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Amag: Sabit yaglar; dogal kaynaklardan elde edilen ve viicutta dahilen ve haricen ¢esitli fizyolojik
etkilere sebep olan karisumlardir. Sabit yaglar elde edildigi bitkiye bagl olarak serbest yag asitleri,
bunlarin gliserol esterlerini, aromatik bilesikler, fenolik bilesikier, fitosteroller ve vitaminler gibi
bilesenleri igerirler. Piyasada satilan sabit yaglarin kaynagina ve kalitesine dair dogru bilgiye
ulasmak her zaman miimkiin olmamaktadir. Fitoterapide terapitik ajan olarak ve aromaterapide
taswict yag olarak, farmakope kalitesinde olan sabit yaglar tercih edilmelidir. Sabit yaglardan biri
olan susam yag fitoterapide dahilen kabizlik, ozellikle de diskezi tedavisinde kullanilirken, haricen
romatizmal agrilarda masaj yagi olarak ve Cilt Kuruluguna bagl rahatsizliklarda yumusatici olarak
kullanilmaktadwr. Bu ¢alismamizda etkileri ve fitoterapide kullanimlarindan yola ¢ikalarak, eczane
ve aktarlarda satilan bazi susam yagr orneklerinin Tiirk Farmakopesi 2017 ’ye uygunlugunun
degerlendirilmesi hedeflenmistir.

Gere¢ ve Yontem: Bu ¢alismada eczane ve aktarlarda satilan 6 farkl ticari susam yag érnegi
tizerinde Tiirk Farmakopesi 2017 de susam yagi i¢in belirtilen; genel ézelliklerden, asit degeri,
peroksit sayisi, % sabunlagsmayan madde miktari, bagil yogunluk ve kurilum imleci tayinleri
yapilmustir. Calismamizda ayrica yagin i¢indeki alkali safsizliklar ve yabanci yag olarak pamuk
tohumu yagi1 arama testleri yiiriitiilmiigtiir. Bunun yanminda susam yagi ornekleri ile farkli yag
ornekleri ince tabaka kromatografisi (ITK) yontemiyle karsilastirilmistir.

Sonu¢ ve Tartisma: Piyasadan temin edilen numunelerle yapilan farmakope analizleri sonucunda
elde edilen veriler 151ginda; analizi yapilan susam yagi orneklerinden 2 tanesinin farmakopede
belirtilen biitiin kalite degerlerine uydugu goriilmektedir. Hi¢bir yag drneginde alkali safsizlik ve
pamuk tohumu yagi tespit edilmemistir. ITK ile yapilan ¢calismada bir susam yagi 6rneginin farkl
bir yag ile karigtirilmis olabilecegi sonucuna varimistir. Ornek olarak temin edilip ¢alisilan susam
yaglarimin yapilan farmakope analizleri sonuglari, piyasadaki pek ¢ok susam yagmn farmakope
kalitesinde olmadigini ortaya konmusgtur.

Anahtar Kelimeler: Farmakope analizi, fitoterapi, sabit yag, Tiirk Farmakopesi

ABSTRACT

Obijective: “Fixed oils; are mixtures obtained from natural sources and cause various physiological
effects internally and externally in the body. Depending on the plant from which they are obtained,
fixed oils contain substances such as free fatty acids, their glycerol esters, aromatic compounds,
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phenolic compounds, phytosterols, and vitamins. It is not always possible to obtain accurate
information about the source and quality of fixed oils sold in the market. Fixed oils of
pharmacopoeial quality should be preferred as therapeutic agents in phytotherapy and as carrier
oils in aromatherapy. Sesame oil, one of these fixed oils, is used internally in phytotherapy to treat
constipation, especially dyschezia, while externally it is used as a massage oil in rheumatic pain and
as an emollient in dry skin diseases. Due to these activities and its use in phytotherapy; it is aimed
to evaluate the compliance of some sesame oil samples sold in pharmacies and herbalists with the
Turkish Pharmacopoeia 2017.

