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ÖZET 

 

BAZI ADAÇAYI (Salvia spp.)  VE DAĞ ÇAYI (Sideritis spp.)  TÜRLERĠNĠN 

KĠMYASAL VE DUYUSAL ÖZELLĠKLERĠNĠN BELĠRLENMESĠ 

 

Cüneyt DĠNÇER 

 

Yüksek Lisans Tezi, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Yrd. Doç. Dr. Ayhan TOPUZ 

Temmuz 2007, 70 Sayfa 

 

    Bu çalıĢmada bazı adaçayı (Salvia fruticosa Miller, Salvia tomentosa Miller) ve dağ 

çayı (Sideritis stricta Boiss. & Heldr. apud Bentham, Sideritis lycia Boiss. & Heldr. 

apud Bentham) türlerinin çay olarak önem arz eden bazı kalite özellikleri araĢtırılmıĢtır. 

Bu amaçla bitkilerin, toplam fenolik ve flavonoid madde miktarları ile bu maddelerin 

bileĢenleri belirlenmiĢtir. Ayrıca bitkilerin nem ve uçucu yağ miktarı ile ekstrakt verimi, 

antioksidan aktivitesi ve duyusal özellikleri de değerlendirilmiĢtir. 

 

    Elde edilen sonuçlar Salvia L. türlerindeki fenolik madde içeriğinin Sideritis L. 

türlerindekine kıyasla daha yüksek olduğunu ve bu türlerin fenolik bileĢenleri 

bakımından da önemli farklılıklar gösterdiğini ortaya koymuĢtur. Salvia türlerinde (+)-

kateĢin,  rosmarinik asit, hesperetin ve rutin,  Sideritis türlerinde rosmarinik asit, 

kuersetin ve kafeik asit baĢlıca fenolik madde bileĢenleri olarak belirlenmiĢtir. Ayrıca 

Salvia türlerindeki uçucu yağ miktarı Sideritis türlerinden daha yüksek bulunmuĢtur. 

Doğa koĢullarında yetiĢen türler ile kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler genel olarak 

kalite özellikleri bakımından kıyaslandığında istatistiki olarak önemli bir farklılık 

saptanmamıĢtır. 

 

    Ġstatistiki olarak yapılan değerlendirme sonucunda en yüksek antioksidan aktivite 

Salvia fruticosa türünde tespit edilirken, toplam fenolik ve flavonoid madde içeriği en 

yüksek tür ise Salvia tomentosa olarak belirlenmiĢtir. Bununla birlikte bitkilerin 
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antioksidan aktiviteleri ile fenolik ve flavonoid madde içeriği arasında yüksek bir 

korelasyon belirlenmiĢtir. 

 

    Yapılan duyusal değerlendirmeler neticesinde türler arasında istatistiki açıdan önemli 

farklılıklar saptanmamıĢtır. 

 

 

ANAHTAR KELĠMELER: Salvia, Sideritis, adaçayı, dağ çayı, yetiĢtirme koĢulları,   

                                              fenolik madde 

 

 

JÜRĠ: Prof. Dr. Muharrem CERTEL  

          Yrd. Doç. Dr. Ayhan TOPUZ (DanıĢman) 

          Yrd. Doç. Dr. R. Süleyman GÖKTÜRK 
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ABSTRACT 

 

DETERMINATION OF CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF SOME 

SAGE (Salvia spp.) AND MOUNTAIN TEA (Sideritis spp.) SPICES  

 

Cüneyt DĠNÇER 

 

M.Sc. Thesis in Food Engineering 

Adviser: Asst. Prof. Dr. Ayhan TOPUZ 

July, 2007, 70 Pages 

     

    In this study, principle quality parameters of some sage (Salvia fruticosa Miller, 

Salvia tomentosa Miller) and mountain tea (Sideritis stricta Boiss. & Heldr. apud 

Bentham, Sideritis lycia Boiss. & Heldr. apud Bentham), characteristic for herbal tea, 

were investigated. For this purpose, the amount of total phenolics, flavonoids and their 

compositions of the samples were determined. Furthermore, moisture, essential oil, 

extraction yield and antioxidant activity and sensory properties of the samples were also 

evaluated. 

 

    Results show that the phenolic contents of the Salvia L. species were high in 

comparison to those of Sideritis L. species and phenolic compositions of these species 

were also significantly different. In Salvia species (+)-cathecin, rosmarinic acid, 

hesperetin and rutin, in Sideritis species rosmarinic acid, quercetin and caffeic acid are 

determined as the main phenolic components. Moreover, essential oil of Salvia species 

was found to be higher than those of Siderites. Generally, no statistically significant 

difference was found when the naturally grown species compared with the cultivated 

spices.  

 

    After statistical evaluation, while the highest antioxidant activity was determined for 

Salvia fruticosa, the highest amount of total phenolics and flavonoids were determined 

for Salvia tomentosa. However, a substantial correlation was determined between the 

phenolic components of the plants and their antioxidant activity. 
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    As a result of the sensory evaluation, statistically, significant differences could not be 

found between the species. 

     

 

KEYWORDS: Salvia, Sideritis, sage, mountain tea, growing conditions, phenolics 

 

 

COMMITTEE: Prof. Dr. Muharrem CERTEL  

                          Asst. Prof. Dr. Ayhan TOPUZ (Adviser) 

                          Asst. Prof. Dr. R. Süleyman GÖKTÜRK 
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ÖNSÖZ 

 

Ülkemizde birçok tıbbi ve aromatik bitki türü uzun yıllardan beri çay ve ilaç 

amaçlı olarak tüketilmektedir. Özellikle son yıllarda çeĢitli sağlık problemlerinin 

tedavisinde kimyasal ilaç alternatifi olarak doğal bitki çayları kullanımı daha da önem 

kazanmıĢtır. Ülkemizde adaçayı ve dağ çayı isimleri ile tanınan bazı Salvia L. ve 

Sideritis L. türleri doğal yayılıĢ alanlarından toplanıp geleneksel usullerle kurutulduktan 

sonra bitki çayı olarak yaygın bir Ģekilde tüketilmektedir. Ayrıca bu bitki türlerinin 

bazıları önemli ölçüde yurtdıĢına ihraç edilmekte ve ülke ekonomisine katkı 

sağlanmaktadır. Ancak usulüne uygun hasat yapılmaması, doğal yayılıĢ alanlarının 

tahrip edilmesi ve gün geçtikçe yetersiz kalması gibi nedenlerle bu bitkiler kültür 

koĢullarında da yetiĢtirilmeye baĢlanmıĢtır. Bu çalıĢmada çay olarak tüketimde tercih 

edilen Salvia fruticosa Miller, Salvia tomentosa Miller, Sideritis stricta Boiss. & Heldr. 

apud Bentham ve Sideritis lycia Boiss. & Heldr. apud Bentham türlerinin bitki çayları 

için önem arz eden kalite özellikleri belirlenmiĢtir. Ayrıca Salvia tomentosa Miller ve 

Sideritis lycia Boiss. & Heldr. apud Bentham türleri kültür koĢullarında yetiĢtirilmiĢ 

böylece gerek türler arası gerekse yetiĢme/yetiĢtirilme ortamlarına göre tür içi 

farklılıklar ortaya koyulmuĢtur.  

