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1. GIRIS

Myrtaceae familyasindan olan mersin (Myrtus communis L.) Akdeniz
tilkelerinin biiylik cogunlugu, Kuzey Amerikanin sicak bolgeleri ve Avustralya’da ¢ok
genis alana yayilan en onemli bitki tiirlerinden biridir. Tunus, Fas, Tirkiye, Fransa
sahillerinde yabani olarak yetismektedir. Iran, Ispanya, Italya, Korsika ve
Yugoslavya’da kiiltiire alinmistir (Asllani, 2000; Boelens ve Jimenez, 1991; Boelens ve
Jimenez, 1992; Bradesi ve ark.,1997; Deidda ve Mulas, 1999; Cervelli, 2002; Akgiil,
1993; Davis, 1982; Ozek ve ark., 2000; Herrera, 1984; Aronne ve Russo, 1997; Aronne
ve Wilcock, 1994).

Tiirkiye’de Mersin bitkisi ¢gam ormaninda ve nehir kenarlarinda, 6zellikle deniz
seviyesinden 500-600 metre yiikseklikte Toros daglarinda yetistigi bildirilmistir. Bitki
yoresel olarak ‘“hambeles’’, ““mersin’’ veya ‘‘murt’’ olarak da bilinmektedir (Aydin ve
Ozcan, 2006).

Mersin bitkisinin taze ve/veya kuru yapraklarinin ugucu yaglar1 kozmetik,
sekerleme ve igcecek sanayinde kullanilmaktadir (Akgiil, 1993; Akgiil ve Bayrak, 1989;
Boelens ve Jimenez, 1992; Siyahmanoglu, 1972; Ozek ve ark., 2000).

Mersin bitkisinin meyvesi aromatik bir lezzete sahip olup olgunlastiginda taze
olarak yenebilir veya daha sonra lezzet verici madde olarak kullanmak igin
kurutulabilir. Yapraklar1 da ayni sekilde kullanima miisaittir. Kurutulmus meyveleri ve
cigek tomurcuklari sos ve suruplara lezzet vermek i¢in kullanilir. Yaprak ve dallarindaki
ucucu yaglar ozellikle diger baharatlarla karistirildiklarinda lezzet verici bir madde
olarak kullanilir. Ayrica ¢icekleri hos bir lezzete sahip olup Italya’da salatalarda
kullanilmaktadir (Genders, 1994; Farah ve ark., 2006; Anonymous, 2006).

Mersinun ugucu yaginin antimikrobiyal etkisi bir¢ok ¢alismada rapor edilmigtir
(Janssen ve ark., 1987; Elgayyar ve ark., 2001). Bitkinin ugucu yaglar1 gida
muhafazasinda kontaminasyonlardan koruyucu olarak ¢ok kullanishdir (Banks ve ark.,
1986; Kim ve ark., 2001).

Halk ilaglarinda yaprak ve meyveler dekoksiyon ve infiizyon olarak
kullanilmaktadir. Bu bitki karin agrisi, kan sekerini diisiiriicii, oksiiriik, agiz yaralari,
antimikrobiyal olarak, kabizlik, istah agici, romatizmaya kars1 iyilestirici,
antihemoroidal ve harice yara iyilestirici olarak kullanilmaktadir (Chiej, 1982; Baytop,

1984; Duke, 1988; Bown, 1995; Chevallier, 1996; Chopra ve ark., 1986; Ozek ve ark.,



2000; Twaij ve ark., 1989). Meyveleri tanence zengin olup ¢ok astringent’dir ve bir
tanen kaynag olarak diistiniilebilir (Canhoto ve ark., 1998).

Son yillarda bitkilerde yer alan bilesenlerin antimutajik ve antioksidan
aktivitelerine karsi ilgi giderek artmaktadir (Yagi, 2002; Calomm ve ark., 1996).
Mutajen ve/veya kanserojen bilesenlere karsi viicudun dogal savunma sistemini
kuvvetlendirmek amaciyla bu bilesenlerin viicuda alimi gerekmektedir. Bir¢ok sentetik
bilesenlerin insan organizmasindaki olumsuz etkilerine bakildiginda bu tiir dogal
bitkilerdeki ragbetin artisini1 anlamak kolaylasacaktir (De Flora, 1998).

Mersin, Akdeniz bitki Ortiisiinde genis dl¢iide yayilmis ¢ok yillik uzun dmiirlii
bir bitki olup halk ilac1 olarak yapraklar gargara seklinde agiz yaralariin tedavisinde
kullanilir (Bezanger-Bequese ve ark., 1975).

Yapraklardan elde edilen ugucu yaglarin genel olarak akciger rahatsizliklar1 i¢in
kullanildig: bildirilmistir (Bezanger-Bequese ve ark., 1975).

Meyvelerin buhar distilasyonuyla ekstrakte edilen ucucu yaglar gerek aroma
gerekse parfiimeri endiistrisinde kullanilmaktadir (Dogan, 1978; Lawrence, 1989).
Meyveler tanen bakimindan zengindir (Canhoto ve ark., 1998).

Sardinya’da Mersin meyveleri ge¢misi yiizyillara dayanan bir siiredir likor
yapiminda kullanilmaktadir. Mersin likoriinde organik asitler, serbest antosiyaninler,
hidrolize edilmis flavonoidler, anyonlar ve katyonlar bulunmaktadir. Mersin {izerine
yapilan ¢aligmalarin ¢ogunlugu yaprak ve meyvelerinin fenolik komponentlerin ve
diger bilesen unsurlarinin iizerine olmustur (Alamanni ve Cossu, 2004; Mulas ve ark.,
2000).

Cok yillik bir bitki olan mersin eski zamanlardan beri tip, gida ve baharat amagl
kullanilmistir. Yapraklar1 ugucu yagm yani sira tanen, flavonoid (kesretin, katesin,
myrsetin tlirevleri gibi) icermektedir (Baytop, 1999; Romani ve ark., 1999). Meyveleri
ise cogunlukla ugucu yag, tanen, seker, flavonoid ile sitrik ve malik asit gibi organik
asitler icermektedir (Baytop, 1999; Martin ve ark., 1999; Cakir, 2004).

Mersin ugucu yaglarinin 6zel kompozisyonu nedeniyle uzun siiredir parfiimeri
sanayinde kullanilmaktadir. Mersin ugucu yagi agik hava spreyleri ve natiirel tip
kolonyalar i¢in tercih edilmektedir. Bu bitki ayn1 zamanda bergamut, lavanta, biberiye,
adagay1r ve thlamur ugucu yaglar ile ¢ok iyi bir karisim saglayabilmektedir. Cilt
koruyucu o6zellikleri uzun siiredir bilinmektedir. Mersin bitkisi onaltinc1 ylizyilin en

popiiler losyonunda (Angel’s water) en 6nemli bilesendir (Jamoussi ve ark., 2005).



Mersin geleneksel olarak antiseptik ve dezenfektan ilag olarak yaygin sekilde
kullanilan bir bitkidir (Bravo, 1998).

Baharat, ugucu yag ve ekstraktlarinin antimikrobiyal etkileri iizerine ¢ok sayida
yapilan calismalar uzun siireden beri bilinmektedir. Kimyasal koruyucularin gesitli
hastaliklara yol agmasinin bilinmesinden bu yana bitkisel tiirevlere ilgi daha da artmistir
(Deans ve Svoboda, 1990; Thyagaraja ve Hosono, 1996; Maidment ve ark., 1999; Betts,
2000; Hsieh ve ark., 2001; Ozcan ve Erkmen, 2001).

Bu bitkiye ait meyveler Italya’nin Sardinya ydresine has karakteristik Mersin
likoriiniin yapiminda kullanilmaktadir. Bolgede yetisen meyveler kiire seklinde ve koyu
kizil menekse rengindedir. Meyvede, mirsetin ve kersetin glikozitleriyle birlikte
delfinidin, petunidin, malvidin, feonidin ve siyanidin-3-mono-glikozit ve siyanidin-3, 5-
diglikozit antosiyaninleri rapor edilmistir (Martin ve ark.,1999).

