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1. Giriş 

Kekik, Lamiaceae (Ballıbabagiller) familyasına mensup hem ülkemizde 

hem de dünya genelinde birçok farklı cins ve türü bulunan önemli bir aromatik 

bitkidir. Lamiaceae, bünyesinde birçok tıbbi ve aromatik bitkiyi barındıran önemli 

bir familyadır. Yaklaşık 236 cins ve 6000 türü barındıran Ballıbabagiller 

familyası, dünya genelinde geniş bir yayılım göstermektedir (Abdelshafeek ve 

ark., 2023). 

Kekik, değişik formlarda tüketilebilen bir bitki olup taze şekilde alındığı 

veya toplandığı gibi tüketilebilmesinin (örneğin, salatalarda) yanı sıra aromatik 

özellikleri sayesinde bitkinin kurutularak baharat şeklinde tüketimi (et ve tavuk 

yemekleri, soslar vb.) de oldukça yaygındır. Bitki, ayrıca kekik suyu ve çay 

şeklinde hazırlanarak kullanılabilmektedir (Akgül, 1993; Baytop, 1999b). Uçucu 

yağındaki biyoaktif bileşikler (özellikle timol ve karvakrol) sayesinde birçok 

önemli biyoaktif özellik gösteren kekik, geleneksel halk tıbbında farklı amaçlarla 

(karminatif, sedatif, derideki rahatsızlıklar, boğaz ağrısı, gargara vb.) kullanım 

alanı bulmaktadır (Tepe ve ark., 2005; Büyükgebiz, 2006; Fachini-Queiroz ve 

ark., 2012; Güler ve ark., 2015; Hajibonabi ve ark., 2023). 

2. Kekiğin Uçucu Yağı 

Kekiğin hoş ve aromatik kokusu, bünyesindeki uçucu yağlardan ileri 

gelmektedir. Uçucu yağlar (essential oils), diğer isimleriyle esans ve eterik yağlar, 

sofralık yağlardan farklı yapıda olan (trigliserit yapısında olmayan), sudan daha 

düşük özkütleli (yoğunluklu) olan ve su ile karışmayan, renksiz veya renkli (hafif 

sarımsı-açık sarı, farklı olarak papatya bitkisinin uçucu yağının rengi mavidir), 

bitkinin karakteristik kokusunu veren, kuvvetli kokuya sahip olan yakıcı lezzette 

doğal sekonder metabolitlerdir (Orav ve ark., 2010; Sanchez ve ark., 2010; Evren 

ve Tekgüler, 2011; Satyal ve ark., 2015; Canbey, 2025a). Uçucu yağlarla ilgili 

olarak; hoş kokulu, uçucu, eterik ve aromatik yağlar tanımı da kullanılmaktadır 

(Baser ve Demirci, 2007). Uçucu yağlar, temel olarak monoterpenler ve 

seskiterpenler gibi izoprenoitlerden oluşurlar ve aromatik bitkilerin (baharatlar 

gibi) sahip olduğu ve taşıdığı kokuda bulunurlar (Cheng ve ark., 2003; 
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Narayanankutty ve ark., 2021). Uçucu yağlar, ayrıca bitkilerin kendilerini 

korumasında da etkilidirler (Bakkali ve ark., 2008).  

Kekik de bir uçucu yağ bitkisi olup uçucu yağının ana bileşikleri, 

karvakrol ve timoldür (Şekil 1) (Akgül, 1993; Baytop, 1999b; Shiyab ve ark., 

2012; Kowalczyk ve ark., 2020; Hajibonabi ve ark., 2023). Karvakrol ve timolün 

kekiğin uçucu yağında %78 ila %82 arasında bulunduğu ifade edilmiştir (Deveci 

ve ark., 2016; Nieto, 2020). Başka bir kaynakta bitkinin (Thymus cinsi) uçucu 

yağının monoterpenlerin karışımı olduğu ve genel olarak %10 karvakrol ve %50 

timol bileşiklerinden oluştuğu bildirilmiştir (Fachini-Queiroz ve ark., 2012). 

Kekik yağında bulunan bu iki bileşenin antioksidan ve antiseptik olduğu 

bildirilmektedir (Güler ve ark., 2015; Evren ve Tekgüler, 2011; Deveci ve ark., 

2016).  

 

Şekil 1. Timol (A) ve Karvakrolün (B) Kimyasal Yapıları  
(Shiyab ve ark., 2012; Kowalczyk ve ark., 2020 ve Hajibonabi ve ark., 2023 kaynaklarından 

esinlenerek oluşturulmuştur) 

Bir siklik monoterpen olan karvakrolün, tat ve lezzet katıcı özelliğinin 

yanı sıra antibakteriyal ve antifungal özelliklerinin olması, bu bileşenin özellikle 

gıda muhafazasında kullanılabilmesinde dikkatleri üzerine çekmesini sağlamıştır 

(Burt, 2004; Canbey ve ark., 2025b). Bununla birlikte kimyasal yapıları, özellikle 

antibakteriyel potansiyellerini artıran hidroksil grubunun varlığı ve etki 

mekanizmaları sayesinde timol ve karvaktol, güçlü biyoaktif bileşikler olarak 

kabul edilmektedirler (Farhadi ve ark., 2024).  

Yapılan bir bilimsel çalışmada elde edilen bulgular; karvakrolün ve timolün 

özellikle dirençli bakteriler, Candida türleri ve biyofilm oluşturan mikroorganizmalara 
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bağlı enfeksiyonların kontrolünde potansiyel terapötik ajanlar olduğunu ortaya 

koymuştur. Ayrıca, bu bileşiklerin biyofilm oluşumunu inhibe edebilmesinin, tek 

başına veya mevcut antibiyotik/antimikotiklerle kombinasyon halinde kullanım 

potansiyeline işaret ettiği bildirilmiştir (Radocchia ve ark., 2025).  

Başka bir çalışmada ise, karvakrol ve timolün (1000 mg/L), tek başına 

veya çeşitli organik asitlerle (%0,1, w/v) kombinasyon halinde şarap bazlı 

marinatlarda kullanımının, tavuk ve dana filetolarında soğuk depolama süresince 

özellikle Enterobacteriaceae olmak üzere mikrobiyal gelişimi baskıladığı ve raf 

ömrünü uzattığı bildirilmiştir. Bulgular neticesinde araştırmacılar, bu marinatların 

düşük konsantrasyonlarda dahi et ürünlerinde doğal koruyucu olarak 

kullanılabileceğini belirtmişlerdir (Mantzourani ve ark., 2025). 

Bunlara ilaveten, bir diğer araştırmada; karvakrolün ve timolün 

kloramfenikol, gentamisin ve streptomisin ile oluşturduğu sinerjik kombinasyonların, 

Staphylococcus aureus ve Acinetobacter baumannii’de antibiyotik doz gereksinimini 

önemli ölçüde azaltığı, planktonik ve biyofilm formlarını etkili biçimde baskıladığı ve 

direnç gelişimini sınırladığı tespit edilmiştir. Elde edilen bulgular neticesinde 

araştırmacılar; bu bileşiklerin çoklu etki mekanizmalarıyla antibiyotik etkinliğini 

artırarak çok ilaca dirençli patojenlere karşı umut verici adjuvanlar olduklarını 

belirtmişlerdir (Gan ve ark., 2025). 

3. Ülkemizde Yetişen Önemli Kekik Türleri 

Kekik, ülkemizde yaygın halde bulunan ve ekonomik değere sahip olan bir 

bitkidir. Ülkemizde yaygın olan cinsler; Origanum, Thymus, Satureja, Tymbra ve 

Coridothymus olup (Bozdemir, 2019) bazı önemli kekik türleri arasında Alanya kekiği 

(beyaz kekik), dağ kekiği, İstanbul kekiği, İzmir kekiği, toka kekiği (sadece Isparta-

Sütçüler bölgesinde yetişmekte) vb. bulunmaktadır (Avcı ve Bayram, 2013). 

