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Ozet

Lipid oksidasyonu, ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin yaglarda ve gidalarda olugsan en dnemli sorunlardan biridir. Lipid
oksidasyonunu kontrol etmek igin sentetik bilesikler yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak, bazi toksikolojik c¢aligmalarla bu
sentetik antioksidanlarin kanserli hiicre gelisimini tesvik ettigi gézlenmistir. Ayrica, gida maddeleri tiretiminde giivenilirligin 6n
plana ¢iktig1 giiniimiizde dogal katki maddelerinin kullanimi énem kazanmistir. Bu amagla, yapisinda bulunan ugucu yaglardan
dolay1 antioksidan etkiye sahip biberiye, adagay1 ve kekik gibi aromatik bitkiler ve bunlarin ekstraktlarinin kullanimi iizerinde
onemle durulmaktadir.

Anahtar sozciikler: Aromatik bitkiler, antioksidan etki, biberiye, adagay1, kekik

Antioxidant Effects of Aromatic Plants on Animal Products
Abstract

Lipid oxidation is one of the major problems occurring in oils and foods rich in polyunsaturated fatty acids. In order to control
lipid oxidation, synthetic compounds have been widely used. However, it was observed that these synthetic antioxidants would
promote the development of cancerous cells in some toxicological studies. In addition, the use of natural additives became
important since the safeness in food production recently comes up. For this purpose, it has been highlighted on the use of
aromatic plants that has antioxidant activity due to essential oils, such as rosemary, sage and oregano and their extracts.
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Giris Lipid peroksidasyonunu kontrol etmek igin butil
hidroksitoluen (BHT), butil hidroksianisol (BHA),
tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) ve propil galatlar
gibi sentetik veya vitamin E, C ve P-karotenler gibi
dogal antioksidan maddeler uzun yillardan beri
basartyla kullanilmaktadir. Sentetik antioksidanlar ucuz
olmalar, yiiksek diizeyde stabilite ve gii¢lii antioksidan
aktivite gostermelerinden dolay1 tercih edilmektedirler
(Bandoniene ve ark., 2002). Ancak, son yillarda
bunlarin kizartilmis iriinlerde tam etki gdstermedigi,
hos olmayan tat ve kokulara sebep oldugu ve en
onemlisi kanserli hiicre olusumunu uyararak insan
sagligin1 olumsuz etkiledigi belirlenmistir. Bu yiizden
baz1 {ilkelerde kullanimi simirlanirken bazilarinda
yasaklanmistir (Akgiil, 1989; Akgiil ve Ayar, 1993).

Lipid peroksidasyonu, ¢coklu doymamis yag asitlerince
zengin yaglarda (bitkisel kokenli ) ve hayvansal
iiriinlerde (omega-3 yag asitlerince zenginlestirilmis et
ve yumurta) karsilagilan en énemli sorunlardan biridir.
Doymamis yag asitlerindeki ¢ift baglar cesitli dis
etkenlerin (sicaklik, 151k, su, enzimler, oksijen ve iz
elementeler gibi) etkisiyle bozulmakta ve kolaylikla
okside olmaktadir (Senkdylii, 2001). Hayvansal
iriinlerde lipid oksidasyonu ise, liretim, isleme, pigirme
ve depolama sirasinda membran fosfolipitlerinin yiliksek
diizeyde doymamis yag asitlerinde olugmaktadir (Gray
ve Pearson, 1987). Oksidasyonun ilk {iriinii
peroksitlerdir ve kokusuzdurlar, fakat daha sonra
hidrokarbonlar, aldehitler, ketonlar, alkoller ve organik
asitlere parcalanirlar (Senkoylii, 2001; Cakmak, 2003).  Vitamin E, yagda ¢06ziinebilen, gii¢lii antioksidan
Ikincil oksidasyon {iriinleri yemin tadim, rengini, aktiviteye sahip biyolojik bir antioksidandir. Morrisey
aromasini ve yapisint (Senkdylii, 2001), hayvansal ve ark. (1997), en az kesimden onceki 28 giin boyunca
driinlerin besin degerini, duyusal ozelliklerini ve raf 200 mg/kg a-tokoferol asetat ilaveli yemlerle beslenen
omriinii olumsuz etkilemektedir (El-Massry ve ark., etlik piliclerde lipid oksidasyonun 06nlendigini
2002). Ayrica, bu iiriinler insanlarda kanser, kalp-damar  bildirmektedirler. Ancak, tokoferollerin diger sentetik
hastaliklart1 gibi ciddi saglik sorunlarina neden antioksidanlara gore dayaniksiz olmasi, kullaniminda
olabilirler (Koleva ve ark., 2003). giicliiklere neden olmaktadir (Akgiil ve Ayar, 1993). Bu
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nedenle, son yillarda bazi aromatik bitkilerin
antioksidan olarak kullanilmas1 glindeme gelmistir.
Lipid oksidasyonunun bu tiir dogal maddelerle
Onlenmesi veya azaltilmasi, liretici ve tiiketici agisindan
giivenilir gida maddelerinin iiretimine olanak sagladig:
icin Onemlidir. Bu derlemede biberiye, adacay1 ve
kekigin bazi gidalarda ve tiriinlerde
antioksidan etkileri {izerinde durulmustur.