Mersin, ozellikle bat1 ve giiney Anadolu’da bulunan bir c¢alidir. Bitkinin
yapraklari, meyveleri ve ugucu yaglar1 sik sik halk ilaci olarak birka¢ maksatla
kullanilirlar. Ugucu yag (Myrtii Oleum; MO) yapraklardan buhar distilasyonuyla
hazirlanir ve tip — 2 tiirli diabetik hastalarda diisiik kan glikoz seviyesinin tedavisi i¢in
kullanilir (Baytop, 1999; Yesilada, 2002).

Tirk halk hekimliginde, bitkinin yapraklart ve meyveleri yaralarin
tyilestirilmesinde antiseptik olarak ve idrar yollar1 rahatsizliklarimin tedavisinde ¢ok
kullanilir (Baytop, 1999). Ayrica, bu baharat halk ilaci olarak kanamay1 durdurucu ve
balsamik 6zelliklerinden dolay1 genis Ol¢lide kullanilmaktadir (Benigni ve ark., 1964;
Gastaldo, 1997; Negri, 1979). Mersin bitkisi ayn1 zamanda Italya’da da halk ilac1 olarak
genis Olciide kullanilmaktadir. Ge¢gmiste olgun meyveler yiliksek vitamin iceriklerinden
dolay1 gida takviyesi olarak kullanilirdi. Meyvelerin dekoksiyonu yeni dogan bebeklerin
yikanmasiyla cilt kizarmasini engellemek i¢in kullanilirdi. Yapraklarin dekoksiyonu
vajinal lavaj amaciyla, lavman olarak ve solunum rahatsizliklarina karsi halen
kullanilmaktadir (Maccioni ve ark., 1994—1995; Marchini ve Maccioni, 1998).

Yapraklardan buhar distilasyonuyla elde edilen ugucu yag parfiim endiistrisi
icin de ¢ok oOnemlidir (Baytop, 1999). Tiirkiye’de yetisen Mersin bitkisinin
yapraklarindan elde edilen ugucu yag, ana bilesen olarak 1,8-sineol, linalool, miyrtenil
asetat, a-pinen ve myrtenol icermektedir (Ozek ve ark., 2000; Ozcan ve Chalchat,
2004).

Daha 6nceki Albania, Ispanya, italya, Korsika, Tiirkiye, Fas ve Yunanistan’da

yapilan caligsmalarda mersin yapraginin temel bilesenleri olarak; % 14-60 a-pinen,



% 16-34 1,8-sineol, % 2-20 linalol ve % 0,5-20 myrtenil asetat ve mindr diizeylerde de
terpineol, linalil asetat ve geranil asetat tespit edilmistir (Asllani, 2000; Boelens ve
Jimenez, 1991; Boelens ve Jimenez, 1992; Bradesi ve ark., 1997; Koukos ve ark., 2001;
Chalchat ve Garry, 1992; Chalchat ve ark., 1998; Ozcan ve Chalchat, 2004; Akgiil ve
Bayrak, 1989; Ozek ve ark., 2000; Dogan, 1978; Guenther, 1952; Lawrence, 1993;
Flamini ve ark., 2004).

Mansouri ve ark. (2001), mersin bitkisi yapraklarinin metanol ekstraktinin 6
gram pozitif ve 4 gram negatif bakteriden olusan toplam 10 mikroorganizma karsisinda
giiclii bir antibakteriyal etki gdsterdigini rapor etmislerdir.

Mersinden elde edilen ekstraktlarin, antimikrobiyal, uyarici, damar biiziicii,
antiseptik ve bakterisidal olarak kullanimi rapor edilmistir (Salih ve Nadir, 1984; Garg
and Dengre, 1988; Ferrara Pignatelli, 1991).

Mersin yapraklarinin ugucu yag bilesenleri iizerine birgok sayida g¢aligmalar
yapilmistir. Fakat siyah ve beyaz mersin yaprak, dal ve meyve ugucu yaglarinin aroma
bilesenleri ve her iki c¢esidin yaprak ekstraktlarinin antibakteriyal etkileri {izerine bir
caligmaya rastlanilmamistir. Bu ¢alismamizin amaci her iki ¢eside ait yaprak, dal ve
meyve ugucu yag bilesenlerini tespit etmek ve yaprak ugucu yag ve ekstraktlarinin

antibakteriyal etkilerini tespit etmektir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Mersin yapraklarindan elde edilen ugucu yag (Myrtii Oleum; MO) Tiirkiye’de
halk ilact olarak tip-2 diabetik rahatsizliklarinda kan glukoz seviyesini diigiirmede
kullanilmaktadir. Mersin ugucu yagi normal ve alloxan diabetik tavsanlarda serum
insiilin konsantrasyonuna etki etmemektedir. Ancak, alloxan diabetik tavsanlarda serum
trigliserit konsantrasyonunu % 14 diisiirmektedir (Sepici ve ark., 2004).

Aydm ve Ozcan (2005), mersin meyvelerinin ham yag, ham protein, ham lif,
ham enerji, indirgen seker, tanen, kiil, suda ¢oziinilir ekstrakt icerikleri ve ugucu yag
verimlerini sirasiyla, % 2.37, % 4.17, % 17.41, 11.21 kcal/g, % 8.64, 76.11 mg/100 g,
% 0.725, % 52.94 ve % 0.01 olarak tespit etmisler ve ortalama % 8.32 nem igeren
Mersin meyvelerinin uzunluk, genislik, kalinlik ve c¢aplarimin ortalamalarini ise
sirastyla, 13.75 mm, 8.11 mm, 7.57 mm ve 10.53 mm olarak bildirmislerdir.

Jamoussi ve ark. (2005) Tabarka bolgesinde (Kuzey — Bati Tunus) yetisen
Myrtus communis L. bitkisinin yaprak ugucu yaglarinin kompozisyon degisimleri ve
verimlerini arastirilmislar ve ugucu yag veriminin ¢igeklenme zamaninin baslarinda
zirveye ulastigini (% 0.54) ve ciceklenme periyodundan sonra minimum seviye (%
0.27) diistiigiinii tespit etmislerdir. Mersin yapraklarinin temel ugucu yagint a-pinene
olarak bulmuslardir.

Farah ve ark. (2006) Fas’dan topladiklar1 Mersin ugucu yaglarinda ana bilesen
olarak, a-pinen (% 10), 1,8-sineol (% 43) ve myrtenil asetate (% 25)’1 bildirmislerdir.
Ayrica, fraksiyon distilasyonu ile ugucu yagin kalitesinin arttifini belirlemislerdir.
Mersin yapraklarinin ugucu yaglarinin kehribar — sar1 renkte ve % 0.3 ile % 0.4 (v/w)
arasinda degisen verime sahip oldugunu gézlemlemislerdir.

Tunus’tan toplanan Myrtus communis L.’nin ana bileseni olarak a-pinene (%
19.20) ve 1.8-cineole (% 15.96) icerdigi bildirilmistir. Diger 6nemli bilesenler ise
linalool (% 7.66), a-terpineol (% 7.51) ve limonene (% 5.75)’dir (Messaoud ve ark.,
2005)

Mersinin mezokarp ve tohumlarinda oleik asit, baskin yag asidi olup miktari
% 64.1 ile % 72.1 arasinda degisir. Mersinin baslica yag asitleri oleik (% 69.5),
palmitik (% 17.8) ve stearik (% 6.4) asittir (Cakir, 2004).

Antalya, Balikesir ve Sinop’da dogal olarak yetisen mersin (Myrtus communis
L.) bitkisinin kuru yapraklar1 damitilarak yapilan caismada ugucu yag verimleri sirasiyla

% 0.9, % 0.6 ve % 0.6 olarak bulunmustur. Antalya 6rneginde, ugucu yagin énemli bir



kismim (% 66,75) terpenik hidrokarbonlar olusturmustur. Ugucu yag o6rneklerinin
baslica bilesenleri, Antalya 6rneginde % 40,01 limonen, % 26,31 a-pinen ve % 13,14
linalol; Balikesir 6rneginde, % 32,22 linalol, % 21,95 limonen, % 14,44 linalil asetat;
Sinop o6rneginde % 28,79 a-pinen, % 20,05 linalol ve % 10,26 limonen’dir. Sinop
orneginde mirtenol ve mirtenil asetat da belirlenmistir. Her {ic 6rnekte de limonen,
linalol ve linalil asetat onemli miktarlarda bulunmaktaysa da, Antalya oOrneginde
limonen, Balikesir drneginde linalol ve Sinop 6rneginde a-pinen daha fazladir (Akgiil
ve Bayrak, 1989).