 

    Bu çalıĢmanın gerçekleĢmesinde bana her türlü yardım ve desteğini esirgemeyen 

Sayın Hocam Yrd. Doç. Dr. Ayhan TOPUZ’a (Akdeniz Üniversitesi Ziraat Fakültesi), 

her türlü desteklerinden ötürü Prof. Dr. Feramuz ÖZDEMĠR (Akdeniz Üniversitesi 

Ziraat Fakültesi) ve Yüksek Lisans Öğrencisi Mehmet TORUN’a (Akdeniz Üniversitesi 

Ziraat Fakültesi) çalıĢma materyali temininde yardımcı olan sayın Dr. Saadet TUĞRUL 

AY’a (Batı Akdeniz Tarımsal AraĢtırma Enstitüsü), HPLC analizlerin 

gerçekleĢtirilmesinde sağladığı teknik destekten dolayı Prof. Dr. Erol AYRANCI’ya 

(Akdeniz Üniversitesi Fen Edebiyat Fakültesi), HPLC analizlerde yardımcı olan ArĢ. 

Gör. Naciye ERKAN ve ArĢ. Gör. Kudret AKPINAR’a (Akdeniz Üniversitesi Fen 

Edebiyat Fakültesi), bitki türlerini teĢhis eden Yrd. Doç. Dr. R.Süleyman Göktürk ve 

ArĢ. Gör. Ġ. Gökhan DENĠZ’e (Akdeniz Üniversitesi Fen Edebiyat Fakültesi), her türlü 

desteklerinden ötürü ArĢ. Gör. Aybegüm AKDOĞAN, ArĢ. Gör. Hilal ġAHĠN, ArĢ. 

Gör. Fundagül EREM, Yüksek Lisans Öğrencisi Ġclal KOYUNCU ve Sayın Ayla 
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Simgeler 

 

cm  : Santimetre 

d/dk                : Devir/dakika 

dk  : Dakika 

g  : Gram 

IC50                 : Inhibitory concentration 50% (%50 inhibisyon sağlayan konsantrasyon) 

kg  : Kilogram 

mg  : Miligram 

mL  : Mililitre 

nm  : Nanometre 

s  : Saniye 

r                      : Korelasyon Katsayısı 

μg  : Mikrogram 

μl  : Mikrolitre 

            

Kısaltmalar 

BHA     : BütillenmiĢ Hidroksianisol 

BHT     : BütillenmiĢ Hidroksitoluen 

F  : F Değeri  

FDA     : Food and Drug Administration (Gıda ve Ġlaç Dairesi) 

HPLC    : High Performance Liquid Chromatography (Yüksek Performanslı Sıvı  

Kromatografisi  

ĠGEME : Ġhracatı GeliĢtirme Etüd Merkezi 

KO  : Kareler Ortalaması  

M.Ö.  : Milattan Önce 

SD  : Serbestlik Derecesi 

SE  : Standart Hata 

TS  : Türk Standardı 

t.e  : tespit edilemedi  
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TÜBĠTAK      : Türkiye Bilimsel ve Teknik AraĢtırma Kurumu 

ö.d  : önemli değil  

X  : Ortalama Değer 
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1. GĠRĠġ 

 

    Yüzyıllardır tıbbi amaçlı olarak kullanılan bitkiler “doğaya dönüĢ” akımının 

yaĢandığı günümüzde önemli bir konuma gelmiĢtir. Özellikle son yıllarda yapılan 

çalıĢmalarla tıbbi ve aromatik bitkilerin içerdiği biyoaktif bileĢenlerin sağlık açısından 

önemli olduğunun vurgulanması bu bitkilerin tüketimini ve değerini arttırmıĢtır. 

     

    Önceleri bitkiler tarafından sentezlenen ve hiçbir iĢlevi olmayan atık madde olarak 

değerlendirilen biyoaktif bileĢenlerin veya diğer bir ifadeyle ikincil metobolitlerin, nasıl 

ve ne Ģekilde meydana geldikleri konusunda kesin bilgilere henüz ulaĢılamamakla 

birlikte sayı ve yapı itibari ile çok büyük çeĢitlilik gösterdiği bildirilmektedir (Tepe 

2002, Baydar 2005). Terpen ve terpenoidler; flavonoidleri içeren fenolikler ve 

alkoloidler biyoaktif bileĢenlerin baĢlıcaları olarak sıralanırken, fenolik maddeler 

özellikle de flavonoidler son dönemde üzerinde çalıĢmaların yoğunlaĢtığı biyoaktif 

bileĢenlerin baĢında gelmektedir (Morris ve Zhang 2006). Biyoaktif bileĢenlerce zengin 

tıbbi ve aromatik bitkiler günümüzde ilaç, gıda, kozmetik, zirai mücadele gibi birçok 

sektörde yaygın olarak kullanılmaktadır (Ünlü 2001, Yıldız ve Baysal 2003). 

 

    Tıbbi ve aromatik bitkiler içerisinde önemli bir yeri olan Lamiaceae (Ballıbabagiller) 

familyası, ülkemizde en yüksek endemizm oranına sahip familyaların baĢında gelmesi 

bakımından ayrı bir değere sahiptir (Arslan vd 2000). 

 

    Lamiaceae familyasının üyeleri özellikle ılıman iklim kuĢağında yayılıĢ gösterirler. 

Tek veya çok yıllık otsu veya çalı Ģeklinde olabilen bitkilerin genellikle dört köĢeli olan 

gövdelerinde eterik yağ salgılayan salgı tüyleri bulunur (Davis 1982, Zeybek 1985). Bu 

familyadaki bitkiler terpenoid bileĢikler, flavanoidler ve uçucu yağların yanı sıra az da 

olsa kinoit yapıda maddelerle bazı basit yapılı alkoloidleri de içerirler  (Zeybek 1985, 

Sönmez 1993). 

 

    Lamiaceae familyasının en önemli üyeleri arasında yer alan, ülkemizde adaçayı 

(Salvia spp.) ve dağ çayı (Sideritis spp.) isimleri ile bilinen bitkiler geleneksel olarak 
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ilaç amaçlı kullanımının yanında bitki çayı olarak da tüketilmektedir (Tunalıer vd 

2002). 

 

    Salvia ve Sideritis türleri üzerinde yapılan araĢtırmalar daha çok uçucu yağ 

kompozisyonu ve miktarı üzerine yoğunlaĢmıĢtır (Skoula vd 2000, Özcan vd 2001,  

Farhat vd 2001, Tunalıer vd 2002, Nickavar vd 2005). Flavonoid ve fenolik asit gibi 

biyoaktif bileĢenler içermeleri nedeniyle Salvia ve Sideritis’in farklı türleri üzerine 

yapılan araĢtırmalar mevcut olmakla birlikte, çay olarak tüketilmesi yönüyle ekstrakta 

geçen flavonoid ve fenolik asit gibi biyoaktif maddeler üzerinde yapılan çalıĢmalar 

sınırlı kalmıĢtır (Villar vd 1984, Ulubelen vd 1992, Sönmez 1993, De Las Heras vd 

1994, Venturella vd 1995, Ezer vd 1996, Gökdil vd 1997, Lu ve Foo 2000, Lu ve Foo 

2001, Tunalıer vd 2002, ġahin vd 2004, Gabrieli vd 2005, Nikolava vd 2006). 

 

    Salvia ve Sideritis türlerindeki biyoaktif bileĢenlerin uyarıcı, kuvvetlendirici, iĢtah 

açıcı, antioksidan, antimutajen, anti-ülser, ateĢ düĢürücü, spazm çözücü, sindirimi 

kolaylaĢtırıcı, soğuk algınlığını iyileĢtirici ve antimikrobiyal etkiye sahip oldukları 

bildirilmektedir (Villar vd 1984, Rios vd 1992, Karakaya ve El 1999, Lu ve Foo 2000, 

Lu ve Foo 2001, Özcan vd 2001, Topçu vd 2001, Tunalıer vd 2002, Yıldız ve Baysal 

2003, Gabrieli vd 2005).  