Aromatik Bitkilerin Genel Ozellikleri

hayvansal

Son yillarda, tibbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan
elde edilen aktif maddelere gosterilen ilginin artmasi, bu
bitkilerin evcil hayvanlar iizerindeki  etkilerini
saptamaya yonelik ¢aligmalar1 glindeme getirmistir
(Baytop, 1999). Dogada yetisen 300’c¢ yakin bitki
familyasinin yaklasik 1/3’1 ugucu yag igermektedir. En
fazla ugucu yag iceren familyalar ise Pinaceae,
Laureceae, Mpyrtaceae,  Rutaceae,
(Labiatae), Apiaceae (Umbelliferae), Zingiberaceae,
Asteraceae (Compositae), Piperaceae,
Chenopodiaceae, Verbenaceae,
Ranunculaceae’ dir. Bu familyalardan bazilar1 ayr bir
oneme sahiptir. Ornegin Labiatae familyasinda bulunan,
bircok Akdeniz ve Avrupa Ulkeler’inde iiretimi yapilan
Thymus, Lavandula, Melissa, Mentha tiirleri ve diger
baz1 bitkiler degerli ugucu yag kaynaklaridir (Ceylan,
1996). Bu nedenle, ad1 gecen familyadaki bir ¢ok bitki
antimikrobiyal (Baratta ve ark., 1998) ve antioksidan
ozellikler gostermektedir (Baratta ve ark., 1998 ; Lee ve
Shibamoto, 2002). Aromatik bitkilerin antioksidan
aktivitesi  yapisindaki  sekonder = komponentlerin
miktariyla yakindan iliskilidir. Bu komponentlerin
miktar1 bireysel (morfogenetik, ontogenetik, diurnal ve
ekolojik faktorler), genetik ve genom farkliliklarindan
dolay1 bitkiden bitkiye degismektedir (Ceylan, 1995).
Lamiaceae bitkilerinde ugucu yaglarin miktar ve
bilesimi; 151k (Johnson ve ark. 1999), bitkinin besin
maddelerinden yararlanilabilirligi (Skoula ve ark., 2000)
ve mevsime (Kokkini ve ark. 1997) gore degismektedir.

Laminaceae

Irridaceae,
Brussicaceae ve

Aromatik Bitkilerin Antioksidan Aktiviteleri

Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapilarmdaki
fenolik bilesiklerle iligkilidir (Skerget ve ark., 2005). Bu
bilesikler icerisinde en fazla bulunanlar1 flavonoidler,
fenolik asitler ve fenolik terpenlerdir (Javanmardi ve
ark., 2003). Fenolik bilegiklerin antioksidan etkisi,
serbest radikalleri temizleme (Rice-Evans ve ark., 1995;
Pekkarinen ve ark., 1999), metal iyonlarla bilesik
olusturma (metal selatlama) ve singlet (tekli) oksijen
olusumunu engelleme veya azaltma (Rice-Evans ve
ark.,1995) gibi ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bu

bilesikler, lipitlerin ve diger biyomolekiillerin (protein,
karbonhidrat, niikleik asitler) serbest radikallerce okside
olmalarin1 engellemek igin aromatik halkalarindaki
hidroksil gruplarda bulunan hidrojeni verebilmektedirler
(Burda ve Oleszek, 2001).

