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Makale Tarihçesi 
Özet: Bu çalışmada, menengiç (Pistacia terebinthus L.) reçinesi ve uçucu yağı 

kullanılarak doğal, katkısız ve çevresel açıdan sürdürülebilir sakız formülasyonlarının 

geliştirilmesi amaçlanmıştır. Osmaniye ili Merkez Fakıuşağı Mahallesi’nin yüksek 

dağlık bölgeleri ile Bahçe ve Hasanbeyli ilçelerinden toplanan menengiç meyveleri ve 

reçinesi çalışma materyali olarak kullanılmıştır. Meyvelerden Clevenger tipi aparatla 

hidrodistilasyon yöntemiyle uçucu yağ elde edilmiş; reçine ise benmari yöntemiyle 

yumuşatılıp kurutulduktan sonra farklı oranlarda uçucu yağ ilavesiyle R1 (0,2 mL), R2 

(0,3 mL) ve R3 (0,4 mL) formülasyonları hazırlanmıştır. Şekersiz ve aromasız ticari bir 

sakız kontrol grubu olarak seçilmiştir. Numuneler şekil bütünlüğü, aromatik koku, 

yoğunluk ve elastikiyet parametreleri bakımından 1-5 puan aralığında değerlendirilmiş; 

güvenlik gerekçesiyle tat alma testi yapılmamıştır. Bulgular, uçucu yağ miktarındaki 

artışın aromatik koku ve elastikiyet puanlarını yükselttiğini, yoğunluk puanını ise 

azalttığını göstermiştir. R3 formülasyonu doğal numuneler arasında en yüksek 

aromatik koku ve elastikiyet performansını sergilemiştir. Sonuçlar, menengiç reçinesi 

ve uçucu yağının doğal sakız geliştirmede umut verici bir hammadde kombinasyonu 

olduğunu; ancak mikrobiyolojik güvenlik, raf ömrü, uçucu bileşen stabilitesi, tüketici 

kabulü ve formülasyon optimizasyonu açısından ileri analizlerin gerekli olduğunu 

ortaya koymaktadır. 
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Article Info  
Abstract: This study aimed to develop natural, additive-free, and environmentally 

sustainable chewing gum formulations using menengiç (Pistacia terebinthus L.) resin 

and essential oil. Menengiç fruits and resin collected from mountainous areas of 

Fakıuşağı neighborhood in Osmaniye Province and from the Bahçe and Hasanbeyli 

districts were used as plant materials. Essential oil was obtained from the fruits by 

hydrodistillation using a Clevenger-type apparatus. The resin was softened by the bain-

marie method, dried under laboratory conditions, and combined with different amounts 

of essential oil to prepare R1 (0.2 mL), R2 (0.3 mL), and R3 (0.4 mL) formulations. A 

sugar-free and flavor-free commercial chewing gum was used as the control. Samples 

were evaluated on a 1-5 scale for shape integrity, aromatic odor, density, and elasticity; 

no taste test was performed for safety reasons. The findings showed that increasing 

essential oil improved aromatic odor and elasticity but reduced density. R3 showed the 

highest performance among natural formulations in terms of aroma and elasticity. 

Overall, menengiç resin and essential oil appear to be promising raw materials for 

natural chewing gum development. Further studies are required on microbiological 

safety, shelf life, volatile compound stability, consumer acceptance, and formulation 

optimization. 
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1. Giriş 

Gıda ve tüketici ürünleri alanında doğal, katkısız, fonksiyonel ve çevresel açıdan 

sürdürülebilir ürünlere yönelik ilgi son yıllarda belirgin biçimde artmıştır. Bu eğilim yalnızca 

tüketici sağlığına ilişkin beklentilerle sınırlı değildir; aynı zamanda çevresel sürdürülebilirlik, 

atık yönetimi, biyolojik parçalanabilirlik, yerel kaynakların korunması ve bölgesel 

hammaddelerin katma değerli ürünlere dönüştürülmesi gibi çok boyutlu faktörlerle ilişkilidir. 

Özellikle sentetik polimer temelli ürünlerin çevrede uzun süre kalabilmesi ve mikroplastik 

tartışmaları, geleneksel üretim yaklaşımlarının yeniden değerlendirilmesini gerekli kılmaktadır. 

Bu kapsamda sakız üretiminde kullanılan sentetik bazlara karşı bitkisel reçine, doğal polimer 

ve uçucu yağ gibi hammaddelerin değerlendirilmesi, sürdürülebilir gıda teknolojileri açısından 

önemli bir araştırma alanı olarak öne çıkmaktadır. 

Çiğneme sakızları; aroma, doku, çiğnenebilirlik, elastikiyet ve ağızda kalma süresi gibi 

duyusal-fiziksel özellikleriyle tüketici kabulü üzerinde belirleyici olan ürünlerdir. Ticari 

sakızların önemli bir kısmında sakız bazının temel işlevi, ürüne elastik yapı, form kararlılığı ve 

uzun süreli çiğnenebilirlik kazandırmaktır. Bununla birlikte güncel literatürde sakız bazlarının 

bileşimi, üretim süreçleri, tekstürel özellikleri ve biyolojik parçalanabilirlik yaklaşımları 

yeniden tartışılmaktadır (Kaveh ve ark., 2023). Bu tartışma, özellikle doğal reçine bazlı 

sistemlerin ürün geliştirme çalışmalarında daha fazla dikkate alınmasını sağlamaktadır. 

