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COREK OTUNUN BIiLESENLERI VE BU YAGIN VE DiGER BAZI UCUCU YAGLARIN

ANTIOKSIDAN OLARAK GIDA TEKNOLOJISINDE KULLANIMI

Selda BULCA'

OZET

Giintimiizde gidalarda mikrobiyel, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri korumak ve gidanin yapisini, dig goriiniisiind,
tadini, kokusunu olumsuz yonde etkilemeyecek nitelikteki katki maddelerinin kullanimina yonelik yogun bir
egilim bulunmaktadir. Bugiine kadar yapilmis ¢alismalarda gidalarin depolamasi siirecinde olusabilecek en
6nemli problemlerden biri olan oksidasyonu onlemek ve gidalarmn raf omriinii uzatmak icin sentetik
antioksidanlar kullanilmistir. Son yillarda sentetik antioksidanlarin toksikolojik ve kanserojenik 6zelliklerinin
tespiti nedeniyle tiretilen katki maddelerinin gidalara ilave edilmesinden kaginilmaktadir. Bu nedenle gidalara
ilave edilecek antioksidanlarda aranan en onemli 6zellik dogal olmasi, sentetik olmamasidir. Antioksidan
kullaniminda bir diger kriter antioksidanlarin maliyetinin diigiik olmas: tiiketici tercihinde aranan dnemli bir
faktordiir. Antioksidan etkiye sahip bitkilerden birisi de ¢orek otu esansiyel yagidir. Bu yagin tibbi 6zellikleri
konusunda bazi ¢aligsmalar yiiriitiilmiis olmakla beraber, ne yazik ki bu bitkiden elde edilen ve antioksidan etkiyi
saglayan ucgucu yaglarin gidalarda kullanimi hakkinda yeterli sayida bilimsel ¢alismalar yapilmamis ya da
yapilan ¢aligmalarda elde edilen bulgular arasinda ¢eliskili sonuglar oldugu saptanmistir. Bu derlemede, bugiine
kadar ¢orek otu ugucu yagmin gidalarda antioksidan olarak kullanimi, antioksidan aktiviteye sahip maddelerin
elde edilmesinde kullanilan farkli ekstraksiyon yontemlerinin karsilastirilmasi, ¢orek otu ugucu yaginda bulunan
fraksiyonlarin termal stabilitesi, sentetik ve dogal antioksidanlarin &zellikleri vs. konusunda yapilmis
caligmalarin sonuglari degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: Corek otu ugucu yagi, antioksidan aktivite, gidalarda uygulanmasi, depolama

The Composition of Black Cumin and Use of Black Cumin and Other Essential Qils as Antioxidant in
Food Technology

ABSTRACT

Nowadays, there is an intense trend on using of additive materials which do not effect odor, appearance and flavor
of the foods negatively for preserving microbiological, physical and chemical properties of the foods. In the
studies which has been carried out until today, synthetic antioxidants have been used to prevent oxidation which is
one of the important problems during storage and extending the shelf life. In the recent years, including of
synthetic additive materials in foods has been avoided due to toxicological and carcinogenic properties of the
synthetics. For this reason, the most important desired property for the antioxidantsis that they should be natural
and should not be synthetic. One of another criteria on using of antioxidants is low cost anditis important factor
for consumer preference. One of the plants having antioxidant property is black cumin essential oil.

Although studies were carried out on medicinal properties of this essential oil, sufficient work has not been
performed on using essential oil which has been maintained from this plant and has provided this antioxidant
effectin the foods or itis determined that there is contradictory between the results.

In this review, the results of the studies on using of black cumin essential oil in foods, comparing of techniques
extractions used for maintaining material having antioxidant effects, thermal stabilities of fractions including in
black cumin essential oil, properties of natural and synthetic antioxidants were evaluated.

Key Words: Black cumin essential oils, antioxidant activity, application in foods, storage

GIRIS

Sentetik, Dogal Antioksidanlar ve 6zellikleri
nelerdir?

Son yillarda gidalart bozulmalara karsi stabil
hale getirmek amaciyla bitkisel kaynakli dogal
maddelerin ilavesi biiyik 6nem kazanmistir.
Bunlardan birisi de antioksidan ozellik gosteren
maddeler olup, gida sektériinde kullanilan mutlak
derecede onemli maddelerdir (Anonim, 2008).
Antioksidan aktiviteye sahip katki maddelerinde
aranacak en onemli 6zellik dogal kaynakli olmasidir.
Bu sekilde hem ¢evre hem de insan saglig1 yoniinden

onemli faydalar saglamak miimkiin olacaktir. Bu
nedenle giintimiizde bitkisel kaynakli katk:
maddelerinin kimyasal bilesenlerinin arastirilmasi ve
bunlarin insan sagligma olan etkilerinin saptanmasi
kadar gidalarda katki maddesi olarak kullanilabilirligi
de onem kazanmustir. Ozellikle gelismekte olan
tilkelerde farmasotik maddelerin maliyetli olmasindan
dolay1 bazi saglik problemlerinin ¢6ziimiinde, bitkisel
uriinlerle tedavi alternatif tedavi olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

