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OZET

Son yiizyila kadar yeryiiziinde doga ile i¢ i¢ce varligini siirdiiren insanoglu, hastaliklara karsi
sifay1 yine dogada aramig ve bulmustur. Son yiizyilda sentetik ve kimyasal ilaglarin dominant
hale gelmesine ragmen giiniimiizde bunlarin yan etkilerinin giindeme gelmesi sonucu tibbi bitki
kullanimi tekrar artmaya baslamistir. Hastaliklarin tedavisinde kullanilan bitkiler genel olarak
kokulu olduklarindan dolay1 tibb1 ve aromatik bitkiler olarak anilirlar. Dogrudan ilag iiretiminde
kullanilanlar ilag bitkisi, koku ve tat &zelliklerinden dolayr kozmetik, parfiimeri ve gida
sanayiinde kullanilanlar ise aromatik bitki olarak siniflandirilir. Diger yandan dogadaki bitkilerin
yagl tohumlarindan veya meyvelerinden elde edilen bitkisel yaglar, yiiksek E vitamini, ¢oklu
doymamis yag asitleri ve igerdigi fenolik bilesiklerden dolay1 zengin antioksidan 6zelligine
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sahip olduklar1 i¢in bagisiklik sisteminin giiclendirilmesinin yaninda hastaliklarin tedavisinde de
kullanilmaktadirlar. Cok yonlii kullanim alanina sahip olan bitkisel yaglar, birer besin maddesi
olmalarinin yaninda ilag ve kozmetik sektorii icinde onemli bir hammadde kaynagidir. Bunun
yaninda bitkisel yaglar ve temel yag asidi kompozisyonlari, ayirt edici duyusal performanslari ve
terapotik 6zelliklerinin yani sira aromatik 6zelliklerinden dolay: tercih edilirler. Besin degerleri
ve aroma Ozellikleri 6nemli olan rafine edilmemis yaglar i¢in tat ve koku temel faktorlerdir.
Aroma ozelliklerinin ve temel aroma bilesiklerinin belirlemesinin yaninda ucgucu bilesimlerin
analizi sonucunda yiizlerce ugucu bilesik tanimlanmis ve siniflandirilmigtir. Ayrica ugucu
maddelerin yaninda énemli koku veren maddelerin veya aroma-aktif bilesiklerin ayrilmasina ve

tanimlanmasina yonelik aragtirmalar her gegen giin artarak devam etmektedir.
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Medicinal or Aromatic use of Vegetable Oil

ABSTRACT

Mankind, who continued to exist in the world with nature until the last century, sought and
found the cure for diseases in nature. Although synthetic and chemical drugs have become
dominant in the last century, the use of medicinal plants has started to increase again as a result of
their side effects. Plants used in the treatment of diseases are generally referred to as medicinal and
aromatic plants because they are fragrant. Those used directly in drug production are classified
as pharmaceutical plants, and those used in cosmetics, perfumery and food industry due to their
odor and taste characteristics are classified as aromatic plants. On the other hand, vegetable oils
obtained from the oil seeds or fruits of plants in nature are used in the treatment of diseases as well
as strengthening the immune system, as they have rich antioxidant properties due to high vitamin
E, polyunsaturated fatty acids and phenolic compounds they contain. Vegetable oils, which have
versatile uses, are an important source of raw materials in the pharmaceutical and cosmetic industry
as well as being a nutrient. In addition, vegetable oils and essential fatty acid compositions are
preferred because of their distinctive sensory performance and therapeutic properties as well as
their aromatic properties. Taste and odor are key factors for unrefined oils, where nutritional
values and aroma properties are important. Hundreds of volatile compounds were identified and
classified as a result of the analysis of volatile compounds, as well as the determination of aroma
properties and basic aroma compounds. In addition, research on the separation and identification
of important odoriferous substances or aroma-active compounds in addition to volatile substances
continues with each passing day.

Keywords: Medicinal aromatic plants, vegetable oils, medicinal use, aromatic use.
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GIRIS

Eski ¢aglardan beri insanlar hastaliklarla miicadelede sifay1 dogada aramislardir. Niifus artisi,
teknoloji ve tiptaki gelismelere paralel olarak daha kolay ve ucuz elde edilen sentetik ve kimyasal
ilaglarin giinlimiizde dominant olmasina ragmen son yillarda sentetik ve kimyasal ilaglarin yan
etkilerinin giindeme gelmesi sonucu tibbi bitki kullanimina ilgi tekrar artirmistir. Hastaliklardan
korunma ve tedavi amaci ile kullanilan bitkiler tibbi bitkiler olarak adlandirirken, kokulu ve tat
veren bitkiler ise aromatik bitkiler olarak adlandirilmaktadir. Diger bir ifade ile tibb1 faydalarindan
dolay1 dogrudan ilag iretiminde kullanilanlar ilag bitkisi, koku ve tat 6zelliklerinden dolay1
kozmetik-parfiimeri ve gida sanayiinde kullanilanlar ise aromatik bitki sinifina girerler. Ayrica
ilag, kozmetik ve gida vb sanayi kollarmin bircogunda birden kullanilanlar tibbi ve aromatik
bitkiler olarak smiflandirilir. Diger yandan tedavi amach kullanilan bitkiler genelde kokulu
olduklarindan, bu bitkiler tibb1 ve aromatik bitkiler olarak adlandirilirlar. Tibbi ve aromatik
bitkiler, ilag, kozmetik, parfiim, esans, dis macunu, sabun, mesrubat, baharat, sakiz, sekerleme,
sifali cay, aroma vb. gibi farkli sanayii kollarinda ham bitki veya bitkisel ekstre, ugucu yag ve
sabit yag olmak lizere degisik formlarda kullanilmaktadir.

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan farmakopelerde bulunan tibbi bitkilerin (bitkisel drog)
20.000 civarinda oldugu belirtilmistir. Son yillarda geleneksel ve tamamlayici tiptaki artan ilgiye
bagli olarak bitkilerden faydalanma oranlari hizla artmaktadir. T1bbi ve aromatik bitki bilesikleri,
ilag, gida, sifa ve rekreasyon gibi alanlarda kullanilmaktadir. Tibbi ve aromatik bitkilerin en biiytik
faydalarindan biri, bulasici hastalik, kanser ve AIDS / HIV gibi bir¢ok zor hastaligin tedavisinde
kullanilmasidir. ABD Ulusal Kanser Enstitiisii, devam eden ¢esitli programlarda bitkileri, kanser,
AIDS / HIV i¢in yeni ilaglar ve aktif bitki kimyasallar1 agisindan arastirmaktadir (Inoue ve
Cracker, 2014).

