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Özet 

Lipid oksidasyonu, çoklu doymamış yağ asitlerince zengin yağlarda ve gıdalarda oluşan en önemli sorunlardan biridir. Lipid 
oksidasyonunu kontrol etmek için sentetik bileşikler yaygın olarak kullanılmaktadır. Ancak, bazı toksikolojik çalışmalarla bu 
sentetik antioksidanların kanserli hücre gelişimini teşvik ettiği gözlenmiştir. Ayrıca, gıda maddeleri üretiminde güvenilirliğin ön 
plana çıktığı günümüzde doğal katkı maddelerinin kullanımı önem kazanmıştır. Bu amaçla, yapısında bulunan uçucu yağlardan 
dolayı antioksidan etkiye sahip biberiye, adaçayı ve kekik gibi aromatik bitkiler ve bunların ekstraktlarının kullanımı üzerinde 
önemle durulmaktadır.  

Anahtar sözcükler: Aromatik bitkiler, antioksidan etki, biberiye, adaçayı, 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. 

Key words: Aromatic plants, antioxidant effect, rosemary, sage, oregano 

Giriş 

Lipid peroksidasyonu, çoklu doymamış yağ asitlerince 
zengin yağlarda (bitkisel kökenli ) ve hayvansal 
ürünlerde (omega-3 yağ asitlerince zenginleştirilmiş et 
ve yumurta) karşılaşılan en önemli sorunlardan biridir. 
Doymamış yağ asitlerindeki çift bağlar çeşitli dış 
etkenlerin (sıcaklık, ışık, su, enzimler, oksijen ve iz 
elementeler gibi) etkisiyle bozulmakta ve kolaylıkla 
okside olmaktadır (Şenköylü, 2001). Hayvansal 
ürünlerde lipid oksidasyonu ise, üretim, işleme, pişirme 
ve depolama sırasında membran fosfolipitlerinin yüksek 
düzeyde doymamış yağ asitlerinde oluşmaktadır (Gray 
ve Pearson, 1987). Oksidasyonun ilk ürünü 
peroksitlerdir ve kokusuzdurlar, fakat daha sonra 
hidrokarbonlar, aldehitler, ketonlar, alkoller ve organik 
asitlere parçalanırlar (Şenköylü, 2001; Çakmak, 2003). 
İkincil oksidasyon ürünleri yemin tadını, rengini, 
aromasını ve yapısını (Şenköylü, 2001), hayvansal 
ürünlerin besin değerini, duyusal özelliklerini ve raf 
ömrünü olumsuz etkilemektedir (El-Massry ve ark., 
2002). Ayrıca, bu ürünler insanlarda kanser, kalp-damar 
hastalıkları gibi ciddi sağlık sorunlarına neden 
olabilirler (Koleva ve ark., 2003). 

Lipid peroksidasyonunu kontrol etmek için butil 
hidroksitoluen (BHT), butil hidroksianisol (BHA), 
tersiyer butil hidroksikinon (TBHQ) ve propil galatlar 
gibi sentetik veya vitamin E, C ve β-karotenler gibi 
doğal antioksidan maddeler uzun yıllardan beri 
başarıyla kullanılmaktadır. Sentetik antioksidanlar ucuz 
olmaları, yüksek düzeyde stabilite ve güçlü antioksidan 
aktivite göstermelerinden dolayı tercih edilmektedirler 
(Bandoniene ve ark., 2002). Ancak, son yıllarda 
bunların kızartılmış ürünlerde tam etki göstermediği, 
hoş olmayan tat ve kokulara sebep olduğu ve en 
önemlisi kanserli hücre oluşumunu uyararak insan 
sağlığını olumsuz etkilediği belirlenmiştir. Bu yüzden 
bazı ülkelerde kullanımı sınırlanırken bazılarında 
yasaklanmıştır (Akgül, 1989; Akgül ve Ayar, 1993).    