Antioksidanlar, okside olabilir materyallerin
oksidasyon baslangicini geciktiren veya hizini azaltan
maddelerdir. Giinlimiizde endiistriyel proseslerde
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gidalarin depolama stabilitelerini artirmak igin katki
maddesi olarak c¢ogunlukla sentetik antioksidanlar
kullanilmistir. Ancak, sentetik antioksidanlarin
muhtemel toksisiteleri ve kanserojen etkilerinin tespiti
nedeniyle, kullanimlar1 giderek azalmaktadir.
Dolayistyla, sentetik bilesiklere alternatif olarak
kullanilan dogal antioksidanlara olan ilgi her gecen
gtin artmaktadir.

Oksidasyon sonucu yiiksek aktiviteye sahip
bilesikler olan serbest radikaller, yasamsal faaliyetler
sirasinda veya solunum, enzim reaksiyonlari gibi
endojen kaynaklar ile sigara dumani, hava kirliligi,
UV isinlari, iyonize radyasyon ve ksenobiyotikler gibi
cesitli cevresel kaynaklarin etkisiyle meydana
gelebilmektedir (Young ve Woodsite, 2001). Hem
insan sagliginin hem de gidalarin korunmasi igin
oksidasyon driinlerinin inaktif hale getirilmesi
gerekmektedir. Bir bagka ifadeyle antioksidanlar
oksijen ile reaksiyona girerek gidalar igerisindeki
olumsuz etkilerini engelleyen maddeler olarak da
tanimlanabilirler.

Gidalarin antioksidan kapasitelerinin
belirlenmesi sanayide bitkisel ve hayvansal yag igeren
maddelerin {iretimi, depolanmasi, tagmnmasi ve
pazarlanmasi sirasinda meydana gelecek
otoksidasyondan kaynaklanan zararlarii onlemek
icin uygulanmaktadir. Bunun yani sira
antioksidanlarin kullanimiyla gidalarin lezzetinde ve
besin degerinde istenilmeyen degisikliklerin olugsmasi
engellenerek gidalarin raf Omriiniin uzatilmast
saglanmaktadir. Giiniimiizde gidalarda katki maddesi
olarak sentetik antioksidanlarin kullannmi BHT
(butillendirilmis hidroksi toluen), BHA
(biitillendirilmis hidroksi anisol) ve TBHQ (Tri
Biitillendirilmis hidroksikinon), PG (Propil gallat)
gibi  maddelerin insan sagligina olan olumsuz
etkilerinden dolay1 giderek azalmaktadir (Tenore ve
ark., 2011; Iverson, 1995). Gii¢lii bir antioksidan olan
TBHQ'nun Japonya, Kanada, Avrupa'da ve tilkemizde
gida katkisi olarak kullanimina izin verilmemektedir.
Benzer sekilde BHA'da giivenli bilesikler listesinden
(GRAS) ¢ikarilmistir (Bouaziz ve ark., 2008).

Boylece, diinyanin pek c¢ok yerinde bu
maddelerin ¢ogu yasaklanmakta ve yaglarin
stabilitesini gelistirmek ve oksidasyonu 6nlemek i¢in
gtivenli alternatif ¢oziimler arastirilmaktadir. Dogal
antioksidan kaynaklarinin bulunmasina yo6nelik
arastirmalar, bu maddelerin istenmeyen yan etkileri
olmamasi ve gilivenli olmasi nedeniyle hizla artmakta
ve bitkisel ekstraktlar sentetik antioksidanlara karsi
dogal olarak alternatif olusturmaktadirlar (Yanishleva
ve Marinova, 2001 ; Barreira ve ark., 2008; Bouaziz ve
ark., 2010; Bahloul ve ark., 2009). Bitkilerle alinan
antioksidan maddelerin hiicrelerin deforme olmasina
neden olan oksijen ve viicuda giren diger zararli
maddelerin etkisine kars1 koruyucu bir kalkan
olusturmasi, bu tip dogal irtinlere olan ilgiyi
arttirmaktadir (Etherton ve ark., 2002). Giliniimiizde
yaglarin oksidasyon mekanizmalarinin anlasilmasi ile
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birlikte oksidasyonu oOnlemek amaciyla sentetik
antioksidanlar yerine dogal antioksidan kullanimi
konusunda bazi caligmalar gerceklestirilmistir. Bu
amagla tokoferoller ve askorbik asidin dogala 6zdes
formlar1 veya tiirevleri elde edilmistir. Tokoferoller,
fenolik hidroksil gruplarindan hidrojen veya elektron
vererek baslangictaki serbest yag asidi radikali
olusumunu engelleyerek lipit oksidasyonunu inhibe
ederler. Bundan dolayi giiniimiizde dogal antioksidan
maddeler olan tokoferoller, askorbik asit gibi katki
maddelerine gegis yapilmis ancak, bu maddelerin
BHA veya BHT gibi sentetik antioksidanlara goére
daha az efektif (Tsimidou ve Boskou, 1994) olmasinin
kullanimlarini sinirlandirdigi saptanmustir.