Material and Method: In this study, on 6 different commercial sesame oil samples sold in
pharmacies and herbalists, acidity, peroxide number, unsaponifiable substance values, relative
density and refractive index determinations were made. Alkaline impurities and cottonseed oil
search tests as foreign oil were also carried out which are amongst the Turkish Pharmacopoeia
2017 monograph on sesame oil in our study. In addition, sesame oil samples were compared with
different oil samples using the Thin Layer Chromatography (TLC) method

Result and Discussion: According to the data obtained as a result of pharmacopoeia analyzes
carried out on samples; It was recorded that 2 of the analyzed sesame oil samples comply with all
quality values specified in the pharmacopoeia. No alkaline impurities and cottonseed oil were
detected in any oil samples. In the study, conducted using TLC, it was concluded that one oil sample
may have been adulterated with a different oil. As an example, the results of the pharmacopoeial
analysis of the sesame oils have revealed that many sesame oils available in the market are not of
pharmacopoeial quality.

Keywords: Fixed oil, pharmacopoeia analysis, phytotherapy, Turkish Pharmacopoeia

GIRIS

Susam (Sesamum indicum L.), Pedaliaceae familyasina ait bir bitki olup, diinyada kiiltiirii yapilan
en eski ve en 6nemli yag bitkilerindendir. Yag icerigi bakimindan zengin tohumlarinin iiretimi igin
yetistirilir. Susam kosullara bagh olarak yaklagik 0.5 ila 2.5 m boyunda biiyiir [1]. Cok ¢igekli bir bitki
olup, meyvesi bir dizi kiigiik yagli tohum igeren bir kapsiildiir. Susam tohumlari ¢ok kiigiiktiir ve 4 mm
uzunlugunda 2 mm genisliginde ve 1 mm kalmligindadir. Inci seklinde, oval, kiigiik, hafifce
diizlestirilmis ve hilumda biraz daha incedir. ilkbaharda ekilen tohumlarla ¢ogaltilir ve tohumlarin
tamamen olgunlasmasi yaklasik dort ay siirer [2]. Tohumlar, krem-beyaz ile komiir-siyah arasinda gesitli
renklerde olabilir. Susam tohumunun yag igerigi susamin g¢esidine gore % 28 ile % 59 arasinda
degisebilir [3]. Susam tohumlar1 yaklasik % 20 protein igerir. Susam yagi gama tokoferol igerigi
bakimindan zengindir [4]. Yagda eriyebilen en giiclii dogal antioksidanlar olan tokoferoller, hem yagmn
vitamin E olarak besleme degerini hem de yagm igerdigi lignan yapili bilesiklerden sesamin ve
sesamolin gibi antioksidan degerini artirmaktadir [5]. Susam yag1; % 35.9-42.3 oleik asit, % 41.5-47.9
linoleik asit, % 7.9-10.2 palmitik asit, % 4.8-6.1 stearik asit, % 0.3-0.4 linolenik asit ve % 0.3-0.6
arasidik asit yag asitlerini igerir [6]. Ayrica susam yagi kalsiyum, magnezyum, fosfor, potasyum, demir,
sodyum, karoten, niasin, vitamin B1 ve vitamin B2 igerir [7]. Yagl tohumlardan geleneksel olarak yag
elde edilmesinde, soguk pres veya ¢oziicii ekstraksiyonu yontemleri kullanilir. Ekstraksiyon yonteminin
amaci, yag kalitesinin korunmasi ile yag verimini optimize etmektir. Ekstraksiyondan dnce bazi 6n
islemler uygulanir. Coziicii ekstraksiyonu preslemeden daha avantajli gibi goriinse de tiiketici daha
saglikli oldugu i¢in son donemlerde islenmemis yani soguk pres yontemiyle elde edilmis yaglar1 daha
cok talep etmektedir [8].