Menengiç (Pistacia terebinthus L.), Anacardiaceae familyasına ait olup Türkiye’nin 

özellikle Akdeniz ve Güneydoğu Anadolu bölgelerinde doğal yayılış gösteren bir bitki türüdür. 

Osmaniye ili özelinde Bahçe ve Hasanbeyli ilçeleri başta olmak üzere dağlık alanlarda doğal 

olarak bulunmakta ve yerel halk tarafından farklı amaçlarla değerlendirilmektedir. Türkiye’de 

menengiç meyvesi geleneksel olarak kahve, yağ ve sabun üretiminde kullanılmaktadır. Bununla 

birlikte menengiç bitkisinin meyve, reçine ve uçucu yağ gibi farklı kısımlarının gıda teknolojisi, 

fonksiyonel ürün geliştirme ve doğal katkı bileşeni olarak sistematik biçimde değerlendirilmesi 

sınırlıdır. 

  
 

Görsel 1. Menengiç (P. terebinthus) ağacı ve meyveleri. 

Menengiç meyvesi besinsel bileşimi, yağ asidi profili ve karakteristik aroması nedeniyle 

gıda endüstrisi açısından dikkate değer bir hammadde potansiyeline sahiptir. Özcan (2004), 

Pistacia terebinthus meyvelerinin protein, yağ, lif, doymamış yağ asitleri ve mineral maddeler 

bakımından zengin olduğunu bildirmiştir. Bu bileşenler, menengiç meyvesinin yalnızca 

geleneksel tüketim biçimleriyle değil, yenilikçi ürün formülasyonlarında da 

değerlendirilebileceğini göstermektedir. Meyvenin kendine özgü aroma ve tat karakteri, 

özellikle sakız gibi duyusal algının ürün başarısında doğrudan etkili olduğu sistemlerde önemli 

bir avantaj sağlayabilir. 
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Menengiç bitkisinden elde edilen uçucu yağlar, kimyasal bileşimleri ve biyoaktif 

potansiyelleri nedeniyle literatürde giderek daha fazla ilgi görmektedir. Pistacia terebinthus 

uçucu yağlarında α-pinen, sabinen, β-pinen ve terpinen-4-ol gibi terpenik bileşenlerin 

bildirildiği çalışmalar, bu türün aromatik ve fonksiyonel özellikleri açısından önemli bir kaynak 

olabileceğini göstermektedir (Ulukanlı ve ark., 2014; Fidan ve ark., 2023). Terpenik 

bileşenlerin koku profiline katkısı, doğal sakız formülasyonlarında menengiç uçucu yağının 

aromatik karakter kazandırıcı bir bileşen olarak kullanılabileceğine işaret etmektedir. 

Uçucu yağların sakız matrisi içinde kullanılması, aromatik bileşenlerin çiğneme sırasında 

ağız ortamına kademeli olarak salınabilmesi açısından işlevsel bir yaklaşım sunmaktadır. Sakız 

matrisi, uçucu bileşenlerin taşınması ve duyusal algının sürdürülmesi bakımından uygun bir 

taşıyıcı sistem olarak değerlendirilebilir. Bununla birlikte bu potansiyelin doğrudan tüketilebilir 

bir ürüne dönüştürülebilmesi için yalnızca aroma veya doku özelliklerinin değil, mikrobiyolojik 

güvenlik, raf ömrü, uçucu bileşen stabilitesi, tüketici kabulü ve standart üretim koşulları gibi 

parametrelerin de ayrıntılı biçimde incelenmesi gerekmektedir. 

Menengiç bitkisinin biyoaktif potansiyeli yalnızca uçucu yağlarla sınırlı değildir. 

Menengiç meyve kabuklarında bulunan luteolin gibi flavonoid bileşikler de bitkinin biyolojik 

değerini destekleyen önemli bileşenler arasında yer almaktadır. Kızılyıldırım (2024), Pistacia 

terebinthus kabuk ekstrelerinden elde edilen luteolinin antibakteriyel aktivite gösterdiğini 

bildirmiştir. Bu bulgu, menengiç bitkisinin farklı kısımlarının fonksiyonel ürün geliştirme 

açısından araştırılmaya değer olduğunu göstermektedir. Ancak biyoaktif potansiyelin bir gıda 

ürününe aktarılabilmesi için güvenlik, doz, stabilite ve uygulanabilirlik parametrelerinin 

bilimsel olarak ortaya konulması zorunludur. 