Diinyadaki bitki tlirlerinin % 2.5’inin yetistigi Tiirkiye florasinin 1/3’{iniin tibbi ve aromatik
olarak kullanilabilecegi belirtilmistir. Ulkemizde kullamlan tibbi ve aromatik bitkilere drnek
olarak; aspir, hintyagi, biberiye, safran, sar1 kantaron, hashas, yag giilii, anason, zencefil, zerdecal,
hardal, serbetciotu, sarimsak, lzerlik otu, sumak, ¢orekotu, dereotu, Oksiiriikk otu, ogul otu,
1sirgan otu, altin otu, melek otu, pire otu, nezle otu, yiiksiikotu, kisa mahmut otu, thlamur, salep,
adacay1, dag c¢ayi, kusburnu, rezene, cemen, ekinezya, aslanpengesi, defne, lavanta, feslegen,
devedikeni, pelin, mayis papatyasi, hatmi, karahindiba, civanpergemi, mersin, kapari, caksir,
¢coven, civanpergemi, kimyon, kirmiz1 biber, kisnis, kekik, hardal, sumak, maydayoz, nane, gol
sogani, hiinnap, hodan, ebegiimeci, meyan kokii, ali¢, sevketi bostan, domuz turpu, esek hiyari,
goji berry, cobangantasi, kuzukulagi, karaasma, kudret nari, ayni sefa, geven, tarhun, meryemana,
carkifelek, giimiis diigme vb. siralanabilir. Bunlarin yaninda asya kdkenli baz1 tibbi ve aromatik
bitkiler, popiilaritesi ve gesitliligi nedeniyle diinya genelinde giinliikk olarak kullanilmaktadir.
Giinliik kullanimda olan bu sifali bitkilerden bazilari; japon biberi (zanthoxylum piperitum),
kumazasa (sasa veitchii), dokudami (houttuynia cordata), japon pelini (artemisia indica), wasabi

(eutrema japonicum), hinoki servi (chamaecyparis obtusa) ve ¢in ayvasi (chaenomeles sinensis)
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olarak siralabilir. Galenik preparatlar olarak, alkola, ekstrem, pomat, hidrola, eliksir, ve tentiir
kullanilmaktadir. Ayrica enjeksiyon, gargara, kompres, krem, lavman, lapa, losyon, parfiim,
surup, sampuan, yag, tiitsii ve yaki olarak da kullanilmaktadirlar. Cizelge 1’de ticari liretim igin
FDA (Amerika Birlesik Devletleri Gida ve ilag Dairesi) onay1 almuis bitkisel kaynakl anti kanser

ilaglar1 verilmistir.

Cizelge 1. FDA onayl bitkisel kaynakli anti kanser ilaglar1 (Inoue vd., 2019)

Tla¢ ada Bitki kaynag Ozellik

Taksol / paklitaksel Pasifik porsuk agac1 | Goglis kanseri de dahil olmak {izere bircok
tiimorli kanserde artik tercih edilen ilk ilag

Vinblastine Madagaskar deniz | Birgok 18semi tiirlinde ve 1950°lerden
salyangozu beri tercih edilen ilk ilagtir. Cocukluk cagi
l6semilerinin hayatta kalma oranini %80 artirdi

Vincristine Madagascar deniz Baska bir 16semi Onleyici ilag
salyangozu

Topotecan Camptotheca Yumurtalik ve kiiciik hiicreli akciger kanseri
acuminata tedavisi i¢in FDA tarafindan onaylanmustir.

Irinotecan Camptotheca Metastatik kolorektal kanser tedavisi icin FDA
acuminata, tarafindan onaylanmistir.

Etoposide Podophyllum Bir bitki kimyasal epipodofillotoksinin yar1
peltatum sentetik bir tlirevi

Teniposide Podophyllum Bir bitki kimyasalinin baska bir yar1 sentetik
peltatum tiirevi

Diger yandan yiiksek E vitamini, ¢oklu doymamais yag asitleri ve igerdigi fenolik bilesiklerden
dolay1r zengin antioksidan oOzelligine sahip bitkisel yaglar kozmetik ve ilag sanayiinde
kullanilmaktadirlar (Korsrud vd., 1978; Goktas & Gidik, 2019). Ciinkii mikroorganizmalar
zamanla sentetik ilaclara bagisiklik ve direng kazanirken, organizmalarin yapitaglarinda bulunan
bitkilerden elde edilen aromaterapi yaglarina karsi bagisiklik ve diren¢ s6z konusu degildir.
Bitkisel yaglar, kas agrilar1, eklem agrilari, dolasim problemleri, bagisikligin giiclendirilmesi,
kabizlik, sackiran, gaz (kolik), cilt hastaliklar1 (dermatit, akne, egzama, isilik, pisik, yanik,
tirtiker, mantar enfeksiyonlar1 vb.), solunum yollar hastaliklar1 (soguk algilig, alerjik astim,
siniis tikaniklig1 vb), stres, anksiyete ve uyku problemleri gibi bir¢ok rahatsizligin tedavisinin
yaninda aromaterapide kullanilan ilaglarin ve kozmetik {iriinlerin yapiminda kullanilirlar.

Tiirkiye, iklim ve toprak ¢esitliligi ile yagh tohum bitkisi ve bitkisel yag tiretimi acisindan
iyl bir potansiyele sahiptir (Yurtvermez & Gidik, 2021). Diinya genelinde oncelikli olarak
tohumlarindan veya meyvesinden yag elde edilen bitkiler, soya, ay¢igegi, ¢igit (pamuk tohumu),
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kolza, kanola, yer fistig1, susam, aspir, pelemir, krembi, hintyagi, hashas, keten, ketencik,
kenevir, misir (misir 6ziinden), zeytin, hurma, palmiye, hindistan cevizi (coco), cufa, jajoba, yag
salgami, 1zgin, hardal, findik, ceviz, badem ve vernonia seklinde siralanabilir (Onat vd., 2017).
Ayrica yukaridaki bitkisel yaglar kadar yiiksek tiretim hacimlerine sahip olmasalar da masaj ve
uygulamalarinda kullanilan lavanta yagi, tatl badem yagi, cay agaci yagi, kantaron yagi, papatya
yagi, karanfil yagi, tarcin yagi, aloe vera yagi, zeytinyagi, paculi yagi, argan yagi, nargicegi yagi,
portakal yagi, limon yagi, defne yapragi yagi, biberiye yagi, sedir yagi, ardi¢ yagi, kekik yagi,
adacay1 yagi, nane yagi, bugday yagi, ¢orek otu yagi gibi bir¢ok bitkisel yag bu listeye eklenebilir.

