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Ozet

Bu ¢caligmanin amaci, buhar destilasyonu ile elde edilen kara kekik ekstraktinin
kizartma isleminde kullanilan misir 06zii yag lizerine olan etkilerini
arastrmaktir. Patates kizartma isleminde yaga 400 ppm ekstrakt ilave edildi.
Giinde 10 kizartmadan ard arda bes giin icin toplam elli tane kizartma yapild.
Kizartma yaginin analiz edilen kalite parametreleri, sirastyla kizartma oncesi ve
ellinci kizartma sonu i¢in verilmigir. Anisidin degeri kizartma boyunca kontrol
orneklerinde 9.08-64.30 araliginda degisirken ekstrakt katkili yagda 9.08-34.94
oldu. Tyot degerleri ise kontrol ve ekstrakt katkili yagda sirastyla 127.40-91.50
ve 12740-11442 aralklarmda degisti. Ekstraktin kizartma yaginin peroksit
sayis1 lizerine onemli oranda etki etmedigi goriildi. Bununla birlikte, serbest
yag asidi miktarm: onemli oranda azaltt1 (% 0.10-0.50'den % 0.10-031'e
kadar). Yag omeklerinde yapilan reolojik 6lciimlere gore, her ikisi de
Newtonsu davranis gostermistir. Ekstrakt ilavesinin kizatma yagmnin
vizkozitesini diisiirdiigii tespit edildi. 25 °C'de yapilan 6l¢iimlerde kontrol ve
ekstrakt ilaveli kizatma yaginin vizkoziteleri sirasiyla (baslangic- 50.
kizartma) 0.076-0.096 ve 0.076-0.085 Pas araliklarinda gerceklesmigtir.
Ayrica, ekstraktin kizartma yaginin rengini korudugu tespit edildi.

Anahtar kelimeler: Kizatma, misir 6zii yagi, kekik ugucu yagr.

Giris

Derin yagda kizartma, gida maddelerinin yenilebilen yagin icinde 140-180 °C
araliginda kisa bir siire icinde pisirilmesi islemidir. Kizartma islemi sirasinda
yagda renk degisimi ve otoksidasyon, 1sisal ploimerlesme, 1sisal oksidasyon,
izomerizasyon, hidroliz gibi bir ¢cok kompleks reaksiyonlar meydana gelerek
yagin yenilebilirligini ortadan kaldirmakla birlikte kizartilan gidaya da bir ¢ok
toksik madde aktararak onun besinsel degerini diigsiirmektedir (1, 2). Kizartma
yaginin giivenli bir sekilde daha uzun siireli kullanilabilirligini arttirmak i¢in
genellikle antioksidanlar kullanilmaktadir. Sentetik antioksidanlarm (BHA,
BHT, PG, tertiary butylhydroquinone, vb.) potansiyel toksik etkiye sahip
olmalarmdan dolay1 (3) son yillarda dogal antioksidanlarm kizartma yaginda
kullanilmasi ile ilgili calismalar hiz kazanmistr (2, 4). Bir cok meyve, sebze,
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hububat ve baharattan ekstrakt edilerek elde edilen bu fenolik antioksidanlar
kizartma yaginin bozulmasmi yaklasik diger sentetik antioksidanlar kadar
yavaglattigr gibi kizartilan gidanin da raf 6mriini arttirdig belirtilmektedir (2).
Tiirkiye'de yaygin olarak yetisen karakekik (Thymbra spicata) bir ¢ok aroma
bilesigi icermektedir. Bunlardan carvacrol, miktarca en cok bulunan ve
antioksidan Ozellige sahip bir bilesiktir (5). Bu calismanin amaci, buhar
destilasyonu ile elde edilen kara kekik ucucu yagnin kizartma isleminde
kullanilan misir 6zl yaginin kalite paramatreleri ilizerine olan etkilerini
arastrmaktir.

Materyal ve Yontem

Kizartma isleminde sebze olarak patates kullanildi. Fritozde, 100'er gram
kiiciik dilimler seklinde patates 6mekleri kullanilarak 180 °C'de altisar dakika
normal misir 6zii yaginda (kontrol) ve 400 ppm ekstrakt ilave edilen yagda
(ekstrakt), her birinden giinde 10 ardistk kizartma yapmak kaydiyla 5 giin
toplam elli kizartma iglemi yapildi. Her 10 ardisik kizartma sonunda analizler
yapildi. Yaglarm serbest yag asidi miktar1 (SYA), peroksit sayisi (PS), p-
anisidin degeri (AD) ve iyot degeri (ID) AOCSnin (6) belirledigi yontemlerle
bulundu. Vizkozite 6lgiimleri, Haake Rheostress RS1 (Karslruhe, Germany)
rehometresiyle 25 °C'de yapildi. Kizartma yaginin renk Ol¢limlerinde,
HunterLLab Colorflex (A-60-1010-615 Model Colorimeter, HunterLab, Reston,
VA.) cihaz1 kullanildi. Kontrol ve eksrakt katkili kizartma yaglarinin
Ozelliklerinin analizi icin eslestirilmis-t testi kullanild.

