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Ozet

Yaglarin otooksidasyonu onlarin gida degeri azalmakta, ortaya c¢ikan bazi
bilesenler yaglarin duyusal, kimyasal kalitesini ve insan sagligim (kanser, diyabet,
kalp hastaliklart ve doku hasarlanmasi gibi) olumsuz yonde etkilemektedirler.
Otooksidasyon ve aciga cikan oksi serbest radikalleri 6nlemek icin yaglara yapay
(BHA, BHT, TBHQ gibi) antioksidanlarin ilavesi yaygin olarak kullanilan en etkili
yontemlerdendir. Bunlar ucuz olmakla birlikte, tasidiklar1 toksik ve kanserojenik
ozellikleri nedeniyle, yaglara baharatlar veya onlardan iiretilen dogal
antioksidanlarin kullanimi giindeme gelmistir. Yaglarda kullanilabilecek énemli ve
ucuz baharatlar kekik, biberiye ve nane olup, bunlar iilkemizin endemik florasinda
zengin bir dogal kaynak olarak bulunmaktadir. Ayrica, Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 Tebligine gore, natiirel s1zma zeytinyaglarina degisik baharat, meyve ve
sebzeler veya bunlarin dogal aroma maddeleri katilarak ¢esnili natiirel zeytinyagi
da {iiretmek miimkiindiir. Bu bakimdan c¢esni veren maddelerin de natiirel
zeytinyagi {izerine etkisinin incelenmesi gerekmektedir. Oksidatif stabilite (OS)
veya yaglarin dayaniklilik testi resmi bir yontem olarak yer almasa da, son yillarda
biitiin yemeklik yaglarda raf omrii acisindan dikkat ¢eken bir fiziko — kimyasal
kalite parametresi olarak onem tasimaktadir. Yaglarda (OS) tahmin edilmesinde
etiiv (Shall) yontemi kullanimi en kolay olamidir. Bu ¢alismada ti¢ farkli bitkisel
(natiirel zeytinyagi, rafine findik ve rafine bitkisel karisim) yaga (% 2.5 agirlikca)
oraninda kekik, biberiye ve nane ilave edilmis olup, agz1 agik ve kapali 6rnekler 80
°C sicaklikta ve 7 giin siirede 1sil isleme maruz birakilmiglardir. Tiim yag
orneklerinde serbest yag asitleri (SYA), peroksit sayilart (PS) ve cis —trans yag
asitleri izomerleri yapilmis, OS peroksit sayist % degisimine goére tahmin
edilmistir. Baharat ilavesi ile (6zellikle natiirel zeytinyaginda biberiye, nane; findik
yaginda kekik, biberiye ve bitkisel karigim yagda kekik ilavesi) bitkisel yag
orneklerinin OS (veya raf Omriinii) yiikseldigi goriilmiistiir. Yag orneklerine
yapilan baharat ilavesi ile de bitkisel yaglarin cis — trans yag asitleri izomerlerinde
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bir 6nemli (p<0.01) bir farklilik bulunmamistir. Ayrica baharat ilavesi ile biitiin
yag Orneklerinin serbest yag asitlerinde, yag kalite niteliklerinin bozulmasi
acisindan dikkate deger bir degisim belirlenmemistir. Bu konuda degisik yemeklik
yaglarda ve cesitli baharatlarin farkli diizeylerinde, yag ve baharatlardaki
antioksidan ozellikteki farkli kimyasal bilesenleri de kapsayacak yeni ¢aligmalarin
yapilmasinin biiyiik faydalar saglayacagi diisiiniilmektedir.
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