Ülkemizde en fazla ihraç edilen ve içerdiği yüksek orandaki uçucu yağ 

miktarı ve uçucu yağındaki major bileşenlerin karvakrol ve timol olması 

sayesinde, uçucu yağ üretiminde kullanılan türler (Başer, 2001) Şekil 2’de 

gösterilmiştir (Avcı ve Bayram, 2013). Origanum cinsine giren türler haricinde, 

ülkemizde ticareti yapılan kekik türleri ise, Şekil 3’te sınıflandırılmıştır (Başer, 

2001; Avcı ve Bayram, 2013). 
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Şekil 2. Uçucu Yağ Üretiminde Kullanılan Origanum Türleri 
(Avcı ve Bayram, 2013) 

 

Şekil 3. Türkiye’de Ticareti Yapılan Diğer Kekik Türleri 
(Başer, 2001; Avcı ve Bayram, 2013) 

Uçucu yağ 
eldesinde Origanum türleri

Origanum majorana 

Origanum minutiflorum 

Origanum onites 

Origanum syriacum var. bevanii

Origanum vulgare subsp. hirtum

Ticareti yapılan diğer çeşitler

Thymus eigii

Thymus vulgaris

Thymus serpyllum

Satujera hortensis 

Satujera montana 

Satujera spicigera 

Satujera cuneifolia 

Thymbra sintenisii 

Thymbra spicata
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3.1. Origanum 

Origanum, doğal ortamdan toplanıp kekik olarak tüketilen bir bitkidir. 

Dünya genelinde, aşçılık ve yemek alanında çeşni ve lezzet verici olarak önem arz 

etmekte olan bitki (Baser, 2002); esasen Fransa, İspanya, Türkiye ve Yunanistan; 

Amerika’da Şili, Meksika ve Peru’da yetiştirilmektedir (Barreyro ve ark., 2005). 

Origanum türlerinin ayrıca kurutulmuş formunun, uçucu yağ ve aromatik su 

üretiminde kullanıldığı bildirilmiştir (Baser, 2002). 

Uçucu yağ bakımından da zengin olan Origanum’un ticari olarak önemli 

türleri olan Origanum onites L. (İzmir Kekiği veya bilyeli kekik) ve Origanum 

vulgare subsp. hirtum (İstanbul Kekiği) bulunmaktadır (Kaçar ve ark., 2006; 

Bahtiyarca Bağdat, 2011). Origanum onites L., ülkemizden ihraç edilen önemli 

bir kekik türüdür (Zeytinoğlu ve ark., 1998; Baytop, 1999b; Başer, 2001; Yaldiz 

ve ark., 2005; Bozdemir, 2019).  

Orinagum onites’in uçucu yağında önemli düzeyde karvakrol ve timol 

bileşenleri bulunduğu ifade edilmekle birlikte (Mastelic ve ark., 2000; Özcan ve 

ark., 2001); temel bileşiklerin karvakrol, timol, p-simen, gamma-terpinen, 

borneol, linalool ve alfa-terpinen olduğu bildirilmiştir (Baydar ve ark., 2004; 

Demirci ve ark., 2004; Yaldiz ve ark., 2005; Kaçar ve ark., 2006). Bitkinin 

biyolojik olarak etki göstermesinde ise, bu bileşiklerden karvakrolün ve timolün 

esas olarak rol oynadığı ifade edilmiştir (Baser, 2008; Toncer ve ark., 2009). 

Yapılan bir çalışmada, bitkinin uçucu yağında bulunan dört ana bileşenin 

miktarlarının aşağıdaki şekilde olduğu bildirilmiştir (Toncer ve ark., 2009): 

• %24,66-%52,58 oranlarında karvakrol  

• %2,80-%23,77 oranlarında timol 

• %4,44-%7,97 oranlarında p-simen  

• %7,02-%11,16 oranlarında γ-terpinen 

Toncer ve ark.larının (2009) yapmış olduğu çalışmada, yararlanmış 

oldukları bilimsel kaynaklar neticesinde (Dundar ve ark., 2008), Origanum’un 

Türk halk (geleneksel) tıbbında bazı önemli etkilerinden faydalanıldığı ifade 

edilmiştir (Şekil 4). Ayrıca, bitkiden elde edilen uçucu yağın, eczacılık ve 

parfümeri endüstrisinde de kullanıldığı belirtilmiştir (Akgül, 1993). Bunlara 
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ilaveten, çeşitli bilimsel kaynaklara göre, bitkinin tıbbi özelliklerinin olduğu 

bildirilmiştir (Şekil 5) (Kaçar ve ark., 2006). 

 

 

Şekil 4 Origanum’un Tıbbi Etkileri 
(Toncer ve ark., 2009) 

 
Şekil 5. Origanum onites’in Tıbbi Özellikleri 

(Kaçar ve ark., 2006) 

Origanum'un 
etkileri 

(Dundar ve 
ark., 2008)

Ağrı kesici 

Balgam 
söktürücü 

Öksürük kesici 

Parazit önleyici 
Sindirim sistemi 
(gastrointestinal) 

şikayetlerinde

Uyarıcı 

Yatıştırıcı 

Origanum 
onites

Antibakteriyel 
(Dorman ve 

Deans, 2000) Antifungal 
(Lagouri ve ark., 

1993; 
Sivropoulou ve 

ark., 1996; 
Adam ve ark., 

1998)

Antimikrobiyal 
(Lagouri ve ark., 

1993; 
Sivropoulou ve 

ark., 1996; Adam 
ve ark., 1998)

Antioksidan 
(Lagouri ve ark., 

1993; 
Sivropoulou ve 

ark., 1996; 
Adam ve ark., 

1998)

Antispazmatik 
(Souleles, 1991; 
Ceylan, 1997; 

Baytop, 1999a) 

Antiseptik 
(Souleles, 1991; 
Ceylan, 1997; 

Baytop, 1999a) 

Sitotoksik 
(Lagouri ve ark., 

1993; 
Sivropoulou ve 

ark., 1996; 
Adam ve ark., 

1998)
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3.2.  Thymus 
Thymus, doğada yetişen ve ayrıca dünya genelinde kültürü yapılan bir 

diğer önemli kekik cinsidir (Hajimehdipoor ve ark., 2009). Thymus spp., 

etnofarmakolojik önemi ve yüksek biyoaktif bileşik içeriği sayesinde en önemli 

tıbbi bitkilerden biri olarak kabul edilmektedir (Nieto, 2020). Thymus cinsi, başta 

uçucu yağlar olmak üzere sahip olduğu kimyasal bileşenlere atfedilen değerli 

sağlık özellikleri sayesinde antik dönemlerden bu yana kullanılmaktadır. Bu türler 

arasında Thymus vulgaris, farklı gıda ve tıbbi amaçlarla kullanımına ilişkin uzun 

bir geçmişe sahip olan en önemli türlerden biridir (Salehi ve ark., 2019). 

Yapılan bir çalışmada; Brezilya’dan (Rio de Janeiro) elde edilen Thymus 

vulgaris’in uçucu yağında, birçok bileşik tespit edilmekle birlikte; major olanlar, 

Şekil 6’da gösterilmiştir (Porte ve Godoy, 2008). 

 

 

Şekil 6. Thymus vulgaris’in Uçucu Yağında Tespit Edilen Bileşikler 
(Porte ve Godoy, 2008) 

Çeşitli çalışmalar, kekiğin et ve et ürünleri, süt, balık ve balık ürünleri 

gibi gıdalarda raf ömrü boyunca oksidatif stabiliteyi artırdığını ve lipit 

oksidasyonunu azalttığını göstermektedir. Bu özellikleriyle kekik, doğal gıda 

katkı maddeleri açısından umut verici bir kaynak olarak değerlendirilmektedir. 

Bununla birlikte, Thymus ekstraktları ve uçucu yağlarının gıdalarda doğal 

timol 
(%44,7)

p-simen 
(%18,6)

ɣ-terpinen 
(%16,5)

karvakrol 
(%2,4)

mirisen 
(%2,4)

α-terpinen
(%1,8)

para-menten-1 
(%1,8)

2,4-dimetil-2,4-
heptadien 

(%1,5)
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koruyucu olarak kullanımı, diğer doğal koruyucu ekstraktlara kıyasla sınırlı 

düzeydedir (Nieto, 2020). 