Kullanimi ve kabul edilebilirligi biiyiik 6l¢iide besin degerlerinin yani sira aroma 6zelliklerine
de bagli rafine edilmemis yaglar i¢in tat ve koku temel faktdrlerdir. Aroma 6zelliklerinin kontrolii
ve gelistirmesi i¢in temel aroma bilesiklerinin belirlemesinin yaninda ugucu bilesimlerin
analizi olduk¢a dnemlidir. Bu nedenle bitkisel yaglardaki ucucu bilesiklerin profiline odaklanan
aragtirmalar sonucunda yiizlerce ugucu bilesik tanimlanmig ve siniflandirilmistir (Shimoda vd.,
1997; Siegmund ve Murkovic 2004). Karmasik ugucular arasinda yalnizca temel koku vericiler
olarak da bilinen bazilari, genel koku kalitesini dogrudan etkileyebilirken, digerleri cok az katkida
bulunur veya hi¢ katkida bulunmazlar. Bu nedenle, giinlimiizdeki arastirmacilar dikkatlerini
ucucu maddelerin yaninda bu tiir 6nemli koku veren maddelerin veya aroma-aktif bilesiklerin
ayrilmasina ve tanimlanmasina odaklamislardir (Wei vd., 2013; Gracka vd., 2016; Zhang vd.,
2016). Aromaya katkida bulunan baslica maddeleri ve bunlarin olusum yollarini anlayarak,
istenmeyen kokular1 azaltmay1 ve tercih edilenleri arttirmay1 amaglayan, bunlarm olusumunu
modiile etme stratejilerini arastirmak i¢in ¢calismalar ytriitiilmektedir (McDowell vd., 2017; Deng
vd., 2018; Zhang vd., 2018).

Bitkisel yaglar genellikle solvent ekstraksiyonu, mekanik pres veya bunlarin kombinasyonu
yoluyla bitkilerin yagli tohumlarindan veya meyvelerinden elde edilirler. Yaglar ekstrakte
edilmeden 6nce farkli 6n aritma proseslerinin oldugu iyi bilinmektedir. Baz1 yaglar kavrulmus
tohumlardan ekstrakte edilirken, digerleri tohumlarin veya meyvelerin pres ile soguk sikilmasindan
elde edilir. Genellikle kavrulmus tohumlardan elde edilen yaglar kavrulmus ve findiks1 aromalarla
karakterize edilirken, soguk sikim yaglar genellikle taze ve yesil kokmaktadirlar (Liu vd., 2011).
Ekstraksiyondan sonra, bazi yaglar rafine edilerek istenmeyen maddeler (6rnegin fosfolipitler,
monoasilgliseroller, serbest asitler, pigmentler, oksitlenmis maddeler, aroma bilesenleri, eser
metaller ve kirleticiler) ¢ikarilir ve akabinde kullanima sunulur. Diger yandan mekanik presleme
ile Uretilen sizma zeytinyagi, yerfistigi yagi ve susam yagi gibi bazi yaglar ise rafinasyona
tabi tutulmazken, farkli duyusal kokularmi korumak igin filtreleme disinda herhangi bir islem
gérmeden kullanilirlar (Gunstone 2011). Ornegin palmiye yag1, palmiye cekirdeklerinden ¢oziicii
ekstraksiyon veya mekanik presleme veya bunlarin kombinasyonu yoluyla elde edilir (Zhang vd.,
2018). Yag iiretiminde ¢ekirdekleri kavurma islemi, ana aroma iiretim adimi oldugu i¢in aroma
i¢in kritik dneme sahiptir. Onceki arastirmalar, kavrulmus cekirdeklerden ekstrakte edilen palmiye
yagimin olumlu ve hos bir kokuya sahip oldugunu gostermistir (Jayalekshmy vd., 1987; Zhang vd.,
2016). Kolza veya kanola olarak da bilinen Brassica napus, yaklasik % 40 yag iceren tohumlara
sahiptir (Xu & Diosady, 2013). Kolza veya kanola yagi, maksimum verim elde etmek icin ytliksek
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sicakliklar ve lipofilik ¢oziiciiler yardimiyla ekstrakte edilmektedir. Ekstaksiyon isleminden sonra,
istenmeyen bilesenleri ¢ikarmak ve diigsitk aromali homojen bir son iiriin elde etmek i¢in gesitli
rafine adimlar1 uygulanir. Ayrica yag elde etmek icin ekstraksiyon yonteminin alternatifi, kolza
tohumlarinin diisiik bir sicaklikta mekanik olarak ezilmesi islemi olan “soguk presleme” dir. Yagda
olusan tortuyu gidermek igin filtreleme islemi yapilirken, yag bilesimini degistirmek i¢in higbir
islem yapilamaz. Soguk preslenmis kolza yagi, endiistriyel olarak rafine edilmis kolza tohumu

yagindan daha derin bir renge ve daha arzu edilen bir aromaya sahiptir (Briihl, 1996).

Bu caligmanin amaci, bitkisel yaglarin tibbi ve aromatik kullanimi konusunda yapilan
arastirmalarin incelenerek yaygin olarak kullanilan rafine edilmemis bitkisel yaglardaki ugucu
bilesim ve aroma-aktif bilesikler ile bitkisel yaglardaki aromalarn daha iyi anlagilmasim
saglamaktir. Ayrica tibbi ve aromatik bitkiler ve bitkisel yaglarin tibbi1 aromatik kullanimi
konusunda gelecekte yapilacak ¢alismalara kaynak olusturabilmek ve bu alanda yeni diigiincelerin
¢ikmasina katki saglamaktir.