Vitamin E, yağda çözünebilen, güçlü antioksidan 
aktiviteye sahip biyolojik bir antioksidandır. Morrisey 
ve ark. (1997), en az kesimden önceki 28 gün boyunca 
200 mg/kg α-tokoferol asetat ilaveli yemlerle beslenen 
etlik piliçlerde lipid oksidasyonun önlendiğini 
bildirmektedirler. Ancak, tokoferollerin diğer sentetik 
antioksidanlara göre dayanıksız olması, kullanımında 
güçlüklere neden olmaktadır (Akgül ve Ayar, 1993). Bu 
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nedenle, son yıllarda bazı aromatik bitkilerin 
antioksidan olarak kullanılması gündeme gelmiştir. 
Lipid oksidasyonunun bu tür doğal maddelerle 
önlenmesi veya azaltılması, üretici ve tüketici açısından 
güvenilir gıda maddelerinin üretimine olanak sağladığı 
için önemlidir. Bu derlemede biberiye, adaçayı ve 
kekiğin bazı gıdalarda ve hayvansal ürünlerde 
antioksidan etkileri üzerinde durulmuştur. 

Aromatik Bitkilerin Genel Özellikleri 

Son yıllarda, tıbbi ve aromatik bitkiler ile bunlardan 
elde edilen aktif maddelere gösterilen ilginin artması, bu 
bitkilerin evcil hayvanlar üzerindeki etkilerini 
saptamaya yönelik çalışmaları gündeme getirmiştir 
(Baytop, 1999). Doğada yetişen 300’e yakın bitki 
familyasının yaklaşık 1/3’ü uçucu yağ içermektedir. En 
fazla uçucu yağ içeren familyalar ise Pinaceae, 
Laureceae, Myrtaceae, Rutaceae, Laminaceae 
(Labiatae), Apiaceae (Umbelliferae), Zingiberaceae, 
Asteraceae (Compositae), Piperaceae, İrridaceae, 
Chenopodiaceae, Verbenaceae, Brussicaceae ve 
Ranunculaceae’ dır. Bu familyalardan bazıları ayrı bir 
öneme sahiptir. Örneğin Labiatae familyasında bulunan, 
birçok Akdeniz ve Avrupa Ülkeler’inde üretimi yapılan 
Thymus, Lavandula, Melissa, Mentha türleri ve diğer 
bazı bitkiler değerli uçucu yağ kaynaklarıdır (Ceylan, 
1996). Bu nedenle, adı geçen familyadaki bir çok bitki 
antimikrobiyal (Baratta ve ark., 1998) ve antioksidan 
özellikler göstermektedir (Baratta ve ark., 1998 ; Lee ve 
Shibamoto, 2002). Aromatik bitkilerin antioksidan 
aktivitesi yapısındaki sekonder komponentlerin 
miktarıyla yakından ilişkilidir. Bu komponentlerin 
miktarı bireysel (morfogenetik, ontogenetik, diurnal ve 
ekolojik faktörler), genetik ve genom farklılıklarından 
dolayı bitkiden bitkiye değişmektedir (Ceylan, 1995). 
Lamiaceae bitkilerinde uçucu yağların miktar ve 
bileşimi; ışık (Johnson ve ark. 1999), bitkinin besin 
maddelerinden yararlanılabilirliği (Skoula ve ark., 2000) 
ve mevsime (Kokkini ve ark. 1997) göre değişmektedir. 

Aromatik Bitkilerin Antioksidan Aktiviteleri 

Aromatik bitkilerin antioksidan aktivitesi yapılarındaki 
fenolik bileşiklerle ilişkilidir (Skerget ve ark., 2005). Bu 
bileşikler içerisinde en fazla bulunanları flavonoidler, 
fenolik asitler ve fenolik terpenlerdir (Javanmardi ve 
ark., 2003). Fenolik bileşiklerin antioksidan etkisi, 
serbest radikalleri temizleme (Rice-Evans ve ark., 1995; 
Pekkarinen ve ark., 1999), metal iyonlarla bileşik 
oluşturma (metal şelatlama) ve singlet (tekli) oksijen 
oluşumunu engelleme veya azaltma (Rice-Evans ve 
ark.,1995) gibi özelliklerinden kaynaklanmaktadır. Bu 

bileşikler, lipitlerin ve diğer biyomoleküllerin (protein, 
karbonhidrat, nükleik asitler) serbest radikallerce okside 
olmalarını engellemek için aromatik halkalarındaki 
hidroksil gruplarda bulunan hidrojeni verebilmektedirler 
(Burda ve Oleszek, 2001).   