Diinya susam yagi iiretimi i¢in yapilan siralamada ilk siray1 Cin ve Myanmar paylagmaktadir.
Bunlar izleyen Tanzanya, Hindistan, Sudan, Japonya ve Mozambik’ten sonra, Tiirkiye susam yag1
tiretiminde diinyada 8. sirada yer almaktadir [9]. Susam tariminin gelismesini engelleyen en dnemli
faktor diigilk tohum verimidir. Diinyada 6.5 milyon gibi genis bir alanda susam iiretilmekle birlikte,
tohum veriminin diisiik olmas1 nedeniyle (ortalama 48.1 kg/da) iiretim 3.2 milyon ton gibi diisiik bir
seviyede kalmaktadir. Ozellikle, makinali hasada uygun ve kapsiillerini ¢atlatmayan (indehiscens tipi)
yiiksek verimli gesitlerin yetersiz ve mevcutlarin adaptasyon alanlarinin dar olusu susam tariminin
diinyada istenilen diizeyde gelismesini engellemektedir. Bu nedenle de susam tarimi diinyada daha ¢ok
el emeginin ucuz ve isgilicliniin fazla oldugu iilkelerde yapilmaktadir [10]. Ekonomik olarak biiyiik
onemi olan susam yagi, yemeklik olarak kullanildig1 gibi Tiirkiye de dahil bir¢ok iilkede fonksiyonel
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gida olarak da kullanmilmaktadir. Lipofilik ila¢ etken maddeleri oral yoldan alinmiyorsa yagh ¢6zelti
haline enjektabl formda sunulur. Hangi yaglarm kullanilacagi yaglarin termik rezistan Ozelligine
baglidir. Clinkii parenteral olarak kullanilacak yaglar sicak hava sterilizasyonuna tabi tutulmaktadir. Yer
fistig1 yagi, zeytinyagi, hint tohumu yagi1 ve susam yagi bu 6zelliklere sahip oldugundan kullanilirlar.
Bu kullanimlariyla ilgili en somut belirteg asit degeridir. Susam yaginin bu nedenle eczacilikta enjektabl
preparatlarin {iretiminde kullanimi bulunmaktadir. Ozellikle de seksiiel hormonlarin intramiiskiiler
aplikasyon olarak uygulanmasinda tercih edilir. Ayrica goz damlasi, krem, pomatlar yapiminda
kullanim1 mevcuttur [11].

Uzun yillardan beri, Cin ve Japonya’da susam tohumu igeren yiyeceklerin diizenli bir sekilde
yenilmesinin, yaslanma karsiti etkisi olduguna inanilir ve bu nedenle yogun olarak tiiketilir. Son yillarda
bu etki, (SAM kullanilmasi ile) yaslanmasi hizlandirilmis hayvanlar tizerinde yapilan ¢aligmalarda,
susam tohumunda lipid peroksidasyonu gibi yaslanmaya neden olan faktorlerin birikmesini 6nleyen
bilesenler bulundugu bilgisi ile desteklenmistir [12,13]. Fitoterapide, aromaterapide ve kozmetik
sanayinde de susam yagmin g¢esitli kullanim alanlar1 vardir. Susam yaginin halk arasinda dahilen
kabizlik, 6zellikle de diskezi tedavisinde kullanimi mevcutken haricen romatizmal agrilarda masaj
olarak ve cilt kuruluguna bagh rahatsizliklarda yumusatict olarak kullanilmaktadir [14].
Antiaterosklerotik, antihiperlipidemik, antidiyabetik, antibakteriyel etkileri ¢esitli bilimsel ¢alismalar
ile gosterilmistir [15-18]. Son yillarda antikanser, antienflamatuvar, ostrojenik ve biligsel aktivite ile
Alzheimer hastaliginin 6nlenmesi {lizerine etkileri de ortaya konmustur [19-23]. Bu etkilere bagli artan
talebe kars1 Tiirkiye’de eczanelerde, aktar ve marketlerde satisa sunulan susam yagu iiretici firma sayilari
stirekli artmaktadir.

Susam yaginin tasimasi gereken nitelikler Tiirk Farmakopesi 2017°de “Rafine Susam Yagi
Monografi”nda ve Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebliginde ve Kodeks
Alimentarius’da “Soguk preslenmis ve natiirel yaglar” boliimiinde yer almaktadir. Kalite kontrollerinde
bu farkli kaynaklardaki temel kriterler birbirine benzemektedir. Tiirkiye’de kullanimi1 ve satig1 bu kadar
artmasina ragmen piyasadaki susam yaglarinin kalite kontrolleri yapilmamaktadir. Saglik alaninda
kullanilan her iiriin gibi susam yaginin da kalitesi faydali bir saglik iiriinii olarak kullanilabilmesi
acgisindan onemlidir.

Aragtirmamizdaki amacimiz eczane ve aktarlarda satilan susam yaglarinin kalite kontrollerini
yapmak ve gereken nitelikleri tasiyip tasimadiklarini incelemektir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada Tablo 1°de kodlar1 belirtilmis Izmir ilinde eczanelerden ve aktarlardan temin edilen
6 farkli markaya ait natiirel ve soguk sikim susam yagi 6rnegi {izerinde kalite kontrol galigmalar1
gergeklestirilmistir. Calisilan tiim ticari susam yagi 6rneklerinin ve standart olarak kullanilan diger tiim
yag omeklerinin iizerinde T.C. Tarim ve Orman Bakanligi isletme Kayit Numarasi yer almaktadr.
Kalite kontrol c¢alismalar1 Ege Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Farmakognozi Anabilim Dali
laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir. Denemeler {i¢ paralel olarak yiiriitilmiistiir. Reaktiflerin
hazirlanmasinda analitik saflikta kimyasallar, 0.25 mm kalnhkta silikajel 60 HF254
(Merck Art 5715) hazir kromatografi plag: ve distile su kullanilmigtir.