1. BITKISEL YAGLARIN KiMYASAL VE FiZIiKSEL OZELLIKLERI

Bitkisel yaglarin kimyasal ve fiziksel ozellikleri esas olarak, ekim iklimine, yag iireten
mahsullerin genetik modifikasyonuna ve doymamis yag asitlerinin bilesimine baghdir. Bitkisel
yaglarda bulunan yag asitleri cogunlukla uzundur ve konjuge olmayan ¢ift baglarla diiz zincirlidir
ve bu doymamis yag asitlerinin ¢ogu cis konfigiirasyonuna sahiptir (Sekil 1). Ancak risinoleik
ve vernolik asitler gibi baz1 yag asidi zincirleri sirastyla hidroksil ve epoksi fonksiyonel gruplari
icerir (Borugadda ve Goud, 2014).
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Sekil 1. Bitkisel yaglarin trigliserit esterlerinin genel yapisi.
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Soya fasulyesi, ay¢icegi, hurma, keten tohumu vb. gibi bitkisel yaglarin trigliseritlerinde oleik
asit, linoleik asit ve linolenik asit baskindir. Hint yag1 ve vernonia yaginda ise sirastyla risinoleik
asit (Sekil 2) ve vernolik asit (Sekil 3) ana bilesenlerdir.

HO

- _.-ﬁm -___._,.-""*-\-LR
o = COOH

P e

Sekil 3. Vernolik asit, vernonia yaginin ana igerigi

Farkli bitkisel yag tiirleri arasinda biiylik 6l¢iide degisen doymamis yag asitlerinin yiizdesi,
iyot degeri (IV) olgiilerek belirlenir (Ramos vd., 2009). Daha biiyiik iyot degerleri, bitkisel yag
trigliseriti basina daha yiiksek bir doymamishk derecesini gosterir. Iyot degerlerine baglh olarak
bitkisel yaglar, kuruyan yaglar (IV > 130), yar1 kuruyan yaglar (100 <1V < 130) veya kurumayan
yaglar (IV < 100) olarak smiflandirilir. Yag asidi ne kadar doymamussa, islevsellesmeye o kadar
duyarlidir. Ornegin soya fasulyesi yagi, keten tohumu yag1, hintyag, aycicegi yag1 ve benzerleri
%80’den fazla doymamus asit igerir ve bu nedenle kimyasal olarak kolayca degistirilebilirler.

Bitkisel yaglar temel olarak ester baglar1 yoluyla hidroksil gruplarina baglanan ii¢ uzun
zincirli yag asidine sahip gliserol molekiilleri olan trigliseritlerden olusmaktadir (Tvrzicka vd.,
2009). Dogal bitkisel yaglarda bulunan yag asitleri zincir uzunlugu ve ¢ift bag sayist bakimimdan
farklilik gostermektedir (Flachs vd., 2005). Yag asidi bilesimi, karbon-karbon ¢ift baglarinin
orant ve konumu ile belirlenmektedir. Uzun karbon zinciri genellikle bir, iki veya ¢ ¢ift bag
ile bir arada tutulan; sirasiyla oleik, linoleik ve linolenik yag asidi bilesenleridir (Kinsella vd.,
1990). Bitki bazli yaglarin ¢ogu en az dort ve bazen 12 farkl yag asidi igerir. Bitkisel yaglar genel
olarak, oleik asit (omega-9), linoleik asit (omega-6), linolenik asit (omega-3), aragidonik asit,
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erusik asit gibi doymamais asitlerin yaninda palmitik asit ve stearik asit, behenik asit ve aragidik
asit gibi doymus yag asitlerini ihtiva ederler (Kolsarict vd., 1995; Kadiroglu, 2008; Meral,
2019). Cizelge 2°de, cesitli bitkisel yaglarin yag asitlerinin yapis1 gosterilmektedir. Orsavova
vd. (2015) tarafindan analiz edilen on dort bitkisel yag numunesi, cogunlukla tekli doymamis
(MUFA’lar) ve ¢oklu doymamis (PUFA’lar) yag asitleri igeren sizma yaglar olarak iiretilmistir.
Her bir yag asidinin orani sadece bitkinin tipine degil, ayn1 zamanda iklime, hava durumuna ve
mevcut yiyecege de baghidir. Bitkisel yaglarin yag asitleri bilesimi, doymamig bag sayisina gore
tekli doymamis (MUFA’lar) veya ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA’lar) olarak siniflandirilan
doymus (SFA’lar) ve doymamis (UNFA’lar) yag asitlerinin bir karisimindan olusur. Bununla
birlikte bitkisel yaglarin her biri, bitkisel kaynaklaria bagli olarak spesifik yag asidi dagilimina
sahiptir. Insan saglhig1 {izerindeki farkl etkileri ve ciddi hastalik riskleri nedeniyle bitkisel yaglarm

etkileri yag asitlerine gore degerlendirilir.
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2. BITKIiSEL YAGLARIN AROMATIK OZELLIiKLERI

Aroma, rafine edilmemis, Ozellikle tatbikati ve kabul edilebilirligi biiyiik dlgiide aroma
Ozelliklerine bagli olan bitkisel yaglar i¢in 6nemli bir kalite faktoriidiir. Lezzet odakli galismalarda
ekstraksiyon, ayirma, tespit ve tanimlama dahil olmak tizere siirekli gelisen teknikler, ytlizlerce
ucgucu bilesigin ve yiikksek karmasikliga sahip aroma-aktif bilesiklerin tanimlanmasina izin
vermektedir. Analitik tekniklerin ilerlemesi, bitkisel yaglardaki ugucu bilesiklerin niceliksel
ve niteliksel olarak daha iyi ve daha derin anlasilmasini saglar. Mevcut metodolojilerle, cesitli
bitkisel yag tlirlerindeki aroma aktif bilesiklerin yani sira ugucu profil de iyi tanimlanabilmektedir.
Bu anlayislara dayali olarak, aroma iiretimini ve duyusal kaliteyi modiile etmek amacryla farkl
tipteki yagli tohum veya meyvelerin 6n isleme tabi tutulmasi i¢in hafif 1sil islem, kavurma,
mikrodalga isleme, kiziltesi radyasyon, enzimatik islem ve fermantasyon gibi yeni yaklagimlar
uygulanmistir. Bazi siireglerin daha fazla optimize edilmesi ve rafine edilmesi gerekmesine
ragmen gelecek vaat eden sonuglarin giderek daha fazla elde edilmesi sonucu aroma yagi
uygulamalarinin gelistirilmesi ve kabuliiniin artirilmasinin 6niinii a¢ilmaktadir. Bu ¢alismalar,
bitkisel yaglardaki aromalarin derinlemesine ve kapsamli sekilde anlagilmasini saglanmaktadir
(Orsavova vd., 2015). Aromaya katkida bulunan baslica maddeleri ve bunlarin olusum yollarini
anlayarak, istenmeyen kokular1 azaltmay1 ve tercih edilenleri arttirmay1 amaglayan ve ayrica
bunlarin olusumunu modiile etme stratejilerini anlamak icin arastirmalar yiiriitilmektedir
(McDowell vd., 2017; Deng vd., 2018; Zhang vd., 2018).

