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GIRIS

Akdeniz Bolgesi'nin bazi bolgelerine 6zgl olan siyah kimyon ya da siyah karaman kimyonu olarak adlandirilan ¢cérekotu yillik, baharat olarak da kullanilan bir bitkidir. Botanik adi Nigella
sativa L. olan tohumlar, Ranonculaceae ailesinin bir Gyesidir. Corekotu tohumlari Hindistan, Misir ve Suriye dahil olmak Gzere bircok tlkede yenilebilir ve tibbi amaclh kullaniimaktadir. Son
villarda Nigella sativa L. tohum yagina olan ilgi artis gostermis ve Orta Dogu ulkelerinde tuketim orani artmistir [1].

Corekotu tohumlari agirhkca %34.4-38.7 oranlarinda ham yag icermektedir. Bu yagin yaklasik %98.2-99.9’unu sabit yag ve %0.1-1.8’ini de ucucu yaglar olusturmaktadir. Sabit yag,
linoleik ve oleik asit bakimindan oldukca zengindir. Yapisinda bulunan poli- ve monodoymamis yag asitleri de ¢corekotu yaginin besinsel degerini aciklamaktadir. Bunlara ek olarak yagin
vapisinda dogal antioksidan olarak gorev yapan bazi fenolik bilesikler, tokoferoller ve pigmentler bulunmaktadir. Coérekotu yaginin potansiyel farmasotik ve terapotik yapisinda bulunan
ucucu yaglardan kaynaklanabilecegi belirtilmistir. Antioksidan, antienflamatuar, antikanser ve antibakteriyel 6zelliklere sahip oldugu da yapilan calismalarla belirlenmistir [2].

Bu calismada, 20:80, 30:70, 40:60 (w/w) oranlarinda ¢orekotu yagi:su i¢eren emiilsiyonlar, % 0.5 ve 1 (w/w) oranlarinda tween 20 ve tween 40
kullanilarak hazirlanmistir. Bu ¢orekotu yagi emulsiyonlarinin emtulsiyon kapasitesi, emiilsiyon stabilites1 (80°C’de), viskozitesi (25°C), rengt ve 151k
mikroskobunda damlacik boyutlar1 incelenmistir.
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kullanilarak hazirlanmuistir.
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Tesekkiir: Bolu Abant lizzet Baysal Universitesi Bilimsel Endistriyel Uygulama ve
Arastirma Merkezi’'ne (BETUM) Olympus BX53 Floresan Mikroskobunun kullanimindaki
yardimlarindan dolayi tesekkir ederiz.

Tween 20 Emiilsiyon Tween 20 Emdalsiyon
Su/Yag Orani (%)  Kapasitesi (%) Su/Yag  orani (%)  Stabilitesi (%)
60:40 0.5 42.6+7.7 60:40 0.5 47.6 1.6
60:40 1.0 471+1.2 60:40 1.0 455 + 1.2 Corekotu yagi emulsiyonlarinin emulsiyon kapasitesi
20-30 05 3)64+34 7030 05 2184 + 52 emulsiyondaki yag miktari arttikca artis gdéstermistir. Tween 20
20:30 10 30.8 + 2.1 70:30 10 326+2.2 ve tv.vee.n 40 ile hazirlanan emilsiyonlarda emiulsiyon
80:20 05 133455 30:20 0.5 20.6 + 6.2 kapaS|teS|U%?O.Oi2.2- 4?.1.4_-1.2 ve % 22.4iz.u9- 46.31+2.8
20:20 10 500422 30:20 1.0 215+ 2.6 arasinda degisim gostermistir. 40:60 (w/w) yag:su ve tween
' ' T 20/tween 40 iceren emilsiyonlarda emiulgator miktari
Tween 40 Emiilsiyon Tween 40 orani Emulsiyon %0.5’den 1.0a ¢ikarildiginda emlsiyon kapasitesi artmistir.
Su/Yag  Orani (%) Kapasitesi (%) Su/Yag (%) Stabilitesi (%) Ancak 20:80 veya 30:70 (w/w) emiilsiyonlarinda emiilgator
60:40 05 456 + 0.5 60:40 0.5 44.5 + 1.9 artisi emulsiyon kapasitesinin dismesine neden olmustur.
60-40 10 463 + 2.8 60:40 1.0 452 + 4.2 80°C’deki inkiibasyon sonrasi saptanan emuilsiyon stabiliteleri
70:30 0.5 36.0 + 3.1 70:30 0.5 348+ 0.2 genellikle emilsiyon kapasitesinden dustk olmustur.
70:30 1.0 34.3+2.0 70:30 1.0 33.2+0.3
80:20 0.5 24.2+2.3 30:20 0.5 23.611.5
80:20 1.0 224 +29 80:20 1.0 21.0+£0.9 Viskozite Viskozite
Tween 20 (mPa.s) Tween 40 (mPa.s)
Emiulsiyonlarin yag icerigi arttikca viskozitelerinde artis gbézlenmistir. Tween 20 Su/Yag Orani (%) Su/Yag Orani (%)
icerikli emiilsiyonlarda 1.86+0.08 ile 4.52+1.00 ve Tween 40 icerikli 60:40 0.5 4121 0.5 60:40 0.5 4.65 £ 0.97
emilsiyonlarda ise 2.09+0.08 ile 5.05+1.27 mPa.s degerleri arasinda 60:40 1.0 4.52+1.14 60:40 1.0 5.04 £1.18
degismistir. 70:30 0.5 3.38 £ 0.06 70:30 0.5 2.89+0.77
70:30 1.0 2.96 £ 0.08 70:30 1.0 2.95 + (.37
orani (%) 80:20 1.0 80:20 1.0 2.33 £ 0.03
80:20 0.5 77.78 -4.28  25.56 20:20T20%0,5 R s
80:20 1.0 79.09 -486  25.57 L* a* ve b* renk YOXBL (O, A
MU, L VSHlS | ety degerleri ise siraslyla Istk mikroskopunda yapilan
70:30 1.0 80.08  -4.72  26.72 tween 20 icerenlerde incelemede su fazi igine
60:40 0.5 79.45 -4.46 28.00 77.78-80.69, dagilmis olan heterojen
60:40 1.0 80.69 -4.75 26.54 (-4.28)-(-4.75) ve bovutlarqa yag qamlaCIklarl
25.56-27.99; tween 40 gozlenmistir
Tween icerenlerde ise
Su/Yag 40(%) L a* b* 78.32-80.17, \9
80:20 0.5 78.32 -431 23.84 (-4.31)- (-5.01) ve s i
80:20 1.0 79.31 -5.01 25.92 23.84- 27.51 seklinde
70:30 0.5 7955 -454 26.79 bulunmustur. 'll] Ramadan, M.F, Morsel, JT, (2002),
Characterization of phospholipid composition
70:30 1.0 79.98 -4.97 27.17 of black cumin (Nigella sativa L.) seed oil,
60:40 0.5 79 75 _4.54 27 51 Nahrung/Food, 46, No. 4, pp. 240-244.
60-40 1.0 30.17 _1.78 27 50 [2]Edris, A.E., (2011), The Chemical
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