Bitki genetik kaynaklarının korunması ve sürdürülebilir kullanımı günümüzde gıda 

güvenliği, biyolojik çeşitlilik ve yerel kalkınma açısından stratejik önem taşımaktadır. FAO 

tarafından yayımlanan güncel raporlar, bitki genetik kaynaklarının sürdürülebilir biçimde 

değerlendirilmesinin ve yerel türlerin korunarak ekonomik değere dönüştürülmesinin önemini 

vurgulamaktadır (FAO, 2025). Bu bağlamda Osmaniye ve çevresinde doğal olarak yetişen 

menengiç bitkisinin yenilikçi bir gıda ürünü geliştirmede kullanılması, bölgesel kaynakların 

değerlendirilmesi ve çevre dostu ürün geliştirme yaklaşımlarının desteklenmesi bakımından 

önemlidir. 

Literatür incelendiğinde menengiç meyvesinin kimyasal ve besinsel özelliklerine, uçucu 

yağ bileşimine ve bazı biyolojik aktivitelerine ilişkin çalışmalar bulunmakla birlikte, menengiç 

reçinesi ve uçucu yağının birlikte kullanıldığı doğal sakız formülasyonlarına yönelik 

çalışmaların oldukça sınırlı olduğu görülmektedir. Bu çalışma, söz konusu araştırma 

boşluğundan hareketle menengiç reçinesi ve uçucu yağı temelinde doğal sakız formülasyonları 

geliştirmeyi ve bu formülasyonların temel duyusal-fiziksel özelliklerini ön değerlendirme 

düzeyinde incelemeyi amaçlamaktadır. 

Bu doğrultuda çalışmada; menengiç reçinesine farklı oranlarda menengiç uçucu yağı 

ilave edilerek üç farklı doğal sakız formülasyonu hazırlanmış, elde edilen numuneler şekil 

bütünlüğü, aromatik koku, yoğunluk ve elastikiyet parametreleri bakımından değerlendirilmiş 

ve sonuçlar şekersiz, aromasız ticari sakız kontrolüyle karşılaştırılmıştır. Böylece menengiç 

reçinesi ve uçucu yağının doğal sakız üretiminde kullanılabilirliğine ilişkin ön bulguların ortaya 

konulması hedeflenmiştir. 

2. Materyal ve Yöntem 

2.1. Bitkisel Materyalin Temini 

Çalışmada kullanılan menengiç (Pistacia terebinthus L.) meyvesi ve reçinesi, Osmaniye 

il sınırları içerisinde yer alan Merkez Fakıuşağı Mahallesi’nin yüksek dağlık bölgeleri ile Bahçe 
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ve Hasanbeyli ilçelerinin dağlık alanlarından temin edilmiştir. Arazi çalışmaları proje 

öğrencileri tarafından yürütülmüş, bitkisel materyaller doğal yayılış gösteren alanlardan 

toplanmıştır. Toplanan menengiç meyveleri laboratuvar ortamına getirilmiş ve doğrudan güneş 

ışığına maruz bırakılmadan, oda koşullarında gölge ortamda kurutulmuştur. Kurutma işlemi, 

bitkisel materyalde nem içeriğinin azaltılması ve uçucu bileşen kaybının mümkün olduğunca 

sınırlandırılması amacıyla gerçekleştirilmiştir. 

Menengiç reçinesi Haziran ayında ağaçlardan elde edilmiştir. Toplanan reçineler, sakız 

formülasyonunda kullanılmadan önce fiziksel yapılarının düzenlenmesi amacıyla laboratuvar 

koşullarında işlenmiştir. Reçinenin doğal yapısının oldukça yapışkan ve yoğun olması 

nedeniyle formülasyon öncesinde kontrollü yumuşatma ve kurutma işlemleri uygulanmıştır. Bu 

aşama, reçinenin uçucu yağ ile daha homojen biçimde karıştırılabilmesi açısından önemli 

görülmüştür. 

 

Görsel 2. Arazi çalışması kapsamında toplanan menengiç meyveleri. 

2.2. Uçucu Yağın Elde Edilmesi 

Kurutulan menengiç meyvelerinin bir kısmı blender yardımıyla öğütülerek 

hidrodistilasyon işlemine uygun hâle getirilmiştir. Öğütülen bitkisel materyal Clevenger tipi 

aparat kullanılarak hidrodistilasyon işlemine tabi tutulmuş ve menengiç uçucu yağı elde 

edilmiştir. Hidrodistilasyon, bitkisel materyalde bulunan uçucu bileşenlerin su buharı 

yardımıyla ayrılması esasına dayanan yaygın bir uçucu yağ elde etme yöntemidir. Elde edilen 

uçucu yağın belirgin ve yoğun aromatik kokuya sahip olduğu gözlemlenmiştir. 

 

 

 
Görsel 3. Clevenger aparatı ve menengiç meyvelerinden uçucu yağ elde edilmesi süreci. 
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2.3. Reçinenin Hazırlanması ve Sakız Formülasyonlarının Oluşturulması 

Toplanan menengiç reçineleri yaklaşık üç saat süreyle benmari yöntemi kullanılarak 

ısıtılmış ve yumuşatılmıştır. Benmari yöntemi, reçinenin doğrudan yüksek ısıya maruz 

kalmasını önleyerek kontrollü biçimde yumuşamasını sağlamak amacıyla tercih edilmiştir. 