Ancak, son yillarda, tibbi ve aromatik bitkiler ile
bunlardan elde edilen aktif maddelere olan ilgi
artmustir (Oneng ve Acikgdz, 2005). Bu maddeler
radikal temizleme ve lipit oksidasyonu inhibe etme
yolu ile antioksidatif 6zellik gostermektedirler (Suhaj,
2006). Cesitli bitkilerden elde edilen dogal
antioksidanlardan bazilar1 da gida takviyesi olarak
kullanilmaktadir.

Ulkemizde yetistirilen ¢orek otu cesitleri ve

kimyasal bilesimleri

Guntmizde gidalarda koruyucu olarak
kullanilabilecek ozelliklere sahip dogal kaynakli
maddelerden birisi de ¢6rek otunun bilesiminde
bulunan maddelerdir. Ulkemizde ¢érek otunun 12
farkli tirti yetistirilmektedir. Bunlardan Nigella
sativa, Nigella damascena ve Nigella arvensi'sin
tohumlar1 halk hekimliginde ve baharat olarak daha
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Corek otu
iilkemizde yaygin olarak Afyon, Isparta, Burdur,
Konya yérelerinde iiretilmektedir. Ulkemizde tarimi
yapilan ve ticarete konu olan tek tiir Nigella sativa
L.'dir (Kar ve ark.,2007).

Corek otunun kimyasal bilesimi; bitkinin hasad
mevsimine, ¢esidine, yetistirildigi iklime ve bolgeye
gore farklilik gostermektedir (Al-Jassir, 1992; Sultan
ve ark., 2009). Shah ve Kasturi, (2003)'ye gore ¢orek
otunun kimyasal bilesimi Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Corek otunun (black cumin oil, Nigella sativa)
kimyasal bilesimi (Shah ve Kasturi, 2003)

Corek Otu Bilesenleri Bilesenlerin
(%) Konsantrasyonlari (%)
Su 7
Protein 23
Yag 39
Nisasta 15
Ham Lif 5.4
Diyet Lifi 16
Kil 43




Son yillarda ¢orek otu yagi ozellikle saglik
alaninda ve gida teknolojisinde sik kullanilan
maddelerden biridir. Ne yazik ki bu bitkinin
fonksiyonel o6zellikleri antioksidan etkiye sahip
bilesenleri, o6zellikle ugucu (esansiyel) yag
kompozisyonu yeterince arastirilmamistir. Bu
alanlarda ugucu yaglarm kullaniminin da 6nemi
fazladir (Bourgou ve ark., 2012; Rooney and Ryan,
2005).

Ramadan (2007)'a gore ¢orek otu yaginda
%0.5—1.6 ugucu yag bulunurken bu oran Hosseizadeh
ve Parvardeh (2004) tarafindan 9%0.4-2.5 olarak
verilmistir. Tablo 2'de Muhammad ve ark., (2009)'na
gore ¢orek otu ugucu yaginin kimyasal bilesimi
verilmistir.

Tablo 2. Corek otu ugucu yagmimn kimyasal bilesimi
(Muhammad ve ark., 2009)

Corek Otu Ucucu Yag Bilesenlerin
Bilesenleri (%) Konsantrasyonlari (%)
Timokinon 23.25
Dihidrotimokinon 3.84
p-Simen 32.02
Karvakrol 10.8
a-Thujen 24
Timol 232
a-Pinen 1.48
B-Pinen 1.72
t-Anethol 2.10
Minér Bilesenler 23.81

Benkaci-Ali ve ark. (2007) tarafindan ugucu
yagin g¢ogunlukla p-simen, y-terpinen, o-pinen, [3-
pinen, a-thujen, karvakrol ve timokinondan olustugu
saptanmigtir. Randhawa ve Al-Ghamdi (2002) &
Baytop (1984)'e¢ gore c¢orek otu ugucu yaginin
yapisinda nigellon, karvakrol, p-simen, d-limonen, a
ve B-pinen'in yani sira farmakolojik olarak aktif temel
bilesenlerden baglica timokinon, ditimokinon,
timohidrokinon ve timol yer almaktadir.
Timokinoninin ¢6rek otunda bulunan olduk¢a 6nemli
antioksidan etkiye sahip olan aktif bilesik oldugu
Burits & Bucar (2000); Padhye ve ark. (2008)
tarafindan da belirtilmistir.