Flamini ve ark. (1994), italya’dan toplanan Myrtus communis L. bitkisine ait
orneklerin meyvelerinin ve yapraklariin ucucu yag kompozisyonu iizerine toprak
ozelliklerinin etkisi {lizerine yapilan c¢alismada a-pinen ve limonen’in kalkerli
topraklarda silisli topraklara gore daha yliksek oranlarda olduklarini tespit ederlerken
linalool, linalyl asetat ve trans-myrtanol asetati ise silisli topraklarda daha yiiksek
oranlarda olduklarin1 saptamislardir. Mersin bitkisinde trans-myrtanol asetat ilk defa
Flamini ve ark. (1994) tarafindan tespit edilmistir.

Kivang ve Akgiil (1988), baz1 baharatlarin Vibrio parahaemolyticus gelismesini
engelleyici etkisi lizerine yaptiklar1 ¢alismada, baharatlarim % 0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0
konsantrasyonlarinda higbirinin bakterisit etki gostermedigini ve mersin yapraginin
digerlerine gore biraz etkili oldugunu saptamislardir.

Akgiil ve Kivang (1988), gida friinlerinin bozulmasiyla ilgili 30
mikroorganizmanin (10 bakteri, 10 kiif, 10 maya tiiri) besiyeri ortaminda gelismeleri
tizerine % 0.5, 1.0, 1.5 ve 2.0 dozlarinda uygulanan &giitiilmiis adacayi, mersin
yapraklari, cemenotu, thlamur ve sumak meyvesinin engelleyici etkisini incelemislerdir.
Bakterilere mersin, adagay1 ve sumak, mayalara ise sadece mersin engelleyici olurken;
hicbir baharat kiiflerin gelismesini dnemli dlgiide durduramamis, ancak sadece spor
tiretimini birkag giin geciktirmistir.

Ozcan (1998), Aspergillus parasiticus NRRL 2999 susu iizerine gesitli baharat
ekstraktlarinin inhibitor etkisini incelemis olup mersin ekstraktinin digerlerine gore
etkisinin diisiik oldugunu saptamistir. Diger bir ¢alismada, Ozcan ve Erkmen (2001)
yerli baharat ugucu yaglarinin antimikrobiyal etkilerini ¢esitli maya, kiif ve bakteri
lizerinde arastirmislar ve mersin ucucu yaginin etkisinin zayif oldugunu tespit

etmislerdir.



Sagdi¢ ve ark.(2002), Escherichia coli 0157:H7’ nin gelismesi {lizerine baharat
ekstraktlarinin cesitli konsantrasyonlarini denedikleri ¢alismada antibakteriyel etkinin
konsantrasyonla degistigini, murt ekstraktinin kismen etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Friedman ve ark.(2002), Campylobacter jejcini, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes ve Salmonella enterica’ya karsi bazi izole bilesen ve bitki ucgucu
yaglarinin bakterisidal etkilerini aragtirmiglardir.

Sagdi¢ ve ark.(2003), Tirkiye’de dogal olarak yetisen ve genis bir alanda
yaygin olarak tiiketilen 18 baharat ekstraktinin, 11 antibiyotigin antibakteriyal etkisini
23 bakteriye kars1 denemislerdir.

Ozcan ve Chalchat (2004), haziran, temmuz va agustos aylarinda topladiklar
mersin yapraginin ucucu yag verimi ve bilesenlerini tespit etmislerdir. Diger bir
calismada Bradesi ve ark.(1997), Ispanya mersin yaginim yiiksek myrtenil asetat igerigi

ve diisiik a-pinen’ce karakterize edildigini vurgulamiglardir.



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Mersin (Myrtus communis L.) meyve, dal ve yapraklari Antalya ilinin Serik
ilgesinden yabani (Siyah mersin) ve kiiltlir (beyaz mersin) bitkilerinden 2004 yilinin
Ekim ayinda meyveler olgunluga ulastiginda toplanmustir.

Ornekler gdlgede kurutulup, teliz ¢uvallarda serin ve kuru bir depoda analize
kadar muhafaza edilmistir.

Analizde kullanilan bakteriler Enterobacter aerogenes CCM 2531, Escherichia
coli, Enterococcus faecalis ATCC 15753, Klebsiella pneumoniae FMC 5, Salmonella
typhimurium, Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris FMC 1, Proteus mirabilis,
Bacillus cereus FMC 19 ve Aeromonas hydrophila ATCC 7965 olup, Siileyman

Demirel Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimiinden saglanmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Mersin meyve, dal ve yapraklardan ucucu yaglarimin distilasyonu

Siyah ve Beyaz mersin Orneklerinden 100 gr ogitilmiis meyve, dal ve
yapraklar1 klavenger aleti ile ayr1 ayri su distilasyonuna tabi tutulmustur. Elde edilen
ucucu yaglar analize kadar koyu renk steril siselerde -18°C’da muhafaza edilmistir.
Orneklerin ugucu yag bilesenleri GC-MS cihazi kullanilarak belirlenmistir. Ayrica,
siyah ve beyaz mersin yapraklarindan elde edilen ugucu yaglarin antibakteriyal

aktiviteleri de belirlenmistir.

3.2.2. Ucucu yag bilesenlerinin belirlenmesi

Klavenger diizeneginde su destilasyonuyla elde edilen ugucu yag orneklerinin
bilesimi, Gaz Kromatografisi (GC) ve Gaz Kromatografisi-Kiitle Spektroskopisi (GC-
MS) yontemiyle belirlenmistir. QP 5050 GC/MS ile yapilan analizde kullanilan GC,

Shimadzu 17 A; MS, Quadrapole Dedektor’diir.



Analizde, 10 mikrolitre yag alinarak {izerine 1000 mikrolitre hekzan eklenmis ve
elde edilen bu karisim sisteme verilerek sonug elde edilmistir. Sistemin ¢alisma sartlari
asagida verilmistir:

Enjeksiyon Blogu  :240°C

Dedektor :250 °C
Akis Hizi(psi) 10
Dedektor : 70 Ev
Iyonlagtirma Tiirii  : El
Kullanilan Gaz : Helyum

Kullanilan Kolon : CP-WAX 52CB 50 m * 0,32 mm, 025 pm
Sicaklik Program1  : 60 °C’den 220 °C’ye dakikada 2 °C’lik artigla ulasir. 220
°C’de 20 dakika bekler.

3.2.3. Mersin yapraklarimin ekstraksiyonu

Siyah ve beyaz mersin yapraklarinin ekstraksiyonu igin (1:1, v/v) etilasetat -
metanol, metanol, etilasetat, (7:3, v/v) alkol - su ve aseton ¢oziiciileri kullanilmistir. On
(10) g ogiitiilmiis 6rnege 200 ml ¢oziicii konulmus ve 24 saat oda sicakliginda
karistirilarak ekstrakte edilmistir. Karisim filtre kagidindan siiziilmiis ve 450C’yi
geemeyecek sekilde vakum altinda rotary evoparator ile ¢oziiclisii uzaklastirilmistir.
Elde edilen 6rneklere antibakteriyal test uygulanmis ve analizin yapilacagi ana kadar

koyu renk ve steril siselerde +4°C’da muhafaza edilmistir.

3.2.4. Antibakteriyal etkinin belirlenmesi

Aureli ve ark. (1992) ve Ozcan ve ark. (2004) tarafindan tamimlanan agar
difiizyon metoduyla incelenmistir. Ekstraktlarin, mikroorganizmalarin gelisimini
Onleyici etkisini tespit etmek i¢in bakterilerin stok kiiltiirleri nutrient broth (Acumedia
Manufacturers, Inc., Maryland)’da 22 saat inkiibasyona tabi tutulmustur. Nutrient
broth’daki tiim test bakterileri seri diliisyon metoduyla 10°-10” cfu/ml konsanstrasyona
ayarlanmigtir. 250 pL bakteri slispansiyonu alinarak 25 ml nutrient agar’a asilanmistir.