Flavonoidler ve diger fenolik bilesikler ¢ogunlukla
bitkinin yaprak, ¢igek ve odunsu kisimlarinda
bulunmaktadir (K&hkoénen ve ark., 1999). Bu nedenle,
genellikle aromatik bitkiler yaprak ve ¢igek kisimlar
kurutularak drog” halinde (Baytop,1999) ya da
ekstraksiyon, destilasyon gibi yontemlerle elde edilen
ucucu yag ekstraktlart seklinde kullanilmaktadir
(Botsoglou ve ark., 2003a).

Aromatik bitkilerin kimyasal bilesimi birgok etmene
bagl olarak farklilik gosterdiginden, antioksidan etkileri
de degisebilmektedir (Akgiil ve Ayar, 1993; Javanmardi
ve ark., 2003). Tiirkiye’de yetisen ve yetistirilen 31 gesit
aromatik bitkinin antioksidan etkisini aygicegi yaginda
inceleyen Akgiil ve Ayar (1993), en giiglii antioksidan
etkiye biberiyenin sahip oldugunu ve bunu sirasiyla
adacay1, sumak, kekik, mercankdsk ve zahterin takip
ettigini belirlemislerdir.

Biberiye (Rosmarinus Officinalis L.)

Biberiye Akdeniz iilkelerinde kendiliginden yetisen
veya kolayca kiiltlirii yapilan bir aromatik bitkidir.
Yapisindaki ugucu yagdan kaynaklanan hosa giden
aromasindan dolay1, o&zellikle Avrupa ve Kuzey
Amerika  ilkelerinde yaygin  olarak  kullanilan
baharatlardan biridir. Biberiye, kozmetik endiistrisinde
kolonya, losyon ve sampuan yapimminda da
kullamilmaktadir.  Ayrica, Dbiberiyenin  giicli  bir
antioksidan aktiviteye sahip oldugu da bildirilmektedir
(Banyai ve ark., 2003). Antioksidan aktiviteyle iliskili
biberiyede bulunan en Onemli fenolik diterpenler;
karnosol, karnosik asit ve rosmarinik asittir (Anonim,
2003). En giiclii antioksidan etkiye karnosik asit
sahiptir ve bu etki yaklasik karnosoldan ii¢ kat, BHT ve
BHA’dan yedi kat daha fazladir (Richheimer ve ark.,
1996).

Lopez-Bote ve ark. (1998), -20 °C’ de 6 giin muhafaza
edilen tavuk etlerinde (gogis ve but), lipid
oksidasyonunun &nlenmesinde, biberiye ekstrakti ve o-

*
Drog (Drogue): Kokeni Fars¢a oldugu sanilan bir kelimedir.