Randhawa ve Al-Ghamdi, (2002) ve Ali &
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Blunden (2003) tarafindan yapilan bir baska
calismada ise ¢orek otu ugucu yagimin bilesenleri Tabo
2'de verilmistir. Corek otunun %0.4-2.5 oraninda
ucucu yag icerdigi tespit edilmis ve ugucu yag
fraksiyonlarinin konsantrasyonu Tablo 3'de
verilmistir. Sultan ve ark., (2009) tarafindan esansiyel
yagin fonksiyonel ana bilesenlerinin timokinon,
dihidrotimokinon, p-simen, karvakrol, a-thujen,
timol, a-pinen, PB-pinen ve t-anetol olustugu
bilinmektedir.

Tablo 3. Corek ot ugucu yagmin ugucu bilesenleri
(Randhawa ve Al-Ghamdi, 200 ve Ali & Blunden, 2003)

Corek Otu Ucucu Yag Bilesenlerin
Bilesenleri (%) Konsantrasyonlari (%)
p-Simen 7.1-15.5
Karvakrol 5.8-11.6
t-Anethol 0.25-2.3
4-Terpinol 2-6.6
Longifolin 1-8

Corek otunda bulunan antioksidanlarin tipta
kullanimi ve gidalardaki 6nemi

Corek otu ugucu yagi gerek gidalarda
oksidasyonu engellemek amaciyla gerekse insan
viicudunda ortaya c¢ikabilecek hiicre hasarlarini
onarmasi nedeniyle kullanilan énemli maddelerden
biridir. Insanlar o6zellikle bitkilerde bulunan bu
antioksidan maddeleri mutlak suretle disaridan almak
zorundadir. Sultan, (2009); Lutterodt ve ark., (2010);
Bourgou ve ark., (2012) ¢orek otu ugucu yaglarinin
antimikrobiyal, antikanserojen, antienflammatuar,
antidiyabetik, antiradikal ozelliklerinin oldugunu
tespit etmislerdir.

Corek otu tohumlar1 bazi1 gidalara macun, pasta,
peynir, tursu ve firmeilik tirtinleri tiretiminde aroma
verici olarak kullanilmaktadir (D'Antuono, ve ark.,
2002; Cheikh-Rouhou ve ark., 2007). Ayrica ¢orek otu
tohumu bilesenleri fonksiyonel olup kozmetik ve
diyet ek tiriinleri hazirlanmasinda da kullanilmaktadir.
Corek otu tohumu giiclii biber tadina sahip oldugu i¢in
kahve, cay, ekmek ve salatalarda da kullanim alanm
bulmustur.

Gordon ve ark., (2001)'na gore antioksidanlar iyi
kalitede hammadde, uygun bir dretim teknigi,
ambalajlama ve depolama yontemleri ile birlikte
kullanildiginda triintin kalitesini korumakta ve
gidalardaki oksidasyon sorunlarint ortadan
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kaldirmaktadirlar. Ayrica, belli bir sinir iginde
antioksidanin miktar1 arttik¢a koruma ozelliginin de
arttigl tespit edilmistir. Bununla birlikte belirli bir
noktadan sonra ilave edilen antioksidanin etkisi
azalmaya baslamaktadir. lyi bir antioksidan asagidaki
ozellikleri tasimalidir (Mishra ve ark.,2012)

Fizyolojik olarak zararsiz olmalidir

Yag ve yagh iriinlerin kokusuna, tadina ve
goriiniisiine etki etmemelidir

Yemeklerin pisirilmesi sirasinda yaga ve
bununla hazirlanmis besinlere etki etmemeli ve aktif
kalmalidir

Yagda yeter miktarda ¢oztinmeli ve yaga
karisabilmelidir

Kiigiik konsantrasyonlarda etkili

olabilmelidir

Kolay elde edinebilmeli ve ucuz olmalidir.

Gunumiize kadar ¢orekotu ile ilgili yapilan
arastirmalar sonucunda; ¢orek otu yagmnin besleyici ve
aroma yoninden zengin 06zelligi yaninda
antibakteriyel, antifungal koruyucu o&zellikleri
nedeniyle gida sanayinde kullanilabilecek ¢ok 6nemli
bir gida oldugu bildirilmistir. Ayrica yukarida
belirtildigi gibi c¢orekotu yagnin antikanserojen
ozellige sahip oldugu hem in vivo hem de in vitro
caligmalarda ¢esitli kanser hiicrelerine karsi etkili
oldugu (Salem, 2005) tespit edilmistir.