Thymus’un antiseptik, balgam söktürücü, öksürük kesici (antitusif), 

spazm önleyici etkilerinin olduğu kabul edilmekte olup bitkinin uçucu yağında 

bulunan timolün antiseptik özelliğinin, fenollerden 20 kat (Grassmann ve Elstner, 

2003) - 25 kat (Rahimifard ve ark., 2008) daha fazla olduğu bildirilmekte ve 

tahmin edilmektedir (Hajimehdipoor ve ark., 2009).  

Bununla birlikte yapılan bir bilimsel çalışmada; ülkemizde yaygın olarak 

şifalı bitki olarak kullanılan Thymus vulgaris bitkisinin antimikrobiyal potansiyeli, 

sekiz farklı çözücü ile elde edilen ekstraktlar kullanılarak araştırılmıştır. 

Hazırlanan ekstraktlar, on dört farklı mikroorganizma üzerinde iki ayrı yöntemle 

test edilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre incelenen ekstraktların, yalnızca 

Bacillus subtilis suşuna karşı antimikrobiyal aktivite gösterdiği tespit edilmiştir 

(Benli ve Yiğit, 2005).  

3.3.  Satureja 

Ülkemizde bulunan önemli kekik türlerinden bir diğeri, Satureja’dır. 

Beyaz ve eflatun renklere sahip olan Satureja hortensis L.’nin %0,3-%2,6 

oranlarında bulunan uçucu yağında, baskın halde (%20-%65) bulunan karvakrole 

ilaveten; p-simen, α-terpinen, mirisen ve α-fellandren bileşikleri bulunmaktadır 

(Bozdemir, 2019). Buna ilaveten yapılan bir çalışmada; S. calamintha’nın uçucu 

yağında temel bileşenler olarak sırasıyla; pulegon, menton ve mentol tespit 

edilmiştir (Abbad ve ark., 2023). Bundan başka, Satureja montana L.’nin uçucu 

yağında majör bileşen olan karvakrolü γ-terpinen, p-simen, and β-karyofillen 

bileşikleri takip etmektedir (Kulić ve ark., 2023). Bitkinin uçucu yağı; genel olarak 

monoterpenler, diterpenler, seskiterpenler ve fenolikler (flavonoitler vb.) gibi 

bileşiklerce zengindir (Hudz ve ark., 2020).  

Uçucu yağın kompozisyonundaki değişimler; coğrafik şartlara, 

yetiştirme yöntemlerine, hasat zamanına ve ekstraksiyon metotlarına göre değişim 

göstermektedir (Kulić ve ark., 2023). Yapılan bir çalışmada; S. calamintha’nın 

(veya Satureja nepeta L.) kültüre alınması, uçucu yağındaki mentolün birikimini 

sağlamaktayken, pulegon içeriğinin azalmasına neden olmuştur (Abbad ve ark., 
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2023). Katar ve ark.larının (2011) yaptığı bir araştırmada, bitkideki uçucu yağ 

miktarının %0,3-%2 oranlarında olduğu ve uçucu yağda baskın halde bulunan 

karvakrol miktarının da %20-%30 arasında değişim gösterdiği bildirilmiştir (Katar 

ve ark., 2011). Ayrıca bitkideki uçucu yağın, bileşiminden dolayı antimikrobiyal 

etkili olduğu ifade edilmiştir (Özkalp ve Özcan, 2009). Bundan başka, drog olarak 

kullanılan dalların (çiçek ve yaprak bulunduran) biyolojik etkilerinin olduğu 

(örneğin; cinsel gücü artırıcı, gaz söktürücü, idrar artırıcı, iştah açıcı, midevi, 

terletici, uyarıcı) belirtilmiştir (Baytop, 1999a). Bu etkilerinin yanı sıra özellikle 

Satureja hortensis L.’nin uçucu yağının antispazmodik etkisinin olduğu ve 

farelerde hint yağı ile indüklenen diyareyi baskıladığı gösterilmiştir (Hajhashemi 

ve ark., 2000). Bunlara ilaveten; Satureja montana L.’nin uçucu yağının in vitro 

çalışmalarda antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteleri incelenmiş ve 

antimikrobiyal, antiseptik ve antioksidan özellikler yönünden bitkinin uçucu 

yağının gıdaların muhafazasında ve enfeksiyon ile iltihaplanma tedavilerinde 

geleneksel olarak kullanılabileceği doğrulanmıştır (Skocibusić ve Bezić, 2004; 

Miladi ve ark., 2013; Mihajilov-Krstev ve ark., 2014; Said-Al Ahl, 2014; Hajdari 

ve ark., 2016; Akdeniz ve ark., 2021). Bundan başka; Satureja calamintha’nın 

uçucu yağının insektisit etki gösterdiği ve bitkinin hem yabani hem de kültüre 

alınmış formlarının biyoinsektisit olarak kullanımının ümit verici olduğu ifade 

edilmiştir (Abbad ve ark., 2023). 

3.4. Tymbra 

Thymbra, başta Güney Avrupa, Kuzey Afrika ve Orta Doğu olmak üzere 

Akdeniz havzasına özgü olarak doğal yayılış gösterir. Thymbra cinsine ait türler, 

farklı kullanım alanlarına sahip olup özellikle gıda ve geleneksel tıp kapsamında 

değerlendirilmektedir. Bu türler, kahvaltılık olarak taze tüketilmekte ve konserve 

ürünlerde kullanılmaktadır. Ayrıca öksürük, astım, ishal, bronşit, 

hiperkolesterolemi ve mide ağrıları gibi çeşitli rahatsızlıkların tedavisinde 

geleneksel/terapötik amaçlarla kullanıldığı bilinmektedir (Uysal ve ark., 2023). 

Yapılan bir çalışmada hidrodistilasyon yöntemiyle elde edilen, 

Türkiye’ye endemik Thymbra spicata var. spicata ve T. spicata var. intricata’nın 

iki varyetesine ait uçucu yağlar, GC ve GC/MS teknikleri kullanılarak 

incelenmiştir. Bir örnek dışında tüm uçucu yağlarda majör bileşik karvakrol (oranı 
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%49,19–76,86 arasında değişen) olarak tespit edilmiştir. T. spicata var. 

intricata’nın bir suşuna ait uçucu yağda ise, ana bileşik, timol (%50,71) olarak 

belirlenmiştir (Tümen ve ark., 1994). Bir çalışmada ise, GC-FID ve GC/MS 

analizleri sonuçlarına göre T. spicata uçucu yağının başlıca bileşenlerinin, 

karvakrol (%52,3) ve p-simen (%21,1) oldukları tespit edilmiştir (Özdemir Nath 

ve ark., 2023). 

İçerdiği bileşiklerden dolayı bitkinin uçucu yağı, antimikrobiyal etkilidir 

(Ünlü ve ark., 2009; Barak ve ark., 2025). Şekil 7’de bitkinin uçucu yağının 

kullanım alanları gösterilmektedir. 

 
Şekil 7. Tymbra spicata’nın İçerdiği Uçucu Yağın Kullanım Alanları  

(Baytop, 1984; Kıvanç ve Akgül, 1988; Tansı, 1991; Kızıl ve Tonçer, 2003; Başaran ve ark., 2010). 

 

3.5. oridothymus 

Coridothymus cinsine mensup Coridothymus capitatus, Akdeniz 

ikliminin görüldüğü İspanya, Türkiye ve Yunanistan gibi ülkelerde yetişen bir 

bitkidir ve İspanyol Kekiği olarak bilinir. Beyaz kekik ve bal kekiği olarak bilinen 

bitki, Anadolu’nun batı ve güney bölgelerinde yayılım gösterir (Arabacı ve ark., 

2015). Bitkinin uçucu yağ miktarı, değişim gösterir (Şekil 8).  

Bitkinin uçucu 
yağının kullanım 

alanları

Diş macunları

İçki

Konserve 

Parfüm

Sabun

Salçalı soslar

Sucuk yapımı

Şampuan
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Şekil 8. Coridothymus capitatus’ta Bulunan Uçucu Yağın Miktarları 

Coridothymus capitatus’un uçucu yağındaki major bileşik karvakrol olup 

bu bileşik, %44 ila %78 oranları arasında değişim göstermektedir (Özek ve ark., 

1995; Bozdemir, 2019). Yapılan bir araştırmada, bitkinin uçucu yağındaki major 

bileşikler Şekil 9’da gösterilmektedir (Goren ve ark., 2003). Bundan başka yapılan 

başka bir çalışmada, Coridothymus capitatus’un uçucu yağında bulunan major 

bileşiklerin oransal olarak değişim gösterdiği belirtilmiştir (Şekil 10) (Spagnoletti 

ve ark., 2016). 