Eczacilik, kimya ve boya endiistrisinde kullanilan bitkisel,
hayvansal veya madensel ilkel maddelere verilen bir isimdir.
Osmanlica’da  ‘ecza’ karsiligidir  (Baytop,1999). Drog
denildiginde genel olarak kurutulmus, belirli dlciide
hazirlanmis bitki kismi anlagilmaktadir (Ceylan, 1995).
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tokoferolin ~ ayni diizeyde  etkili oldugunu
belirlemislerdir. Ancak, tavuk etleri 4 ay gibi uzun bir
sire muhafaza edildiginde o-tokoferoliin biberiye
ekstraktindan daha giicli bir antioksidan etki
gosterdigini  saptamiglardir. Bu yiizden arasticilar,
hayvan beslemede biberiye ekstraktinin vitamin E ile
birlikte  (sinerjik  etki)  kullanilmasini  tavsiye
etmektedirler. Buna karsin, Galobart ve ark. (2001),
omega-3 yag asitlerince zenginlestirilen yumurtalarda o-
tokoferoliin lipid peroksidasyonunu engelledigini, fakat
biberiye ekstrakti i¢in ayni
olmadigim belirlemislerdir. Bu durum, Banyai ve ark.
(2003)’1n bildirdigi gibi, farkli orjinli biberiyelerde
toplam fenol igeriginin ve buna baglh olarak antioksidan
aktivitenin degismesinden kaynaklanabilir. Ayrica,
biberiyenin antioksidan aktivitesi ekstratin elde edilis
yontemiyle de iligkilidir (Dapkevicius ve ark., 1998).
Kurutulmus biberiyenin antioksidan olarak kullanilmasi
Onerilmektedir. Ancak, biberiyenin kendine 6zgiin
keskin tad ve kokusu ¢ok diisiik diizeylerde bile
hissedilebilmektedir. Kullanim diizeyini sinirlayan bu
6nemli sorun, son yillarda gelistirilen bazi yontemlerle
giderilmistir. Ozellikle ABD ve Japonya’ da renksiz,
tatsiz, kokusuz ayni zamanda gii¢lii antioksidan etkiye
sahip ticari biberiye preperatlar tretilmistir (Akgil ,
1987).

etkinin s6z konusu

Adacay (Salvia species)

Adagayi, lizerinde onemle durulan antioksidan etkiye
sahip bir diger aromatik bitkidir. Biberiyede oldugu gibi,
yapisindaki en oOnemli fenolik bilesikler karnosol,
karnosik asit, rosmadial, rosmanol, epirosmanol ve
metil karnosattir (Cuvelier ve ark.1994).

Etlik pilic yemine 500 mg/kg adagayir veya biberiye
ekstrakti ilave edilmesi, uzun siire depolanan (4 ay)
gbgiis ve but etlerinde lipid oksidasyonunu 6nemli
diizeyde azaltmistir (Lopez-Bote ve ark., 1998). Pizzale
ve ark. (2002), adagay tiirlerinin (Salvia officinalis ve
Salvia fructicosa) ortalama antioksidan aktivitesinin
kekik tiirlerinin (Origanum onites ve Origanum
indercedes) ortalama antioksidan aktivitesinden daha
yiiksek oldugunu bildirmektedirler. Kolza yaginin 80
°C’deki peroksit degerinin dikkate alindigi bir baska
calismada ise, adacay1 aseton ekstresi BHT den daha
giiclii bir antioksidan etki gdstermistir (Bandoniene ve
ark., 2002). Ulkemizde Kahramanmaras’ tan elde edilen
kurutulmus misk adagaymin (Salvia sclarea L.)
kloroform ekstresinin, aseton ekstresinden daha yiiksek
toplam antioksidan aktiviteye sahip oldugu ve her iki
ekstrenin de toplam antioksidan aktivitelerinin o-
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tokoferolden daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Giilgin
ve ark., 2004).

Kekik (Origanum, Thymbra,
Satureja ve Thymus)

Coridothymus,

Uzerinde en fazla arastirma yapilan aromatik bitki
kekiktir. Ayn1 ¢icekli bitki ailesi iginde bulunan farkli
cinslere ait bitki tiirleri kisaca kekik olarak
adlandiriimaktadir. Ulkemizde ticareti yapilan ve yaygin
olarak kullanmlan, hepsi Ballibabagiller
(Labiatea=Laminaceae)  familyasina bagh  kekik
tiirlerinin dahil oldugu cinsler Origanum, Thymbra,
Coridothymus, Satureja ve Thymus’dur. Bunlardan en
fazla ihracati yapilan tiirlerin ortak ozelligi, yiiksek
diizeyde ugucu yag igermeleri ve ugucu yagin ana
bilesenlerinin timol ve/veya karvakrol olmasidir. Bu
maddeler kekige kendine 6zgii kokusunu veren (Baser,
2001) ve antioksidan ozelllik kazandiran fenolik
bilesiklerdir. Bu bilesikler ugucu yaglarin % 78-82’sini
olusturmaktadir (Botsoglou ve ark., 2003b).