Bitkisel ugucu yaglar, bitkilerin yaprak, meyve,
kabuk veya kok kisimlari olan odunsu olmayan
kisimlarindan ekstrakte edilen dogal iiriinler olarak
bilinmektedir. Oda sicakliginda sivi halde bulunur,
kolaylikla kristallesebilen genellikle renksiz veya agik
sari renkli, ugucu, kuvvetli kokulu ozellige de
sahiptirler (Dorman ve Deans, 2000). Glizel kokulu
olmasindan dolayt esans ya da eterik yagda
denilmektedir. Su ile karismadiklari igin yag olarak
tanimlansalar da sabit yaglardan farklidirlar (Ceylan,
1983). Guiniimiizde bilinen 2600 adet bitkisel ugucu
yag vardir. Bunlarin ¢ogu hidrokarbon, alkol, ester,
aldehit ¢ok az miktarda da parafin ve mum
karigimindan olusmaktadir (Zhang ve ark., 2005).
Ulkemizde bilimsel aktivitesi yeterince bilinmeyen
bitkilerden biri olan ¢6rek otu, ugucu yaglar
bakimindan olduk¢a 6nemli bir kaynak olmasindan
dolay1 gida uygulamalarinda kullanilabilirligi
yeterince aragtirtlmamistir (Gencaslan, 2007).

Sultan ve ark., (2009) yaptiklart in vitro
calismalarda, ¢orek otu ugucu yaginin sabit yagdan
daha yiiksek antioksidan etkiye sahip oldugunu
saptamistir. Yagda ¢oklu doymamis yag asidi
bulundugu, yaginda karotenoidler ve tokoferollerin
(450 mg/kg yag), tohumunda timokinon igeriginin
(201.3 mg/kg tohum) yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Ancak; c¢orek otunun antioksidan ozelligi ile ilgili
yapilan bagka bir ¢aligmada, antioksidan aktivitesinin
sadece timokinona bagli olmadigi, karvakrol gibi
diger bilesenlere de bagli oldugu belirlenmistir
(Machmudah ve ark., 2005).

Corek otu tohumlarinin farmakolojik ve
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toksikolojik ozellikleri Ali ve Blunden (2003)
tarafindan arastirilmistir. Corek otu tohumunda esas
bileseninin timokinon oldugu ve farmakolojik agidan
corek otunun en aktif kismini olusturdugundan
oldukg¢a 6nemli bir yere sahip oldugu tespit edilmistir.
Ucucu yagin bu fraksiyonu analjezik, antipiretik,
antimikrobiyal ve antineoplastik aktiviteye sahiptir.
Bu da yag kan basicint disiiriir ve solunumu
hizlandirir. Fareler {izerinde yapilan g¢aligmalarda
plazma konsantrasyonunda bulunan kolesterol,
glukoz ve trigliserid oranlarinda azalma gostermistir.
Corek otu tohumlarmin toksisitesinin diisiik seviyede
oldugu da saptanmustir.

Kar ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢aligmada
Samsun yoresinde ve Misir iilkesinde yetistirilen
¢orek otu tohumlarmin antioksidan aktivite yoniinden
incelenmistir. Corek otu ekstraktlarinin ve endiistride
yaygin olarak kullanilan sentetik antioksidan
maddelerinin (BHA ve BHT), DPPH radikal siiptirme
gliciiniin 0dlciistt olan %inhibisyon degerleri
belirlenmistir. Sonug¢ olarak, her iki ¢orek otu
tohumunun da sentetik antioksidanlara kiyasla daha
iyiaktiviteye sahip olduklari saptanmuistir.

Bourgou ve ark. (2012) tarafindan ¢orek otu
bitki parcalarindan elde edilen ekstraktlarinin
antioksidan ozellikleri arastirilmistir. Bu amagla
Tunusta tiretilen ¢orek otuna ait bitki ekstraktlarinin
parcalari kullanilmistir. Bitkinin siirgiin, kok ve
tohumlar1 metanolle ekstrakte edilip antioksidan
etkileri in vitro ve ex vivo ortamda dogal antioksidan
olarak kolayca kullanilabilecegi ve serbest
radikallerden kaynaklanan organoleptik bozulmayla
miicadele etmek i¢in gida katki maddesi olabilecegi
tespit edilmistir.

Bir bagka calismasinda Bourgou ve ark. (2010)
Tunusta yetistirilen ¢orek otu tohumlarinda bulunan
esansiyel yaglarin antioksidan o&zeliklerini
aragtirmislardir. Bu ¢aligmada ¢orek otu esansiyel yagi
olarak bilinen ana terpenlerden ozellikle p-simen, y-
terpin, timokinon, B-pinen, karvakrol, terpin-4-ol ve
longifolen tizerinde durulmustur.

Corek otu yagi ucucu bilesiklerinin termal
aktivitesi

Guintimiizde ¢orek otu yagi ugucu bilesiklerinin
termal aktivitesi ve termal stabilitesi hakkinda yapilan
calismalarin sayisine yazik ki yeterli degildir.