Yumuşatılan reçine daha sonra laboratuvar koşullarında iki gün süreyle kurutulmaya 

bırakılmıştır. Kurutma işleminin ardından reçine matrisi doğal sakız formülasyonlarının 

hazırlanmasında temel bileşen olarak kullanılmıştır. 

Çalışmada üç farklı doğal sakız formülasyonu hazırlanmıştır. Kurutulmuş menengiç 

reçinesine sırasıyla 0,2 mL, 0,3 mL ve 0,4 mL menengiç uçucu yağı eklenmiş ve numuneler 

homojen bir yapı elde edilecek şekilde karıştırılmıştır. Hazırlanan numuneler R1, R2 ve R3 

olarak kodlanmıştır. Karşılaştırma amacıyla şekersiz ve aromasız ticari bir sakız kontrol grubu 

olarak kullanılmıştır. Ticari sakız markası etik gerekçelerle belirtilmemiştir. 

Tablo 1. Çalışmada hazırlanan doğal sakız formülasyonları 

Numune kodu Reçine matrisi 
Eklenen menengiç uçucu 

yağı miktarı 
R1 Menengiç reçinesi 0,2 mL 
R2 Menengiç reçinesi 0,3 mL 
R3 Menengiç reçinesi 0,4 mL 

Kontrol Ticari sakız Uçucu yağ eklenmemiştir 

 

 

Görsel 4. Menengiç reçinesi, uçucu yağ ilavesi ve kontrol sakızına ilişkin numune hazırlama 

görünümü. 

2.4. Duyusal-Fiziksel Değerlendirme ve Güvenlik İlkeleri 

Hazırlanan sakız formülasyonları şekil bütünlüğü, aromatik koku, yoğunluk ve elastikiyet 

olmak üzere dört temel duyusal-fiziksel parametre bakımından değerlendirilmiştir. Her bir 

parametre 1 ile 5 arasında puanlanmış; 1 en düşük, 5 ise en yüksek performansı ifade edecek 

şekilde kabul edilmiştir. Değerlendirme her numune için üç kez tekrarlanmıştır. Çalışmada 

güvenlik ve etik ilkeler nedeniyle numunelerin tadına bakılmamıştır. Bu nedenle değerlendirme 

görsel inceleme, kokusal algı ve dokusal gözlem ile sınırlandırılmıştır. 

Şekil bütünlüğü değerlendirilirken numunelerin formunu koruma düzeyi; aromatik koku 

değerlendirilirken uçucu yağ kaynaklı koku yoğunluğu; yoğunluk değerlendirilirken 

numunenin matris yapısındaki sıkılık ve kıvam; elastikiyet değerlendirilirken ise numunenin 

esneme ve yumuşama davranışı dikkate alınmıştır. Kontrol numunesiyle karşılaştırma 

yapılırken, numunelerin ortalama ağız içi sıcaklığına yakın koşullarda yumuşama ve formunu 

koruma durumları göz önünde bulundurulmuştur. 
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Çalışma süresince standart laboratuvar güvenlik kurallarına uyulmuştur. Bitkisel 

materyaller, reçine ve uçucu yağlarla çalışılırken laboratuvar önlüğü, koruyucu gözlük ve 

eldiven gibi kişisel koruyucu ekipmanlar kullanılmıştır. Görsellerde yer alan proje 

öğrencilerinin yüzleri kişisel verilerin korunması ilkeleri doğrultusunda bulanıklaştırılmıştır. 

Bu çalışma, doğrudan insan katılımcılar üzerinde tüketim veya tat testi içermediğinden, elde 

edilen bulgular ön duyusal-fiziksel değerlendirme niteliğinde ele alınmıştır. 

 

Görsel 5. Laboratuvar ortamında yürütülen menengiç sakızı formülasyon çalışması. 

Tablo 2. Duyusal-fiziksel değerlendirmede kullanılan ölçütler 

Parametre Değerlendirme odağı Puanlama yorumu 

Şekil bütünlüğü Numunenin formunu koruma 

ve dağılmama durumu 
1 düşük form kararlılığı; 5 

yüksek form kararlılığı 

Aromatik koku Menengiç uçucu yağı kaynaklı 

kokusal yoğunluk 
1 zayıf algı; 5 belirgin ve 

yoğun aromatik algı 

Yoğunluk Reçine matrisinin sıkılık, 

kıvam ve bütünlük düzeyi 
1 gevşek/yumuşak yapı; 5 

yoğun ve kararlı yapı 

Elastikiyet Numunenin esneme, 

yumuşama ve sakız benzeri davranışı 
1 düşük elastikiyet; 5 yüksek 

elastikiyet 
 

Duyusal-fiziksel değerlendirme ölçütleri, çalışmanın ön formülasyon niteliği dikkate 

alınarak seçilmiştir. Bu nedenle puanlama tüketici kabul testi yerine, numunelerin temel fiziksel 

ve kokusal performansını karşılaştırmaya yönelik tanımlayıcı bir ön değerlendirme olarak ele 

alınmıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Hidrodistilasyon sonucunda elde edilen menengiç uçucu yağının belirgin, yoğun ve 

karakteristik aromatik kokuya sahip olduğu gözlemlenmiştir. Menengiç reçinesi ise 

ısıtıldığında çam reçinesine benzer şekilde yapışkan, yoğun ve matris oluşturmaya uygun bir 

yapı sergilemiştir. Reçineye farklı miktarlarda uçucu yağ eklenmesi, hazırlanan 

formülasyonların duyusal-fiziksel özelliklerinde belirgin farklılıklar oluşturmuştur. 