Flavonoidler ve diğer fenolik bileşikler çoğunlukla 
bitkinin yaprak, çiçek ve odunsu kısımlarında 
bulunmaktadır (Kähkönen ve ark., 1999). Bu nedenle, 
genellikle aromatik bitkiler yaprak ve çiçek kısımları 
kurutularak drog* halinde (Baytop,1999) ya da 
ekstraksiyon, destilasyon gibi yöntemlerle elde edilen 
uçucu yağ ekstraktları şeklinde kullanılmaktadır 
(Botsoglou ve ark., 2003a). 

Aromatik bitkilerin kimyasal bileşimi birçok etmene 
bağlı olarak farklılık gösterdiğinden, antioksidan etkileri 
de değişebilmektedir (Akgül ve Ayar, 1993; Javanmardi 
ve ark., 2003). Türkiye’de yetişen ve yetiştirilen 31 çeşit 
aromatik bitkinin antioksidan etkisini ayçiçeği yağında 
inceleyen Akgül ve Ayar (1993), en güçlü antioksidan 
etkiye biberiyenin sahip olduğunu ve bunu sırasıyla 
adaçayı, sumak, kekik, mercanköşk ve zahterin takip 
ettiğini belirlemişlerdir. 

Biberiye (Rosmarinus Officinalis L.) 

Biberiye Akdeniz ülkelerinde kendiliğinden yetişen 
veya kolayca kültürü yapılan bir aromatik bitkidir. 
Yapısındaki uçucu yağdan kaynaklanan hoşa giden 
aromasından dolayı, özellikle Avrupa ve Kuzey 
Amerika ülkelerinde yaygın olarak kullanılan 
baharatlardan biridir. Biberiye, kozmetik endüstrisinde 
kolonya, losyon ve şampuan yapımında da 
kullanılmaktadır. Ayrıca, biberiyenin güçlü bir 
antioksidan aktiviteye sahip olduğu da bildirilmektedir 
(Banyai ve ark., 2003). Antioksidan aktiviteyle ilişkili 
biberiyede bulunan en önemli fenolik diterpenler; 
karnosol, karnosik asit ve rosmarinik asittir (Anonim, 
2003).  En güçlü antioksidan etkiye karnosik asit 
sahiptir ve bu etki yaklaşık karnosoldan üç kat, BHT ve 
BHA’dan yedi kat daha fazladır (Richheimer ve ark., 
1996).  

Lopez-Bote ve ark. (1998), -20 0C’ de 6 gün muhafaza 
edilen tavuk etlerinde (göğüs ve but), lipid 
oksidasyonunun önlenmesinde, biberiye ekstraktı ve α-

                                                 
* Drog (Drogue): Kökeni Farsça olduğu sanılan bir kelimedir. 
Eczacılık, kimya ve boya endüstrisinde kullanılan bitkisel, 
hayvansal veya madensel ilkel maddelere verilen bir isimdir. 
Osmanlıca’da ‘ecza’ karşılığıdır (Baytop,1999). Drog 
denildiğinde genel olarak kurutulmuş, belirli ölçüde 
hazırlanmış bitki kısmı anlaşılmaktadır (Ceylan, 1995). 
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tokoferolün aynı düzeyde etkili olduğunu 
belirlemişlerdir. Ancak, tavuk etleri 4 ay gibi uzun bir 
süre muhafaza edildiğinde α-tokoferolün biberiye 
ekstraktından daha güçlü bir antioksidan etki 
gösterdiğini saptamışlardır. Bu yüzden araştıcılar, 
hayvan beslemede biberiye ekstraktının vitamin E ile 
birlikte (sinerjik etki) kullanılmasını tavsiye 
etmektedirler. Buna karşın, Galobart ve ark. (2001), 
omega-3 yağ asitlerince zenginleştirilen yumurtalarda α-
tokoferolün lipid peroksidasyonunu engellediğini, fakat 
biberiye ekstraktı için aynı etkinin söz konusu 
olmadığını belirlemişlerdir. Bu durum, Banyai ve ark. 
(2003)’ın bildirdiği gibi, farklı orjinli biberiyelerde 
toplam fenol içeriğinin ve buna bağlı olarak antioksidan 
aktivitenin değişmesinden kaynaklanabilir. Ayrıca, 
biberiyenin antioksidan aktivitesi ekstratın elde ediliş 
yöntemiyle de ilişkilidir (Dapkevicius ve ark., 1998). 
Kurutulmuş biberiyenin antioksidan olarak kullanılması 
önerilmektedir. Ancak, biberiyenin kendine özgün 
keskin tad ve kokusu çok düşük düzeylerde bile 
hissedilebilmektedir. Kullanım düzeyini sınırlayan bu 
önemli sorun, son yıllarda geliştirilen bazı yöntemlerle 
giderilmiştir. Özellikle ABD ve Japonya’ da renksiz, 
tatsız, kokusuz aynı zamanda güçlü antioksidan etkiye 
sahip ticari biberiye preperatları üretilmiştir (Akgül , 
1987). 

