yaglarinin gégus etinde
L*, a* ve b* degerlerini etkilemedigi belirtiimistir (26).
Fakat Al-Hijazeen ve ark. (28) broylerlerin ¢ig gogus
etine 100, 300 ve 400 mg/kg dozunda kekik ugucu yagi
ilavesinin depolamanin 0., 3. ve 7. guinlerinde a* degerini
etkilemedigini, L* degerini depolamanin sadece 7. giini
olumlu etkiledigini, b* degerini ise 300 ve 400 mg/kg
dozlarinin depolamanin 0. ve 7. gunleri olumlu
etkiledigini belirtmiglerdir.

Et kalitesini etkileyen en 6nemli faktérlerden biri de
etin  mikrobiyal  ylikiddr. Ette  bulunan  baz
mikroorganizmalar et kalitesini bozmakta, raf dmrinu
kisaltmakta ve insan saghgi icin bir risk olusturmaktadir
(10). Etteki mikrobiyal yUkin depolama siresinin
uzamas! ile dogru orantil olarak arttigi bilinmektedir
(29). Etlerin yapisinda bulunan antimikrobiyal maddeler
ise etlerin bozulmadan muhafaza edilmesinde oldukc¢a
Onemlidir. Nitekim yapilan bir c¢alismada bitkisel
katkilarin antimikrobiyel etkileri sayesinde ette Listeria
monocytogens bakterisinin sayisini kontrol altina aldigi
bildirilmistir (30). Bu galismada kekik ugucu yaginin
bildircinlarin gégus etinde 450 mg/kg dozunun Koliform
ve Lactobacillus spp. sayilarini depolamanin 9. gind,
300 mg/kg dozunun Pseudomonas spp. ve TPAB
sayillarini ise depolamanin 6. guni 6nemli oranda
azalttigi, ancak genel olarak bakteri tlrleri Uzerine
etkilerinin degisken ve sinirli oldugu tespit edildi (Tablo
4). Bu bulgulara benzer olarak Chouliara ve ark. (29)
yaptiklari ¢alismalarinda %0.1 kekik ugucu yaginin
antibakteriyel etkisi sayesinde +4 °C de depolanan tavuk
etinin raf émrini 5 ginden 8-9 giine kadar uzattigini,
Aksoy ve ark. (31)da kekik ekstraktinin broyler etinde
Pseudomonas spp. ve TMAB lzerine antibakteriyel
etkilerinin oldugunu belirtmislerdir. Yine yapilan baska
bir calismada rasyona katilan %3.5 ve 7.5 oranindaki
kekik yapraginin kuzu etinde psikrotrofik ve laktik asit
bakterilerine  karsi  antibakteriyel etki gosterdigi
bildirilmistir (32).

Sonug olarak, bildircin yemine katilan kekik ugucu
yaginin (6zellikle 300 ve 450 mg/kg dozunun) gogus
etinde antibakteriyel etkisinin mikroorganizma turine ve
depolama slresine gore degdisken oldugu belirlenmigtir.
Fizikokimyasal Ozelliklerde ise sadece renk
parametrelerinden L* de@eri Gzerine sinirli bir etkisinin
oldugu gorilmustr.
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