Tablo 3. Numunelerin duyusal-fiziksel değerlendirme puanları 

Numune Şekil 

bütünlüğü 
Aromatik 

koku Yoğunluk Elastikiyet 

R1 1 3 4 2 
R2 2 4 3 3 
R3 3 5 2 4 

Kontrol 5 0 5 5 
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Tablo 4. Formülasyonlara ilişkin genel değerlendirme ve geliştirme gereksinimleri 

Numune Öne çıkan özellik Sınırlı yön Geliştirme önerisi 

R1 Yoğun matris yapısı Düşük şekil 
bütünlüğü ve elastikiyet 

Yumuşatıcı/bağlayıcı 
oranının artırılması 

R2 Dengeli ara profil Şekil kararlılığının 

sınırlı olması 
Reçine-uçucu yağ 

oranının optimizasyonu 

R3 Yüksek aroma ve 

elastikiyet Yoğunlukta azalma 
Matris kararlılığını 

artıracak doğal destek 

bileşenleri 

Kontrol Yüksek form 

kararlılığı 
Doğal aromatik 

karakterin bulunmaması 
Doğal alternatifler 

için karşılaştırma standardı 

Tablo 4, formülasyonların yalnızca puan düzeyinde değil, ürün geliştirme açısından da 

yorumlanmasını sağlamaktadır. Buna göre R3 duyusal performans bakımından en güçlü doğal 

numune olarak görülürken, R1 daha yoğun bir matris yapısı sunmakta, R2 ise ara formülasyon 

niteliği göstermektedir. Bu değerlendirme, ilerleyen çalışmalarda tek bir formülasyonun 

doğrudan seçilmesi yerine, R1’in yoğunluk avantajı ile R3’ün aroma ve elastikiyet avantajını 

birleştirecek yeni ara oranların denenmesi gerektiğini göstermektedir. 

Değerlendirme sonuçları, menengiç uçucu yağı miktarındaki artışın özellikle aromatik 

koku ve elastikiyet parametreleri üzerinde olumlu etki oluşturduğunu göstermektedir. R1 

formülasyonu, en düşük uçucu yağ miktarına sahip olmasına bağlı olarak aromatik koku ve 

elastikiyet bakımından sınırlı performans göstermiştir. Buna karşılık yoğunluk bakımından R2 

ve R3’e göre daha yüksek puan almıştır. Bu bulgu, uçucu yağ miktarının düşük olduğu 

formülasyonlarda reçine matrisinin daha yoğun ve sıkı yapısını koruyabildiğini 

düşündürmektedir. 

R1 formülasyonunun şekil bütünlüğü ve elastikiyet puanlarının düşük olması, yalnızca 

reçine yoğunluğunun sakız benzeri çiğnenebilir yapı için yeterli olmadığını göstermektedir. 

Doğal reçine matrisi, ticari sakız bazlarında bulunan kontrollü elastomerik yapıdan farklı olarak 

daha değişken fiziksel özellikler sergileyebilmektedir. Bu nedenle doğal reçine bazlı 

formülasyonlarda bağlayıcı oranı, yumuşatıcı bileşen miktarı ve kurutma/olgunlaştırma 

koşullarının daha ayrıntılı biçimde optimize edilmesi gerekmektedir. 

 

Şekil 1. Duyusal profil karşılaştırması (R1, R2, R3 ve kontrol). 

R2 formülasyonu, genel parametreler açısından R1 ve R3 arasında daha dengeli bir profil 

ortaya koymuştur. Aromatik koku bakımından R1’den daha yüksek puan alırken, elastikiyet 

açısından orta düzeyde performans göstermiştir. Bununla birlikte şekil bütünlüğü bakımından 

kontrol grubunun gerisinde kalmıştır. Bu sonuç, R2 formülasyonunun doğal sakız geliştirme 

açısından ara formülasyon niteliği taşıdığını; ancak şekil kararlılığının artırılması için reçine-

uçucu yağ oranının daha ayrıntılı biçimde optimize edilmesi gerektiğini göstermektedir. 
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R3 formülasyonu, doğal numuneler arasında en yüksek aromatik koku ve elastikiyet 

puanlarına ulaşmıştır. Uçucu yağ miktarının artması, formülasyona daha belirgin bir aromatik 

karakter kazandırmış ve elastikiyet özelliğini güçlendirmiştir. Bu durum, menengiç uçucu 

yağının reçine matrisi üzerinde yumuşatıcı ve duyusal özellikleri geliştirici bir etki 

oluşturabileceğini düşündürmektedir. Ancak R3 formülasyonunda yoğunluk puanının düşmesi, 

uçucu yağ miktarının artmasının matrisin yapısal bütünlüğünü ve sıkılığını azaltabileceğini 

göstermektedir. 