2.1. Bitkisel Yaglarda Ucucu Bilesim ve Aroma Aktif Bilesikler

Kullanim1 ve kabul edilebilirligi biiyiik dl¢lide besin degerlerinin yani sira aroma 6zelliklerine
de bagli rafine edilmemis yaglar i¢in tat ve koku temel faktorlerdir. Aroma 6zelliklerinin kontrolii
ve gelistirmesi i¢in temel aroma bilesiklerinin belirlemesinin yaninda ugucu bilesimlerin
analizi olduk¢a dnemlidir. Bu nedenle bitkisel yaglardaki ugucu bilesiklerin profiline odaklanan
arastirmalar sonucunda ytiizlerce ugucu bilesik tanimlanmis ve siniflandirilmistir (Shimoda vd.,
1997; Siegmund ve Murkovic 2004).

Ucucu bilesikler, diisiik kaynama noktalarindan dolay1 normal oda sicakliginda yiiksek buhar
basincina sahip molekiillerdir ve bu da ¢ok sayida maddenin buharlasmasina ve ortamdaki
havaya girmesine neden olur. Genellikle yiiksek uguculuklari ile aromadan sorumludurlar. Ugucu
bilesiklerin ekstraksiyonu, ayrilmasi, tespiti ve tanimlanmasi igin siirekli gelisen metodolojiler,
bitkisel yaglarda ugucu dagilimi, katki, iiretim ve ayrigsma hakkinda kapsamli bir bilgi edinmemizi
saglamaktadir (Kesen vd., 2013). Bu metodolojiler, farkli analitik amaglar igin ayirt edici
degerleri ile secilmektedir. Farkli tekniklere farkli tepki veren bilesikler nedeniyle tek bir yontem
ucucu bilesimin tamamini liretemese de, bu ¢alismalarin bulgular yaglardaki aroma bilesiminin
karmasik ve hassas oldugunu gostermektedir (Zhang vd., 2016). Ornegin yaglardaki ucucu
bilesikler, solvent ekstraksiyonu, head-space kati fazli mikro ekstraksiyon, solvent destekli aroma

buharlastirma, es zamanli damitma ve ekstraksiyon gibi cesitli yontemlerle ekstrakte edildikten
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sonra yiiksek ¢ozintrliiklii gaz kromatografisi, kapsamli gaz kromatografisi veya normal gaz
kromatografisi ile ayristirmanin ardindan olfaktometri, kiitle spektrometrisi, elektronik burun ve
ayrica duyusal degerlendirme ile degerlendirilip, tanimlanmakta ve onaylanmaktadir (Lasekan
2013; Wei vd., 2013; Pollner & Schieberle, 2016).

Simdiye kadar bitkisel yaglarda cesitli ucuculuklara sahip ¢ok sayida ugucu bilesik
tanimlanmustir. N-heterosiklik bilesikler, Oheterosiklik bilesikler, S i¢ceren bilesikler, aldehitler,
alkoller, esterler ve ugucu fenolik bilesikler en yaygin olanlaridir. Bu ugucu siniflar, cogu bitkisel
yagda yaygin olarak yer alsa da, bunlarin dagilimi, her yaga ayr bir duyusal not veren birinden
digerine dnemli 6l¢iide farklilik gosterebilir (Zhang vd., 2016).

2.2. Aroma Aktif Aldehitler

Kisa zincirli aldehitler, zeytinyagi i¢in 6zellikle 6nemlidir. Yesil ve siyah zeytinlerdeki aldehit
icerigi sirastyla %50 ve %75’tir, bunlar arasinda bir dizi C6 ila C12 aldehit 6nemli aroma katki
maddeleri olarak tanimlanmistir, hekzanal ve (E)-2-heksenal en baskindir, yesil ve ¢imenli
notalar1 aydinlatmaktadir (Kesen vd. 2013). Hekzanal, 1024°liik yiiksek bir seyreltme faktoriine
sahip soguk preslenmis kolza yagi i¢in de 6nemlidir (Pollner & Schieberle 2016).

Ikili doymamus aldehitler, diger yandan yesil, yagh kokulu (E, E)-2, 4-pentadien ve tatl1, findik,
odunsu notalara sahip (E, E)-2, 4- heptadienal gibi keten tohumu yagmdaki en giiglii kokulu
bilesiklerdir (Wei vd., 2013) ve (E, Z)- 2,6-dienal olmayan salatalik benzeri kokulu, seyreltme
faktorii 2048 ile soguk preslenmis kolza yagindaki en yogun aroma-aktif bilesiklerdir (Pollner &
Schieberle 2016).

2-metil propanal, 2-metil biitanal, 3-metil biitanal ve 2-henilasetaldehit dahil olmak iizere bazi
dalli zincirli aldehitler, kavrulmus tohumlardan elde edilen kabak ¢ekirdegi yagi (Poehlmann &
Schieberle, 2013), yer fistig1 yag1 (Liu vd., 2011) ve kaplan findik yaginda (Lasekan, 2013), malt
benzeri, ¢ikolata benzeri ve bal benzeri aroma saglayan énemli koku verici maddeler ile yiiksek
oranda iligkilidir.

2.3. Diger Aroma Aktif Bilesikler

Karmasik ucucular arasinda yalnizca temel koku vericiler olarak da bilinen bazilari, genel
koku kalitesini dogrudan etkileyebilirken, digerleri ¢cok az katkida bulunur veya hi¢ katkida
bulunmazlar. Bu nedenle, giiniimiizdeki aragtirmacilar dikkatlerini ugucu maddelerin yaninda bu
tiir onemli koku veren maddelerin veya aroma-aktif bilesiklerin ayrilmasina ve tanimlanmasina
odaklamiglardir (Wei vd., 2013; Gracka vd., 2016; Zhang vd., 2016).