 

Şekil 9. Coridothymus capitatus (L.)’un Uçucu Yağ Bileşimi 
(Goren ve ark., 2003) 

Coridothymus 
capitatus'un uçucu yağ 

miktarları

%0,45-%2,7 
(Özek ve ark., 

1995)

%0,4-%1,0 
(Baytop, 1999b)

%2,7- %4,6 
(Skoula ve

Grayer, 2005)

%1,98-%2,56 
(Diri, 2006)

Doğrudan ısıl desorpsiyon GC/MS 
(Direct thermal desorption GC/MS) 

%51,6 
karvakrol

%21,7
timol

%9,7
p-simen

%8,2
γ-terpinen

%1,64
α-terpinen
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Şekil 10. Coridothymus capitatus’un Uçucu Yağında Bulunan Majör Bileşikler 
(Spagnoletti ve ark., 2016) 

Bunlara ilaveten yapılmış olan bir diğer çalışmada ise, majör uçucu yağ 

bileşiklerinin karvakrol (%83,68) ve p-simen (%6,30) oldukları tespit edilmiştir 

(Yfanti ve ark., 2025). 

İçerdiği birçok önemli biyoaktif bileşik sayesinde bitkinin uçucu yağı 

önemli biyolojik aktiviteler sergilemektedir. Coridothymus capitatus üzerine 

yapılan bir çalışmada, bitkiden elde edilen uçucu yağın Candida albicans, C. 

glabrata, C. krusei ve C. tropicalis üzerinde antimikrobiyal etkili olduğu tespit 

edilmiştir (Spagnoletti ve ark., 2016). Yapılan başka bir çalışmada, bitkinin uçucu 

yağının ayrıca Şekil 11’de belirtilen mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal 

etkili olduğu belirlenmiştir (Goren ve ark., 2003).  

%69,9
karvakrol

%14,5 
p-simen

%5,1
(E)-karyofillen

%2 
mirisen 

%1,3
α-tujen

%1,1
α-pinen

%1,0
linalool
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Şekil 11. Coridothymus capitatus (L.)’nin Uçucu Yağının Antimikrobiyal Etki 
Gösterdiği Bakteriler 

(Goren ve ark., 2003) 

4. Kekiğin Kullanım Alanları ve Tıbbi Özellikleri  
Kekik; içerdiği biyoaktif bileşikler sayesinde önemli biyolojik etkiler 

sergileyen ve birçok alanda kullanım alanı bulunan, ticari değeri yüksek çok 

önemli bir bitkidir. Kekiğin gıda alanında endüstriyel boyutta kullanımında, 

içerdiği bileşiklerden (özellikle timol ve karvakrol) dolayı antimikrobiyal ve 

antioksidan özellikler sergilemesi, oldukça etkilidir (Tepe ve ark., 2005). 

Antioksidan aktivite bakımından timolün karvakrole nazaran daha etkili olduğu ve 

bunun, yapısındaki farklı pozisyondaki fenolik gruplar sayesinde gerçekleştiği 

bildirilmiştir (Tepe ve ark., 2005; Nieto, 2020). Birçok çalışmada kekiğin; et ve et 

ürünleri, süt, balık veya balık ürünleri gibi gıdaların raf ömürleri boyunca 

stabilitesini arttırıcı ve lipit oksidasyonunu azaltıcı etkilerinin olduğunu, gözler 

Antimikrobiyal 
etki

B. subtilis

C. albicans

E. coli

E. faecalis

K. pneumoniaP. aeruginosa

P. vulgaris

S. aureus

S. epidermidis 
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önüne serilmektedir (Nieto, 2020). Bundan başka kekiğin in vitro olarak 

Enterococcus, Escherichia coli, Klebsiella, Pseudomonas, Salmonella, and 

Staphylococcus gibi mikroorganizmalar üzerinde antibakteriyal etkili olduğu 

belirtilmiştir (Boruga ve ark., 2014; Manconi ve ark., 2018). Bu özellikleri, 

kekiğin gıdalarda doğal koruyucu olarak kullanım potansiyelini arttırmaktadır. 

Aynı şekilde; kekik ekstraktı ve uçucu yağının bu amaçla kullanılması, bunların, 

sentetik katkı maddelerine alternatif doğal ajanlar olarak kullanılması yolunu 

açmaktadır. Örneğin, İspanya’da ticari bir tür olan Thymus zygis subsp. gracilis’in 

uçucu yağı, doğal katkı olarak gıdalarda kullanılmaktadır (Nieto, 2020). Kekiğin 

farklı formlarda gıdalara uygulanması üzerine yapılan başka çalışmalarda, olumlu 

sonuçların ortaya çıktığı gözlemlenmiştir (Tablo 1).  

Kekik, doğadan toplandığı halde taze olarak kullanılabildiği gibi, 

kurutularak baharat şeklinde de yaygın olarak tüketilebilmektedir (Şekil 12) 

(Akgül, 1993; Baytop, 1999b). Baharat olarak daha çok Origanum ve Thymus 

çeşitleri kullanılmaktadır (Işık ve ark., 1995; Bozdemir, 2019). Bitkinin aynı 

zamanda, kekik suyu ve kekik çayı haline dönüştürülerek tüketimi de mümkündür 

(Akgül, 1993; Baytop, 1999b). Çay olarak yine çoğunlukla Origanum ve Thymus 

cinsine giren kekik türlerinin kullanıldığı ifade edilmektedir (Baytop, 1999b; 

Baser, 2002; Bozdemir, 2019). 

Kekik, halk arasında da tıbbi özelliklerinden faydalanılmak üzere 

kullanılabilmektedir. Genellikle sedatif ve karminatif etkilerinden 

faydalanılmakta ve deri hastalılarının tedavisinde infüzyon şeklinde 

kullanılmaktadır (Fachini-Queiroz ve ark., 2012). Ayrıca boğaz ağrısı ve soğuk 

algınlıklarında çay olarak tüketilebilmektedir. Bundan başka, kekik suyu ile 

gargara yapılabildiği bildirilmiştir (Büyükgebiz, 2006; Güler ve ark., 2015). 

Baharat olarak yemeklerde (et yemekleri, soslar vb.), kekik suyu, çay vb. 

şekillerde kullanılan kekik bitkisi, aynı zamanda tıbbi özellikler sergilemektedir 

(Akgül, 1993; Baytop, 1999b). Eski zamanlardan beri, kekiğin farklı amaçlarla 

(kozmetik, parfümler, gıda ve içecek vb.) kullanıldığı bilinmektedir (Bozdemir, 

2019). Bundan başka; Origanum acutidens’ten elde edilen uçucu yağların, gıda 

kaynaklı patojen bakterilere karşı antagonist etkili olduğu rapor edilmiştir 

(Sokmen ve ark., 2004).  
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Tablo 1. Kekiğin Farklı Gıdalar Üzerinde Bazı Uygulamaları ve Etkileri  
Uygulandığı Ürün Etki Kaynakça 

Kekik uçucu yağı, Lüfer (Pomatomus saltatrix) 
Depolamada raf ömrü 2 gün daha uzamıştır, kontrol örneklerine 
nazaran peroksit değerleri, serbest yağ asidi ve tiyobarbiturik 
asit değerleri daha düşük çıkmıştır 

Erkan ve ark., 2010 

Destile Thymus zygis subsp. gracilis yaprakları, Kuzu eti 
Depolamada lipit oksidasyonu inhibe edilmiş, psikrotrof içeriği 
azalmış 

Nieto ve ark., 2010 

Kekik uçucu yağı, Fermente kanatlı eti sosisi 
Toplam koliform, Enterobacteriaceae ve Staphylococcus aureus 
sayılarında azalma görülmüş 