 

    Salvia ve Sideritis türleri,  baĢta flavonoidler olmak üzere sağlık açısından önemli 

olduğu vurgulanan biyoaktif bileĢenler içermesi nedeniyle son yıllarda daha çok 

tüketilir hale gelmiĢtir.  ĠGEME tarafından yayınlanan bir rapora (Anonymous 2006) 

göre ülkemizden çeĢitli ülkelere 2001 yılında 1.145 ton, 2005 yılında ise 1.616 ton 

adaçayı (Salvia officinalis, Salvia fruticosa) ihracatı gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu ihracatla 

2001 yılında 2 586 000 $, 2005 yılında ise 4 695 000 $ gelir temin edilmiĢtir. Yıllara 

göre ihracat miktarı ve elde edilen gelirin sürekli artıĢ eğiliminde olduğu dikkat 

çekmektedir. 

 

    Pazar hacmi gittikçe artan Salvia ve Sideritis türleri diğer pek çok tıbbi ve aromatik 

bitki gibi doğadan aĢırı Ģekilde toplanmaya baĢlanmıĢ, bununla birlikte bilinçsiz 

toplama uygulamaları bu bitkileri yok olma tehlikesiyle karĢı karĢıya bırakmıĢtır. Bu 
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durum söz konusu bitkilerin doğal yetiĢme ortamlarının koruma altına alınmasının yanı 

sıra kültür koĢullarında yetiĢtirilmesini de zorunlu kılmıĢtır. Son yıllarda, özellikle ticari 

öneme sahip türler, kültür koĢullarında önemli ölçüde yetiĢtirilmeye baĢlanmıĢtır. 

Ancak kültüre alınan bu bitkilerin biyoaktif madde içeriğinin doğada kendiliğinden 

yetiĢen bitkilerinkine kıyasla fakir olduğu ile ilgili kuĢkular vardır.  

 

    Bu araĢtırmada ülkemiz doğa koĢullarında yaygın olarak yetiĢen ve son yıllarda 

önemli ölçüde kültüre alınan, ticari öneme sahip bazı Salvia (Salvia fruticosa Miller, 

Salvia tomentosa Miller) ve Sideritis (Sideritis stricta Boiss. & Heldr. apud Bentham, 

Sideritis lycia Boiss. & Heldr. apud Bentham) türlerinin, baĢta fenolik asit ve flavonoid 

kompozisyonu olmak üzere bitki çayları için önem arz eden kalite özelliklerinin 

belirlenmesi amaçlanmıĢtır.  
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2. KURAMSAL BĠLGĠLER ve KAYNAK TARAMALARI 

 

 

    Biyoaktif bileĢenler veya ikincil metabolitler olarak adlandırılan maddeler, bitkilerin 

fotosentez ile oluĢturdukları ve hayati gereksinimleri için kullandıkları karbonhidrat ve 

amino asit gibi birincil metabolitlerden türerler (ġekil 2.1). Önceleri hiçbir iĢlevi 

olmadığı sanılan bu bileĢenler, insan sağlığı açısından önemli fonksiyonları olduğunun 

belirlenmesinden sonra büyük önem kazanmıĢtır. Buna paralel olarak günümüzde 

ikincil metabolitlerce zengin bitkiler baĢta ilaç sanayi olmak üzere gıda, kozmetik, 

ziraat gibi birçok sektörde yaygın olarak kullanılır hale gelmiĢtir (Sönmez 1993, Tepe 

2002).  

 

    Aslında insanoğlunun ikincil metabolitlerin özellikleri hakkındaki bilgilere sahip 

olmadan uzun zaman önce de bu bileĢiklerce zengin bitkileri kullandığı bildirilmektedir. 

Nitekim Anadolu’da Yontma taĢ (Paleolitik) çağından (M.Ö.50.000–7.000 yılları) beri 

bitkilerin tedavi maksadıyla kullanıldığı bildirilirken, Hakkari’nin güneyinde yer alan 

ġanidar Mağarası’nda ortaya çıkartılan Neanderthal mezarlar içinde bulunan bitki 

örneklerinin (Alchemilla, Althaea, Centaurea, Ephedra ve Muscari türleri) bunun kanıtı 

olduğu ifade edilmektedir (Baytop 1999, Baydar 2005). 

 

    Bugün dünyada yaklaĢık 500 bin çiçekli ya da tohumlu bitki türünün kayıtlı olduğu, 

bunlardan yaklaĢık 20 binin tıbbi amaçlar için kullanıma elveriĢli olduğu 

bildirilmektedir (Baydar 2005). 

 

    Tıbbi ve aromatik bitkilerin pazar hacmi hakkında ileri sürülen veriler birbirinden 

farklılık göstermektedir. Bunun nedeni olarak da tıbbi ve aromatik bitkilerin bazı 

ülkelerde gıda, bazı ülkelerde gıdaları tamamlayıcı madde, bazılarında ilaç hammaddesi 

olarak görülmesi ve bir çok tıbbi bitkinin baĢka amaçlarla da kullanılması 

gösterilmektedir. Ancak bu bitkilerin pazarının giderek arttığına ve geliĢtiğine hemen 

hemen tüm kaynaklar yer vermektedir. Bununla birlikte 1991–2000 yılları ortalama 

rakamlarına göre tıbbi ve aromatik bitkilerin dünya genelindeki yıllık dıĢalımın 400.000 

ton ve 1.3 milyar dolar civarında olduğu tahmin edilmektedir. Bu miktarın %80’inin, en 

fazla dıĢsatım yapan 12 ülke (Çin, Hindistan, ABD, Almanya, Meksika, Mısır, ġili, 
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Bulgaristan, Singapur, Fas, Pakistan, Türkiye) tarafından karĢılandığı bildirilmektedir 

(Baydar 2005, Özgüven vd 2005). 

 

 

 

    ġekil 2.1. Ġkincil metabolitlerin oluĢumu (Sönmez 1993) 
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    Türkiye’nin 1999–2003 yıllarını kapsayan beĢ yıllık tıbbi ve aromatik bitkiler 

dıĢsatım miktarlarının ise yıllara göre 33.000 ile 52.000 ton arasında gerçekleĢtiği 

bildirilmektedir (Özgüven vd 2005). 

 

    Türkiye; Avrupa-Sibirya, Akdeniz ve Ġran-Turan bölgesi olmak üzere üç temel bitki 

coğrafyasının kesiĢim bölgesinde yer alması nedeniyle oldukça zengin bir floraya 

sahiptir. Türkiye’de yayılıĢ gösteren 9000’in üzerindeki bitki türünden 3000’i 

endemiktir. Bunun yanında bu bitkilerden 500 kadarı ilaç ve koku hammaddesi olarak 

kullanılmaktadır (Baydar 2005). 

 

    Tıbbi ve aromatik amaçlarla kullanılan bitkilerin baĢında Umbelliferae  (Apiaceae),  

Lamiaceae (Labiatae), Zingiberaceae, Liliaceae, Lauraceae, Myrtaceae, Orchidaceae, 

Solanaceae, Compositae (Asteraceae) familyalarının üyeleri yer alırken, Lamiaceae 

(Ballıbabagiller) familyası içerdiği ikincil bileĢikler yönüyle tıbbi ve aromatik bitkiler 

arasında ayrı bir öneme sahiptir (Arslan vd 2000, Tepe 2002, Baydar 2005). 