% 1’lik test bakterisiyle asilanmis olan nutrient agar’larin bulundugu petrilerde 5 mm



capinda kuyular acilmistir. % 5, % 2,5, % 1 ve % 0,5’lik ekstraktta ¢oziinmiis dozdan
50 pL alinarak kuyulara eklenmistir. Petriler 37 °C’da 18-24 saat inkiibasyona tabi
tutulmuslardir. Inhibisyon zonlarinin c¢apt mm olarak &lgiilmiistiir. Analizler iki

tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.2.5. istatistiksel analizler

Arastirmada elde edilen veriler, Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bilgi Islem
Merkezi’nde varyans analizine tabi tutulup, farkliliklarin istatistiki onem sinirlari tespit
edilmistir. Istatistiki olarak &nemli bulunan (p<0,05) ana varyans kaynaklarinin
ortalamalari, duncan c¢oklu Kkarsilastirma testine tabi tutularak Kkarsilastirilmistir

(Diizgiines ve ark. 1987). Istatistiki analiz sonuglar1 tablolar halinde dzetlenmistir.



4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Siyah ve beyaz mersin orneklerinin yaprak, sap ve meyvelerinin ucucu

yag bilesenleri (%)

Siyah ve beyaz mersin bitkisinin yaprak, sap ve meyve ugucu yaglarmin ugucu

yag verimleri sirasiyla % 1.65 ve 1.61, % 0.35 ve 0.041 ve % 0.08 ve % 0.043 olup, GC

ve GC-MS ile tespit edilen ugucu yag bilesenlerinin yiizde miktarlar1 Cizelge 4.1. de

verilmigtir. Siyah mersin yaprak, sap ve meyvesinde, beyaz mersin yaprak sap ve

meyvesinde sirastyla 34, 40, 39, 40, 46, 40 bilesenin varlig1 tespit edilmistir. Ornek

cesitlerine bagl olarak ana bilesenler arasinda kalitatif ve kantitatif baz1 farkliliklar

bulunmustur. Siyah mersin yaprak, sap ve meyve, beyaz mersin yaprak, sap ve meyve

orneklerinden elde edilen ugucu yaglarin bilesenleri kantitatif olarak sirastyla, % 98,7,

% 96,41, % 96,79, % 97,43, % 93,42 ve % 95,42 oranlarinda belirlenmistir.

Cizelge 4.1. Siyah ve Beyaz Mersin orneklerinin meyve, yaprak ve dallarinin ucucu

yag bilesenleri (%)
| Siyah Mersin | Beyaz Mersin

Siralama Rt* Bilesenler | Yaprak Sap Meyve Yaprak Sap Meyve
2 6,265 849  trans hex-2-enal 0,09 - - 0,11 - -
3 8,499 914  Isobutyrate de butyle 0,11 - - - - -
4 8,935 926 alpha thujen 0,10 0,30 0,24 0,14 0,39 0,36
5 9,218 934  alpha pinen 18,82 8,55 15,23 25,02 8,02 23,53
6 10,645 974  beta pinen 0,20 0,34 0,32 - 0,62 0,29
7 10,648 974  alpha npinen - - - 0,20 - -
8 11,222 990  Myrcen - 0,34 0,16 0,20 0,40 0,45
9 11,638 1001 alpha phellandren - 0,10 0,07 - 0,21 0,14
10 11,836 1007 delta-3-carene - 0,48 0,46 0,24 0,94 0,97
11 12,405 1024 p-simene - 3,84 0,95 0,40 5,99 1,68
12 12,639 1032 limonene (tr)+1,8-sineol - 30,30 31,79 28,41 25,03 24,18
13 12,681 1033 p-cymene tr+limonene t + 1,8-sineol 36,83 - - - - -
14 12,831 1037 (Z)-b-ocimene - - 0,04 0,07 - 0,15
15 13,169 1047 (E)-b-ocimene 0,13 0,83 0,43 0,17 0,77 0,51
16 13,487 1057 gamma terpinene 0,15 0,24 0,50 0,17 0,40 0,80
17 13,941 1071 cis oxyde de linalol - - - 0,20 0,19 -
18 14,4 Terpinolene 0,13 0,39 0,35 0,14 0,70 0,64
19 14,444 1086 trans oxyde de linalol - - - 0,14 - -
20 14,728 1094 A-pinene oxyde - - - 0,07 - -
21 14,895 1099 Linalol 4,05 6,08 3,31 23,63 11,22 10,81
22 14,999 1103 Ho-trienol 0,09 - - - - -
23 15,511 1120 hydrate de pinen - 0,12 - - - -
24 15,524 1120 cis hydrate de pinene - - - - 0,14 -
25 15,618 1124 alpha camphonelal - 0,32 - - - -




Cizelge 4.1. devam

| Siyah Mersin | Beyaz Mersin

Siralama Rt* Bilesenler Yaprak Sap Meyve | Yaprak Sap Meyve
26 15,629 1124 Campholenal - - - - 0,33 0,07
27 16,033 1137 trans pinocarveol 0,30 0,47 0,30 0,24 0,47 0,20
28 16,232 1144 trans verbenol - 0,18 - - 0,16 -
29 16,72 1161 Pinocarvone - 0,24 0,04 - 0,29 -
30 16,906 1167 delta terpineol 0,22 - 0,17 0,15 - -
31 16,911 1167 mentha-1,5-dien-8-ol - 0,31 - - 0,38 -
32 17,212 1177 terpinene-4-ol 0,39 1,10 0,71 0,38 1,25 0,66
33 17,402 1184 meta cymene-8-ol - - - - 0,24 -
34 17,537 1188 p-cymene-8-ol - 0,33 - 0,08 0,65 0,12
35 17,695 1193 A-terpineol 5,83 4,59 4,61 5,53 491 3,89
36 17,815 1197 myrtenol +estragol (50/50) - - - - 1,10 0,41
37 17,947 1202 Myrtenol 14,34 7,64 15,35 1,77 - -
38 18,135 1209 Verbenone - - - - 0,21 -
39 18,454 1220 trans carveol 0,10 0,22 - 0,12 0,39 0,15
40 18,698 1229 Nerol 0,19 - 0,22 0,45 0,50 0,48
41 19,018 1240 Neral - - - - 0,14 -
42 19,109 1243 Carvone - 0,11 - - 0,28 -
43 19,466 1256 Geraniol 3,03 2,97 3,43 3,63 2,58 6,30
44 19,583 1260 Citronellate de methyle 0,13 0,19 0,28 0,20 0,41 -
45 19,852 1270 Geranial - - - - 0,12 -
46 20,668 1299 acetate de trans pinocarvyle 0,38 0,39 0,49 0,11 0,10 -
47 20,844 1306 Carvacrol - - - - 0,17 -
48 21,305 1323 myrtenyle acetate 4,41 4,50 2,91 0,16 - 0,30
49 21,787 1342  acetate d'exo-2-hydroxycineol - - - - - 0,15
50 21,994 1350 acetate d'alpha terpenyle - 6,34 4,75 0,92 3,45 3,61
51 22,024 1351 acetate de terpinyle 3,34 - - - - -
52 22,342 1363 acetate de neryle 0,21 0,21 0,16 0,40 0,23 0,81
53 22,847 1382 acetate de geranyle 1,30 1,74 0,86 1,42 1,52 6,79
54 23,143 1394 Dbeta elemene - - - - 0,11 0,31
55 23,374 1403 Methyleugenol 0,57 0,50 0,46 0,55 0,45 1,38
56 23,865 1423 beta caryophyllene 0,81 1,37 3,12 0,28 2,44 0,60
57 24,345 1442 Aromadendrene - - 0,10 - - -
58 24,7 1457 A- humulene 0,15 0,22 0,45 0,27 0,73 1,21
59 24,883 1464 allo aromadendrene - 0,20 - - - -
60 24,899 1465 Isobutyrate de myrtenyle 0,15 - 0,32 - - -
61 25,516 1490 Dbeta selinene - - - - - 0,54
62 25,725 1499 A-selinene - - - - - 0,56
63 25,963 1509 Germacrene-A - - - - - 0,22
64 26,792 1544 Flavesone 0,17 - 0,16 0,22 0,10 0,13
65 27,169 1560 Germacrene B - 0,16 0,30 - - -
66 27,675 1582  Spathulenol - - 0,23 0,09 - 0,24
67 27,802 1587 oxyde de caryophyllene 1,27 8,62 2,51 0,55 11,60 0,56
68 28,365 1612 humulene-1,2-epoxyde 0,14 0,71 0,26 0,32 2,06 0,87
69 28,989 1640 Caryophylla-4(12),8(13)-diene-5-b-ol 0,39 0,67 0,57 0,09 0,86 0,18