El Adab ve 
Hassouna, 2015 

Kekik uçucu yağı, Torik balığı 
Depolama boyunca peroksit değerleri düşük çıkmıştır Güran ve ark., 2016 
Thymus vulgaris ekstraktı, Ekmek 
Enkapsüle ekstraktın %3 düzeyinde ekmek formülasyonuna ilavesinin, 
fizikokimyasal, tekstürel ve duyusal özellikleri olumsuz etkilemeden 
fonksiyonel zenginleştirme için uygun olduğu gösterilmiştir 

Akbarbaglu ve ark., 
2024 

Kekik uçucu yağı, Soğutulmuş koyun eti ambalajı 
Kitosanla enkapsüle edilmiş kekik uçucu yağı mikro kapsülleri 
içeren patates nişastası–pektin kompozit filmlerin; fiziksel ve 
mekanik özelliklerin yanı sıra antioksidan ve antimikrobiyal 
performansı anlamlı düzeyde artırdığı, özellikle %1–%2 
oranlarında ilave edilmesinin su buharı geçirgenliğini azaltarak 
güçlü antibakteriyel etki sağladığı ve soğutulmuş koyun etinin 
raf ömrünü 15 güne kadar uzattığı gösterilmiştir 

Wang ve ark., 2025 

Kekik uçucu yağı ve kekik yağı nanoemülsiyonu, Yoğurt 
Kekik uçucu yağı ile muamele edilen yoğurtlarda yüksek 
antimikrobiyal etki elde edilmesine karşın, uçucu yağ ilavesine 
ilişkin duyusal analiz sonuçları düşük kabul edilebilirlik 
göstermiştir. Buna karşılık, kekik yağı nanoemülsiyonu içeren 
yoğurtlar; tat, aroma, koku ve genel beğeni parametreleri açısından 
yüksek puanlar almıştır. Ancak depolama süresinin uzamasıyla 
birlikte yoğurdun kabul edilebilirliğinin azaldığı gözlenmiştir 

Yusuf ve ark., 2025 

Kekik uçucu yağı, Ekmek 
Kekik uçucu yağı, ekmek kalitesini korurken küf gelişimini 
geciktirebilmekte; orta düzeylerde kullanımı ise, mikrobiyal 
kontrol sağlayarak ve duyusal özellikleri muhafaza ederek 
ekmeğin küfsüz raf ömrünü uzatmaktadır 

Hernández-
Figueroa ve ark., 
2025 

Origanum heracleoticum L., O. vulgare L. ve Satureja montana L.’nin uçucu yağı, Et ve et ürünleri 
Test edilen patojenik bakterilere karşı anlamlı düzeyde 
antimikrobiyal potansiyel göstermiştir 

Kocić-Tanackov ve 
ark., 2025 

Kekik uçucu yağı, Kekik uçucu yağı içeren aktif kitosan bazlı filmler 
Depolama süresince mikrobiyal güvenliği artırmış, su kaybını en 
aza indirmiş ve beyaz peynirin kalitesini korumuştur 

Akyüz ve ark., 2025 

Kitosan, selenyum ve kekik yağı kombinasyonu, Ispanak 
Kaplama işlemleri, depolama süresince (özellikle 7. ve 10. 
günlerde) ağırlık kaybı ve bozulmayı azaltarak yaprak rengi, 
askorbik asit ve toplam antioksidan içeriğini korumuş; kitosan–
selenyum–kekik yağı kombinasyonunun ıspanağın hasat sonrası 
muhafazasını iyileştirerek gıda israfını azaltmaya ve 
sürdürülebilir ambalaj çözümleri geliştirmeye yönelik yüksek 
bir potansiyel sunduğunu göstermiştir 

Hancı ve ark., 2026 
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Şekil 12. Baharat Şeklinde Tüketime Hazır Kurutulmuş Kekik Örnekleri 

Bitkinin uçucu yağının ayrıca solunumla ilgili problemlerde nefes 

yoluyla (inhaler) kullanılabildiği bildirilmiştir (Saleh ve ark., 2015). Bu etkilerine 

ilaveten; kekik bitkisinin romatizma ağrıları, yorgunluk ve yüksek kolesterol gibi 

rahatsızlıklarda ve problemlerde kullanılabildiği ifade edilmiştir (Baydar, 2009; 
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Faydaoğlu ve Sürücüoğlu, 2011). Ayrıca öksürük ve midevi sorunlarda 

ekstraktları kullanılmaktadır. Bundan başka, gargara olarak kullanılarak ağızdaki 

mikroorganizmalara karşı antiseptik şeklinde bitkiden faydalanılmaktadır (Zeybek 

ve Haksel, 2010; Dauqan ve Abdullah, 2017). Bunlara ilaveten, kekik bitkisinin 

kardiyovasküler hastalıklar üzerinde olumlu etkilerinin ve kan basıncını düşürücü 

etkilerinin olduğu bildirilmiştir (Kensara ve ark., 2013; Nieto, 2020). Bunun yanı 

sıra yapılan bir çalışmada, yemlerine 3 veya 6 mg/gün oranında timol ilave edilmiş 

tavşanlarda serum seviyesinin düştüğü, inflamasyonun ve oksidadif stresin inhibe 

edildiği ve aterosikleroz ilerlemesinin baskılandığı gözlemlenmiştir (Martínez ve 

ark., 2019). Ayrıca çok önemli biyoaktif bir bileşik olan timol, kekik bitkisine 

antienflamatuvar, antikarsinojenik ve bağışıklık sistemini düzenleyici özellikler 

kazandırmaktadır (Deb ve ark., 2011; Haque ve ark., 2013; Souilah ve ark., 2020). 

Bunlara ilaveten, iki majör bileşik olan timol ve karvakrolün, biyolojik etkileri ve 

özellikleri sayesinde, farklı alanlarda kullanımları bulunmaktadır (Tablo 2) 

(Fachini-Queiroz ve ark., 2012; Kowalczyk ve ark., 2020). 

Tablo 2. Kekik Uçucu Yağındaki Majör Bileşikler ve Bunların Kullanım Alanları  
Etki ve kullanım alanları Kaynakça 

Timol 
Farmakolojik ve biyoteknolojik 
uygulamalar, balgam söktürücü, 
karminatif (gaz giderici), antiseptik, 
yatıştırıcı (sedatif), antiromatizmal, 
antikanser, antineoplastik, 
antihiperlipidemik, antihiperglisemik, 
antiviral, antihelmintik, biyofilm 
oluşumunu engelleyici; gıdalarda 
uygulamalar, antioksidan, antibakteriyal 
antifungal, raf ömrünün iyileştirilmesi 

Okshevsky ve ark., 2015; Li ve 
ark., 2017; Salehi ve ark., 2018; 
Tariq ve ark., 2019; Schnitzler, 
2019; Codruta ve ark., 2020; 
Kostoglou ve ark., 2020; Tohidi ve 
ark., 2020; Zhongwei ve ark., 2020 

Karvakrol 
Farmakolojik ve gıdalardaki 
uygulamalar; antifungal, antibakteriyal, 
biyofilm oluşumunu ve mikrobiyal 
gelişimi engelleyici, bakteriyal membran 
üzerinde yıkıcı etki, Leishmania 
infantum’a karşı sentetik ilaçlara 
alternatif olarak kullanım, antioksidatif, 
antimikrobiyal, öksürük kesici, balgam 
söktürücü, spazm giderici 

Youdim ve ark., 1999; Dorman ve 
Deans, 2000; Höferl ve ark., 2009; 
Lioliosa ve ark., 2009; Ahmad ve 
ark., 2011; De Lira Mota ve ark., 
2012; Fachini-Queiroz ve ark., 
2012; Ferreira ve ark., 2016; 
Nazar1 ve ark., 2019; Kowalczyk 
ve ark., 2020 
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5. Kekiğin Muhafazası 
Kekiğin muhafazasına geçilmeden önce, baharatların genel olarak 

saklanma koşulları dikkate alınırsa, baharatların aromatik bitkisel ürünler olduğu 