 

    Nane, adaçayı, dağ çayı, kekik, lavanta, biberiye, oğulotu, fesleğen, zahter, zufaotu 

gibi önemli bitkileri içeren Lamiaceae familyası ülkemizde en fazla endemizm oranına 

sahip familyaların baĢında gelmektedir (Nakiboğlu 2002, Baydar 2005). 

 

    Özellikle ılıman iklim kuĢağında yayılıĢ gösteren Lamiaceae familyasının üyeleri tek 

veya çok yıllık otsu veya çalı Ģeklinde olabilir. Bu bitkilerin genellikle dört köĢeli olan 

gövdelerinde eterik yağ salgılayan salgı tüyleri bulunur (Davis 1982, Zeybek 1985). Bu 

familyadaki bitkiler terpenoid, flavonoid ve uçucu yağların yanı sıra az da olsa kinoit 

yapıda maddeler ile bazı basit yapılı alkoloidleri de içerirler (Zeybek 1985, Sönmez 

1993). 

 

    Sönmez (1993) Lamiaceae familyasının dünya genelinde 180 cins altında toplanan 

3500 türü bulunduğunu ifade ederken, Nakiboğlu (2002) 200 cins ve 3000 tür ile temsil 

edildiğini bildirmiĢtir. 
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    Ülkemizde adaçayı (Salvia spp.) ve dağ çayı (Sideritis spp.) isimleri ile bilinen 

bitkiler Lamiaceae familyasının en önemli üyeleri arasındadır (Arslan vd 2000, 

Delamare vd 2007). 

 

    Dünyada yaklaĢık 900 tür ile temsil edilen Salvia cinsi Lamiaceae familyasının en 

geniĢ üyesidir (Delamare vd 2007). Latince kökenli bir kelime olan Salvia 

“iyileĢtirmek” veya “tedavi etmek” anlamlarını taĢımaktadır. Kökeni ve yayılıĢ alanı 

Akdeniz çevresi olan Salvia cinsinin en iyi bilinen türü ise tıbbi adaçayı olarak da 

tanınan Salvia officinalis’tir (Davis 1982, Tepe 2002, Baydar 2005). 

 

    Salvia türleri farklı sayı ve nitelikte dal, yaprak ve çiçeklere sahip tek veya çok yıllık 

ve 50–100 cm arasında boylanabilen bitkilerdir (Davis 1982). Bu bitki türleri, rüzgardan 

korunan, sıcak ve güneĢli, eğimli araziler üzerinde baskın olarak bulunur. KıĢ 

soğuklarına ve yaz kuraklığına oldukça dayanıklı olan bu türler özellikle kireç içeriği 

bakımından zengin topraklarda çok iyi geliĢir (Baydar 2005). 

 

     Salvia cinsinin Türkiye’de 89 türü bulunmakta olup bunların 45’i endemiktir (Tepe 

vd 2006). Türkiye’de yaygın olarak bulunan ve ticari öneme sahip Salvia türlerinin 

baĢında ise Salvia fruticosa (S. triloba) ve Salvia tomentosa gelmektedir (Baser 2002, 

Baydar 2005). Bu bitkiler ġekil 2.2’ de görülmektedir. 

                

 

 ġekil 2.2. a) S. fruticosa ve b) S.  tomentosa’nın yaprak ve çiçek durumlarının görünüĢü 

a) b) 
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    Ülkemizde dağ çayı veya yayla çayı isimleri ile de tanınan Sideritis türleri ise 

subtropikal ve ılıman iklim bölgelerinde yayılıĢ gösteren 20–75 cm yüksekliğindeki 

bitkilerdir. Batı Akdeniz ülkelerinde özellikle Ġspanya ve Portekiz’de Sideritis cinsinin 

birçok türü yetiĢmektedir. Sideritis cinsinin dünyada yaklaĢık 150 türü teĢhis edilmiĢtir. 

Bu türlerin 46’sı Türkiye’de yetiĢmekte olup çoğunluğu endemiktir (Davis 1982, Özcan 

vd 2001, ġahin vd 2004, ġahin vd 2006). 

 

   Adaçayı (Salvia spp.) ve dağ çayı (Sideritis spp.) pek çok ülkede olduğu gibi 

ülkemizde de ilaç amaçlı olarak kullanılmaktadır. Bu bitkilerin değiĢik türleri baĢta 

Türkiye olmak üzere Akdeniz ülkelerinde, Balkan ülkelerinde ve Ġran’da bitki çayı 

olarak da tüketilmektedir (Zeybek 1985, Lima vd 2005, Tepe vd 2006). 

 

    Diterpenler, flavonoidler, fenolik glikozitler ve fenolik asit türevleri gibi biyoaktif 

bileĢenler içeren Salvia ve Sideritis türlerinden elde edilen uçucu yağların ve 

ekstraktların antioksidan, antitümör, uyarıcı, kuvvetlendirici, iĢtah açıcı, anti-ülser, ateĢ 

düĢürücü, spazm çözücü, sindirimi kolaylaĢtırıcı, soğuk algınlığını iyileĢtirici ve 

antimikrobiyal etkiye sahip oldukları bildirilmektedir (Villar vd 1984, Ulubelen vd 

1992, Rios vd 1992, Lu ve Foo 2000, Özcan vd 2001, Topçu vd 2001, El-Sayed vd 

2001, Atoui vd 2005, Tunalıer vd 2002, Ulubelen 2003, Gabrieli vd 2005, Tepe vd 

2005, Tepe vd 2006). Belirtilen bu faydalar dıĢında bu bitki türlerinden elde edilen 

yağların vücuda yapılan masaj sonucu sinirleri düzenleyici, sakinleĢtirici, rahatlatıcı 

özellik gösterdiği ve Avrupa’da banyo yağı olarak da kullanıldığı bildirilmektedir. 

Ayrıca bu yağlar, Ģampuan, krem, sabun, kolonya, deodorant, oda spreyi ve 

deterjanlarda hoĢ, rahatlatıcı kokusu nedeni ile tercih edilmektedir (Özdalyan 1998). 

 

    Ġnsanların sağlıklı ve uzun bir yaĢam sürdürebilmesinde beslenmenin önemli bir 

etkisi olduğunun ortaya konulması antioksidanlarca zengin gıdaların değerini ve 

tüketimini artırmıĢtır (Velioğlu 2000, Ünlü 2001).  

 

    Ayrıca uzun süredir gıda üretiminde kullanılan BHA (BütillenmiĢ Hidroksianisol) ve 

BHT (BütillenmiĢ Hidroksitoluen) gibi sentetik antioksidanların karsinojenik etki 

gösterdiğine dikkat çekilmesi ve tüketicilerin genellikle doğal antioksidanları sentetik 
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olanlarına tercih etmeleri doğal antioksidanlara olan ilginin artmasına neden olmuĢtur. 

(Tunalıer vd 2002, Ünlü 2001, Moure 2001). Nitekim son dönemde tıbbi ve aromatik 

bitkiler üzerinde yapılan çalıĢmalarda da bu bitkilerin içerdiği bileĢenlerin antioksidan 

özellikleri üzerine yoğunlaĢılmıĢtır (Ünlü 2001, Yıldız ve Baysal 2003, Karakaya ve El 

2006).  

 

    Genel bir ifade ile serbest radikallerin oluĢumunu ve zararlı etkilerini önleyen 

maddeler olarak tanımlanan antioksidanlar serbest radikallerin neden olduğu reaksiyonu 

durdurarak, tekli oksijeni bağlayarak veya metallerin katalizlediği oksidasyon 

reaksiyonunda metali bağlayarak etki ederler (Velioğlu 2000, Moure 2001, Kaliora 

2006). 