Baslica ugucu smiflarin yani sira, tohum yaglarinda temel koku verici maddeler olarak bazi
diger ucucu aroma bilesikleri de mevcuttur. Ornegin, 2-metil biitanoik asit ve 3-metil biitanoik
asit, soguk preslenmis kolza yaginda yiiksek seyreltme faktorii ile goriiniir, terli ve peynir benzeri
bir koku verir (Pollner & Schieberle, 2016). Lipoksijenaz yolundan tiiretilen 1-pentanol, 1-penten-
3-ol, 3-heksenol ve 1-heksanol gibi C5 ve C6 alkolleri, soguk preslenmis keten tohumu yag1 ve
zeytinyagindaki ana bilesiklerdir (Wei vd., 2013). Gayakol, suda 0.02 ppt’lik son derece diisiik
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bir koku esigine sahip yanik ve dumanli bir kokuya sahiptir ve 1024’liik yiiksek seyreltme faktorii
ile susam yagindaki en 6nemli aroma bilesiklerinden biridir (Shimoda vd., 1996). Ayrica mantar
benzeri kokuya sahip Oct-1-en-3-one, soguk sikim kolza yaginda bulunan en yogun aroma-aktif
bilesiklerden biridir (Pollner & Schieberle, 2016).

3. BITKiSEL YAGLARIN TIBBi KULLANIMI

Tarihsel siirecte insanoglu hastaliklarin tedavisinde bitkilerden faydalanmistir. Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) verilerine gore, basta gelismis iilkeler olmak {izere diinya niifusunun %70-
80’nin hastaliklardan korunma ve tedavide bitkisel ilaclar1 kullandigi bildirilmistir (Zhang &
WHO, 2002; Kaskoniené vd., 2009). Ayrica bir¢ok iilkede ilaglarin belli oranda bitkisel igerik
bulundurmasi kanunlastirilmistir (Farnsworth vd., 1985). Son yillarda geleneksel tip yontemlerine
ilgi artmaktadir. Sentetik ilaglara kiyasla bitkisel bazli ilaglarin yan etkilerinin daha diisiik olmas1
ve ulagilabilirliginin kolay olmasi nedeni ile bitkisel ilaglara ragbet artmaktadir (Goktas & Gidik,
2019). Ayrica arastirmalara gore gliniimiiz modern tip yontemlerinin bazi hastaliklarin tedavisinde
yetersiz kaldig1 soylenmekte ve dolayisiyla bitkisel yaglarin bu hastaliklarin tedavisinde 6énemli
bir rol oynadig1 goriilmiistiir.

Gliniimiizde kardiyovaskiiler hastaliklarin ¢ogu bati iilkelerinde ana 6liim nedeni olarak
bilinmektedir. Koroner kalp hastaligi, plazma lipidleri, lipoproteinler, monositler, trombositler,
endotel ve arter duvarlarinin diiz kaslar arasindaki etkilesimlerin neden oldugu ve koroner
arterlerin daralmasiyla sonuglanan aterosklerozun ilerlemesi ile yakindan baglantilidir (Ghosh
vd., 2011). Bu nedenle, dogal ve bitkisel besinlere dayanan diyet lipidlerinin bilesimine vurgu
yapan diyet modiilasyonu, tromboz ve koroner enfarktiislerin 6nlenmesinde ve arter duvarlarinin
ve damar acgikligi kalitesinin iyilestirilmesi i¢in kalp hastaliklar1 dahil c¢esitli hastaliklarin
tedavisinde terapotik bir segenek olabilir. Beslenme diizeninin ve yasam tarzinin insan sagligi
lizerindeki dnemli rolii siklikla belgelenmistir. Ornegin, artan siipermarket gida tiiketimi ile
birlikte geleneksel gida tiiketiminin azalmasi ile baglantili olarak yash Eskimolara kiyasla geng
Eskimolarin kaninda 1,5 kat daha yiiksek trans yag asidi seviyesi gozlenmistir (Erhan vd., 2012).
Son zamanlarda beslenme uzmanlari, balik yagi ve yosun gibi geleneksel dogal kaynaklarim yani
sira yiiksek yag asidi iceriginden dolayi bitkisel yaglari saglikli bir beslemenin énemli bir parcasi
olarak onermektedirler (Erhan vd., 2008).

Bitkisel yaglarm, kimyasal yapisindaki karbon atomu sayina, karbon zinciri uzunluguna
ve cift bag icerigine bagl olarak, kanser, patojenik, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diger
rahatsizliklarin tedavisinde dnemli rol oynadigi belirtilmistir (Liu, 2004; Hosgiin, 2015). Ayrica
bitkisel yaglarin, kardiyovaskiiler hastaliklarin riskini azaltmak, meme kanseri riskini azaltmak,
daha iyi metabolizma ve sindirim saglamak ve viicuda omega-3 yag asitleri saglamak gibi saglik
acisindan birgok faydasi vardir (Liu, 2004). Clinkii bitkisel yaglar; ancak besin yolu ile alinabilen
temel yag asitlerinden, oleik asit (omega-9), linoleik (omega-6) ve linolenik (omega-3) asitleri
bakimindan olduke¢a zengindirler (Hosgiin, 2015). Bitkisel yaglarda kaliteyi yiikselten linoleik
asit; yagin doygunlugunu disiirlip, kana geg¢mesini ve hazmini kolaylastirirken, hiicre zari
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yapisina gectiginde ise kolesterolii diisiiriir (Kolsarici vd., 1995; Meral, 2019). Bagka bir deyisle,
yagdaki yliksek orandaki linoleik asit (omega-6) ve linolenik asit (omega-3), LDL kolesteroliiniin
saglhiga zararl etkilerine kars1 kalp ve damar sagligint muhafaza ederken, oleik asit (omega-9)
ise, iyi kolesterol olarak bilinen HDL olusumuna katki saglar. Sonu¢ olarak, doymamis yag
asitlerinin, kroner kalp rahatsizliklar1 ve damar sertligi gibi hastaliklarin tedavisinde etkili oldugu
belirtilmistir (Thompson vd., 1996). Bir tiir omega-3 yag asidi olan alfa-linolenik asit, bir anti-
inflamatuar olan soya fasulyesi, kanola ve keten tohumu yaginda bulunur, bu nedenle kronik kalp,
cilt ve sindirim sorunlari olan kisiler i¢in siddetle tavsiye edilmistir (Karaca & Aytag, 2007).