(Tchiegang ve Mbougueng, 2005; Peter, 2006) ve bu özelliklerinin korunabilecek 

ölçüde muhafaza koşullarının oluşturulması gerektiği bilinmelidir. Aromatik 

bitkiler, gıdalara aroma, lezzet, renk kazandırma ve koruyuculuk sağlama 

özellikleri sayesinde insan beslenmesinin önemli bileşenleri arasında yer 

almaktadır (Luca ve ark., 2023). Baharatlar ve aromatik bitkiler, gıda 

sistemlerinde duyusal özelliklerin geliştirilmesi, kalite iyileştirme, koruma ve raf 

ömrünün uzatılması amacıyla yaygın biçimde kullanılmaktadır (Duncan ve ark., 

2017). Baharatlar; ısı, ışık, oksijen, nem vb. etmenlerden etkilenmektedirler. Bu 

tip etmenlere maruz kalan baharatlarda, koku ve renk kayıpları ve değişimleri 

görülebilmektedir. Özellikle geleneksel yöntemlerle kurutulan ürünlerde, bu tip 

olumsuzluklar görülebilmektedir. Geleneksel yöntemle kurutmada ayrıca kurutma 

süresinin uzun olması, kurutulan ürünlerin çevresel faktörlere ve kontaminasyona 

(kemirgen, böcek, haşere, toz, mikroorganizma vb.) karşı hassas hale gelmesi ve 

besinsel değerler ile renginde değişimlerin görülmesi gibi dezavantajlar vardır 

(Gürel ve diğ, 2016; Guiné, 2018). Kurutma aşamasında ayrıca hijyenik koşulların 

olmaması durumunda, baharatların kontamine olabileceği de unutulmamalıdır 

(Prakash ve ark., 2011). Örneğin; Aspergillus niger’in bulaşması sonucu, 

aflatoksin oluşumu (Roige ve ark., 2009). Baharatların ve aromatik bitkilerin 

patojen mikroorganizmalarla kontaminasyonu; yetiştirme koşulları, hijyen-

sanitasyon uygulamaları ve iyi tarım ile üretim uygulamalarındaki yetersizlikler 

ile ilişkili önemli bir gıda güvenliği sorunudur (Duncan ve ark., 2017). Bu 

bağlamda, toplanan veya alınan yaş formdaki baharatların steril şekilde 

kurutularak bu haliyle uygun şekilde muhafaza edilmesi sağlanmalıdır. 

Kurutma işleminde; kurutma oranını ve süresini etkileyen etmenler 

bulunmaktadır. Bunlara; kurutmayı sağlayan hava, hava ve sıcaklık hızı, üründeki 

nem difüzyonu ve kurutmanın uygulandığı yüzeyin kalınlığı gibi etmenler etki 

etmektedir (Muliterno ve ark., 2017). Ayrıca bir diğer önemli kriter, su aktivitesi 

olup bu parametre; gıda ürünlerinin stabilitesi, güvenliği ve kalitesinin 

belirlenmesinde temel bir parametredir. Su aktivitesinin etkin biçimde kontrolü; 
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mikrobiyal gelişimin inhibe edilmesini, istenmeyen kimyasal reaksiyonların 

yavaşlatılmasını ve gıdanın fiziksel özelliklerinin korunmasını sağlar. Bu 

yaklaşım, ürünlerin raf ömrünün uzatılmasına, gıda güvenliğinin sağlanmasına ve 

tüketici kabulünün artırılmasına katkıda bulunur. Su aktivitesi yönetiminin gıda 

işleme ve ambalajlama stratejilerine entegre edilmesi, ürün stabilitesinin 

korunması ve mevzuat gerekliliklerinin karşılanması açısından kritik öneme 

sahiptir (Madhumathy, 2021). Gıdalara uygulanacak olan kurutma yöntemlerinin 

seçilmesinde bu tip parametrelere dikkat edilmelidir.  

Kekikte kurutma sürecinde su içeriğinin azaltılması ve sıcaklığın artması, 

aroma, renk, tekstür, vitaminler ve uçucu yağlar üzerinde bozulmalara yol açarak 

nihai ürün kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir. Kurutma sırasında uygulanan 

sıcaklık ve süre, bileşiklerin degradasyonunda belirleyici rol oynamakta; bazı 

bileşikler kaybolurken, taze yapraklarda bulunmayan yeni bileşiklerin oluşumu da 

söz konusu olabilmektedir. Ayrıca, kurutma hızı ve bileşiklerin suya afinitesi, bu 

bileşiklerin kaybı veya dönüşümü üzerinde etkili olmaktadır (Pop ve ark., 2020). 

Kurutma aşamasında görülen olumsuzlukların önüne geçilebilmesi için geleneksel 

yöntemlerle modern yöntemlerin kombine edilerek besinsel özelliklerde en az 

tahribatla kısa sürede uygun kurutmanın yapılabilmesi sağlanmalıdır. Önemli 

teknolojik kurutma yöntemleri arasında; sıcak havayla kurutma, püskürterek 

kurutma, ozmotik dehidrasyon, infrared ve mikrodalga ile kurutma ve 

liyofilizasyon gibi modern metotlar bulunmaktadır. Modern yöntemlerle kurutma 

işleminin gerçekleştirilebilmesi için farklı tipteki kurutucular (akışkan yataklı ve 

tünel kurutucular, püskürtmeli kurutucular, tamburlu kurutucular, vakumlu 

kurutucular ve liyofilizatörler) kullanılmaktadır. Özellikle kekik ve diğer bitki ve 

baharatların kurutulmasında akışkan yataklı ve tünel kurutucular, daha hızlı ve 

homojen kurutma için tercih edilmektedir (Rahman, 2007; Gürel ve ark., 2016; 

Guiné, 2018). Bundan başka, günümüz teknolojisinde; infrared, mikrodalga, radyo 

frekansı, ultraviyole, ultrases vb. tekniklerin birleştirilerek kullanılmasıyla 

kurutma prosesinin etkinliği ve kullanılmış son ürünün kalitesi arttırılmaktadır 

(Onwude ve ark., 2016). Baharatların ve kekiğin hasat edilmeleri, kurutulmaları 

vb. aşamalar sırasında özellikle spor oluşturan mikroorganizmalarca bulaşık hale 

geldikleri için bunlara orta düzeyde ışınlama tekniği uygulanmalı ve kontrollü 
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şartlarda kurutma uygulanmalıdır. Geleneksel yöntemle kurutulan baharatlarda, 

özellikle eterik yağdaki uçucu bileşiklerde tahribatlar olabildiği için kurutma 

yöntemlerinin ışınlama metoduyla birleştirilmesi, kurutmanın daha etkin ve daha 

az tahribatla yapılmasını sağlamaktadır (Cemeroğlu, 2004). Kombine edilerek 

gıdalara tatbik edilen kurutma yöntemlerinin bazıları şu şekildedir (Guiné, 2018):  

• Konveksiyon-infrared radyasyon  

• Konveksiyon-liyofilizasyon  

• Konveksiyon-mikrodalga 

• Konveksiyon-ozmotik dehidrasyon  

• Konveksiyon-ultrases 

• Konveksiyon-ultraviyole radyasyon  

• Konveksiyon-vakum 

• Liyofilizasyon-infrared radyasyon  

• Liyofilizasyon-ultrases  

Kekik için, genel olarak baharatların muhafazasında geçerli olan temel 

ilkeler uygulanmaktadır. Kekiğin taze veya kurutulmuş formda bulunması, 

muhafaza koşullarını ve raf ömrünü doğrudan etkilemektedir. Kurutulmuş kekik, 

taze forma kıyasla daha uzun raf ömrüne sahip olup diğer kurutulmuş baharatlarda 

olduğu gibi hermetik (hava geçirmeyen) kaplarda, doğrudan güneş ışığından uzak, 

serin ve kuru ortamlarda muhafaza edilmelidir (Şekil 13). Uçucu yağ içeriği 

nedeniyle kekik, özellikle ışık, hava ve sıcaklık gibi çevresel faktörlere karşı 

hassas olduğundan, bu koşullara dikkat edilmemesi durumunda aromatik ve 

karakteristik baharat kokusunda kayıplar meydana gelebilmektedir. 