 

    Serbest radikaller son orbitallerinde bir veya daha fazla ortaklanmamıĢ elektron 

içeren atom veya moleküllerdir. Bu ortaklanmamıĢ elektronlarından dolayı karasız halde 

olup, oldukça reaktiftirler. Kararlı hale gelmek için karĢılaĢtıkları herhangi bir atom 

veya molekülle etkileĢime girer ve onların yapılarını değiĢtirebilirler. Yarı ömürleri çok 

kısadır. Serbest radikaller doğal biyolojik olaylar sırasında sürekli olarak oluĢmaktadır. 

ġayet hemen etkisiz hale getirilmezlerse, hücre ve dokularda tahribata sebebiyet 

verebilirler (Velioğlu 2000, Ünlü 2001, Valko vd 2006, Valko vd 2007). 

 

    Serbest radikaller vücuttaki hücrelerin membranlarına, hücre yapısında bulunan 

lipidlere, proteinlere, nükleik asitlere ve DNA’ya zarar vermekte ve bunun sonucunda 

baĢta kanser, kroner hastalıklar, diyabet, katarakt, karaciğer tahribatı gibi pek çok 

hastalığa neden olmaktadır (Velioğlu 2000). 

 

    Serbest radikallerden kaynaklanan hasarlara karĢı vücudun geliĢtirdiği bazı savunma 

mekanizmaları vardır. Bunun yanında E ve C vitaminleri, karotenoidler ve fenolik 

maddeler gıdalarda antioksidan fonksiyonları ile ön plana çıkan maddeler olarak 

sıralanabilmektedir (Poyrazoğlu ve Velioğlu 2005, Kaliora vd 2006). 

 

    Bitkilerin rengi, lezzeti ve dayanıklılığı üzerine de etkili olan fenolik maddeler, 

antioksidan özelliklerine bağlı olarak antikanserojen, antimutajen ve antimikrobiyal 
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aktivite göstermeleri bakımından da insan sağlığı ile yakından iliĢkilidir (Acar 1998, 

Yıldız ve Baysal 2003). 

 

    Fenolik bileĢiklerin bitkilerde aromatik amino asit metabolizması sırasında 

sentezlenen yan bileĢiklerden oluĢan ikincil metabolitler oldukları varsayılmaktadır. 

Fenolik maddeler aromatik halkasında bir veya daha fazla hidroksil grubu içeren 

bileĢiklerdir. En basit fenolik maddenin bir tane hidroksil grubu içeren fenol olduğu ve 

diğer fenolik maddelerin bundan türediği bilinmektedir. Fenolikler 80 monomerli 

bileĢiklere kadar kondanse olabilirler ve proteinlerle kompleks oluĢturarak tortu 

yaparlar. Fenolikler kimyasal olarak heterojen bileĢenlerdir. Bu bileĢenlerin bazıları 

yalnızca organik çözücülerde çözünürken, karboksilik asitler ve glikozidler gibi bazıları 

suda çözünebilir. Bir baĢka fenolik grubu polimerler ise çözünmez. Antioksidan etki, 

fenol halkasında –OH grubu sayısı arttıkça artmaktadır. Aynı bileĢikte ise bu etki, meta-

orto- ve para-, sırası ile yükselmektedir (Acar 1998, Özeker 1994, Cemeroğlu vd 2001). 

 

    Bitkilerdeki fenolik bileĢikler; fenolik asitler, flavonoidler ile küçük moleküllü ve 

çoğunlukla uçucu olan bileĢikleri kapsamaktadır. Bununla birlikte bitkisel fenolikler 

genellikle fenolik asitler ve flavonoidler olmak üzere iki gruba ayrılmaktadır. 

Hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik asitler olmak üzere iki grupta incelenen 

fenolik asitler genel olarak serbest halde bulunmazlar. Hidroksisinamik asitler C6-C3 

fenil propan, hidroksibenzoik asitler ise C6-C1 fenil propan yapısındadır (ġekil 2.3) 

Karboksil grupları karbonhidratlar, glikozidler, amino asitler ve proteinlerle reaksiyona 

girebilir ve alkollerle fenol esterleri, amino bileĢikleri ile de amidleri oluĢtururlar. 

Fenolik asitlerin, fenolik hidroksil grupları da çok aktif olup, Ģekerlerle birleĢerek 

glikozitleri oluĢturur. Fenolik bileĢikler içerisinde en fazla antioksidan etkiyi gallik asit, 

floroglusinik asit, kafeik asit ve gentistik asit göstermektedir. Fenolik bileĢiklerin bazı 

enzimler üzerinde inhibitör etkileri olduğu ve inhibisyon etkisinin, substrat ve inhibitör 

etkili fenolik bileĢiğe göre değiĢtiği ifade edilmektedir (Acar 1998, Cemeroğlu vd 

2001). 
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Hidroksisinamik 

asitler 

Bağlanan gruplar 

ve konumları 

Hidroksibenzoik 

asitler 

o-kumarik asit 2-OH Salisilik asit 

p-kumarik asit 4-OH p-hidroksibenzoik asit 

- 2,5-di-OH Gentisik asit 

Kafeik asit 3,4-di-OH ProtokateĢuik asit 

Ferulik asit 3-OCH3,4-OH Vanilik asit 

- 3,4,5-tri-OH Gallik asit 

Sinapik asit 3,5-di-OCH3, 4-OH Siringik asit 

 

    ġekil 2.3. BaĢlıca hidroksisinamik asit ve hidroksibenzoik asitlerin yapıları 

(Cemeroğlu vd 2001) 

 

    Hidroksisinamik asitler bitkisel gıdalarda yaygın olarak bulunurlar ve fenilpropan halkasına bağlanan 

hidroksil grubunun konumu ve sayısına göre farklı özellik gösterirler. Hidroksibenzoik asitler ise bitkisel 

gıdaların yapısında genellikle iz miktarda bulunur veya hiç bulunmayabilirler (Acar 1998). 

 

    Karbon iskeleti C6-C3-C6 Ģeklinde (ġekil 2.4) olan flavonoidlerin fenil alanin gibi 

amino asitlerin enzimatik deaminasyonlarından oluĢan fenil propanoitlerin (sinamik asit 

türevleri) asetil koenzim A ile kondanse olduktan sonra yine karbonhidrat 

metobolizması sonucu oluĢan 3 malonil koenzim A molekülüyle kondensasyonu sonucu 

oluĢtuğu bildirilmektedir (Sönmez 1993, Aherne ve O’Brien 2002). 

 

 

ġekil 2.4. Flavonoidlerin genel yapısı 

    Aromatik bir yapı gösteren flavonoid halkalarının hidroksilasyon (OH katılımı), 

metilasyon (metil gruplarının katılımı), substitusyon (ayrılan bir grubun yerine 
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baĢkasının bağlanması) ve polimerizasyon (birbirleri ile bağlanma) gibi reaksiyonlar 

verebilmelerinden dolayı son derece geniĢ bir yapısal çeĢitliliğe sahip olduğu ifade 

edilmektedir. Bu özellikleri nedeni ile bitkilere dağılımlarında her bitki grubunda farklı 

bir yapısal kompozisyonda ortaya çıktıkları, bu durumun flavonoidlerin bitki 

taksonomisinde önemli taksonomik belirleyiciler olarak da kullanılmasına imkan 

sağladığı bildirilmektedir (Nakipoğlu ve Otan 1994).  