 

Şekil 2. Duyusal parametrelerde ortalama puanların karşılaştırılması. 

Kontrol grubu olarak kullanılan şekersiz ve aromasız ticari sakız, şekil bütünlüğü, 

yoğunluk ve elastikiyet bakımından en yüksek puanları almıştır. Bu durum, endüstriyel sakız 

bazlarının yapısal kararlılık, esneklik ve form koruma özellikleri bakımından avantajlı 

olduğunu göstermektedir. Ancak kontrol grubunun aromatik koku puanının düşük olması, 

menengiç uçucu yağı içeren doğal formülasyonların aroma bakımından belirgin bir üstünlük 

sağlayabildiğini ortaya koymaktadır. 

 

Şekil 3. Doğal sakız formülasyonlarının kontrol grubuna göre puan farkları. 

Elde edilen bulgular genel olarak değerlendirildiğinde, menengiç uçucu yağının doğal 

sakız formülasyonlarında özellikle aromatik koku ve elastikiyet özelliklerini geliştirme 
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potansiyeline sahip olduğu görülmektedir. Bu sonuç, menengiç uçucu yağında bulunan terpenik 

bileşenlerin aromatik özellikleriyle ilişkilendirilebilir. Özcan (2004) tarafından bildirilen 

menengiç meyvesinin besinsel ve aromatik özellikleri ile Ulukanlı ve ark. (2014) ve Fidan ve 

ark. (2023) tarafından ortaya konulan uçucu yağ bileşimi ve biyolojik aktivite bulguları, mevcut 

çalışmanın sonuçlarını destekleyen literatür zemini sunmaktadır. 

Bununla birlikte, bu çalışma kapsamında doğrudan kimyasal bileşim analizi, GC-MS 

analizi, mikrobiyolojik test, raf ömrü çalışması veya tüketici kabul testi yapılmamış olması, 

bulguların ön değerlendirme niteliğinde yorumlanmasını gerektirmektedir. Bu nedenle 

çalışmanın sonuçları ürünün doğrudan tüketime hazır olduğunu değil, menengiç reçinesi ve 

uçucu yağının doğal sakız geliştirme açısından bilimsel olarak değerlendirilmeye değer bir ön 

formülasyon potansiyeli taşıdığını göstermektedir. 

Doğal sakız formülasyonlarının endüstriyel sakızlarla rekabet edebilir düzeye gelebilmesi 

için yalnızca aroma ve elastikiyet özelliklerinin değil, şekil bütünlüğü, matris kararlılığı, raf 

ömrü ve güvenlik parametrelerinin de iyileştirilmesi gerekmektedir. Uçucu yağ miktarının 

artmasıyla yoğunluk puanının azalması, formülasyonda optimum yağ-reçine oranının 

belirlenmesinin kritik olduğunu göstermektedir. Bu kapsamda ileriki çalışmalarda doğal 

bağlayıcılar, bitkisel mumlar, doğal tatlandırıcılar, farklı kurutma süreleri ve kontrollü 

olgunlaştırma koşulları gibi parametrelerin denenmesi önerilmektedir. 

Menengiç uçucu yağının literatürde bildirilen potansiyel antimikrobiyal özellikleri, bu 

formülasyonların fonksiyonel sakız geliştirme açısından da araştırılabileceğini göstermektedir. 

Ancak bu tür bir iddianın bilimsel olarak desteklenebilmesi için disk difüzyon testi, minimum 

inhibitör konsantrasyon analizleri, ağız florasında bulunan mikroorganizmalar üzerinde in vitro 

etkinlik çalışmaları ve ürün güvenliği analizleri yapılmalıdır. Ksilitol içeren sakızların oral 

mikrobiyota üzerindeki etkilerine ilişkin çalışmalar da gelecekte doğal tatlandırıcı katkılı 

menengiç sakızı formülasyonları için karşılaştırmalı araştırma zemini sağlayabilir (Wu ve ark., 

2022). 

Sakız formülasyonlarında duyusal kalite yalnızca tek bir parametreyle 

açıklanamamaktadır. Şekil bütünlüğü, yoğunluk ve elastikiyet gibi fiziksel özellikler ürünün 

sakız benzeri yapısını belirlerken; aromatik koku tüketicinin ilk algısını etkileyen temel duyusal 

göstergelerden biridir. Bu nedenle doğal reçine ve uçucu yağ kombinasyonlarında optimum 

formülasyon, aroma yoğunluğu ile matris kararlılığı arasında denge kurulmasını gerektirir. 