Tablo 1. Arastirma kapsaminda incelenen eczane ve aktardan temin edilen 6rneklerin kodlar

Ornek ismi Kodu
Eczane Sesami Oleum Omegi 1 ES1
Eczane Sesami Oleum Ornegi 2 ES2
Eczane Sesami Oleum Ornegi 3 ES3
Aktar Sesami Oleum Ornegi 1 AS1
Aktar Sesami Oleum Ornegi 2 AS2
Aktar Sesami Oleum Ornegi 3 AS3

Susam yag1 Orneklerinin Tirk Farmakopesi 2017’ye gore asit degeri, peroksit degeri ve
sabunlagmayan madde (%) miktari, bagil yogunluk ve kirtlim imleci degerleri tespit edilmistir.
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Calismamizda ayrica Tilirk Farmakopesi 2017°de yer alan yagin i¢indeki alkali safsizlik ve yabanci yag
olarak pamuk tohumu yag1 arama testleri yapilmistir [24]. Bunun yaninda susam yag1 drnekleri ince
Tabaka Kromatografisi (ITK) yontemiyle farkli yag 6rnekleri ile karsilastirilarak incelenmistir (Sekil 1)

[25].

SONUC VE TARTISMA

Eczane ve aktardan temin edilen 6 yag 6regi iizerinde yapilan kalite kontrolii tayinlerinin sonucu
Tablo 2°de yer almaktadir.

Tablo 2. Incelenen susam yag1 drneklerinin bazi kalite dzellikleri

Ornek Asit degeri Peroksit degeri Sabunlagsmayan Bagil Kirithm imleci
Kodu (mg KOH g 1) (mEq O2kg™) madde miktar yogunluk (20 £0.5°C)
ortalama deger + ortalama deger + (%)
standart sapma standart sapma

ES1 2.5908 + 0.030 3.5447 + 0.069 1.7680 0.920 1.472
ES2 31.3165 + 1.084 5.9875 £ 0.024 3.1873 0.919 1.473
ES3 3.2513 + 0.040 17.8444 £ 0.138 1.3006 0.922 1.472
AS1 15.8696 + 1.110 4.1332 + 0.054 15.8576 0.917 1.475
AS2 1.1274 £0.745 9.4569 + 0.074 0.7293 0.913 1.473
AS3 5.0136 + 0.024 6.5802 + 0.090 6.0664 0.913 1.475

ES1, ES2 ve ES3 eczaneden temin edilen susam yag1 6rnekleri, AS1, AS2 ve AS3 aktardan temin edilen susam yag1 6rnekleridir

Eczane ve aktardan temin edilen 6 yag 6rneginin; asit degerinin 1.1274-31.3165 mg KOH g7;
peroksit degerinin 3.5447- 17.8444 mEq O, kg'; sabunlasmayan madde miktarinin % 0.7293-15.8576;
bagil yogunlugunun 0.913-0.922 ve kirihim imlecinin 1.472-1.475 arasinda oldugu bulunmustur.

Tiirk Farmakopesi 2017°de yer alan susam yaginda alkali safsizlik testi ve yabanci yag olarak
pamuk tohumu yag1 arama ¢aligmasi tiim yag drneklerine uygulanmistir. Higbir yag 6megimizde alkali
safsizlik ve pamuk tohumu yagi tespit edilmemistir (Tablo 3).

Eczane ve aktardan temin edilen 6 yag drnegi iizerinde ITK yontemi ile karsilastirma yapilmistir
[25]. Sonug olarak elde ettigimiz kromatogram (Sekil 1)’de yer almaktadir. Burada 6rnekler zeytinyagi,
badem yagi1, misirdzii yagi, yer fistig1 yagi gibi farkli bazi yag 6rnekleri ile karsilagtirilmistir.