 

    Flavonoidlere en yüksek yapılı bitkilerde de en basit yapılı mantarlarda da 

rastlamanın mümkün olduğu belirtilirken Ģimdiye kadar 6500’den fazla flavonoid 

tanımlandığı ifade edilmektedir (Morris ve Zhang 2006). Bu bileĢikler bitkilerin tüm 

organlarında (çiçek, yaprak, gövde, kök, kabuk, dal, meyve, tohum vb.) 

bulunabilmektedir (Martens ve Mithöfer 2005). Flavonoidler bitkilerde doğal olarak 

hücre ve hücre vakuollerinde, çoğunlukla glikozidik kombinasyonlar halinde bulunurlar 

(Nakipoğlu ve Otan 1994, Erlund 2004). GlikozitleĢme eter bağı ile (O-glikozitler) ya 

da karbon bağları arasında (C-glikozitler) olur. Glikozitler suda kolay çözünürler, 

aglikonlar (Ģeker içermeye kısım) ise hidroksil gruplarının sayısına göre sulu alkol, 

alkol ve hatta kloroformda bile çözünürler (Sönmez 1993). 

 

    Flavonoidler yapısal olarak genellikle antosiyanidinler, flavanonlar, izoflavononlar, 

flavonlar,  kateĢinler, flavonoller olmak üzere altı gruba ayrılmaktadır (ġekil 2.5, ġekil 

2.6). 

   

    Hollman ve Katan’ın (1997) bildirdiğine göre Szent-Györgyi’nin yaptığı çalıĢmada 

flavonoidlerin kılcal damarların geçirgenliğini azatlığı tespit edilmiĢtir. Bu etkileri göz 

önüne alınarak flavonoidlere P faktörü veya (permeabilite faktörü) P vitamini adı da 

verilmektedir. Ancak, bu adlandırma FDA (Food and Drug Administration) tarafından 

belirlenen vitamin tanımına uymadığı için çoğu zaman benimsenmemektedir (Acar 

1998).   
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ġekil 2.5. a) Antosiyanidinler, b) Flavanonlar, c) Ġzoflavonlar, d) Flavonların kimyasal 

yapıları 

Antosiyanidinler R1 R2 

Siyanidin  H OH 

Delfinidin  OH OH 

Malvidin  OMe OMe 

Petunidin  OMe OH 

Peonidin  OMe H 

Flavanonlar R1 R2 R3 

Hesperetin OH OMe OH 

Ġsosakuranetin H OMe OH 

Naringenin H OH OH 

Narirutin H OH ORut 

Neoeriositrin OH OH ONeo 

Neohesperidin OH OMe ONeo 

Rut:Rutinozit, Neo: Neohesperidoz 

Ġzoflavonlar R1 R2 R3 

Daidzem H H OH 

Formonenetin  H H OMe 

Genistein  OH H OH 

Glsitein  H OMe OH 

Flavonlar R1 R2 R3 R4 

Apigenin  OH H OH OH 

Diosmin OMe OH H ORut 

Genkwain OH H H OMe 

Luteolin  OH OH H OH 

Rhiofilin OH H H ONeo 

Rut:Rutinozit, Neo: Neohesperidoz 

d) 

a) 

b) 

c) 
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Flavonollar R1 R2 R3 R4 R5 

Astragalin  H OH H OGli OH 

Ġzokuersitrin OH OH H OGli OH 

Ġzoramnetin  OMe OH H OH OH 

Kamferid  H OMe H OH OH 

Kamferol H OH H OH OH 

Mirisetin OH OH OH OH OH 

Kuersetin OH OH H OH OH 

Ramnetin  OH OH H OH OMe 

Rutin OH OH H ORut OH 

Rut:Rutinosit, Gli:Glikoz 

     

 ġekil 2.6. a)KateĢinler b) Flavonollar’in kimyasal yapıları 

 

    Flavonoidler çiçeklere doğal rengini veren maddeler olarak da bilinir. Bu 

bileĢiklerden antosiyaninler kırmızı ve mavi çiçek renklerini oluĢtururlar. Diğer 

flavonoidler ise, çoğunlukla soluk sarı veya krem renkli çiçek renklerini verirler. 

Bazıları da renksizdir (Nakipoğlu ve Otan 1994). 

KateĢinler R1 R2 

(-)-EpikateĢin (EC) H H 

(-)-EpigallokateĢin (EGC) OH H 

(-)-EpikateĢin-3-gallat (ECG) H Gall 

(-)-EpigallokateĢin-3-gallat (EGCG) OH Gall 

Gall: Gallat 

a) 

b) 
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    Peterson ve Dwyer’ın (1998) bildirdiğine göre hayvansal dokularda flavonoid tespit 

edildiği yönünde yalnızca iki rapor vardır. Bunlardan biri Kanada’ya özgü bir kunduzun 

koku bezelerinden diğeri de kelebeklerin kanatlarından izole edilmiĢtir. Bazı bitkisel 

bileĢenler içeren bal, çikolata ve tatlılarda da flavonoid bulunduğu belirtilmekle birlikte 

günlük diyetle alınan flavonoidlerin ana kaynağını çay, soğan ve elma gibi gıdaların 

oluĢturduğu ifade edilmektedir (Peterson ve Dwyer 1998, Velioğlu 2000). 

 

    Yöresel beslenme alıĢkanlıkları göz önüne alındığında flavonoidlerin diyetle 

alımlarının 23 mg/gün ile 2000 mg/gün arasında değiĢtiği bildirilmektedir (Peterson ve 

Dwyer 1998, Velioğlu 2000, Havsteen 2002). 

 

    Özellikle son yıllarda gerçekleĢtirilen geniĢ çaplı araĢtırmalar sonucu flavonoidlerin 

baĢta antioksidan olmak üzere antiinflamatuar, antihipertansif, östrojenik, 

antimikrobiyal, antiviral, antimutajenik, antitrombolitik, antialerjik, antitoksik, 

antifeedent (böceklerde iĢtah önleyici), antikarsinojik, antiülserojenik, hipolipidemik 

gibi çok yönlü aktiviteler gösterdikleri bildirilmiĢtir (Sönmez 1993, Karakaya ve El 

1999, Peterson ve Dwyer 2000, Ünlü 2001, Le Marchand 2002, Tunalıer vd 2002, 

Yıldız ve Baysal 2003, Erlund 2004, Martens ve Mithöfer 2005, Skerget vd 2005). 

 

    Can vd’nin (2005) ifade etiğine göre flavonoidler antioksidatif aktivitelerini ksantin 

oksidaz, lipoksigenaz ve siklooksijenaz gibi enzimleri inhibe ederek, metal iyonları ile 

Ģelat oluĢturarak, diğer antioksidanlarla etkileĢime girerek, süperoksit anyonları, lipid 

peroksil radikalleri ve hidroksil radikalleri gibi serbest radikalleri yakalayarak 

göstermektedir.  

 

    Birçok çalıĢmada flavonoidlerin antimutojen ve antikanserojen özellikleri ile ilgili 

bulgular ortaya konmakla birlikte bazı çalıĢmalarda mutajenik ve kanserojen oldukları 

hakkında in-vitro veriler bulunduğu, aĢırı alınması durumunda ise toksik etki gösterdiği 

ileri sürülmektedir (Ünlü 2001, Le Marchand 2002, Yıldız ve Baysal 2003). 

 

    Bazı flavonoidlerin UV-B spektrumundaki zararlı ıĢınlara karĢı bitkileri korumada 

yardımcı oldukları ifade edilmektedir. Bu özelliklerinden dolayı flavonoidlerin bazı 
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kozmetik ürünlerinde, özellikle kremlerde önemli katkı maddesi olarak da kullanıldığı 

belirtilmektedir (Harborne ve Williams 2000, Ünlü 2001, Lavola vd 2003).  