Mevcut çalışmada R3 formülasyonu aroma ve elastikiyet bakımından öne çıkmış, ancak 

yoğunluk bakımından gerilemiştir. Bu bulgu, uçucu yağın duyusal kaliteyi iyileştirirken fiziksel 

yapıyı gevşetebileceğine işaret etmektedir. 

Ticari kontrol sakızının şekil bütünlüğü ve yoğunluk bakımından yüksek puan alması 

beklenen bir sonuçtur; çünkü endüstriyel sakız bazları genellikle elastomer, reçine, yumuşatıcı 

ve dolgu bileşenlerinin kontrollü kombinasyonuyla üretilmektedir. Doğal reçine esaslı 

formülasyonlarda ise hammadde bileşiminin toplama zamanı, bitkinin yetiştiği çevresel 

koşullar, reçinenin nem düzeyi ve kurutma süresi gibi faktörlerden etkilenmesi mümkündür. Bu 

nedenle doğal sakız geliştirme çalışmalarında hammadde standardizasyonu, en az formülasyon 

optimizasyonu kadar önemli bir aşamadır. 

Çalışmanın sürdürülebilirlik boyutu, menengiç bitkisinin yerel bir kaynak olarak 

değerlendirilmesiyle ilişkilidir. Yerel hammaddelerden elde edilen fonksiyonel ve çevre dostu 

ürünlerin geliştirilmesi, bölgesel kalkınma ve kırsal üretim açısından ek değer oluşturabilir. 

Bununla birlikte sürdürülebilir ürün geliştirme yaklaşımı yalnızca hammaddenin doğal 

olmasına indirgenmemelidir. Toplama yöntemlerinin bitki popülasyonuna zarar vermemesi, 

reçine ve meyve hasadının ekolojik dengeyi gözetmesi, ambalaj materyallerinin çevresel 



(Özcan, 2026) 
 

274 
 

etkileri ve ürünün raf ömrü boyunca güvenli kalması da sürdürülebilirlik değerlendirmesinin 

parçası olmalıdır. 

Bu nedenle menengiç temelli doğal sakız formülasyonlarının sonraki aşamalarda çok 

boyutlu bir ürün geliştirme planıyla ele alınması gerekmektedir. İlk aşamada uçucu yağ oranı, 

reçine miktarı ve doğal yardımcı bileşenlerin farklı kombinasyonları denenmeli; ikinci aşamada 

tekstür profili, su aktivitesi, mikrobiyolojik yük ve uçucu bileşen kaybı izlenmelidir. Son 

aşamada ise tüketici kabulü, duyusal profil analizi ve ambalaj-stabilite ilişkisi birlikte 

değerlendirilmelidir. Böyle bir yaklaşım, ön formülasyon bulgularının standartlaştırılmış ve 

güvenilir bir doğal sakız ürününe dönüştürülmesine katkı sağlayacaktır. 

4. Sonuçlar 

Bu çalışmada, menengiç (Pistacia terebinthus L.) reçinesi ve uçucu yağı kullanılarak üç 

farklı doğal sakız formülasyonu hazırlanmış ve bu formülasyonlar temel duyusal-fiziksel 

özellikler bakımından değerlendirilmiştir. Elde edilen sonuçlar, menengiç uçucu yağı 

miktarındaki artışın aromatik koku ve elastikiyet özelliklerini olumlu yönde etkilediğini 

göstermiştir. R3 formülasyonu, 0,4 mL uçucu yağ içeriğiyle doğal numuneler arasında en 

yüksek aromatik koku ve elastikiyet puanlarına ulaşmıştır. 

Ticari kontrol sakızı, endüstriyel sakız bazının sağladığı yapısal kararlılık nedeniyle şekil 

bütünlüğü ve yoğunluk bakımından daha yüksek performans göstermiştir. Bu durum, doğal 

reçine bazlı formülasyonların endüstriyel sakızlarla karşılaştırılabilir fiziksel özelliklere 

ulaşabilmesi için daha ayrıntılı formülasyon optimizasyonuna ihtiyaç duyduğunu ortaya 

koymaktadır. Özellikle uçucu yağ oranı arttıkça yoğunluk puanının azalması, reçine matrisinin 

yumuşaması ile yapısal kararlılık arasındaki dengenin hassas biçimde yönetilmesi gerektiğini 

göstermektedir. 

Çalışmanın bulguları, menengiç reçinesi ve uçucu yağının doğal, katkısız ve çevresel 

açıdan sürdürülebilir sakız formülasyonu geliştirmede kullanılabilecek umut verici bir 

hammadde kombinasyonu olduğunu ortaya koymaktadır. Menengiç uçucu yağının 

formülasyona kazandırdığı aromatik karakter, doğal sakız ürünleri açısından önemli bir duyusal 

avantaj sağlamaktadır. Bu yönüyle çalışma, yerli bitki kaynaklarının katma değerli ürünlere 

dönüştürülmesi, sentetik polimer içeren sakızlara alternatif geliştirilmesi ve bölgesel 

kaynakların sürdürülebilir kullanımının desteklenmesi bakımından önemli bir ön çalışma 

niteliğindedir. 