Sekil 1. Yaglarm iTK ile teshisi (ST1: Zeytinyagi; ST2: Badem yag1; ST3: Misirozii yagi; ST4: Yer
fistig1 yagi; ES1, ES2 ve ES3 eczaneden temin edilen susam yag1 6rnekleri, AS1, AS2 ve AS3
aktardan temin edilen susam yagi 6rnekleridir)
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Tablo 3. incelenen susam yag1 drneklerinin Tiirk Farmakopesi ve Kodeks Alimentarius’a gre analiz
sonuglarinin uygunluklarinin degerlendirilmesi (+) uygundur; (-) uygun degildir

Ornek Asit degeri Peroksit Sabunlagsmayan Bagil Kirihm AlKkali safsizhik
Kodu (Kodeks degeri madde degeri | yogunluk imleci ve pamuk
Alimentarius’a | (MEqOz2kg™) (%) (TF (20£0.5°C) | tohumu yag
gore) (TF 2017°¢ (TF 2017%¢ 2017’ (TF aranmasi
gore) gore) gore) 2017’¢ (TF2017%¢
gire) gire)
ES1 + + + + + Tespit edilmedi
ES2 - + - + + Tespit edilmedi
ES3 + - + + + Tespit edilmedi
AS1 - + - + + Tespit edilmedi
AS2 + + + + + Tespit edilmedi
AS3 - + - + + Tespit edilmedi

Asit degeri, yaglarda bulunan serbest yag asidi miktarini ifade etmek i¢in kullanilir. Normal
sartlarda, yag asitleri trigliserit formunda bulunur, ancak isleme sirasinda yag asitleri serbest yag asidine
hidrolize edilebilir. Asit degeri ne kadar yiiksek olursa, yag kalitesinin diigmesine neden olan serbest
yag asidi seviyesi o kadar yiiksek olur [26]. Tirk Farmakopesi’nde monograf olarak sadece “rafine
susam yag1” yer almaktadir. Rafinasyon islemi yag igeriginde fazla olan serbest yag asitlerinin ve diger
istenmeyen bilesiklerin uzaklastirilmasi ile yagin aritilmasi islemidir. Rafine edilmis susam yag1 icin
Tiirk Farmakopesi’nde belirtilen asit degeri 0.5 mg KOH g dir. Calisigimiz yag ornekleri i¢in asit
degerleri 1.1274 ile 31.3165 mg KOH g arasindadir. Bizim 6rneklerimiz rafinasyon islemi gérmemis
soguk preslenmis naturel susam yaglaridir. Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebligine gbre soguk preslenmis ve natiirel yaglarda asitlik degeri en ¢ok 4.0 mg KOH g yag olarak
belirlenmistir [6]. Yine Kodeks Alimentarius’a gére de soguk preslenmis ve natiirel yaglarda en fazla
4.0 mg KOH g yag olarak belirtilmektedir [27]. incelenen ES1, ES3 ve AS2 yag &rnekleri Tiirk Gida
Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligine ve Kodeks Alimentarius’a gore uygun asit
degerlerine sahipken AS3, AS1 ve ES2 yag 6rneklerinin asit degerleri yliksektir. Farkli iilkelerde yapilan
ham susam yaglarinin asit degerlerinin 6lgiildiigii ¢alismalarda 1.640 mg KOH g? [28] ve 4.196 mg
KOH g [29] gibi farkli degerler 6lgiilmiistiir.

Peroksit degeri, bir oksidasyon veya bozulma 6lgiistidiir. Peroksit degeri, 1limli kosullar altinda
meydana gelen ransiditenin erken asamalarinin yararli bir gostergesidir. Peroksit degeri Tiirk
Farmakopesi’nde rafine susam yagi i¢in en fazla 10 olmasi gerektigi belirtilmekte olup parenteral
preparatlarin iiretiminde kullanilacak ise en fazla 5 olmasi gerektigi belirtilmektedir [24]. Tiurk Gida
Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligine gore soguk preslenmis ve natiirel yaglarda en
¢ok 15 mEq O, kg? yag olarak belirlenmistir [6]. Kodeks Alimentarius’a gore rafine yaglar igin en fazla
10 mEq O, kg yag olarak belirtilmistir. Soguk preslenmis ve natiirel yaglarda en fazla 15 mEq O, kg*
yag olarak belirtilmektedir [27]. ES3 yag ornegi hari¢ diger tim yag orneklerinin Tiirk Farmakopesi
2017’de belirtilen peroksit degerine uygun oldugu goriilmektedir. Tirkiye’de elde edilen susam tohumu
yaglarinin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada susam yaglarinin peroksit
degerlerinin 1.93 ile 2.99 mEq O, kg* arasinda oldugu bildirilmistir [30].