Adaçayı (Salvia species) 

Adaçayı, üzerinde önemle durulan antioksidan etkiye 
sahip bir diğer aromatik bitkidir. Biberiyede olduğu gibi, 
yapısındaki en önemli fenolik bileşikler karnosol, 
karnosik asit, rosmadial, rosmanol, epirosmanol ve 
metil karnosattır (Cuvelier ve ark.1994).  

Etlik piliç yemine 500 mg/kg adaçayı veya biberiye 
ekstraktı ilave edilmesi, uzun süre depolanan (4 ay) 
göğüs ve but etlerinde lipid oksidasyonunu önemli 
düzeyde azaltmıştır (Lopez-Bote ve ark., 1998). Pizzale 
ve ark. (2002), adaçayı türlerinin (Salvia officinalis ve 
Salvia fructicosa) ortalama antioksidan aktivitesinin 
kekik türlerinin (Origanum onites ve Origanum 
indercedes) ortalama antioksidan aktivitesinden daha 
yüksek olduğunu bildirmektedirler. Kolza yağının 80 
0C’deki peroksit değerinin dikkate alındığı bir başka 
çalışmada ise, adaçayı aseton ekstresi BHT’den daha 
güçlü bir antioksidan etki göstermiştir (Bandoniene ve 
ark., 2002). Ülkemizde Kahramanmaraş’ tan elde edilen 
kurutulmuş misk adaçayının (Salvia sclarea L.) 
kloroform ekstresinin, aseton ekstresinden daha yüksek 
toplam antioksidan aktiviteye sahip olduğu ve her iki 
ekstrenin de toplam antioksidan aktivitelerinin α-

tokoferolden daha yüksek olduğu belirlenmiştir (Gülçin 
ve ark., 2004).  

Kekik (Origanum, Thymbra, Coridothymus, 
Satureja ve Thymus) 

Üzerinde en fazla araştırma yapılan aromatik bitki 
kekiktir. Aynı çiçekli bitki ailesi içinde bulunan farklı 
cinslere ait bitki türleri kısaca kekik olarak 
adlandırılmaktadır. Ülkemizde ticareti yapılan ve yaygın 
olarak kullanılan, hepsi Ballıbabagiller 
(Labiatea=Laminaceae) familyasına bağlı kekik 
türlerinin dahil olduğu cinsler Origanum, Thymbra, 
Coridothymus, Satureja ve Thymus’dur. Bunlardan en 
fazla ihracatı yapılan türlerin ortak özelliği, yüksek 
düzeyde uçucu yağ içermeleri ve uçucu yağın ana 
bileşenlerinin timol ve/veya karvakrol olmasıdır. Bu 
maddeler kekiğe kendine özgü kokusunu veren (Başer, 
2001) ve antioksidan özelllik kazandıran fenolik 
bileşiklerdir. Bu bileşikler uçucu yağların % 78-82’sini 
oluşturmaktadır (Botsoglou ve ark., 2003b). 