Tanimlananlar 98,7 96,41 96,79 97,43 93,42 95,42

Teshis edilemeyenler 1,30 3,59 3,21 2,57 6,58 4,58

Toplam 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

* Rt: Kolondan ¢ikis zamani



Siyah mersin yaprak Orneginde, p-simen tr + limonen t + sineol-1,8, Siyah
mersin sap, meyve, beyaz Mersin yaprak, sap ve meyve Orneklerinde ise limonen
(tr)+1,8-sineol temel bilesenler olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1.).

Siyah mersin yaprak orneginden elde edilen ugucu yagin baslica bilesenleri;
p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol (% 36,83), a-pinen (% 18,82), myrtenol (% 14,34) ve
a-terpineol (% 5,83) diir. Siyah mersin sap drneginden elde edilen ugucu yagin baslica
bilesenleri; p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol (% 30,30), a-pinen (% 8,55), myrtenol
(% 7,64) ve linalol (% 6,08)’dur. Siyah mersin meyve orneginden elde edilen ugucu
yagin baslica bilesenleri; p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol (% 28,41), a-pinen
(% 25,02), myrtenol (% 15,35), linalol (% 6,08) ve a-terpinil asetat (% 4,75) tir. Beyaz
mersin yaprak Orneginden elde edilen ucucu yagin baslica bilesenleri; p-simen
tr+limonen t + 1,8-sineol- (% 30,30), a-pinen (% 8,55), linalol (% 23,63) ve a-terpineol
(% 5,53), diir. Beyaz mersin sap 6rneginden elde edilen ugucu yagin baslica bilesenleri;
p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol (% 25,03), karyofilen oksit (% 11,60) linalol
(% 11,22) ve a-pinen (% 8,02), dir. Beyaz mersin meyve drneginden elde edilen ugucu
yagin baslica bilesenleri; p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol- (% 24,18), a-pinen
(% 23,53), linalol (% 10,81) ve geranil asetat (% 6,79) tir (Cizelge 4.1.).

Tim mersin 6rneklerinin ugucu yag bilesenleri incelendiginde; siyah mersin
yaprak orneginden elde edilen ugucu yagin haricindeki diger orneklerin (Siyah mersin
sap ve meyve, beyaz Mersin yaprak, sap ve meyve) ugucu yaglarinda limonen (tr)+1,8-
sineol bilesigi dominant iken (% 24,18 — 31,79), siyah mersin yaprak orneginden elde
edilen ucucu yag Orneginde ise p-simen tr+limonen t + 1,8-sineol bilesigi major
(% 36,83) durumdadir. Siyah ve beyaz mersin sap Orneklerinden elde edilen ugucu
yaglarin haricindeki (siyah mersin yaprak ve meyve, beyaz Mersin yaprak ve meyve)
orneklerin ucgucu yaglarinda a-pinenin yiiksek miktarlarda oldugu goze carparken
(%15,23 — % 25,02), siyah ve beyaz mersin sap Orneklerinin ugucu yaglarinda ise daha
diisiik miktarlarda (% 8,02 — % 8,55) oldugu dikkat ¢cekmistir.

Siyah mersin yaprak ve meyve Orneklerinin ugucu yaglarinda % 14,34 — %
15,35 oranlarinda bulunan myrtenol, siyah mersin sap ve beyaz Mersin yaprak
orneklerinin ugucu yaglarinda daha diisiik seviyelerde (% 7,64 - % 1,77), beyaz mersin
sap ve meyve Orneklerinin ugucu yaglarinda ise hi¢ bulunamamistir. Tiim 6rneklerde
belirlenemeyen bilesenler de sirasiyla % 1,30, % 3,59, % 3,21, % 2,57, % 6,58 ve %

4,58 oranlarindadir.



Tiim 6rneklerin ugucu yaglar lizerinde yapilan analizlerde linalol bilesigi siyah
mersin yaprak, sap ve meyve Orneklerinin ugucu yaglarinda diisiik miktarlarda (% 3,31 -
% 6,08), beyaz mersin yaprak, sap ve meyve orneklerinin ugucu yaglarinda ise daha
yiiksek oranlarda (% 10,81 - % 23,63) tespit edilmistir.

Yapilan analizlerde; 4-hydroxy4-methyl-pentan-2-one, alpha thujene, alpha
pinene, (E)-b-ocimene, gamma terpinene, terpinolene, linalol, trans pinokarveol,
terpinene-4-ol, alfa terpineol, geraniol, acetate de neryle, geranyle asetat, metildjenol,
beta karyofilen, alfa humulen, karyofilen oksit, humulene-1,2-epoxyde ve caryophylla-
4(12),8(13)-diene-5-b-ol tim O&rneklerde muhtelif oranlarda kalitatif olarak
tanimlanmislardir.

Akgiil ve Bayrak (1989), mersin yapraklari ugucu yaginin kimyasal bilesimi
lizerine calismuslardir. Ozek ve ark.(2000), Mugla’dan topladiklari mersin yapragi
ucucu yaginin myrtenil asetat¢a (%14,5 ve % 10,8) zengin oldugunu bildirmislerdir.
Ayrica Boelens ve Jimenez (1992), Ispanya mersin yaglarmn temel bileseni olarak a-
pinen (% 7-20) 1,8-sineol (% 16,5-61,5) ve myrtenil asetat (% 0,1 - 36) igerdigini
saptamiglardir.

Ozcan ve Chalchat (2004), sirastyla ardisik ii¢ ayda (haziran, temmuz ve
agustos) topladiklar1 mersin yapraklarinin ugucu yag igerigini % 1.46, % 1.50 ve % 1.47
olarak tespit etmislerdir.

Ozcan ve Chalchat (2004), haziran, temmuz ve agustos aylarinda topladiklar:
mersin yapragiin temel bilesenleri olarak sirasiyla a-pinen (% 21,22, % 23,87, %
18,56), 1,8-sineol (%22,34, %25,27 ve % 24,96), linalol (% 19,08, % 16,60 ve % 19,56)
ve a-terpineol (% 6,93, % 7,05, % 8,23) tespit etmislerdir. Bunun yani sira mindr
diizeyde ¢ok sayida bilesenler de tespit edilmistir.

Flamini ve ark. (2004), mersin yapraklar1 ugucu yaginin temel bileseni olarak %
28.9 a-pinen, % 24.2 1,8-sineol, % 11.7 linalol, % 5.2 limonen, % 5.2 trans- myrtenol
asetat ve %3.6 o-terpineol’li tespit etmislerdir. Ayni aragtirmacilar meyve ugucu
yaginda ise % 25.4 1,8-sineol, % 21.4 a-pinen, % 6.2 linalol, % 6.0 trans- myrtenol
asetat ve % 5.6 limonen’i belirlemislerdir.

Sonuglar literatiirlerle kiyaslandiginda dominant bilesenler olarak benzerlik
gostermektedir. Fakat bulgularda kantitatif olarak kismen farkliliklar mevcuttur. Bu
farkliliklar daha ziyade bitkilerin yetistigi ortam, c¢esit ve analitik sartlardan

kaynaklanmis olabilir.