Bitkisel yaglarin i¢erdigi antioksidanlar, kanser ve diger hastaliklara karsi bagisiklik sisteminin
giiclenmesini saglarlar. Ayrica iyi seviyedeki karbonhidrat igeriklerinin yaninda bol miktarda
potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor, kiikiirt, ¢inko ve demir gibi minerallerle beraber A,
B, K ve E vitaminleri bakimindan da olduk¢a zengindirler (Kadiroglu, 2008; Ipek & Arslan,
2012). Bunlarin yaninda bitkisel yaglarda bulunan yiiksek E vitamini (alfa-tokoferol), hafizanin
giiclenmesi, sinir sistemi igleyisinin diizenlenmesi ve bagisiklik sisteminin gelismesinin yaninda
doku ve hiicreleri yenileyici etkisinden dolay1 yaralarin ve hiicre hasarlarinin tedavisinde etkilidir
(ipek & Arslan, 2012). Ornegin aspir, ¢igit (pamuk tohumu), aycicegi, fistik, badem ve bugday
tohumu yag1 gibi baz1 yaglar E vitamini bakimindan zengindirler. E Vitamini bir antioksidandir,
serbest radikalleri kontrol eder, kan pihtilarin1 ve koroner arterlerdeki tikanikliklari onleyerek
kardiyovaskiiler rahatsizliklarin dnlenmesine yardimct olur. Ayrica cilt, gbz, gogis, testis ve
karaciger gibi farkl1 viicut dokularini korurken, kalp hastaliklarini 6nler (Kiralan & Bayrak, 2005;
Yayli, 2013).

Hindistancevizi yagi, kandiday1 azalttigi, bakterilerle savastigi ve virlisler i¢in diismanca
bir ortam yarattig1 bilinen laurik asit (monolaurin) icermektedir (Demirezer vd., 2011). Kotii
bakterileri ve kandiday1 yok ederek bakteri ve bagirsak sagliginin iyilesmesini saglar. Viicudun
yagda ¢ozlinen vitaminleri, kalsiyumu ve magnezyumu emmesine yardimei oldugundan sindirimi
iyilestirerek mide tlserlerini ve iilseratif koliti tedavi etmeye veya Onlemeye yardimci olur
(Karasu Kaya & Onmaz, 2017). Hindistancevizi yag1 ayrica osteoporoz i¢in 6nde gelen dogal bir
tedavi olan serbest radikalle savagsmaya yardimci olan yiiksek diizeyde antioksidanlara sahiptir.
Osteoporoz lizerine yapilan arastirmalar, hindistancevizi yaginin deneklerde yalnizca kemik
hacmini ve yapisini artirmakla kalmayip, aynt zamanda osteoporoz nedeniyle kemik kaybini da
azalttig1 gorilmustir (Giirsoy vd., 2004).

Zeytinyagi, zararli bakterileri engelleyebilen veya oldiirebilen bir¢cok besin igcermektedir.
Arastirmalar sizma zeytinyagmin, l¢li antibiyotige direngli sekiz bakteri tiirline karsi etkili
oldugunu gostermistir (Namuslu vd., 2013). Ayrica zeytinyagi, akut pankreatit (pankreasin
ani iltihab1) gelisimini etkileyen oleik asit ve hidroksitirosol agisindan oldukg¢a zengindir.
Arastirmacilar, sizma zeytinyagi bilesenlerinin akut pankreatitten korudugunu bildirmislerdir
(Solmaz vd., 2021). Diger yandan susam yaginda bulunan tirozin, beyindeki serotonin aktivitesi
ve salinimui ile dogrudan baglantilidir. Bu durum, insant mutlu eden enzimler ve hormonlarla
viicudunu doldurarak ruh halini artirmaya yardimei olur (Oz, 2020).

Yukarida insan sagligina faydalar1 6zetlenen bitkisel yaglar birgok hastalifin tedavisinde
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arastirma konusu olmuslardir. New York Eyalet Universitesi, Buffalo’da yiiriitiilen ve “The Journal
of the American Medical Association” tarafindan Subat 1990°da yayinlanan bir arastirmaya gore,
bitkisel yaglar kalp hastaliklar1 gelistirme riskini azaltabilir. Ayrica, diizenli diyetlerine bitkisel
yaglar1 dahil eden katilimcilarda, artan kan sekeri seviyesi, artan kan basinci ve artan serum
kolesterol seviyesi gibi kardiyovaskiiler hastaliklarin gelisimi ile iligkili faktorlerin normallestigi
gdzlemlenmistir (Matilde, 1990). italya, Universita di Milano’da yiiriitiilen ve “Cancer Causes
and Control” dergisinin Kasim 1995 sayisinda yayinlanan bir arastirmaya gore, zeytinyagi ve
diger bitkisel yaglarin diizenli kullaniminin, kanser gelisimi riskini azaltmada faydali olabilecegini
diisiindiirmektedir. Tereyagi ve margarin tiiketenlerde meme kanseri goriilmemistir (Deniz
Giines & Acar Tek, 2021). Brezilya, Sdo Paulo Eyalet Universitesi’nde yiiriitiilen ve “Nutrition
Journal”in Ekim 2010 sayisinda yayinlanan bir aragtirmaya gore fenolik bilesikler iceren
zeytinyagi kullanimi, obez kisilerde metabolizmay1 artirabilir. Antioksidan, antienflamatuar ve
anti-kan pihtilagma 6zelliklerine sahip olan zeytinyagi, muhtemelen viicudun metabolik hizini
artirabilmektedir (Tekin, 1998).