Kiralan (2012) ¢alismasinda ¢orek otu yaginin
ucucu maddelerdeki konsantrasyon degisimleri
mikrodalga, konvensiyonel (geleneksel) ve kavurma
metodlarina gore arastirilmistir. Bu nedenle ¢orek otu
¢ig, konvensiyonel (180°C de 25 dakika) ve
mikrodalga (0.45 kW'da 2, 4, 8 dakika) yontemlerine
gore kavurma igleminden sonra GC-MS ile analiz
edilmistir. 38 adet ugucu yag fraksiyonu tespit
edilirken bunlardan timokinon ve p-simenin en
yiiksek konsantrasyonda oldugu saptanmistir. Bu
komponentlerin konsantrasyonlarinin kavurma
islemine bagli olarak azaldig1 saptanirken, pirazin ve



furanlarin kavurmaya bagli olarak ¢érek otu yaginda
aroma olusturmasi nedeniyle arttig1 tespit edilmistir.
Metil pirazin ve 2,5-dimetilpirazin
konsantrasyonunun konvensiyonel kavurma
isleminin 8 dakika kavrulmastyla arttig1 saptanmaistir.

Kiralan (2014) bir calismasinda ¢orek otu
yaginin oksidasyon stabilitesi ve ugucu yaglar tizerine
termal islemin etkisini 60 ve 100 °C'de arastirmistir.
Corek otu yagmin termal oksidasyon siiresinde
oksidasyona karst dayaniklilik gosterdigi tespit
edilmistir. Oksidatif stabiliteye ek olarak, yagdaki
ucucu yag bilesikleri de analiz edilmistir. Sonug olarak
soguk pres yontemiyle elde edilen ¢orek otu yagmnin
ucucu yaglarmin 60°C ve 100°C de iyi oksidasyon
stabilitesine sahip oldugu tespit edilirken bu yagda
yiksek konsantrasyonda bulunan timokinon'nun
uygulanan kosullarda stabilite gosterdigi saptanmustir.
Terpenler ve diger ugucu bilesiklerin artan
oksidasyona bagli olarak onemli olgiide azaldigi
gozlenmistir. Pentanal ve cis-2-heptanalin 60°C ve
100°C sicaklikta depolama sonunda olustugu
bildirilmistir.

Corek otu yagimin stabilitesi ve randimam
iizerine ekstraksiyon yontemlerinin etkisi

Antioksidan aktiviteye sahip olan ¢orek otu
ucucu yaginin ekstraksiyonu i¢in uygun olan
ekstraksiyon yonteminin se¢ilmesi olduk¢a 6nemli bir
konudur (Bourgou ve ark., 2012; Rooney and Ryan,
2005). Giiniimiizde ¢orek otu yaginin tiretiminde 1s1l
islem veya solvent kullanimina alternatif olan soguk
presleme yontemi ile ekstrakte edilmesi yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Soguk presleme yontemiyle
uretilen ¢orek otu yaginin besleyici 6zelliklerinin
durultulma isleminden sonra elde edilen yaglara gore
daha fazla oldugu saptanmistir (Maghoub ve ark.,
2013). Bundan dolay1 soguk presleme yontemine gore
iretilen ¢6rek otu tohumu yagmnin antioksidan
ozelliklerinin yiiksek oldugu, gidalarda oksidatif
stabilitenin gelistirildigi ve tiiketicilere saglk
acisindan yararlar sagladigi tespit edilmistir. Bu
sonuglara goére soguk presleme yontemine goére
uretilen ¢orek otu tohumu ugucu yaginin
konvensiyonel olarak iiretilen ¢érek otu ugucu yagina
gore daha dogal oldugunu gostermistir.

Bazi arastirmalarda ¢orek otunun esansiyel ve
sabit yagin soguk pres yontemine gore elde edilen
yaglardan farkli farmakolojik ozellikleri
belirlenmistir (Ramadan, 2007; Lutterodt ve ark.,
2010). Corek otunda bulunan farmakolojik 6zelliklere
sahip fraksiyonlar Ghosheh ve ark., (1999) tarafindan
timokinon, dihidrotimokinon, timohidrokinin ve
timol olarak bildirilmistir. Cérek otu tohumu yagi
genellikle tiketim amaciyla kullanilir. Bu yag diger
bitkisel yaglara gére daha gii¢lii bir radikal tutma
ozelligine sahiptir (Ramadan ve Morsel, 2004).

Kilic, A. (2008); Sankarikutty ve Narayanan,
(1993)'a gore ugucu yag elde edilmesinde kullanilan
baglica yontemler asagida siralanmastir.
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Coziicti ekstraksiyonu

Stiper kritik s1vi ekstraksiyonu
Mikrodalgayla ekstraksiyon
Sikistirilmis ¢6ziicti ekstraksiyonu
Kati-faz mikro ekstraksiyon

. Cok yonlii ekstraksiyon

Corek otu yaginin fizikokimyasal 6zellikleri ve
stabilitesi Kiralan ve ark. (2014) tarafindan farkli
ekstraksiyon yontemleri kullanilarak arastirilmistir.
Sonuglara gore ekstraksiyon tekniginin ¢orek otu
yagmin kompozisyonu ve kalitesi tizerine etkili
oldugu tespit edilmistir. Soguk presleme sonucu
iretilen yagin oksidasyonunun solvent ekstraksiyon
yontemine gore daha duyarli oldugu saptanmuistir.
Mikrodalgayla ekstraksiyon yontemine gore tiretilen
yagm timokinon'ce daha zengin oldugu sonucuna
varilirken bunun dogal timokinon kaynagi olarak
kullanilabilecegi tespit edilmistir.