Mersin Orneklerinin ugucu yag bilesimlerinde, materyalin toplama zamani,
orijini ve damitma tipinin ¢ok Onemli bilesim farkliliklarina yol a¢tig1 bildirilmistir

(Akgiil ve Bayrak, 1989).

4.2. Mersin yapragi ucucu yaglarimin antibakteriyal 6zellikleri

Siyah ve beyaz mersin yapraklari ugucu yag farkinin antibakteriyal etkisine ait
varyans analizi Cizelge 4.2’de verilmistir. Mikroroganizmalar arasindaki fark ugucu yag
farkina gore istatistiksel olarak, p<0,05 seviyesinde beyaz mersin Orneklerinde
Onemsizken, siyah mersin yapraklarinda énemlidir. Konsantrasyonlar arasindaki farkda
ise yapraklarin ugucu yaglar1 hem beyaz hem de siyah mersin 6rneklerinde p<0,05
seviyesinde istatistiksel olarak 6nemlidir (Cizelge 4.2).

Siyah ve beyaz mersin yapraklarinin ugucu yag farkinin mikroorganizma farkina
gore duncan testi sonucglar1 Cizelge 4.3’de konsantrasyon farkina gore ise Cizelge

4.4’da verilmistir.

Cizelge 4.2. Mersin yapraklarinin ucucu yaglarimin ve konsantrasyon farkinin
antibakteriyal etkisine ait varyans analizi tablosu

Parametreler Lokasyon Kareler Serbestlik Kareler Onem
farka toplam1 derecesi ortalamasi F seviyesi (p)
Karsilikli iligkiler MBU* 319,397 12 26,616 5,524 0,000
MKU** 348,874 12 29,073 4,516 0,001
Kesisim MBU 92,011 1 92,011 19,097 0,000
MKU 246,688 1 246,688 38,317 0,000
Mikroorganizma farki MBU 43,364 9 4,818 1,000 0,464
MKU 160,510 9 17,834 2,770 0,019
Konsantrasyon farki MBU 276,033 3 92,011 19,097 0,000
MKU 188,364 3 62,788 9,753 0,000
Hata MBU 130,092 27 4,818
MKU 173,827 27 6,438
Toplam MBU 541,500 40
MKU 769,389 40
Diizeltilmis toplam  MBU 449,489 39
MKU 522,701 39

*MBU: Beyaz mersin ugucu yag1

**MKU: Siyah mersin ugucu yagi



Cizelge 4.3. Mersin yapraklarinin ucucu yaglarmin ve bakteriler iizerine
antibakteryal etkisine ait duncan coklu karsilastirma testi*

Mikroorganizmalar MKU
S. aureus 3,667abc
P. vulgaris 0,00a
Proteus miribalis 1,750ab
B. cereus 3,750abc
A. hydrophila 0,00a
E. feacalis 0,00a
K. pneumoniae 1,625ab
S. typhimurium 6,000c
E. aerogenes 4,376bc
E. coli 3,667abc

* Sonuglar, inhibisyon zonu olan ¢apin milimetre olarak ifadesidir.

Siyah mersin yapraklarinin ugucu yaglariin bakteriler lizerine gosterdigi etki
Cizelge 4.6. de verilmistir. Cizelge 4.6. incelendiginde siyah mersin yapraklarinin ugucu
yaglarinin P. vulgaris, A. hydrophila ve E. feacalis bakterileri tizerinde her hangi bir
etkiye sahip olmadigi, buna karsin S. typhimurium {izerinde etkili oldugu belirlenmistir.

Friedman ve ark. (2002), Campylobacter jejumi, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes ve Salmonella enterica lizerine bazi bitki ugucu yaglarinin etkisini
incelemisler ve mersin yapragi yagmin c¢ok az miktarda etkili oldugunu rapor
etmislerdir. Ozcan ve Erkmen (2001), yerli baharat ugucu yaglarmin % 1, 10 ve 15
konsantrasyonlarinin etkilerini ¢esitli mikroorganizmalar (Salmonella typhimurium,
Bacillus cereus, S. aureus, E. faecalis, E. coli, Candida ruposa, Rhizopus oryzae ve
A. niger) lizerine denemisler ve mersin ugucu yaginin denenen konsantrasyonlarda etkili
olmadigini bulmuslardir.

Mersin yapraklarindan c¢esitli ¢oziicliler kullanarak elde edilen ekstraklarin,
mersin yapraklarindan elde edilen ugucu yaglara gore bakteriler ilizerine daha etkili
olduklar tespit edilmistir.

Cizelge 4.4. Mersin yapraklarimin ucucu yaglarimin ve konsantrasyon farkina gore
antibakteriyal etkisiye ait duncan coklu karsilastirma testi

Konsantrason (%) MBU* MKU**
0,1 0,000a 0,0001a

0,5 0,000a 0,667a

2,5 0,000a 4,383b

5 6,067b 4,883b

*MBU: Beyaz mersin ugucu yagi
***MKU: Siyah mersin ugucu yag1



Etilasetat ekstraktlarinin konsantrasyon farkina gore istatistiki degerlendirmesi
onemsiz bulunmugken, diger ekstraktlarin hem beyaz hem de Siyah mersinde

konsantrasyon artisina gore etkilerinin arttig1 goriilmiistiir (Cizelge 4.4).

4.3. Mersin yaprak ekstraktlarinin antibakteriyal 6zellikleri

Siyah ve beyaz mersin yaprak ekstraktlarinin ekstraksiyon solvent farki ve
konsantrasyonun antibakteriyal etkisine ait varyans analizi ¢izelge 4.5’de verilmistir.
Mikroroganizmalar arasindaki fark ekstrakt farkina goére beyaz mersinin metanol
ekstraktt disinda p<0,05 seviyesinde istatistiksel olarak Onemli bulunmustur.
Konsantrasyonlar arasindaki farkta ise beyaz mersinin etilasetat ekstrakti disinda
ekstrakt farkina gore p<0,05 seviyesinde istatistiksel olarak 6nemlidir.

Siyah ve beyaz mersin yaprak ekstraktstraktlari ve mikroorganizma farkina gore

duncan testi sonuglar1 Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.5. Mersin yapraklarimin ekstraksiyon ve konsantrasyon farkinin
antibakteriyal etkisine ait varyans analizi tablosu

Ekstraksiyon = Kareler Serbestlik Kareler Onem
Parametreler . ..
farka toplam derecesi ortalamasi seviyesi (p)
Metanol
(Beyaz Mersin) 307,541 12 25,628 6,574 0,000
Btil Asetat 1146 404 12 92208 6,345 0,000
(Beyaz Mersin)
Alkol - Su. 299,525 12 24,960 43,756 0,000
(Beyaz Mersin)
S
= Aseton 249,308 12 20,776 161,165 0,000
i) (Beyaz Mersin)
g'_? Etil Asetat —
= Metanol 116,097 12 9,675 30,684 0,000
é (Beyaz Mersin)
£ Metanol 194,753 12 16,229 10,230 0,000
v (Siyah Mersin)
Etil Asetat
(Siyah Mersin) 959,825 12 79,985 20,295 0,000
Alkol — Su
(Siyah Mersin) 257,297 12 21,441 114,260 0,000
Aseton
(Siyah Mersin) 280,964 12 23,414 74,064 0,000
Etil asetat —
metanol 219,286 12 18,274 68,402 0,000

(Siyah Mersin)