 

    Ayrıca flavonoidler çeĢitli ürün ve malzemeleri boyama yetenekleri, metallerle 

tepkimede bulunma ve tabaklama maddelerinin (tanenlerin) bileĢenine katılmalarından 

dolayı tekstil, deri, metalurji, tıp, ziraat, gıda vb. alanlarda da kullanılmaktadır (Crozier 

vd 1997, Ünlü 2001, Tepe 2002, Martens ve Mithöfer 2005).   

 

    Flavonoidler ve fenolik asitler yönünden zengin olduğu bildirilen Salvia ve Sideritis 

türleri üzerine yapılan araĢtırmalarda baĢlıca fenolik asitlerin kafeik asit, ferulik asit, 

klorojenik asit, rosmarinik asit, gallik asit, vanilik asit, flavonoidlerin ise kuersetin, 

luteolin, hesperitin, eupatilin, apigenin, hispidulin ve genkwanin olduğu ifade 

edilmektedir (Sönmez 1993, Karakaya ve El 1999, Lu ve Foo 2000, El-Sayed vd 2001, 

Bandoniene vd 2002, Santos-Gomes vd 2002, Santos-Gomes vd 2003, ġahin vd 2004, 

Gabrieli vd 2005, Tepe vd 2005, Nikolova vd 2006, Tepe vd 2006, Durling vd 2007). 

 

    Bitkilerde bulunan fenolik bileĢiklerin çevresel faktörlerden yapısal olarak 

etkilenmediği sadece sentezleri sırasında organlara dağılımı ve miktarlarının 

değiĢebileceği ifade edilmektedir (Nakipoğlu ve Otan 1994). Bununla birlikte farklı 

çalıĢmalarda bitkilerdeki fenolik maddelerin, kompozisyonu ve oranlarında farklılık 

oluĢabildiği, bu farklılığın iklimsel, mevsimsel, coğrafi ve jeolojik farklılıklardan 

kaynaklanabileceği bildirilmektedir (Häkinken ve Törrönen 2000, Gliszczyńska-Świglo 

vd 2007, Vanamala vd 2006, Raffo vd 2006, Iqbal ve Bhanger 2006, Solar vd 2006). 

Nitekim Karakaya ve El’in (1999) Salvia officinalis ile yürüttükleri çalıĢmada kuersetin 

ve luteolin flavonoidleri tespit edildiği ifade edilirken, Justesen ve Knuthsen (2001) 

aynı tür ile yürüttükleri çalıĢmada bu flavonoidlerin tespit edilemediğini bildirmiĢlerdir. 

 

    Salvia türlerinde 160’ın üzerinde fenolik madde tanımlandığını ifade eden Lu ve 

Foo’nun (2002) çalıĢmalarında, ülkemizde yaygın Ģekilde çay olarak tüketilen Salvia 

tomentosa ve Salvia fruticosa’da tespit edilmiĢ bazı fenolik maddeler Çizelge 2.2.’de 

sıralanmıĢtır. 
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Çizelge 2.1. S. tomentosa ve S. fruticosa’da tespit edilen bazı fenolikler (Lu ve Foo 

2002).  

 
Fenolik asitler Kafeik asit S. fruticosa 

 Klorojenik asit  S. fruticosa 

   

Flavonoid aglikonları 5,7,3ˈ,4ˈ-Tetrahidroksiflavon (luteolin) S. tomentosa 

 -4ˈ-Metil eter (diosmetin) S. tomentosa 

 -6,7-Dimethil eter (kirsimaritin)  S. tomentosa 

 -6,7,4ˈ-Trimetil eter (salvigenin) S. fruticosa 

 6-Hidroksiluteolin-6-metil eter (nepetin veya 

eupafolin) 

S. tomentosa 

 -6,3ˈ-Dimetil eter (jaceosidin) S.tomentosa, 

S.fruticosa  

 -6,7,30-Trimetil eter (kirsilineol)  S.tomentosa 

 -6,3ˈ,4ˈ- Trimetil eter (eupatilin) S.tomentosa 

 -6,7,3ˈ,4ˈ- Trimetil eter S.tomentosa 

   

Flavonoid glikozidleri Apigenin-7-glikozit (kozmosiin)  S. fruticosa 

 -7,4ˈ-Diglikozit S. fruticosa 

 Luteolin-7-glikozit (sinarosit)  S.tomentosa, 

S.fruticosa  

 -7-Glikuronit S. fruticosa 

 -3ˈ- Trimetil eter -7-glikuronit S. fruticosa 

 -3ˈ- Glikozid 7-glikuronit S. fruticosa 

 -7-Sellobiosit S. fruticosa 

 6-Hidroksiapigenin-6-metil eter-7-glikozit 

(homoplantagenin) 

S. fruticosa 

 -6-Metil eter-7-glikuronit S. fruticosa 

 6-Hidroksiluteolin-7-glikozit S.tomentosa 

 -6-Metil eter-7-glikozit (nepitrin) S.tomentosa, 

S.fruticosa 

 -6- Metil eter -7-glikuronit S.tomentosa,  

 -5-Glikozit  S. tomentosa 

 -6,8-Di-C-Glikozit (vikenin-2)  S. fruticosa 

 

    Tepe vd (2005) Salvia tomentosa’nın toplam fenolik madde içeriğini 200±4.00 

(μgmg
-1

) gallik asit eĢdeğeri olarak bildirirken Miliauskas vd’nin (2004) çeĢitli tıbbi ve 

aromatik bitki üzerinde yaptıkları çalıĢmada bazı Salvia türlerine ait toplam fenolik, 

flavonoid ve flavonol içeriği ile ilgili veriler ise Çizelge 2.1.’de verilmiĢtir.  

 

    Tunalıer vd’nin (2002) sekizi endemik on Sideritis türü üzerinde yaptıkları 

araĢtırmada ekstraksiyon iĢlemleri sonucunda kuru drog üzerinden hesaplanan 

ekstraksiyon verimleri açısından türler arasında dikkat çekici bir fark olmadığı, toplam 

fenol miktarlarının incelenmesi sonucunda ise sırasıyla scardica, cilicica ve 
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germanicopolitana kodlu ekstrelerinin diğerlerine göre daha yüksek miktarda fenolik 

bileĢik içerdiği ifade edilmiĢtir (Çizelge 2.3). Bunun yanında ekstrelerin HPLC’de 

yapılan analiz sonuçlarına göre hesaplanan fenolik yapıdaki madde gruplarının relatif 

yüzdeleri Çizelge 2.4’te verilmiĢtir.  

 

    Tunalıer vd’nin (2002) aynı çalıĢmasında Sideritis türleri antioksidan aktivite 

açısından karĢılaĢtırıldığında S. cilicica Boiss.et Bal ve S. scardica Griseb. ekstrelerin 

standart olarak kullanılan BHT’ye göre daha yüksek oranda serbest radikal süpürücü 

etki gösterdiği, S. germanicopolitana Bornm. ssp. germanicopolitana ve S. armeniaca 

Bornm. ekstrelerin BHT’nin etkisine yakın bir serbest radikal süpürücü etki diğer 

ekstrelerin ise daha düĢük etki gösterdiği ifade edilmiĢtir. 

