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Özet 

Bu çalışmada hızlandırılmış raf ömrü metotlarından biri olan Ransimat metodu 
kullanmak suretiyle kara kekik (Thymbra spicata) uçucu yağının mısır yağı 
oksidatif stabilitesi üzerine etkisi çalışıldı. Hızlandırılmış raf ömrü çalışmaları 
90, 100 ve 120 °C olmak üzere üç farklı sıcaklıkta denendi. Her bir sıcaklıkta 
kekik uçucu yağ ekstraktının dört farklı konsantrasyonunu (1.39, 2.33, 4.29 ve 
5.49 mg/ml) içeren yağlar ve ekstrakt içermeyen kontrol numunesi teste tabii 
tutuldu. Sıcaklığın artmasıyla çalışılan tüm konsantrasyonlarda indüksiyon 
sürelerinin kısaldığı tespit  edildi. Eklenen kekik uçucu yağı konsantrasyonunun 
artmasıyla 90 ve 100 °C'larda indüksiyon sürelerinin de arttığı bulundu. Ancak 
120 °C' ta konsantrasyon artışının indüksiyon süreleri üzerinde önemli bir rolü 
olmadı.    

Anahtar kelimeler: Thymbra spicata, mısır yağ, oksidatif stabilite 
 
Giriş 

Gıdaların depolanması ve işlenmesi sırasında gıdaların bozulmasını etkileyen 
en önemli faktörlerden biri yağ oksidasyonudur. Yağlar ve yağlı gıdalar, 
oksidasyonla bozularak insan tüketimi için elverişsiz hale gelebilmektedir. Bu 
nedenle oksidasyona duyarlı gıdaların korunmasında ve raf ömrünün 
arttırılmasında antioksidan özelliğe sahip gıda katkıları kullanılmaktadır (1). 
Gıdalarda oksidasyonu engellemek ve raf ömrünü arttırmak için sıkça 
kullanılan sentetik antioksidanlar bütillendirilmiş hidroksi toluen (BHT) ve 
bütillendirilmiş hidroksi anisol (BHA)'dır. Bu maddelerin kullanımları gıda 
kodeksinde sınırlandırılmışt ır. Hatta bir çoğunun doz aşımında kanserojen 
özelliklere sahip olabileceği bildirilmişt ir. Oysa baharat ve yenilebilir bitkilerin 
çoğu antioksidan özelliğe sahip fenolik maddeler içerirler ve insan sağlığı için 
birçok olumlu etkiye sahiptirler (2). Kekik grubu bitkilerin yağ oksidasyonu 
üzerine etkili olduğu çeşit li çalışmalarda görülmüştür (3). Kekiğin etkisi, 
içeriğinde bulunan timol ve karvakrolün antioksidan özelliğinden ileri gelir. 
Kara kekik ya da zahter olarak da bilinen Thymbra spicata Türkiye'de daha çok 
Akdeniz bölgesi çevrelerindeki dağlık bölgelerde yetişmektedir. Kekikten elde 
edilen uçucu yağların kompozisyonu, iklimsel coğrafik, sezonsal ve distilasyon 
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tekniği gibi faktörlere bağlıdır. Bu çalışmada hızlandırılmış raf ömrü 
metotlarından biri olan Ransimat metodu kullanmak suretiyle kara kekik 
(Thymbra spicata) uçucu yağının mısır yağı oksidatif stabilitesi üzerine etkisi 
çalışıldı.  
 
Materyal ve  Yöntem 

Çalışmada kullanılan mısır yağı yerel marketten satın alınmışt ır. Thymbra 
spicata uçucu yağlarının ayrılması Clavenger düzeneği kullanılarak buhar 
distilasyonuyla 3 saatte gerçekleşt irilmişt ir. Elde edilen uçucu yağlar susuz 
sodyum sülfatla kurutulmuş ve koyu renkli ve ağzı sıkıca kapatılmış bir şişede 
kullanıma kadar muhafaza edilmişt ir. Kullanılan düzenek Şekil 1' de verilmişt ir.  
Hızlandırılmış raf ömrü çalışmaları 90, 100 ve 120 °C olmak üzere üç farklı 
sıcaklıkta denendi. Her bir sıcaklıkta kekik uçucu yağ ekstraktının dört farklı 
konsantrasyonunu (1.39, 2.33, 4.29 ve 5.49 mg/ml) içeren yağlar ve ekstrakt 
içermeyen kontrol numunesi teste tabii tutuldu.   
 

 
Şekil 1. Değişt irilmiş Ransimat metot düzeneği 
 
Bulgular ve Tartışma 

Mısır yağının 90, 100 ve 120 °C deki zamana karşı iletkenlik değerleri Şekil 2, 
3 ve 4' te sırasıyla verilmişt ir. Şekillerden de anlaşılacağı üzere 90 ve 100 °C de 
uçucu yağ konsantrasyonu artışıyla mısır yağının indüksiyon süresi de  
artmaktadır. Ancak 120 °C uçucu yağ konsantrasyonu artışıyla mısır yağının 
indüksiyon süresi çok az artmakta ve belli bir miktardan sonra sabit 
kalmaktadır. Sıcaklık artışıyla mısır yağının indüksiyon süresi düşmektedir. 
İndüksiyon süresinin sıcaklık artışıyla düşmesi, sıcaklığın yağların oksidasyonu 
üzerine önemli bir etkisi olduğunu göstermektedir.  
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Şekil 2. Mısır yağının 90 °C deki iletkenlik değerlerinin zamana karşı değişimi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 3. Mısır yağının 100 °C deki iletkenlik değerlerinin zamana karşı değişimi. 

Sıcaklık ve uçucu yağ konsantrasyonlarına bağlı olarak indüks iyon 
süreleri Çizelge 1'de verilmiştir. Mısır yağı oksidasyonunun başlıca sebebi 
kompozisyonunda bulunan yüksek orandaki doymamış yağ asidi miktarı ve bu 
doymamış yağ asitlerinin de yarıdan fazlasının çoklu doymamış yağ asitleri 
olmasıdır. Çoklu doymamış yağ asitleri, tekli doymamış ve doymuş yağ 
asitlerine göre daha çabuk okside olur. 
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Şekil 4. Mısır yağının 120 °C deki iletkenlik değerlerinin zamana karşı değişimi. 
 
Mısır yağının indüksiyon zamanının artması uçucu yağ kompozisyonunda 
bulunan timol ve karvakrol içeriğinden kaynaklanmaktadır.  
 
Çizelge 1. Mısır yağı indüksiyon süreleri 

Sıcaklık 
 (oC) 

İndüksiyon zamanı (dk) 

kontrol 1.39 TSO 2.33 TSO 4.29 TSO 5.49 TSO 

90 246 248 282 485 519 
100 204 236 267 288 353 

120 116 124 128 125 125 

TSO: mg ml-1  cinsinden kekik uçucu yağ konsantrasyonu 
 
Sonuç  

Kekik uçucu yağı mısır yağının raf ömrünü 90 ve 100 °C' de uzattı. Kekik 
uçucu yağı gıdaların korunmasında antioksidan katkı maddesi olarak 
kullanılabilir.  
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