Bununla birlikte çalışmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Numuneler üzerinde tat testi 

yapılmamış, değerlendirme yalnızca görsel, kokusal ve dokusal incelemelerle 

sınırlandırılmıştır. Ayrıca kimyasal bileşim analizi, mikrobiyolojik güvenlik testi, raf ömrü 

analizi, tüketici kabul testi ve standart tekstür analizi bu çalışma kapsamında 

gerçekleştirilmemiştir. Bu nedenle elde edilen sonuçlar, ürünün doğrudan tüketime hazır 

olduğunu değil, doğal sakız geliştirme açısından umut verici bir ön formülasyon potansiyeli 

taşıdığını göstermektedir. 

Gelecek çalışmalarda, menengiç reçinesi ve uçucu yağı temelli sakız formülasyonlarının 

mikrobiyolojik güvenlik testlerine tabi tutulması, Streptococcus mutans ve Lactobacillus gibi 

ağız florasında yaygın bulunan mikroorganizmalar üzerinde in vitro antibakteriyel etkinliğinin 

araştırılması önerilmektedir. Ayrıca uçucu yağın sakız matrisi içerisindeki zamanla kaybının 

GC-MS analizleriyle izlenmesi, raf ömrü ve stabilite çalışmalarının yapılması, farklı ambalaj 

materyallerinin karşılaştırılması ve duyusal tüketici kabul testleriyle formülasyonun optimize 

edilmesi gerekmektedir. 

Doğal tatlandırıcılar olan ksilitol ve stevia gibi bileşenlerin eklenmesi, ürünün hem 

duyusal kabulünü hem de ağız ve diş sağlığına yönelik fonksiyonel değerini artırabilecek bir 
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yaklaşım olarak değerlendirilebilir. Ancak bu tür bileşenlerin kullanımı da duyusal kabul, 

tekstür, stabilite, güvenlik ve mevzuat uygunluğu açısından ayrı deneysel çalışmalarla 

desteklenmelidir. Sonuç olarak menengiç reçinesi ve uçucu yağı temelli doğal sakız 

formülasyonları, sürdürülebilir gıda ürünleri geliştirme alanında özgün ve geliştirilebilir bir 

alternatif sunmaktadır. 

4.1. Çalışmanın Sınırlılıkları ve Gelecek Çalışma Olanakları 

Bu çalışmanın en önemli sınırlılığı, değerlendirme sürecinin ön duyusal-fiziksel gözlem 

düzeyinde yürütülmüş olmasıdır. Tat alma testi, tüketici kabul analizi ve eğitimli panel 

değerlendirmesi yapılmadığından, elde edilen puanlar ürünün nihai tüketici beğenisini temsil 

etmemektedir. Bu nedenle gelecekte ISO duyusal analiz ilkeleri doğrultusunda hedonik testler, 

tanımlayıcı duyusal analizler ve tüketici kabul çalışmaları planlanmalıdır. 

İkinci önemli sınırlılık, menengiç uçucu yağının bu çalışma kapsamında kimyasal bileşim 

bakımından ayrıca karakterize edilmemiş olmasıdır. Literatürde Pistacia terebinthus uçucu 

yağında çeşitli terpenik bileşenler bildirilmektedir; ancak her bölgenin ekolojik koşulları uçucu 

yağ bileşimini etkileyebilir. Bu nedenle Osmaniye ve çevresinden elde edilen menengiç uçucu 

yağının GC-MS analiziyle doğrulanması, formülasyonun standartlaştırılması açısından zorunlu 

görülmektedir. 

Üçüncü olarak, ürünün doğrudan gıda olarak tüketime sunulabilmesi için mikrobiyolojik 

güvenlik, ağır metal riski, raf ömrü, su aktivitesi, ambalaj stabilitesi ve uygun saklama koşulları 

gibi parametrelerin ayrı deneysel çalışmalarla ortaya konulması gerekmektedir. Doğal kaynaklı 

bir ürünün güvenli ve sürdürülebilir olması, yalnızca hammaddenin bitkisel kökenli olmasına 

değil, üretimden tüketime kadar tüm kalite kontrol basamaklarının bilimsel olarak 

doğrulanmasına bağlıdır. 

Son olarak, menengiç reçinesi ve meyvesinin sürdürülebilir biçimde temin edilmesi, ürün 

geliştirme sürecinin etik ve ekolojik boyutu açısından önemlidir. Aşırı toplama, ağaçlara zarar 

verme veya doğal popülasyonları baskılama riskleri dikkate alınmalı; yerel üreticilerle iş birliği, 

kontrollü hasat, izlenebilir tedarik zinciri ve bölgesel kalkınma odaklı üretim modelleri 

geliştirilmelidir. Bu yönüyle çalışma, yalnızca yeni bir sakız formülasyonu önerisi değil, aynı 

zamanda yerel bitki kaynaklarının bilimsel temelli ve sürdürülebilir değerlendirilmesine 

yönelik bir başlangıç niteliği taşımaktadır. 
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