Kekiğin antioksidan etkisi genellikle vitamin E ile 
karşılaştırmalı olarak incelenmiştir. Farklı düzeylerde 
kekik uçucu yağı ilavesi, dondurulmuş tavuk (Botsoglou 
ve ark. 2002; Botsoglou ve ark., 2003a) ve hindi 
etlerinde (Botsoglou ve ark., 2003b) lipid oksidayonunu 
önemli düzeyde azaltmıştır.  

Kekik uçucu yağı veya ∝-tokoferol asetat ilave edilen 
yemlerle beslenen etlik piliçlerin göğüs ve but 
etlerindeki malondialdehit (MDA) düzeyleri kontrol 
grubuna göre azalmış ve bu azalma ilave edilen kekik 
uçucu yağı arttıkça belirginleşmiştir (Şekil 1). Ancak, 
kekik çucu yağının antioksidan etkisinin vitamin E 
kadar güçlü olmadığı gözlenmiştir. Hatta kekik uçucu 
yağı ve vitamin E’nin yarı yarıya karıştırılarak 
kullanıldığında, antioksidan etkinin daha da arttığı ve bu 
nedenle kekik uçucu yağı ile vitamin E arasında sinerjik 
bir etki bulunduğu belirtilmektedir (Botsoglou ve ark. 
2003b).  

Bostoglou ve ark. (1997) göre, sıvı yumurta sarısında 
lipid oksidasyonu, karma yeme kekik ilave edilerek 
kontrol edilebilir. Ancak, araştırıcılar bu koruyucu 
etkinin oluşabilmesi için 278 µg timol/g yumurta 
sarısında bulunacak düzeyde yeme kekik ilave edilmesi 
gerektiğini ve ayrıca yeme ilave edilen bu bileşiklerin 
yumurta sarısına direk olarak geçip antioksidan özellik 
gösterdiğini bildirmektedirler.  

 



Aromatik Bitkilerin Hayvansal Ürünlerde Antioksidan Etkileri 

Hayvansal Üretim 46(1), 2005 

53

 

 

Şekil 1: Kontrol, 50 mg/kg ve 100 mg/kg kekik uçucu yağı, 200mg/kg ∝-tokoferol asetat içeren rasyonları tüketen 
tavukların göğüs ve butlarında MDA düzeyleri (Botsoglou ve ark.,2002) 

 

Sonuç 

Hayvansal ürünlerde ve yağlarda lipid oksidasyonu raf 
ömrünü sınırlandıran temel faktördür. Bu 
sınırlandırmayı ortadan kaldırmak için BHA, BHT, 
TBHQ ve diğer sentetik antioksidanlar günümüze kadar 
geniş bir kullanım alanı bulmuştur. Anılan maddelerin 
insan sağlığı üzerine olumsuz etkiler göstermesi 
nedeniyle tüketici tercihleri doğal ürünlere kaymış ve 
aromatik bitkilerin antioksidan olarak kullanımı 
gündeme gelmiştir. Konuyla ilgili olarak yapılan 
çalışmalarda; bitkideki genetik farklılıklar, etken 
maddelerin kimyasal kompozisyonu ve etki 
mekanizması, farklı izolasyon yöntemlerinin 
antioksidan aktivite üzerine etkisi, etken maddenin 
gıdalarda lipid oksidasyonu üzerine etkisi üzerinde 
yoğunlaşmıştır. Ancak, bitkiler için spesifik izolasyon 
yöntemlerini saptayan, bitkinin coğrafi orjini, biçim 
zamanı, iklim koşulları ve bitkinin sekonder 
komponentlerin konsantrasyonlarının antioksidan 
aktivite üzerine etkilerini bir arada ele alıp inceleyen 
çalışmalara tarafımızca ulaşılamamıştır. 

Aromatik bitkiler bakımından büyük bir potansiyeli olan 
Ege Bölge’sinde söz konusu bitkilerden elde edilen 
ürünleri ihraç eden birçok firma bulunmaktadır. Bu 
firmalarla ortak çalışmalar yapılarak, aromatik bitkilerin 

ve bunlardan elde edilen ekstraktların karışımlarının 
antioksidan aktivitelerinin saptanması gıda saklamaya 
ve hayvan beslemeye yönelik ürünlerin geliştirilmesine 
olanak sağlayacaktır.  
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