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Ozet

Bu ¢alismada hizlandirilmis raf 6mrii metotlarmdan biri olan Ransimat metodu
kullanmak suretiyle kara kekik (Thymbra spicata) ugucu yaginin misir yagi
oksidatif stabilitesi lizerine etkisi calisildi. Hizlandirilmis raf émrii calismalari
90, 100 ve 120 °C olmak iizere iic farkli sicaklikta denendi. Her bir sicaklikta
kekik ugucu yag ekstraktmin dort farkli konsantrasyonunu (1.39, 2.33, 429 ve
5.49 mg/ml) iceren yaglar ve ekstrakt icermeyen kontrol numunesi teste tabii
tutuldu. Sicakligin artmasiyla calisilan tiim konsantrasyonlarda indiiksiyon
stirelerinin kisaldig: tespit edildi. Eklenen kekik ucucu yag: konsantrasyonunun
artmasiyla 90 ve 100 °C'larda indiiksiyon siirelerinin de arttig bulundu. Ancak
120 °C' ta konsantrasyon artisinin indiiksiyon siireleri iizerinde 6nemli bir rolii
olmadi.
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Giris

Gidalarin depolanmasi ve islenmesi sirasinda gidalarin bozulmasini etkileyen
en Onemli faktorlerden biri yag oksidasyonudur. Yaglar ve yagh gdalar,
oksidasyonla bozularak insan tiiketimi icin elverissiz hale gelebilmektedir. Bu
nedenle oksidasyona duyarli gidalarin korunmasinda ve raf Omriiniin
arttrilmasinda antioksidan 6zellige sahip gida katkilar1 kullanilmaktadir (1).
Gidalarda oksidasyonu engellemek ve raf Omriinii arttirmak icin sikca
kullanilan sentetik antioksidanlar biitillendirilmis hidroksi toluen (BHT) ve
biitillendirilmis hidroksi anisol (BHA)'dir. Bu maddelerin kullanimlar1 gida
kodeksinde sinirlandirilmigtr. Hatta bir ¢ogunun doz asimmda kanserojen
ozelliklere sahip olabilecegi bildirilmistir. Oysa baharat ve yenilebilir bitkilerin
cogu antioksidan o6zellige sahip fenolik maddeler icerirler ve insan sagligt igin
bir¢ok olumlu etkiye sahiptirler (2). Kekik grubu bitkilerin yag oksidasyonu
tizerine etkili oldugu cesitli caligmalarda goriilmistiir (3). Kekigin etkisi,
iceriginde bulunan timol ve karvakroliin antioksidan Ozelliginden ileri gelir.
Kara kekik ya da zahter olarak da bilinen Thymbra spicata Tiirkiye'de daha ¢ok
Akdeniz bolgesi cevrelerindeki daglik bolgelerde yetismektedir. Kekikten elde
edilen ucucu yaglarin kompozisyonu, iklimsel cografik, sezonsal ve distilasyon
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teknigi gibi faktorlere baghidir. Bu calisgmada hizlandirilmis raf omrii
metotlarmdan biri olan Ransimat metodu kullanmak suretiyle kara kekik
(Thymbrm spicata) ugucu yagimin misir yagl oksidatif stabilitesi lizerine etkisi
caligildi.

Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan musir yag yerel marketten satin almmustir. Thymbra
spicata ugucu yaglarinin ayrilmasi Clavenger diizenegi kullanilarak buhar
distilasyonuyla 3 saatte gerceklegirilmistir. Elde edilen ugucu yaglar susuz
sodyum siilfatla kurutulmus ve koyu renkli ve agzi sikica kapatilmis bir sisede
kullanima kadar muhafaza edilmistir. Kullanilan diizenek Sekil 1'de verilmistir.
Hizlandirilmis raf oémrii calismalar1 90, 100 ve 120 °C olmak iizere ii¢ farkh
sicaklikta denendi. Her bir sicaklikta kekik ucucu yag ekstraktmin dort farkl
konsantrasyonunu (1.39, 2.33, 429 ve 5.49 mg/ml) iceren yaglar ve ekstrakt
icermeyen kontrol numunesi teste tabii tutuldu.

Sekil 1. Degistirilmis Ransimat metot diizenegi

Bulgular ve Tartisma

Misir yaginin 90, 100 ve 120 °C deki zamana karsi iletkenlik degerleri Sekil 2,
3 ve4'te sirastyla verilmigtir. Sekillerden de anlagilacagr iizere 90 ve 100 °C de
ucucu yag konsantrasyonu artistyla misir yaginm indiiksiyon siiresi de
artmaktadir. Ancak 120 °C ucucu yag konsantrasyonu artisiyla misir yaginin
indikksiyon siiresi cok az atmakta ve belli bir miktardan sonra sabit
kalmaktadir. Sicaklik artigtyla misir yaginin indiksiyon siiresi dismektedir.
Indiiksiyon siiresinin sicaklik artisiyla diigmesi, sicakligin yaglarin oksidasyonu
tizerine 6nemli bir etkisi oldugunu gostermektedir.
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Sekil 2. Misir yaginin 90 °C deki iletkenlik degerlerinin zamana karst degisimi.
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Sekil 3. Misir yagmin 100 °C deki iletkenlik degerlerinin zamana karsi degisimi.

Sicaklik ve ucucu yag konsantrasyonlarma bagli olarak indiiksiyon
siireleri Cizelge 1'de verilmistir. Misir yagi oksidasyonunun baglica sebebi
kompozisyonunda bulunan yiiksek orandaki doymamis yag asidi miktar1 ve bu
doymamis yag asitlerinin de yaridan fazlasmin goklu doymamis yag asitleri
olmasidir. Coklu doymamis yag asitleri, tekli doymamis ve doymus yag
asitlerine gore daha cabuk okside olur.
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Sekil 4. Misir yagmin 120 °C deki iletkenlik degerlerinin zamana karsi degisimi.

Misir yaginin indiiksiyon zamanmin artmasi ugucu yag kompozisyonunda
bulunan timol ve karvakrol iceriginden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 1. Misir yag: indiiksiyon siireleri

Sicaklik Indiiksiyon zamani (dk)
) kontrol  1.39TSO 2.33TSO 4.29TSO 5.49TSO
90 246 248 282 485 519
100 204 236 267 288 353
120 116 124 128 125 125

TSO: mgml” cinsinden kekik ucucu yag konsantrasyonu

Sonuc

Kekik ucucu yag misir yagiin raf omriinii 90 ve 100 °C' de uzatti. Kekik
ucucu yag gidalarin  korunmasmda antioksidan katki maddesi olarak
kullanilabilir.
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