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Özet 

Bu çalışmada fonksiyonel gıda üretiminde kullanılabilen bazı baharatın toplam 
fenolik bileşikleri Folin-Ciocalteau metodu ile, antioksidan kapasiteleri ise 
ABTS metodu ile belirlenmişt ir. En yüksek toplam fenol miktarı gallik asit 
eşdeğeri cinsinden 235.3 mg GA/ g baharat, antioksidan kapasitesi ise troloks 
eşdeğeri cinsinden 10.5 TEAK olarak sumakta bulunmuştur. 

Anahtar kelimeler: Baharat, antioksidan, ABTS metodu, toplam fenol 
 
Giriş  

Antioksidanlar radyasyon, toksik maddeler, stres ve hava kirliliği gibi bir çok 
etkenlerden dolayı oluşan serbest radikalleri yok edici etki göstererek bunların 
neden olduğu hücre ölümleri, mutasyonu dolayısıyla kanser, kalp rahatsızlıkları 
gibi birçok hastalıkları engellerler. Aynı zamanda gıdaların bozulmasını 
engelleyerek raf ömrünü arttırmada kullanılırlar. Sentetik antioksidanların 
kanserojen ve toksik özelliklerinin olduğu bilinmektedir. Bu nedenle gıdalarda 
sağlık açısından güvenli olan doğal antioksidanların kullanımı son zamanlarda 
önem kazanmışt ır. Baharat ve bazı yabani otların yüksek kapasiteli 
antioksidanlar içermesinden dolayı kullanımları yaygınlaşmaktadır (1). Bu 
çalışmada gıdalarla birlikte sıklıkla tüketilen baharat çeşit lerinden kırmızı biber 
(Capsicum frutescens), kara biber (Piper nigrum), kekik (Thymus vulgaris), 
nane (Mentha spicata) ve sumak (Rhus coriaria)'ın, toplam fenol miktarları ve 
antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amaçlanmışt ır.  
 
Materyal ve  Yöntem 

Çalışmada kırmızı biber (Capsicum frutescens), kara biber (Piper nigrum), 
kekik (Thymus vulgaris), nane ( Mentha spicata) ve sumak (Rhus coriaria) % 
80'lik etanolde 1/10 katı sıvı oranıyla 4 saatlik ekstraksiyon işlemine tabi 
tutuldu. Ekstraksiyon 30 °C ve 250 rpm de çalkalamalı inkübatörde 
gerçekleşt irilmişt ir. Ekstraksiyon sonrası karışım filtreden geçirilip 5000rpm de 
5 dakika santrifüj edildikten sonra analizler için hazır hale gelmişt ir. Toplam 
fenol miktarını belirlemede Folin-Ciocalteu-metodu, antioksidan aktivitelerini 
belirlemede ise ABTS metodu kullanılmışt ır. ABTS*+ serbest radikali 
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kullanılarak belirlenen antioksidan aktivitelerinin kıyaslanabilmesi için troloks 
çözeltisinin antioksidan aktivitesi standart alınmışt ır. Baharat ekstrelerinin 
toplam fenol miktarı 725 nm dalga boyunda, antioksidan kapasiteleri ise 734 
nm dalga boyunda Perkin Elmer UV-Görünür spektrofotometrede 
belirlenmişt ir.  

Bulgular ve Tartışma 

Çalışmada kullanılan baharatın toplam fenolik bileşik miktarları Şekil 1 de 
verilmişt ir. Buna göre en yüksek fenolik bileşik miktarı sumakta bulunmuştur. 
Bunu azalan sırayla nane, karabiber, kekik ve kırmızı biber izlemişt ir.  

      

 
Toplam Fenolik Bileşik Kıyaslaması 
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 Şekil 1. Gallik asit eşdeğeri cinsinden toplam fenolik bileşik miktarları 

 
Antioksidan kapasite belirlenmesinde hassas olmasının yanısıra çabuk 
reaksiyon veren bir metot  olan ABT S metodu kullanılmışt ır. Şekil 2 de 
çalışmada kullanılan baharata ait  ant ioksidan kapasite kıyaslaması verilmişt ir. 
Buna göre en yüksek ant ioksidan kapasitesi 10,5 TEAK (troloks eşdeğerli 
ant ioksidan kapasitesi) olarak yine sumakta bulunmuştur. Bunu sırasıyla nane, 
karabiber, kırmızı biber ve kekik izlemişt ir.  
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Antioksidan Kapasite Kıyaslaması 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

sumak nane kırmızı 
biber 

karabiber kekik 

A
n

tio
ks

id
an

 k
ap

as
it

es
i 

(m
m

ol
 t

ro
lo

ks
/g

 b
ah

ar
at

) 

Şekil 2. T roloks eşdeğeri cinsinden toplam fenolik bileşik miktarları 
 
Koşar ve arkadaşlarının çalışmalarına göre sumakta bulunan toplam fenolik asit 
miktarının % 90'ını gallik asit  oluşturmaktadır (1). Çalışmamıza göre sumakta 
belirlediğimiz yüksek fenolik bileşik miktarı antioksidan aktivitesinin de diğer 
baharat  çeşit lerine oranla daha yüksek olmasını sağlamışt ır. Fakat  antioksidan 
aktiviteye neden olan bileşiklerin belirlenip fraksiyonlarına ayrılması ve daha 
sonra antioksidan aktivitelerinin araşt ırılması daha gerçekçi sonuçların 
alınmasını sağlayabilir. Ayrıca Calucci ve arkadaşları karabiberin antioksidan 
özellik gösteren bileşiklerinin metanol ile ekstraksiyonunun daha verimli 
olduğunu belirtmişlerdir (2). Benzer şekilde Howard ve arkadaşları da kırmızı 
biber için metanol ile ekstraksiyonun daha iyi sonuç verdiğini ifade etmişlerdir 
(3). Dolayısıyla çalışmamızda çözücü olarak kullanılan etanol ile 
ekstraksiyonda gerçek miktardan daha az fenol ekstrakt  edilmiş olması 
muhtemeldir. Bunun yanında antioksidan aktivitesi tayininde literatürdeki diğer 
metotların da uygulanması sonuçların doğrulanmasında önemlidir (4). 
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Sonuç  

Çalışmalar sonucunda baharatta fenolik bileşik miktarları ve antioksidan 
aktiviteleri farklılık göstermektedir. Özellikle sumak ve nanenin içerdikleri 
yüksek fenolik bileşik miktarları ve yüksek antioksidan kapasitelerinden dolayı 
fonksiyonel gıda üret imi için potansiyel bir kaynak oldukları düşünülmektedir. 
Baharatın gıdalarla birlikte tüketimi, kanser, kalp rahatsızlıkları gibi pek çok 
hastalığın önlenmesinde önemli rol oynar. Ayrıca güçlü serbest  radikal 
süpürücü oldukları için ilaç yapımında da kullanılabilirler ve bu nedenle 
gelecekte in vivo çalışmalarının yapılması önemlidir. 
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