Bulgular ve Tartisma

Kizartma sirasinda yaglarin hidroliz reaksiyonlarmdan ve hidroperoksitlerin
bozunmalarmdan dolay1 meydana gelen serbest yag asitleri, kizartma yaginin
bozulmasini gosteren en dnemli gostergelerden birisidir. Cizelge 1, deneysel
caligmalarda analiz edilen yaglarin ID, PD, AD ve SYA sonuglarmni
gostermektedir. Bu calismada, patateslerin ard arda kizartimast sirasinda
kontrol kizatma yaginm SYA miktart % 0.10'dan % 0.50ye yikseldi.
Kizartmada kullanilan yagim SYA miktarmi diisirmek icin kara kekik
ekstraktmin ilavesiyle SYA miktarinin olusum hizi yavasladi. Bu durumda artis
% 0.10 ile % 031 araliginda gerceklesti. Ekstrakt ilavesinin SYA miktarmi
istatistiksel olarak anlaml derecede diislirdiigii (% 38 oraninda) tespit edildi
(P<0.05). Bu sonug, daha onceki caligmalarla benzerlik tagimaktadir (1, 4).
Bununla birlikte, ekstrakt ilaveli yag ile kontrol arasinda PD olusumu agisindan
onemli bir farklilik gorilmedi (P>0.05). Bunun sebebi, peroksitlerin g¢ok
yikksek  sicakliklarda stabil olmamalarmdan yani siirekli  olusup
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bozunmalarindan, dolayisiyla analiz aninda olusuma veya bozunuma denk
gelmesinden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 1. Kizartma yaginin kalite paramatreleri

Kontrol misir 6zii yagt Ekstraktli misir 6zii yag
Kizartma sayisi ID AD PD SYA ID AD PD SYA
Taze yag 1274 9.08 1.19 0.10 | 1274 9.08 1.19 0.10

10. kizartma 118.0 2356 3.77 0.19 [ 1286 7.45 3.79 0.15
20. kizartma 111.7 4363 5.70 0.25 [ 1195 148 5.29 0.18
30. kizartma 1064 5786 5.40 0.27 | 1166 227 7.00 0.20
40. kizartma 989 606 7.01 042 | 1159 257 6.88 0.27
50. kizartma 915 643 945 050 | 1144 349 7.07 0.31

Yaglarda doymamisligin gostergesi olan ID hem ekstraktli hem de kontrol
orneklerinde kizartma boyunca azaldi. Burada da ekstraktin ID'ndeki diisiisii
anlamli derecede yavaslattigi (P<0.05) tespit edildi. Ekstrakt ilave edilerek
yapilan kizartma denylerinde AD kontrole gore farklilk gosterdi (P<0.05).
Kontrol deneyinde, ikincil oksidasyon {iriinii olan ve yagda biriken aldehitlerin
bir olgtisii olan AD siirekli artis gosterdi. Ekstrak ilavesiyle AD'inde % 46
oranmda azalmatespit edildi. Houhoula vd (2) ve Onal ve Ergin (1) oregano ve
farklh antioksidanlarla yaptiklar1 kizatma c¢aligmalarmda benzer sonuglar
bulmuglardir. Cizelge 1'den goriildiigii gibi dogal antioksidan en ¢ok AD
tizerinde etkili olmustur. Ciinkii fenolik antioksidanlar daha ¢ok oksidasyonu
engellemeye yoneliktirler. Kizartma igsleminde yagin vizkozitesi, yagin fiziksel
ve kimyasal olarak bozulmasi sonucu olusan yiiksek molekiillii polimerlerden
dolay1 artar. Deneysel veriler Newton modeline (tT=m.y) uyarlanarak
vizkozite degerleri ve korelasyon katsayilar1 bulundu (Cizelge 2). Burada, t
kayma gerilimi (Pa), 1 vizkozite (Pa.s) ve y kayma hizm1 (1/s) gostermektedir.
Korelasyon katsayisi degerlerinin yiiksek olmasi (>0.99) nedeniyle yaglarin
Newtonsu davranig gosterdiklerine karar verildi. Bu ¢alismada, kizartma ile
birlikte yaglarin vizkozitesi arttl. Jaswir vd (4) buldugu gibi artigin ekstrakt
katkili yagda daha az oldugu tespit edildi (P<0.05).

Renk, yaglarin kalitesini belirlemede genis anlamda kullanilan bir gdstergedir.
Kizartmada oldugu gibi yaglar isitildiklarinda, acik saridan turuncu rengine
hemen kisa bir siire i¢inde doniisiirler. Bu degisim, yaglarin oksidasyonu,
polimerlesmesi ve diger kimyasal reaksiyonlar nedeniyle olmaktadir. Cizelge
2'de goriildiigii gibi kizartma sirasinda L degeri diiserken a ve b degerleri
artmaktadir. Bu degisim hizi ekstrakt katkili yagda daha azdir ve istatistiksel
olarak farklilik teskil etmektedir (P<0.05). Toplam renk farki (T CD) degerleri
g0z Oniine alndiginda ekstraktn rengi korudugu ortaya cikmaktadir. Bu
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sonuglar Maskan (7) ve Jaswir vd (4) bulgulariyla parallellik tasimakla birlikte
Onal ve Ergin (1) ile ters diismektedir.

Cizelge 2. Kizartma yaginin vizkozite ve renk degerleri.

Kontrol misir 6ziiyag: Ekstraktli misir 6zii yag
Kizartma Sayisi| L A b TCD| q L a b TCD
Taze Yag 0.076 463 -22 189 0.0 ]0.076 162 -2.1 190 0.0

10. Kizartma |0.081 44.7 -19 19.7 1.8 |0.077 458 -20 189 0.4
20.Kizartma [0.084 440 -12 205 2.9 |0.080 450 -16 197 1.5
30.Kizartma [0.087 434 -09 22.1 4.510.081 447 -14 205 2.3
40.Kizartma |0.092 43.1 -0.1 230 5.6 (0.082 443 -0.7 208 2.9
50.Kizartma [0.096 427 -03 237 6.5]0.085 440 -03 210 3.5

Sonug¢

Bu ¢alismada, antioksidan olarak kullanilan kara kekik ugucu yaglarinin misir
0zii yagmim kizartma sirasinda bozulma reaksiyonlarmi Onemli derecede
yavaglattig ortaya cikti. En 6nemli etkiyi renk ve AD {iizerine yaptigl tespit
edildi.
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