Diger yandan insan giicii ile desteklendiginde olumlu sonuglar veren bitkisel yaglar, masaj vb
rahatlatma yontemleri sayesinde iyilesme siirecinin hizlanmasini saglamaktadirlar. Lavanta yagi,
tatl badem yagi, cay agaci yagi, kantaron yagi, papatya yagi, karanfil yagi, tar¢in yagi, aloe vera
yag1, zeytinyagi, paguli yagi, argan yagi, hindistancevizi yagi, nargicegi yagi, portakal yagi, limon
yagi, defne yapragi yagi, biberiye yagi, sedir yagi, ardi¢ yagi, kekik yagi, adagay1 yagi, nane yagi
gibi birgok bitkisel temele sahip yag ile masaj uygulamasi yapilabilmektedir. Ozellikle viicudu
dinginlestiren ve sakinlestiren bu yaglar sayesinde bircok hastaligin tedavisi ilagsiz bir sekilde
saglanabilmektedir.

4. BITKIiSEL YAGLARIN KOZMETIK VE PARFUMERIDE KULLANIMI

Zengin antioksidan muhteviyatt ve ¢oklu doymamis yag asiti ozelliklerinden dolay1 iyi
dermatolojik etkilere sahip olan bitkisel yaglar kozmetik sektorii i¢in elverigli bir hammaddedir
(Korsrud vd., 1978). Cilt bakim1 iiriinleri basta olmak {izere kozmetik iirtinlerde 400 civarinda
farkli bitki kullanildigr belirtilmigtir. Yiiksek antioksidan ozellikleri ve fenolik bilesik
iceriklerinden dolay1, yaslanmay1 6nleyen krem vb iirtinlerde antioksidan, E vitamini ve retinol,
saglayici olarak kullanilirlar. E vitamini, doku ve hiicrelerin yenilenmesinde, cildin daha geng
gdriiniime sahip olmasinda ve hiicre islevlerinin diizenlenmesinde etkilidir. Ornegin zeytinyagi,
kantaron yag1 ve findik yagindan elde edilebilen astrenjen, 6zellikle cilt tizerindeki nemlendirici
ve canlandirici etkisiyle daha ¢ok yiiz temizleme {iriinlerinde kullanilmaktadir. Bu yiizden cildin
plriizsiizlestirilmesi ve yumusatilmasi i¢in gerekli emoliyan yag ve kremler ile cilt temizligi,
nemlendirici ve canlandiric1 antibakteriyel ve astrenjen irlinlerde zeytinyagi, findik yagi ve
kantaron yagi1 kullanilir (Yurtvermez & Gidik, 2021). Ayrica cilt bakiminda kullanilan krem ve
merhem gibi iirtinlerde yiiksek E vitamini igerigine sahip ¢igit yagi ve hashas yagida kullanilir
(Sarag, 2011; Ipek & Arslan, 2012).

Diger yandan cilt bakimi, makyaj ve parfim kozmetigi formiilleri genellikle kompleks
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karisimlardir ve bilesenlerinin tamami etki olusturmakta dogrudan belirleyicidir. Kozmetikte
kullanilan bitkisel yaglarin esanslariin dogalligi, etkinligi ve formiilleri liretilen iiriinlerin niteligini
dogrudan etkiler. Ornegin; saf halindeyken kokusuz olan hindistancevizi yag: radyasyona kars1
koruyucu etkisi nedeniyle 6zellikle giines kremi ve losyonlarinda tercih edilir. Avokado yag;
icerigi degismekle birlikte genel olarak avokado yagina stabilitesini saglayan E vitamini igeren
bilesenlerden olusur. E vitamini iceriginin yliksek olmasi cildin geng¢ goriinmesine katki saglar.
Hiicre yenileyici 6zelligi ile anti-aging etkisi yaratir. Birgok biyolojik 6zellikleri olmakla birlikte
antiviral, antioksidan, antimikrobiyal ve antienflamatuar etkilere sahiptir. Soya yagi; genel olarak
sterollerden olusur. On plana ¢ikan en 6nemli etkisi antioksidan olmasidir. igeriginde bol miktarda
A ve E vitamini bulunur. Hintyag1 sa¢ dokiilmesine karsi yaygin kullanimi olan bir bitkisel yag
tirtidiir. Susam tohumlarindan elde edilen susam yaginin igerigi steroller, sesamin ve sesamolin
ile derideki antioksidan etkisiyle 6n plana ¢ikar (Bonté, J. C. A.,2021).

SONUC

Tibbi aromatik bitkiler ve bitkisel yaglar bircok hastaligin tedavisi ve bagisiklik sisteminin
giiclendirilmesi i¢in gerek direkt dahili veya harici olarak viicuda alinarak gerekse ilag yapiminda
hammadde olarak kullanilmaktadir. Bunun yaninda aromaterapide kullanilan ilaglarin ve
kozmetik iiriinlerin yapiminda da kullanilirlar. Diger yandan ilag endistrisinde dominant olan
sentetik ve kimyasal ilaglarin her giin yeni bir yan etkisi giindeme gelmektedir. Insan viicudundaki
mikroorganizmalar zamanla sentetik ilaglara bagisiklik ve direng kazanirken, organizmalarin
yapitaslarinda bulunan bitkilerden elde edilen bitkisel yaglara kars1 bagisiklik ve direng s6z konusu
degildir. Bu yiizden son yillarda 6zellikle ilag endiistrisinde tibb1 aromatik bitkilere ve bitkilerden
elde edilen yaglara ilgi giderek artmaktadir. Ekonomik degeri yiiksek tibbi ve aromatik bitkilerin
ozellikle ucucu yag1 giin gectikge daha fazla 6nem kazanmaktadir. Hos kokusu ve farkli igerikleri

ile 6zellikle parfiimeri ve kozmetik sanayin de sik¢a kullanilmaktadir.

Sonu¢ olarak insanlarmn sentetik ve kimyasal {riinlerden uzaklagip dogal iiriinlere ilgi
gostermesi ile tibbi aromatik bitkilerin kullaniminda artis goriilmektedir. Bu bitkilerin eski
caglardan giinlimiize kadar hayatin her alaninda kullanildigi yapilan arastirmalarda belirtilmistir.
Tip alaninda kullanimlarinin yam sira eczacilikta, gida endiistrisinde ve parfiimeri ile kozmetik
endiistrisinde de kullanilan tibb1 aromatik bitkilerin 6nemi yapilan arastirmalarda vurgulamaktadir.
Bu caligmanin gerek tibbi ve aromatik bitkiler gerekse bitkisel yaglarin tibb1 aromatik kullanimi
konusunda yapilacak ¢alismalara gelecekte kaynak olusturabilecegi ve bu alanda yeni diisiincelerin
ctkmasina katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.
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