Cizelge 4.5. devam

Ekstraksiyon Kareler Serbestlik Kareler Onem
Parametreler . ..
farka toplami derecesi ortalamasi seviyesi (p)
Metanol 9302,531 1 9302,531  2386,136 0,000
(Beyaz Mersin)
Etil Asetat - 5041 149 I 7840,140 539,506 0,000
(Beyaz Mersin)
Alkol=Su = g5,5 156 1 8925156 15645885 0,000
(Beyaz Mersin)
Aseton 10176,100 1 10176,100 78939,898 0,000
(Beyaz Mersin)
Etil Asetat —
g Metanol 9307,584 1 9307,584 29519,444 0,000
g (Beyaz Mersin)
Q (Sixﬁtﬁgsin) 11144,469 1 11144,469 7024,918 0,000
Etil Asetat
(Siyah Mersin) 7617,710 1 7617,710 1932,897 0,000
Alkol — Su
(Siyah Mersin) 9744,803 1 9744,803 51929,541 ,000
 Aseton 10774,806 1 10774,806  34083,839 0,000
(Siyah Mersin)
Etil asetat —
methanol 10085,917 1 10085,917  37753,005 0,000
(Siyah Mersin)
Etil asetat —
methanol 59,090 9 6,566 24,576 0,000
(Siyah Mersin)
Metanol
(Beyaz Mersin) 55,743 9 6,194 1,589 0,169
Etil Asetat
'g (Beyaz Mersin) 1069,745 9 118,861 8,179 0,000
S Alkol — Su
G
g (Beyaz Mersin) 30,601 9 3,400 5,960 0,000
Aseton
E (Beyaz Mersin) 61,081 9 6,787 52,647 0,000
< Metanol
%D (Siyah Mersin) 66,739 9 7,415 4,674 0,001
o Etil Asetat
g (Siyah Mersin) 749,143 9 83,238 21,121 0,000
S Alkol - Su
(Siyah Mersin) 8,183 9 0,909 4,845 0,001
Aseton
(Siyah Mersin) 77,784 9 8,643 27,339 0,000
Etil Asetat —
Metanol 13,812 9 1,535 4,867 0,001
(Beyaz Mersin)
Metanol
(Beyaz Mersin) 251,798 3 83,933 21,529 0,000
Etil Asetat
_ (Beyaz Mersin) 36,749 3 12,250 0,843 0,482
4 Alkol — Su
=
& (Beyaz Mersin) 268,924 3 89,641 157,142 0,000
o= Aseton
a (Beyaz Mersin) 188,228 3 62,743 486,718 0,000
wn .
e Etil Asetat —
b= Metanol 102,285 3 34,095 108,134 0,000
§ (Beyaz Mersin)
Metanol
Q (Siyah Mersin) 128,014 3 42,671 26,898 0,000
Etil Asetat
(Siyah Mersin) 210,682 3 70,227 17,819 0,000
Alkol = Su 249,114 3 83,038 442,505 0,000

(Siyah Mersin)




Cizelge 4.5. devam

Parametreler  Lokasyon farki Kareler Serbestli_k Kareler Qnel.n
toplami derecesi ortalamasi F seviyesi (p)
5 Aseton
g . (Sivah Morsin) 203180 3 67,727 214,239 0,000
5 & Etil asetat —
g methanol 160,197 3 53,399 199,879 0,000
Y (Siyah Mersin)
Bl 105262 27 3899
(nytnghith:in) 392,366 27 14,532
(B?;lgg II\Zeisin) 15,402 27 0,570
ey Moy 3481 27 0,129
g o o 8,513 27 0315
a (Sixﬁtﬁ]:rlsin) 42,833 27 1,586
(Sg;lh?\/slztrztin) 106,409 27 3,941
(Sﬁ‘ﬁ’iﬁs‘ln) 5,067 27 0,188
_ (Siyﬁﬁ?\i);sin) 8,535 27 0,316
B et Mo 7,213 27 0267
(Bexztii[lgrlsin) 9715,333 40
(nytnghith:in) 9339,000 40
(B:yua(; ll\Ze??in) 9240,083 40
- (Beyar e 10428.889 40
2 E“}Q;:gx%jf;ml 9432,194 40
2 (siyah Morsiny  11382,056 40
(S;Eyt:h?vsl?r?in) 8683,944 40
o e 10007,167 40
(Syah vy 11064306 40
Y Sivah ey 10312417 40
(Bexztifllgrlsin) 412,803 39
(Bsytnghieetf;in) 1498,860 39
£ (B?yi%:ﬁi?;n) 314,927 39
- ’
é’“ (Beyaz Mersin) 124,610 39
= (Si}lr\e;[lft;/r;:rlsin) 237,586 39
:Gﬁ (s?yt;l?vs[?r?in) 1066,234 39
= (nglelt(lf }\/Iefsuin) 262,364 39
(Siyl:hs el\t/?e?rsin) 289,499 39
Etil asetat — metanol 226,499 39

(Siyah Mersin)
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Mersin yapragi ekstraktlarinin mikroorganizma farkina gore duncan coklu
karsilagtirma testi sonuclar1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Beyaz mersin yapraklarinin etil
asetat-metanol, metanol, etil asetat, alkol-su ve aseton ekstraktina karst en direngli
bakteriler sirasiyla; S. Aureus, A. Hydrophila, P. Vulgaris, K. Pneumoniae ve P.
vulgaris 'tir. Siyah mersin yapraklarinin ise etil asetat-metanol ekstraktina karsi en
direngli bakteri S. aureus, metanol ekstraktina karsi en direngli bakteri A. hydrophila,
etil asetat ekstraktina kars1 en direngli bakteri P. vulgaris, alkol su ekstraktina karsi en
direngli bakteri E. coli, aseton ekstraktina karsi en direngli bakteri A. hydrophila dur.
Bakteriler iizerinde olusturduklar1 antimikrobiyal etkiye gore ise S. aureus’un en
duyarli oldugu ekstrakt beyaz mersin yapraklarinin metanol ekstraktidir. Siyah ve beyaz
mersin yapraklarinin etil asetat ekstraktlari P. vulgaris’in gelisimi engellemede etkisiz
kalmistir. Buna karsilik P. vulgaris’in gelisimini durdurucu en iyi etkiyi Siyah mersin
yapraklarinin metanol ekstraktlar1 gostermistir. Beyaz mersin yapraklarinin aseton,
Siyah mersin yapraklarinin ise aseton ekstraktlart Proteus miribalis’e karsi en etkili
olan ekstaktlar olarak tespit edilmistir. B. cereus un en dayanikli oldugu ekstrakt Siyah
mersin yapraklarinin etil asetat ekstrakti olup, en duyarli oldugu ekstrakt ise Siyah
mersin yapraklariin metanol ekstraktidir. Siyah mersin yapraklarinin alkol-su ve beyaz
mersin yapraklariin aseton ekstraktlart A. hydrophila’nin en duyarli oldugu ekstraktlar
olup, Siyah mersin yapraklarinin etil asetat ekstraktlart A. hydrophila ve P.vulgaris’e
kars1 yiiksek oranda etkili olmustur. Beyaz mersin yapraklariin etil asetat ekstrakti E.
feacalis’in gelismesini yavaslatan en etkili ektsraktir. K. pneumoniae’nin en etkili
oldugu ekstrakt siyah mersin yapraklarinin etilasetat ekstrakti olup en etkisiz olani ise
beyaz mersin yapraklariin aseton ekstraktidir. Beyaz mersin yapraklarinin etil asetat ve
siyah mersin yapraklarmin aseton ekstraktt S. typhimurium’un en duyarli oldugu
ekstraktlardir. S. typhimurium’ya karsi en etkili olan ekstraktlar ise beyaz mersin
yapraklarmin alkol-su karigiminin ekstrakti ve siyah mersin yapraklarinin etil asetat
ekstraktidir. E. aerogenes’in en hassas oldugu ekstraktlar beyaz mersin yapraklarinin
etilasetat-metanol karisiminin ekstrakti ve siyah mersin yapraklarinin metanol
ekstraktidir. E. aerogenes’ya karsi en etkili olan ekstrakt ise beyaz mersin yapraklarinin
alkol-su karigiminin ekstrakti ve siyah mersin yapraklarinin etil asetat ekstraktlaridir.
E. coli’nin en ¢ok etkilendigi ekstraktlar siyah mersin yapraklarinin etil asetat ekstrakti
ve beyaz mersin yapraklarinin alkol-su ekstraktlaridir. E. coli’nin en duyarli oldugu
ekstraktlar ise beyaz mersin yapraklarinin etilasetat ekstrakti ve siyah mersin

yapraklariin metanol ekstraktidir (Cizelge 4.6).