 

Şekil 13. Kurutulmuş Kekiğin Uygun Şekilde Muhafazası 
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6. Endüstriyel Boyutta Kekik Suyu ve Uçucu Yağı Üretimi  

Kekik suyu üretiminde destilasyon (damıtma) yöntemi kullanılır (Şekil 

14). Laboratuvar boyutunda cam şişelerde (Clevenger aparatı), endüstriyel boyutta 

ise farklı şekilde tasarlanmış fakat aynı prensipte çalışan destilasyon 

sistemlerinden (imbik) faydalanılmaktadır. Endüstriyel boyutta kullanılan bu 

destilasyon üniteleri, büyük çoğunlukla paslanmaz çelikten kazanlar şeklinde imal 

edilirler. Ayrıca karıştırma amacıyla, kazanın içerisinde paletler 

konumlandırılabilir. Böylece daha homojen ısıtma (ısının üründe homojen 

dağılması) sağlanabilir. Kazanlar, çift cidarlı olabilecekleri gibi iç kısımlarına 

konumlandırılmış ısıtıcı başlıklar da bulunabilmektedir. Çift cidarlı kazanlarda, 

karışımın ısıtılması amacıyla kazanların cidarları arasından geçirilen kaynar sudan 

veya kızgın buhardan faydalanılır (Şekil 15). 

Şekil 15’te de görüleceği üzere kekik ve içme niteliğindeki su, 

destilasyon kazanlarında karıştırılarak ısıtılmaya başlanır. Kekik bitkisi ve içme 

suyu karışımı kaynamaya başladıkça, buhar çıkmaya başlar. Burada buharın 

yoğunlaştırılması amacıyla, profesyonel şekilde tasarlanmış yoğunlaştırıcılar 

(soğutucular) kullanılır. Kekik suyu buharı, yoğunlaştırıcıya gelerek burada 

biriktirilir. Buharın burada soğutularak sıvı forma dönüştürülmesi sağlanmalıdır.  

 

 

Şekil 14. Destilasyonun Genel Prensibi 
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Şekil 15. Endüstriyel Destilasyon Ünitesi ve Kekik Suyu Üretim Prosesi 

Buhar, soğutucuda yoğunlaşarak damlalar halinde toplama kabında 

birikir. Biriken kekik suyunda uçucu yağ da mevcuttur. Toplama kabında, belli bir 

süre bekletilen kekik suyunun üzerinde yoğunluk farkından dolayı uçucu yağın 

biriktiği gözlemlenir (Şekil 16). Uçucu yağ, kekiğin karakteristik kokusunu ve 

özelliklerini belirlediğinden, değerli ve pahalı bir maddedir. Uçucu yağlar, 

biyolojik olarak aktif doğal bileşiklerin karışımı şeklinde bulunurlar ve ışık, nem, 

oksijen ve sıcaklık gibi parametrelere karşı hassas yapıdadırlar (Canbey, 2025c; 

Canbey, 2025d). Bu bağlamda; uçucu yağ, kekik suyunda kalması neticesinde 

ürünün raf ömrünü de olumsuz etkilemektedir. Kekik suyunun daha kısa sürede 

kararmasına ve duyusal özelliklerinin olumsuz yönde değişmesine neden 

olabilmektedir. Bu nedenlerden dolayı, uçucu yağın, kekik suyundan ayrılması 

sağlanmalıdır. Bunun için vakum kuvveti uygulayan özel aparatlar ile uçucu yağın 

kekik suyundan dikkatlice ayrılması sağlanır. Bundan başka; kekik suyunun 

toplama kabından yavaşça alınmasından sonra uçucu yağının da en son dikkatlice 

başka bir kaba alınması sağlanabilir. Buradaki en önemli husus; kekik suyunda 

uçucu yağın, uçucu yağda da kekik suyunun kalmamasının sağlanmasıdır. Uçucu 

yağda kalabilecek kekik suyu, uçucu yağın kalitesinde kayıplara neden olacaktır. 
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Şekil 16. Yoğunluk Farkından Dolayı Üstte Kekik Suyunun Üzerinde Toplanmış 
Olan Kekik Uçucu Yağı 

Destilasyon işlemi istenilen şekilde tamamlandıktan sonra kazanda, 

kaynamış su ve kekik posası karışımı kalmaktadır. Genel olarak bakıldığında, 

kekiğin su ile damıtılması sonucunda; uçucu yağ, aromatik kekik suyu ve küspe 

şeklinde üç farklı kısım oluşur. Bunlardan uçucu yağ ve kekik suyu; ürün olarak 

değerlendirilebilmekteyken, kekik bitkisinin küspesi ise, kullanılmamaktadır. 

Ürün olarak tüketilemediğinden, kazanın alt kapağı açılarak kekik küspesinin 

alınması sağlanır. Üretim bittikten sonra başta kazanın iç kısmı olmak üzere tüm 

ünitenin temizliği dikkatli bir şekilde yapılmalıdır. İç kısımlarda, kekik suyunun 

ve uçucu yağının temas ettiği yerlerin kararması engellenmelidir. 

Uçucu yağ üretiminde günümüz teknolojisinde; destilasyon, ekstraksiyon 

ve mekanik yöntemler kullanılabilmektedir (Şekil 17). Kullanılan bu yöntemler 

arasında, su destilasyonu (laboratuvar ortamında Clevenger aparatı, büyük ölçekli 

üretimde imbik) ve çözücü ekstraksiyonu (sokselet ekstraksiyonu ve maserasyon 

gibi) klasik yöntemler arasında sayılmaktayken, diğerleri modern yöntemler 

(mikrodalga ekstraksiyonu, süperkritik sıvı ekstraksiyonu vb.) olarak 

değerlendirilmektedir (Kılıç, 2008; Akdağ ve Öztürk, 2019).  

Uçucu yağların özellikleri, elde edildikleri metotlara göre değişim 

gösterebilmektedir. Örneğin; destilasyonla elde edilen uçucu yağlarda kaynama 

noktası düşük bileşikler fazla iken, kaynama noktası yüksek ve suda çözünen 

bileşikler az miktarda bulunmaktadır. Ayrıca termal işlem uygulanması 

(kaynatma), uçucu yağda hidroliz ve isomerizasyon gibi olumsuzluklara yol 

açabilmektedir. Ekstraksiyon metodunda da, destilasyonda olduğu gibi bazı 

değişimler ortaya çıkabilmektedir. Yarı uçucu ve uçucu bileşiklerin meydana 

gelmesinde etkili olan sıcaklık değerleri 80 ⁰C - 100 ⁰C ve 40 ⁰C – 60 ⁰C 
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şeklindendir. Bu nedenle, ekstraksiyon aşamasında sıcaklık değerlerinin iyi 

ayarlanması gerekmektedir. Sıcaklığın istenilenin üzerine çıkması, destilasyonda 

olduğu gibi istenmeyen kimyasal oluşumlara neden olmaktadır.  

 
Şekil 17. Endüstriyel Boyutta Uçucu Yağ Üretim Teknikleri 

(Kılıç, 2008; Akdağ ve Öztürk, 2019) 

Uçucu yağ 
üretim 

metotları

Destilasyon 
yöntemleri

Su destilasyonu (Hydrodistillation)

Buhar Destilasyonu (Steam Distillation)

Vakum Destilasyonu (Vacuum Distillation)

Ekstraksiyon 
yöntemleri

Çözücü Ekstraksiyonu (Solvent Extraction)

Süperkritik Sıvı Ekstraksiyonu 
(Supercritical fluid extraction)

Mikrodalgayla Ekstraksiyonu (Microwave-
assisted Extraction)

Sıkıştırılmış Çözücü Ekstraksiyonu 
(Pressurised Solvent- Extraction)

Katı-Faz mikroekstraksiyon (Solid Phase 
Microextraction)

Çok Yönlü 
ekstraksiyon 
Yöntemleri 

(Simultaneous 
destilasyon 

ekstraksiyon)