Sabunlagmayan madde, yagda c¢oziinmiis halde bulunan fakat alkalilerle sabunlagmayan
maddelerin toplamidir. Bunlar yiiksek alifatik alkoller, fitosteroller, pigmentler, hidrokarbonlar gibi
maddelerdir. Sabunlasmayan madde susam yagi i¢in Tiirk Farmakopesi’nde en fazla % 2.0 olmasi
gerektigi belirtilmektedir [24]. Benzer sekilde Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar
Tebligi’ne gore susam yaginda sabunlagsmayan madde degeri 20 g/kg (% 2.0) altinda olmasi gerektigi
belirtilmistir [6]. Calistigimiz yag 6rneklerinin igin sabunlasmayan madde degerleri 0.7293 ile 15.8576
arasinda oldugu saptanmistir. ES1, ES3 ve AS2 yag 6mekleri Tiirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebligine ve Kodeks Alimentarius’a gore uygun % sabunlagsmayan madde miktarina
sahipken AS3, AS1 ve ES2 yag omeklerinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’de elde edilen
susam tohumu yaglarinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin arastirildig1 bir ¢alismada susam yaglarinin
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sabunlagmayan madde degerleri % 1.04 ile % 1.75 arasinda bulunmustur [30]. Mineral yaglarla tagsisat
sabunlagmayan madde miktarini yiikseltir. Normal deger %]1-2 arasindadir [11].

Bagil yogunluk belirli sicaklikta belirli hacimdeki yag agirliginin ayni sicaklik ve hacimdeki
suyun agirligina oranmin tespitidir. Tiirk Farmakopesi’ne gore rafine susam yagimin bagil yogunlugu
yaklasik 0.919 olarak belirtilirken [24], Kodeks Alimentarius’da susam yagi i¢in bagil yogunluk degeri
icin 0.919-0.925 araligi [27] bildirilmektedir. Calistigimiz yag 6rnekleri igin relatif yogunluk degerleri
0.913 ile 0.922 arasindadir. Genel olarak incelenen susam yaglarinin bagil yogunluklarinin uygun
oldugu gorilmektedir. Tirkiye’de elde edilen susam tohumu yaglarinin fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerinin arastirildigi farkli bir ¢alismada susam yaglarinin relatif yogunluk degerleri 0.9175 ile
0.9214 arasinda bulunmustur [30].

Kirilim imleci yagin tanimlanan bir dalga boyunda 1s18in bosluktaki hizinin yagdaki hizina
oranidir. Kirilim imleci, dalga boyu, sicaklik, doymamislik derecesi, yag asidi ve yag asidi bilesenleri
ile degisir. Kirilim imleci, kalite kontroliin degerlendirilmesinde, malzemelerin safligini kontrol etmede,
hidrojenasyon ve izomerlestirmeyi takip etmede yaygin olarak kullanilmaktadir [26]. Kirilim imleci,
Tirk Farmakopesi’nde rafine susam yagi igin yaklasik 1.473 olarak belirtilirken [24]. Kodeks
Alimentarius’da susam yag1 i¢in refraksiyon indisi degeri 25°C’de 1.465-1.469 arasinda olmasi gerektigi
bildirilmektedir [27]. Calistigimiz yag 6rnekleri i¢in kirthim imleci degerleri 1.472 ile 1.475 arasindadir.
Tim yag 6rneklerimizin refraksiyon indisi degerleri Tiirk Farmakopesi 2017°de belirtilen degere yakin
oldugu gorilmektedir. Tirkiye’de elde edilen susam tohumu yaglarinin fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerinin arastirildig1 bir ¢aligmada susam yaglarmin kirilim imleci (refraksiyon indisi) degerlerinin
1.4700 ile 1.4707 arasinda bulunmustur [30].

