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Bölüm 7
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1.GİRİŞ

Thymus vulgaris L., yaygın olarak kekik olarak bilinen, Güney Avrupa’ya özgü 
ve dünya çapında bir dağılıma sahip olan Lamiaceae familyasının çiçekli bir 
bitkisidir. Anavatanı Akdeniz’dir. Akdeniz diyeti, besin içeriği, tat ve lezzet 
bakımından dünyadaki en zengin diyetlerden biridir. Baharat olarak kullanılan 
bitkilerin dünya tarihi üzerinde büyük etkisi vardır. Yüzyıllar boyunca kralların 
ve soyluların yemeklerini tatlandırmak ve çeşitli insan hastalıklarını tedavi etmek 
için ilaç olarak kullanılmışlardır. Ayrıca, geçmişte değerli mübadele ürünü ve 
para kaynağı olarak kullanılmış olup günümüzde ticaret kalemi olarak ithalat ve 
ihracatları yapılmaktadır. Farklı uygulama alanları olup başlıca kozmetik, tütsü 
ve mumya koruyucuların bileşeni olarak Çin’den Antik Roma’ya kadar dünyanın 
farklı bölgelerinde rapor edilmiştir (1-4). Hoş bir koku ve tada sahip olan bu 
bitkilerin tohumları, sakızları, yaprakları ve kökleri eski uygarlıklar tarafından 
baharat olarak kullanılmıştır (5). Kekik bitkisinin tamamı, çiçekleri, yaprakları 
ve yağı ilaç yapımında kullanılır. Kekik, bronşit ve buna bağlı boğaz ağrısı, ateş 
ve öksürük gibi semptomların tedavisinde kullanılır. Kekik, üst solunum yolu 
enfeksiyonları, mide ağrıları, ishal ve bağırsak gazı ile ilgili bağırsak sorunlarının 
tedavisinde de yaygın olarak kullanılmaktadır. Cilde uygulanabilen kekik uçucu 
yağı, birçok cilt rahatsızlığının tedavisi için kullanılmaktadır. Bunlara ek olarak 
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5. SONUÇ

Tıbbi bitkilerden elde edilen uçucu yağlar, antioksidan etkileri nedeniyle 
eski çağlardan beri gıdalarda, kozmetik endüstrisinde ve birçok hastalıkların 
tedavisinde kullanılmıştır. Bu sebeple, uçucu yağlar üzerinde birçok çalışmalar 
gerçekleştirilmektedir. Bu kapsamda bileşenlerin tanımlanması ve biyoaktif 
özellikleri araştırılmaktadır. Bu çalışmada, DPPH yöntemi kullanılarak metanol 
ekstresi hazırlanan T. vulgaris L. uçucu yağının ve askorbik asidin antioksidan 
kapasiteleri karşılaştırılmıştır. Elde edilen verilere göre T. vulgaris uçucu yağının 
radikal yakalama etkisinin askorbik aside göre düşük olduğu görülmüştür. Bu 
durumun askorbik asit ve T. vulgaris uçucu yağı içeriğindeki antioksidan özellikleri 
sağlayan fenolik bileşen miktarındaki farklılıklar nedeniyle kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Çalışmamızdan elde edilen sonuçlara göre T. vulgaris 
uçucu yağının antioksidan özelliği nedeniyle farklı alanlarda kullanılabileceği 
düşünülmektedir. Fenolik içerikteki farklılıklar muhtemelen yetiştirilen konum, 
yağış miktarı, sıcaklık, nem, toprağın mineral içeriği, hasat zamanı, uçucu yağın 
elde ediliş yöntemi ve bitkinin hangi kısmından elde edildiğine göre değişim 
göstermektedir. Bu durum antioksidan aktivitenin sonuçlarında farklılıklara 
neden olacaktır. Uçucu yağlar ile ilgili yeni çalışmalarda fenolik içerik analizleri 
yapılarak antioksidan kapasiteyi etkileyen bileşikler saptanabilir.

Bu çalışmada T. vulgaris L. uçucu yağının farklı polaritelere sahip çözücülerde 
(etil asetat, etanol) çözülerek değerlendirilmesi, farklı yöntemler kullanılarak 
antioksidan kapasitesinin incelenmesi, farklı olgunlukta, iklim şartlarında ve 
toprak veriminde yetişmiş meyveler ve yapraklardan elde edilen uçucu yağ 
ve ekstreler üzerinde çalışılması, bunların flavonoid içeriklerinin belirlenip 
antioksidan aktiviteye sağladığı değişimlere bakılması literatüre ayrıca katkı 
sağlayacaktır.

Not: Bu çalışma, Israa Yousif ’in danışmanı Dr. Öğr. Üyesi Merve Nenni 
rehberliğinde 2023 yılında hazırladığı mezuniyet projesi dersi raporunun bir 
bölümü olarak hazırlanmıştır.
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