Mekanik 
Yöntem/Presleme 

(Pressing)
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Uçucu yağların özellikleri, elde edildikleri metotlara göre değişim 

gösterebilmektedir. Örneğin; destilasyonla elde edilen uçucu yağlarda kaynama 

noktası düşük bileşikler fazla iken, kaynama noktası yüksek ve suda çözünen 

bileşikler az miktarda bulunmaktadır. Ayrıca termal işlem uygulanması 

(kaynatma), uçucu yağda hidroliz ve isomerizasyon gibi olumsuzluklara yol 

açabilmektedir. Ekstraksiyon metodunda da, destilasyonda olduğu gibi bazı 

değişimler ortaya çıkabilmektedir. Yarı uçucu ve uçucu bileşiklerin meydana 

gelmesinde etkili olan sıcaklık değerleri 80 ⁰C - 100 ⁰C ve 40 ⁰C – 60 ⁰C 

şeklindendir. Bu nedenle, ekstraksiyon aşamasında sıcaklık değerlerinin iyi 

ayarlanması gerekmektedir. Sıcaklığın istenilenin üzerine çıkması, destilasyonda 

olduğu gibi istenmeyen kimyasal oluşumlara neden olmaktadır. Klasik 

ekstraksiyon metotlarında kullanılan çözücüler, çevre kirliliği açısından sağlıksız 

olduğu için günümüz teknolojisinde modern ve yenilikçi ekstraksiyon 

metotlarının kullanımı yaygınlaşmaya başlamıştır. Bu yöntemlerden süperkritik 

sıvı ekstraksiyonu ve mikrodalga ekstraksiyonu; maliyetli olması dışında, daha az 

çözücünün kullanılması, ekstraksiyon işlem süresinin kısa olması ve yüksek 

sıcaklıkta çözünebilen bileşiklerin elde edilebilmesi sayesinde giderek dikkat 

çeken bir uygulama haline dönüşmüştür (Yamani ve ark., 2008). Bu tip 

uygulamalar; maliyetli olmaları dezavantajı dışında gerek tek bir uçucu madde 

üzerinde çalışılabilmesi gerekse daha az çözücü kullanılarak çevreyi daha az 

kirletmeleri bakımından dikkat çeken ve gittikçe yaygınlaştırılması gerekli olan 

yöntemlerdir (Kılıç, 2008). 

Uçucu yağlar, farklı metotlarla elde edildikten sonra içerdiği birçok 

biyoaktif uçucu bileşik sayesinde piyasada farklı şekillerde bulunabilmektedir. 

Genel olarak uçucu yağlar; kozmetik ürünlerinin bileşiminde, hoş kokulu oda 

spreylerinde, farmasötik ilaçların bileşimlerinde, gıda sektöründe aroma ve lezzet 

verici olarak kullanılmaktadır (Burt, 2004). Ayrıca aromaterapi ve fitoterapi 

uygulamalarında farmakopede bilinen bazı bitkilerin (bergamot, biberiye, 

fesleğen, lavanta, limon, nane vb.) uçucu yağlarından faydalanılmaktadır (Ergene 

ve ark., 2023). 
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7. Kekik Suyunun ve Uçucu Yağının Muhafaza Edilmesi 
Kekik suyu, bitkinin karakteristik uçucu yağı gibi hassas bir üründür. Bu 

nedenle, uçucu yağında olduğu gibi kekik suyunun muhafaza edilmesinde de 

dikkat edilmesi gereken önemli hususlar vardır. Kekik suyu, güneş ışınları ve 

havadaki oksijene karşı hassastır. Bu nedenle, ürünün bu etmenlerden uzak 

tutulacak şekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Genel olarak bakılırsa; 

yağlarda olduğu gibi ısı, ışık, oksijen ve metalden uzak tutulmasına özen 

gösterilmelidir. Bu faktörler, başta yağlar olmak üzere gıdaların depolanmasında 

sorun teşkil eden (oksidasyon, kararma, acılaşma, ransidite vb.) unsurlardır 

(Méndez ve Falqué, 2007). 

Üretilen kekik suyu; saydam olmayan, gerekirse güneş ışınlarını 

geçirmeyen ve oksijenle ürünün temasını kesen kapaklı şişelerde ambalajlanmalı, 

serin ve güneş görmeyen yerde depolanmalıdır. Satın alınan kekik suyunun ise, 

ambalaj kapağı açıldıktan sonra buzdolabı şartlarında muhafaza edilmesi 

sağlanmalıdır. Ürün, saydam bir şişede saklanacaksa, karanlık yerde muhafaza 

edilmelidir. Uygun şartlarda depolanmayan kekik sularında kararma (oksidatif 

aktivite) görülür. 

Uçucu yağlar; yapıları itibariyle çevresel faktörlere (sıcaklık, ışık, 

oksijen) ve bozulmaya karşı çok hassas olan doğal ikincil bileşenlerdir (Canbey, 

2025c). Kekik türlerinden elde edilen uçucu yağlar için de aynı durum geçerlidir. 

Kekik uçucu yağı, bileşiminde bulunan timol ve karvakrol bileşikleri ile tanımlanır 

ve bu bileşiklerdeki tahribatlar, bitkinin uçucu yağının kalitesini düşürür. Havaya 

ve güneş ışınlarına maruz kalan uçucu yağlarda reçineleşme vuku bulur. Uçucu 

yağın kalitesi, elde edildiği yönteme göre de değişim gösterir. Uçucu yağ elde 

edilmesindeki amaç, uygun metot seçilerek en az tahribatla bitkiden uçucu yağın 

elde edilmesidir. Bu amaçla, klasik yöntemler olan destilasyon ve çözücüyle 

esktraksiyona ilaveten daha yenilikçi yöntemler geliştirilmiş ve bunların kullanımı 

yaygınlaşmaya başlanmıştır (Kılıç, 2008).  

Doğru teknikle elde edilen uçucu yağların, uygun şartlarda muhafaza 

edilmeleri gerekmektedir. Bu amaçla; uçucu yağlar, hava ve ışık almayan (koyu 

renklendirilmiş) kaplarda ve/veya şişelerde saklanmalıdır (Şekil 18). Bunun yanı 
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sıra, uçucu yağın saklandığı ortamın serin olması gerekmektedir. Uçucu yağlar; 

hava geçirmeyen, kapaklı ve koyu renkli cam şişelerde mümkünse soğutucularda 

muhafaza edilmelidir (Kılıç, 2008; Canbey, 2025d). 

 

Şekil 18. İçerisinde Kekik Uçucu Yağının Muhafaza Edildiği Koyu Renkli-
Kapaklı Şişe 

 

8. Sonuç ve Öneriler 
Kekik hem ülkemizde hem de dünya ülkelerinde farklı şekilde tüketilen 

ve kullanılan (kurutularak baharat şeklinde, kekik suyu olarak, taze formda 

salatalarda vb.) çok önemli bir bitkidir. İçerdiği uçucu yağ sayesinde hem aromatik 

hem de önemli biyolojik özellikler sergileyen kekik, “tıbbi ve aromatik bitkiler” 

sınıfında değerlendirilebilmektedir. Biyolojik özellikler sergilemesinde çok 

önemli bir sekonder metabolit olan uçucu yağ, kekik bitkisinin farklı alanlarda 

daha yaygın şekilde kullanımının önünü açacaktır. Gıda endüstrisi açısından 

düşünüldüğünde, özellikle antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri sayesinde 

bitkinin uçucu yağı, farklı tipte gıdaların raf ömrünün doğal yolla uzatılması 

yönünde kullanılabilecek yegane bir ikincil metabolittir. Ancak koruyuculuk 

kriterinin yanı sıra üründe bırakabileceği koku parametresinin de göz ardı 

edilmemesi gerekmektedir. Bununla ilgili gerekli laboratuvar çalışmaları 

yaygınlaştırılarak kekik uçucu yağının kullanım dozları ve standartları 

belirlenebilir. 
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Gerek farklı şekillerdeki kullanımı gerekse tıbbi ve biyolojik özellikleri 

sayesinde kekik bitkisinin doğada kendiliğinden yetişmesinin ve toplanmasının 

yanı sıra cins ve türlerine göre ayrılarak belirli alanlarda kontrollü şartlar altında 

kültüre alınması, kekiğe verilen önemi daha da arttırabilir ve ihracatın artmasını 

sağlayabilir.  

Önemli Not 
Bu çalışmada sunulmuş olan bilgiler, sadece bilgilendirme amaçlı olup 

tavsiye niteliği taşımamaktadır. Herhangi bir sağlık sorununun teşhis ve tedavisi, 

mutlaka uzman hekimlerin bilgisi ve kontrolü dahilinde gerçekleştirilmelidir! 
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