Sagdi¢ ve ark. (2002), Escherichia coli 0157:H7’nin gelismesi {izerine ¢ok
sayida baharat ekstraktlarinin % 0.5, % 1.0, % 1.5, % 2.0 konsantrasyonlarin
denemislerdir. Konsantrasyon artisina bagli olarak gelismede bir azalmanin oldugunu
ve en etkili konsantrasyonun % 2.0 oldugunu tespit etmislerdir. Ozcan (1998),
Aspergillus parasiticus NRRL 2999’un gelisimi iizerine baharat ekstraktlarinin %1 ve
% 2 konsantrasyonlarinin inhibitdr etkilerini 10 giinliik siire i¢erisinde denemis olup,
mersin ekstraktinin 5. giinden sonra etkili oldugunu ve % 2 konsantrasyonun daha etkili
oldugunu tespit etmistir.

Kivang ve Akgiil (1989), Vibrio parahaemolyticus’un gelismesi lizerine bazi
baharatlarin engelleyici etkisi iizerine calismiglar ve mersin yapragimin diger baharatlara
gore kismen etkili oldugunu rapor etmislerdir. Akgiil ve Kivang (1989), gida patojeni
olan 30 mikroorganizmaya karsi adagayi, ¢emenotu, thlamur, mersin ve sumagin %
0.1,0.5,1.0 ve 2.0 dozlarin1 denemisler ve bakterilere karst mersin, adacayr ve sumak,
mayalara ise sadece mersin’in etkili oldugunu; hi¢bir baharatin kiif gelismesini 6nemli
Olciide engelleyemedigini, ancak sadece spor liretimini birka¢ giin geciktirdigini tespit
etmislerdir. Sagdic ve ark.(2003), onsekiz baharat ekstrakti ve 11 antibiyotigin 23
bakteriye karsi antibakteriyal etkisini aragtirmiglardir. L. plantarum C 27, L. plantarum
C 32 ve L. plantarum P 33 {izerine mersin ekstraktinin etkisinin carbenicillin harig¢
biitiin antibiyotiklerden yiiksek oldugunu rapor etmislerdir. Helichrysum compactum,
hop, myrtle, oragano, sage, sumac ve thyme tiim patojenik bakterilere karsi
antibakteriyal aktivite gostermistir. Ilgim ve ark. (1998), S. aureus’a karsi mersin
yapragiin kloroform ektraktinin etkili oldugunu ama E. coli’ye karsi etkisiz oldugunu
bildirmistir.

Ekstraktlarin antimikrobiyal 6zellikleri arasindaki mevcut sonuglar ile literatiir
sonuglar1 arasindaki farkliliklar muhtemelen bitkinin yetisme sartlari, toprak yapisi ve
mikroorganizma tiirlerinden kaynaklanmis olabilir (Deans ve Svoboda, 1990;
Consentino ve ark., 1999; Dorman ve Deans, 2000; Nostro ve ark., 2000; Ozcan ve

Erkmen, 2001).



Cizelge 4.7. Mersin yaprag1 ekstraktlarinin konsantrasyon farklarina gore duncan

testi sonuclari

Konsantrasonlar (%)* Etlasmetk Metanolb Etlasb Alksub Asetonb
0,1 13,233a 11,550a 12,950a 11,533a 13,017a
0,5 15,000b 14,567b 14,350a 13,667b 15,033b
2,5 16,633c 16,600c 15,400a 16,100c 16,883c
5 18,650d 18,283c 13,300a 18,450d 18,867d
Cizelge 4.7. devamm
Konsantrasonlar (%) Metanolk Etilask Alksuk Asetonk Etlasmetb
0,1 14,133a 10,634a 12,283a 13,467a 12,967a
0,5 16,167b 12,967b 14,617b 15,4170 14,750b
2,5 17,450c 14,717b 16,433¢ 17,183c 16,000c
5 19,017d 16,883c 19,100d 19,583d 17,300d
*Etlasmetk : Siyah mersin yapraklarmin etil asetat-metanol ekstrakti
Metanolb : Beyaz mersin yapraklarinin metanol ekstrakti
Etlasb : Beyaz mersin yapraklarinin etilasetat ekstrakti
Alksub : Beyaz mersin yapraklarinin alkol-su ekstrakti
Asetonb : Beyaz mersin yapraklarimin aseton ekstrakti
Metanolk : Siyah mersin yapraklarinin metanol ekstrakti
Etilask : Siyah mersin yapraklarinin etilasetat ekstrakti
Alksuk : Siyah mersin yapraklarimin alkol-su ekstrakti
Asetonk : Siyah mersin yapraklarinin aseton ekstrakti
Etlasmetb : Beyaz mersin yapraklarimin etil asetat-metanol ekstrakti

Etilasetat ekstraktlarinin konsantrasyon farkina gore istatistiki degerlendirmesi

onemsiz bulunmusken, diger ekstraktlarin hem beyaz hem de siyah mersinde

konsantrasyon artisina gore etkilerinin arttigi goriilmiis ve % 5 konsantrasyonun en

etkili doz oldugu bulunmustur.



5. GENEL SONUC

Cesitli solventler (etil asetat — metanol karisimi, metanol, alkol — su karisimu, etil
asetat ve aseton) kullanilarak siyah ve beyaz mersin yapraklarindan kullanarak elde
edilen  ekstraktlarin ve beyaz ve siyah mersin yapraklarindan hydrodistilasyon
yontemiyle elde edilen ugucu yaglarin bakteriler iizerine etkisi incelenmistir.

Yapilan calismalarda asagidaki sonuclar elde edilmistir.

1. Heriki ¢esidin yaprak, sap ve meyvelerine ait ugucu yag verimi sirastyla, siyah
mersinde % 1.65, % 0.35 ve % 0.08 ; beyaz mersinde 1.61, %0.041 ve % 0.043
olarak tespit edilmistir.

2. Siyah ve beyaz mersin bitkisinin yaprak, sap ve meyvelerinden su
distilasyonuyla elde edilen ucucu yaglarin genel bilesen kompozisyonunda
farkliliklar goériilmektedir. Temel bilesenler olarak a-pinen, limonen + 1,8-sineol
ve linalol tespit edilmistir.

3. Her iki ¢eside ait organlarin ugucu yaglar1 baslica olarak monoterpen
hidrokarbonlar, oksijenli monoterpenler ve seskiterpenlerden ibarettir.

4. Siyah ve beyaz mersin yapraklarindan elde edilen ekstraktlardan beyaz mersin
yapraklarinin metanol ekstrakti hari¢ diger ekstraktlar genel olarak bakteristatik
etiye sahiptir.

5. Siyah ve beyaz mersin yapraklarindan elde edilen ekstraktlarin % 5°lik
konsantrasyonlarinin antibakteriyel etkileri maksimum seviyede olmustur.

6. Gerek beyaz mersin gerekse siyah mersin yapraklarindan su distilasyonu yoluyla

elde edilen ugucu yaglarin antibakteriyel 6zellikleri cok diisiik seviyededir.



6. ONERILER

Siyah ve beyaz mersin bitkisinden elde edilen ¢esitli ekstraklarin ve ugucu
yaglarin antibakteriyel etkilerinin incelenmesi konusunda yapilan bu c¢alisma
neticesinde yapilabilecek oneriler;

1. Dominant ucucu yag bileseni olarak a-pinen, limonen + 1,8-sineol ve linalol
tespit edilmis olup ilag, tip, gida ve kozmetik alaninda bu bilesikler izole
edilerek kullanilabilir.

2. Siyah ve beyaz mersin yapraklarindan elde edilen ekstraktlar (beyaz mersin
yapraklarinin metanol ekstrakti hari¢) genel olarak bakteriler itizerinde % 5
konsantrasyonda etkili bir sekilde uygulanabilir.

3. S0z konusu ekstraktlarin ¢aligmada adi gegen 10 adet patojen bakteriye karst
% 5 konsantrasyonda uygulanmasi dnerilmektedir.

4. Ugucu yaglarin etkisiz olmasindan dolay1 bakteriler {izerinde uygulanmasi

onerilmemektedir.
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8. EKLER

Ek 1. Antalya Bolgesine Ait Beyaz Mersin Ornekleri




Ek 2. Antalya Bolgesine Ait Siyah Mersin Ornekleri