Singh ve ark. (2005) Nigella sativa'nin ticari
olarak satilan antioksidanlardan olan BHA, BHT ve
PA ile karsilastirilabilecegini tespit etmislerdir. Ayrica
tohumlarin antioksidan 6zelliklerinin yaga gére daha
iyi oldugunu saptamislardir.

Ugucu yag elde etmede kullanilan baslica
yontemler olan destilasyon yontemi, ekstraksiyon
yontemi, ¢ok yonli ekstraksiyon yontemleri ve
mekanik yontemleri birbirleriyle karsilastirildiktan
sonra ugucu yagmn hangi amagla iretileceginin
onceden belirlenmesi gerekmektedir (Kilic, 2008).
Ancak uygun ekstraksiyon yonteminin tespitinde
klasik destilasyon ve ekstraksiyon yontemleri ile nicel
olarak daha fazla ugucu yag elde edilmesine ragmen
bitkinin dogal kimyasal yapisindan uzaklasildig: yani
nitelik olarak ¢ok iyi olmayan sonuglar elde
edilebildigi tespit edilmistir. Mikrodalga
ekstraksiyonu ve kati-faz mikroekstraksiyonu gibi
modern yontemler nitelik olarak tatmin edici sonuglar
vermekte ancak ekonomik agidan daha fazla yik
getirmektedir.

Antioksidan igeren Ornegin absorbansi
maksimum absorbansin yarisina karsilik gelen yani
absorbansi yariya diisiiren konsantrasyon miktart
IC50 (etkin konsantrasyon) degerini vermektedir.

SNCICNCE R

Yag oram yiiksek gidalarda antioksidan
corek otu ve diger bitkisel kaynakli ucucu yaglarin
kullanimi

Ugucu yaglarin antioksidan etkilerinin tespitiyle
beraber bunlarin gidalarda kullanimi konusunda bazi
caligsmalar yurttilmustiir. Bu gidalardan birisi de et ve
et drinleridir. Bu diriinler fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinin yani1 sira depolama siirecinde meydana
gelen mikrobiyal ve biyokimyasal degisimler
nedeniyle olduk¢a duyarli, ¢abuk bozulan ve raf 6mrii
kisa trtinler arasinda yer almaktadir (Karagéz ve
Candogan 2007). Biyokimyasal degisimlerin en
onemlilerinden olan oksidatif reaksiyonlar, et ve et
trtinlerinin islenmesi, depolanmasi ve pisirilmesi
sirasinda meydana gelen ve trtiniin kalite ve kabul
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edilebilirligini smirlayan o6nemli faktorlerdendir
(Gray ve ark. 1996, Sallam ve ark. 2004, Tomaino ve
ark. 2005)

Taze s1g1r kiyma eti yaklasik %20-30 oranindaki
yiksek yag icerigi nedeniyle oksidatif bozulmalara
oldukga hassas bir tirtindiir. Lipit oksidasyonu ve buna
paralel olarak renk pigmenti olan miyoglobinin
metmiyoglobine oksidasyonu, son iriinde duyusal
olarak fark edilen acilasma ve koétii renk olusumuna
neden olarak, iriiniin tiiketici tarafindan red
edilmesine yol agmaktadir (Hur ve ark. 2004,
Johnston ve ark. 2005).

Yapilan c¢alismalardan birinde kiymada
antioksidan olarak kullanilan kekik (Thymus capitata)
ucucu yagmin antioksidan aktivitesi aragtirilmistir
(El-Abed ve ark., 2014). Bu ¢alismada kullanilan
kekikte 19 adet ugucu yag fraksiyonu tespit edilmis ve
bunlarin  %88.89'luk kismini gii¢lii antioksidan
ozellikte olan karvakroliin sagladigi saptanmustir.
Antioksidan etki DPPH ve ABTS analizi yoluyla
tespit edilmistir.