Kekigin antioksidan etkisi genellikle vitamin E ile
karsilagtirmali olarak incelenmistir. Farkli diizeylerde
kekik ugucu yag: ilavesi, dondurulmus tavuk (Botsoglou
ve ark. 2002; Botsoglou ve ark., 2003a) ve hindi
etlerinde (Botsoglou ve ark., 2003b) lipid oksidayonunu
6nemli diizeyde azaltmgtir.

Kekik ugucu yag1 veya oc-tokoferol asetat ilave edilen
yemlerle beslenen etlik piliclerin  gogiis ve but
etlerindeki malondialdehit (MDA) diizeyleri kontrol
grubuna gore azalmig ve bu azalma ilave edilen kekik
ucucu yagi arttikca belirginlesmistir (Sekil 1). Ancak,
kekik cucu yagmin antioksidan etkisinin vitamin E
kadar gii¢lii olmadig1 goézlenmistir. Hatta kekik ugucu
yagi yartya karigtirilarak
kullanildiginda, antioksidan etkinin daha da artt181 ve bu
nedenle kekik ugucu yag: ile vitamin E arasinda sinerjik
bir etki bulundugu belirtilmektedir (Botsoglou ve ark.
2003Db).

ve vitamin E’nin yan

Bostoglou ve ark. (1997) gore, sivi yumurta sarisinda
lipid oksidasyonu, karma yeme kekik ilave edilerek
kontrol edilebilir. Ancak, arastiricilar bu koruyucu
etkinin olugabilmesi i¢in 278 pg timol/g yumurta
sarisinda bulunacak diizeyde yeme kekik ilave edilmesi
gerektigini ve ayrica yeme ilave edilen bu bilesiklerin
yumurta sarisina direk olarak gecip antioksidan ozellik
gosterdigini bildirmektedirler.
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Sekil 1: Kontrol, 50 mg/kg ve 100 mg/kg kekik ugucu yagi, 200mg/kg oc-tokoferol asetat iceren rasyonlar tiiketen
tavuklarin gogiis ve butlarinda MDA diizeyleri (Botsoglou ve ark.,2002)

Sonug¢

Hayvansal iiriinlerde ve yaglarda lipid oksidasyonu raf
omriinii  sinirlandiran  temel faktordiir. Bu
sinirlandirmay1 ortadan kaldirmak i¢in BHA, BHT,
TBHQ ve diger sentetik antioksidanlar giiniimiize kadar
genis bir kullanim alani bulmustur. Anilan maddelerin
sagligi lizerine olumsuz etkiler gostermesi
nedeniyle tiiketici tercihleri dogal iiriinlere kaymis ve
aromatik bitkilerin antioksidan olarak kullanimi
giindeme gelmistir. Konuyla ilgili olarak yapilan

insan

caligmalarda; bitkideki genetik farkliliklar, etken
maddelerin  kimyasal = kompozisyonu ve  etki
mekanizmasi, farkli izolasyon  yOntemlerinin

antioksidan aktivite tizerine etkisi, etken maddenin
gidalarda lipid oksidasyonu {izerine etkisi {izerinde
yogunlagsmigtir. Ancak, bitkiler i¢in spesifik izolasyon
yontemlerini saptayan, bitkinin cografi orjini, bi¢im
zamani, iklim kosullar1 ve Dbitkinin sekonder
komponentlerin ~ konsantrasyonlarmmin  antioksidan
aktivite lizerine etkilerini bir arada ele alip inceleyen
calismalara tarafimizca ulasilamamustir.

Aromatik bitkiler bakimindan biiyiik bir potansiyeli olan
Ege Bolge’sinde soz konusu bitkilerden elde edilen
iriinleri ihra¢ eden birgok firma bulunmaktadir. Bu
firmalarla ortak ¢alismalar yapilarak, aromatik bitkilerin

ve bunlardan elde edilen ekstraktlarin karigimlarinin
antioksidan aktivitelerinin saptanmas1 gida saklamaya
ve hayvan beslemeye yonelik iiriinlerin gelistirilmesine
olanak saglayacaktir.
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