Tiirk Farmakopesi 2017°de belirtilen yag asitlerinin alkali safsizliklar testine tiim 6rnekler
uygunluk gostermektedir. Higbir yag ornegimizde alkali safsizlik goriilmemistir. Tiirk Farmakopesi
2017°de belirtilen susam yaginda yabanci yag olarak pamuk tohumu yagi aranmasi testi de
orneklerimizde uygulanmistir. Higbir 6rnegimizde pamuk tohumu yagi tespit edilememistir. Susam yag1
tagsisatinda fiyatinin ucuz olmasindan dolay1 sikca kullanilan pamuk tohumu yaginin higbir
ornegimizde olmamasi olduk¢a dnemlidir. Orneklerimiz iizerinde ITK yéntemi ile karsilastirma
yapilmustir [25]. Sonug olarak elde ettigimiz kromatogram Sekil 1’de yer almaktadir. Burada 6rnekler
zeytinyagi, badem yagi, misirdzii yagi, yer fistigi yagi gibi farkli bazi yag drnekleri ile karsilastirilmistir.
ES1, ES2, ES3, AS1 ve AS2 6rneklerinin genel olarak birbirlerine benzedigi goriilmiistiir. Ancak AS3
Ormeginin kromatogrami incelediginde bu susam yagi Omeginin musir 6zii yag ile karigtirlmis
olabilecegi diisiiniilmektedir.

Eczanelerde ve aktarlarda satilmakta olan susam yaginin kullanimi son zamanlarda giderek
artmaktadir. Degerli bir tohum yagi olarak susam yagi gida sanayinde, eczacilikta fitoterapide,
aromaterapide ve kozmetik alanlarda ¢ok sayida yararli Ozelliginden dolayr kullanilmaktadir.
Caligmamizda incelenen tiim susam yagi orneklerinin, kirthm imleci ve bagil yogunluk degerlerinin
monografta belirtilen degerler ile uyumlu oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde alkali safsizlik ve
yabanci yag olarak pamuk tohumu yagi aranmasi analizleri i¢in yapilan galigmalarda olumsuz bir
safsizlik tespit edilememistir [24]. Susam yagi tagsisatinda fiyatinin ucuz olmasindan dolay1 sik¢a
kullanilan pamuk tohumu yagmin higbir 6rnegimizde olmamasi oldukg¢a dnemlidir. Incelenen 6 adet
susam yagi oOrneginden ancak biri eczane ve biri de aktardan temin edilen 2 tanesinin Tiirk
Farmakopesi’nde ve Kodeks Alimentarius’da yer alan tiim testlere uygunluk gosterdigi tespit edilmistir.

Gida ve saglik alaninda kullanilan biitiin {iriinler {izerinde kalite kontrol ¢aligmalar1 yapilmalidir.
Bu kontrollerden gecen iriinler ancak amacina uygun bir sekilde giivenle kullanilabilir. Burada
aktarlarin saglik agisindan maalesef sorumlulugu daha az ve iiriinleri denetimsizdir. Bu konuda degisimi
gergeklestirmek i¢in, 6zellikle eczacilarimiza 6nemli bir gorev diismektedir. Eczanede satilan iiriinlerin
muhakkak giivenilir, Kaliteli yani kalite kontrolii yapilmig triinler olmasi gereklidir. Bu nedenle
depolardan temin ederek, hastalarina sunduklar ilag dis1 fonksiyonel gida olarak kullanimi 6nerilen bu
iiriinleri, kalite kontrolii yapan firmalardan almalar1 gerekmektedir. Firmalar kalite kontrolii olmayan
iiriinlerin eczanede satilamadigini ve bu kalite kontrollerinin yapilmasinin zorunlu oldugunu bilecekler
ve bu sekilde kalite kontroliinii iiretim prosediirlerine ekleyerek, kaliteli tiriinleri piyasaya sunacaklardir.
Eczanede satilan {i¢ iriinden birinin kalitesinin tiim kriterlere uygun olup, digerlerinin uymamasi, bize
eczacilarin bu konuda daha duyarl ve dikkatli olmalar1 gerektiginin vurgusunu yapmaktadir.
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Calismamiz eczanede ve aktarlarda satilan bitkisel yaglarin ve diger dogal {irlinlerin kalite
kontrollerinin, yani Tiirk Farmakopesi’ne ve Yemeklik Yaglar Tebligi ve Kodeks Alimentarius gibi bu
konularda otorite olan kaynaklarda belirtilen sartlara uygunluklarinin arastirilmasina yonelik
caligmalarin 6nemini ve gerekliligini ortaya koymaktadir. Arastirmamizda tespit ettigimiz sonuglar
genisgletilmesi planlanan Tiirk Farmakopesi i¢gin referans olabilecek nitelikte olup, soguk pres naturel
susam yag1 monografi hazirlanmasina da katki saglayabilecektir.
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