Bitkisel kaynakli antioksidanlarm kullanildig:
bir diger gida tereyagidir. Ulkemizde tereyaglarinin
dayaniksizligi 6nemli bir problemdir. Uretilen
tereyaglarini ¢ogu zaman birkag¢ hafta bile muhafaza
etmek miimkiin olamamakta, ya duyusal bir¢ok kusur
ortaya ¢ikmakta, ya da dayanikliligint artirmak igin
tuzlama veya eritme uygulanarak sadeyaga
doniistirme yoluna gidilmektedir. Bu durum ise
tereyaginin kahvaltilik olarak kullanilmasini
kisitlamaktadir. Cakmaker ve ark. (2014) tarafindan
yapilan bir calismada ¢orek otu ugucu yaglarinin
tereyaginin stabilitesi lizerine etkileri arastirilmis ve
sonuglar antioksidan ozellikteki ¢orek otu yagmnin
sentetik koruyucularla karsilastirilmast yapilmistir.
Bu amagla tereyagina tiretim sonrasi 0.05%, 0.1% ve
0.2% konsantrasyonlarda ¢orek otu yagi ilave
edildikten sonra 4°C de depolama sirasinda
antioksidan etkisi arastirilmistir. Sonug olarak ugucu
yag oOrneklerinin tiyobarbitiirik asit ve peroksit
degerlerinin ugucu yag konsantrasyonuna bagli olarak
azaldig1 saptanmistir. Depolama siiresince
oksidasyonun ilerlemesiyle hidroperoksitlerin
malonaldehitlere pargalanmasindan dolay1 peroksit
degerlerinde azalma goriiliir ancak bu pargalanma
sonucunda olusan malonaldehit miktarini peroksit
testi ile degil tiyobarbiitirik asit (TBA) testi ile tespit
edilebilmektedir. Kisaca, oksidasyonun son
asamasinda ortaya ¢ikan malonaldehit miktarinin
belirlenmesinde kullanilan tiyobarbutirik asit (TBA)
testi, tereyaglarinin oksidatif stabilitesinin
belirlenmesinde 6nemli goriilmektedir. Uzun siire
depolanmis {iriinlerde oksidatif bozulma,
tiyobarbiturik asit (TBA) testi ile belirlenir. Ayrica
¢orek otu yaginin sentetik antioksidanlarla
karsilastirildiginda BHT aktivitesi ile hemen hemen
ayni giicte aktivite gosterdigi tespit edilmistir.

Karatepe ve Patir (2012) yaptiklari bir galismada
eugenol ve timol'lin pastdrize tereyaginin kimyasal,
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mikrobiyolojik ve duyusal kalitesi tizerine etkisini
aragtirmislardir. Tereyagima 100 ppm oraninda ilave
edilen eugenol ve timol'iin 6rneklerin muhafazasi
sirasinda kimyasal ve mikrobiyolojik bazi
parametreler iizerine beklenen etki goriilmedigi ve
duyusal agidan trtintin nitelikleri tizerine etkisinin
o6nemsiz oldugu ortaya cikarilmistir. Bu durumda,
kullanilan eugenol ve timol esansiyel yaglarina
ilaveten, farkli esansiyel yaglarin, daha farkli
konsantrasyonlarda tereyagina uygulanarak
arastirilmasi gerektigi tespit edilmistir.

SONUC

Gidalarin 6zellikle depolama agamasinda olugan
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalari
Onlemek icin son yillarda bitkisel kaynakli katki
maddelerinin kullanimi olduk¢a yayginlasmistir.
Bitkisel kaynakli maddelerin tercihinin en 6nemli
nedeni de dogal olmasi ve dolayisiyla insan sagligina
olumsuz etki yaratmamasidir. Bu katki maddelerinden
birisi de bitkilerden ekstrakte edilen ugucu yaglardir.
Ugucu yag igeren bitkilerden birisi de ¢6rek otudur.
Ulkemizde ¢orek otunun 12 farkl tiirii yetistirilmekte
olup bunlardan sadece birisi (Nigella sativa L.) ticari
anlamda {tretilmektedir. Bu yagin bilesiminde
bulunan ugucu yag fraksiyonlarinin antioksidan etkisi
gostermesi nedeniyle bu yaglarin gidalarda
kullanimiyla olumlu etkiler gézlenmis ve bunlarin
kullanimina yo6nelik bilimsel bazi bilimsel ¢aligmalar
yapilmistir. Antioksidan maddelerin en 6nemli
ozelliklerinden birisi de oksidasyon sonucu olusan
serbest radikalleri uzaklastirici etkiye sahip
olmalaridir. Bundan dolay1 son zamanlarda bu
radikallere karsi koruyucu 6nlem olarak, dogal tirlinler
ve antioksidan maddeler giderek 6nem kazanmaya
baglamistir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde
farmasotik tiriinlerin pahaliligindan dolayi bazi saglik
problemlerinin ¢6ziimiinde, bitkisel triinlerle tedavi
alternatif tedavi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak,
¢orek ot ugucu yaglarinin ¢esitli gidalarda antioksidan
olarak kullanimi1 konusunda yeterince ¢alisma
yapilmamistir. Ugucu yaglarin gida teknolojisinde
kullanimini artirabilmek ve kaliteli ugucun yag etmek
icin bitkilerin farkli ekstraksiyon teknikleri ile elde
edilmesi, bunlarin gidalarda kullanilmasi ve depolama
sonrast sonuglarin karsilastirilmas: gerekmektedir.
Ancak bu sekilde bu yaglarin gidalarda kullanimi
yayginlastirilabilir ve sentetik antioksidan
kullanimindan vazgegilebilir.
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