 

Çizelge 2.2. Bazı Salvia türlerinin toplam fenolik, flavonoid ve flavonol miktarları 

 

Bitki ekstraktları Toplam fenolik 

(Gallik asit eĢdeğeri) 

mg/g 

Toplam flavonoid 

(Rutin eĢdeğeri) 

mg/g 

Toplam flavonol 

(Rutin eĢdeğeri) 

mg/g 

Salvia officinalis 22.6 ± 0.9 3.5 ± 1.6 0.6 ± 0.0 

Salvia sclarea 24.0 ± 1.1 4.8 ± 0.5 0.7 ± 0.1 

Salvia glutinosa 17.1 ± 0.6 5.7 ± 0.3 0.9 ± 0.0 

Salvia pratensis 9.7 ± 0.4 1.4 ± 0.1 0.5 ± 0.0 

 

Çizelge 2.3. Türlere ait kısaltmalar, ekstre verimleri ve toplam fenol miktarları  

 

Türler Verim (%) Toplam fenol 

(mgGAE/gekstre) 

Sideritis amasiaca Bornm.  21.5 333.5 ± 0.9 

S. armeniaca Bornm. 24.2 300.2 ± 2.9 

S. cilicica Boiss.et Bal  23.8 382.1 ± 4.5 

S. galactica Bornm 25.3 346.6 ± 1.2 

S. germanicopolitana Bornm. ssp. 
germanicopolitana 

27.9 349.8 ± 1.7 

S. phlomoides Boiss. et Bal. 25.3 200.2 ± 3.7 

S. scardica Griseb. 27.0 386.4 ± 9.2 

S. taurica Stephan ex Willd. 27.5 292.1 ± 9.1 

S. vulcanica Hub.-Mor. 27.7 165.9 ± 2.5 

S. dichotoma Huter 18.2 193.5 ± 7.1 
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Çizelge 2.4. HPLC analizi sonucunda DAD spektrumları ile belirlenen fenolik 

gruplarının relatif yüzdeleri  

 

Ekstreler Benzoikasit 

türevleri 

Hidroksisinamik asit 

türevler 

Flavonoid 

türevleri 

Sideritis amasiaca Bornm.  - 52.06 39.02 

S. armeniaca Bornm. 1.75 21.66 57.99 

S. cilicica Boiss.et Bal  0.56 12.79 50.84 

S. galactica Bornm 0.26 8.89 60.54 

S. germanicopolitana 
Bornm. ssp. 
germanicopolitana 

2.90 22.96 55.01 

S. phlomoides Boiss. et Bal. 0.59 29.93 53.79 

S. scardica Griseb. 0.16 11.94 53.37 

S. taurica Stephan ex Willd. 0.38 29.41 38.07 

S. vulcanica Hub.-Mor. 0.65 17.5 49.21 

S. dichotoma Huter 0.51 4.40 69.93 

 

    Bazı Salvia türlerinin antioksidan aktivitelerinin araĢtırıldığı çalıĢmada ise çalıĢma 

kapsamındaki türlerin serbest radikal süpürücü etkileri Ģöyle sıralanmıĢtır: Salvia 

chrysophylla > Salvia halophila > Salvia tomentosa > Salvia fruticosa > Salvia 

crypthantha > Salvia cilicica > Salvia sclarea > Salvia palaestina (Bozan vd 2002). 

 

    Fenoliklerin yanı sıra kayda değer düzeyde uçucu yağ içeriğine de sahip Sideritis 

türlerinde uçucu yağın ana bileĢenleri olarak çoğunlukla β-pinen α-pinen, 1,8-sineol 

kamfor, karvakrol tespit edildiği bildirilmektedir (Özcan vd 2001, Kirimer vd 2004, 

Chalchat ve Özcan 2005). Nitekim Sideritis lycia türünde β-pinen ve α-pinenin sırasıyla 

uçucu yağın % 27–34 ve % 16–23’ ünü oluĢturduğu ifade edilirken, Sideritis stricta 

türünde bu oranın  β-pinen için % 21–48, α-pinen için ise % 7–24 olduğu ifade 

edilmektedir. Kirimer vd (2004) Sideritis lycia türündeki uçucu yağ içeriğinin % 0.25–

0.7 arasında, Sideritis stricta türünde ise %0.14–0.63 arasında değiĢtiğini ifade 

etmektedir. 

 

    Salvia tomentosa’nın uçucu yağının ana bileĢenlerinin genellikle β-pinen, α-pinen, 

1,8-sineol ve kamfor (Haznedaroglu vd 2001, Tepe 2002, Tepe vd 2005, Schulz vd 

2005), S.fruticosa uçucu yağının ana bileĢenlerinin ise 1,8-sineol, kamfor, α-thujone ve 

β-thujone olduğu bildirilmektedir (Vokou vd 1993, Schulz vd 2005, Delamare vd 2007). 
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    Söz konusu bitkiler üzerinde yapılan farklı çalıĢmalarda belirlenen uçucu yağ ana 

bileĢenleri ve oranlarındaki farklılığın iklimsel, mevsimsel, coğrafi ve jeolojik 

farklılıklardan kaynaklanabileceği bildirilmektedir (Klein vd 2000, Skoula vd 2000, 

Farhat vd 2001, Arikat vd 2004,  Tepe vd 2005, Celiktas vd 2007).  

 

    Bitkilerin hasadından tüketimine kadar geçen süre içersinde de uçucu yağlar ve 

fenolik maddeler gibi antioksidan, antimikrobiyal vb. etkilere sahip bileĢenlerin birçok 

etkiye maruz kalması ve bu etkiler karĢısında değiĢimlerin meydana gelmesi 

kaçınılmazdır (Vikram vd 2005, Chang vd 2006, Dourtoglou vd 2006, Gliszczyńska-

Świglo vd 2007). Nitekim farklı çalıĢmalarda flavonoidlerin stabilitesi üzerine sıcaklık, 

radyasyon, oksijen, pH ve ekstraksiyonda kullanılan çözücünün cinsi gibi faktörlerin 

etki ettiği bildirilmektedir (Cemeroğlu ve Artık 1990, Oufedjikh vd 1998, Santos-

Gomes vd 2002, Breitfellner vd 2003, Chang vd 2006).   

 

    Gıdalara uygulanan sterilizasyon, pastörizasyon ve kurutma gibi iĢlemlerin yanı sıra 

uzun depolama süresinin genel olarak gıdaların antioksidan özelliklerinin azalmasına 

neden olduğu bildirilmekle birlikte bazı çalıĢmalarda sayılan bu faktörlerin gıdaların 

antioksidan potansiyellerini koruyan veya geliĢtiren yeni antioksidan özellikte 

bileĢenleri oluĢturabileceği de ifade edilmektedir (Nicoli vd 1997, Manzocco vd 1998). 

 

    Son yıllarda fenolik bileĢikler ve gıdaların antioksidan aktiviteleri üzerine yapılan 

çalıĢmaların sayısındaki artıĢ, polifenollerce zengin gıdaların tüketimi ile dejeneratif 

hastalıklar arasında negatif iliĢkinin saptanmasına bağlanmaktadır (Karakaya ve El 

2006). Bununla birlikte antioksidan içeriği gıdaların kalitesi açıĢından önemli bir 

parametre haline gelmiĢ, dolayısıyla günümüzde antioksidanlarca zengin gıdaların 

tüketimi ve değeri artmıĢtır  (Can vd 2005).  

    Bu araĢtırmada ülkemizde çay olarak tüketilen ve önemli miktarda ihraç edilen, doğa 

koĢullarında yetiĢen ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen bazı Salvia (Salvia fruticosa 

Miller, Salvia tomentosa Miller) ve Sideritis (Sideritis stricta Boiss. & Heldr. apud 

Bentham, Sideritis lycia Boiss. & Heldr. apud Bentham) türlerinin baĢta fenolik asit ve 
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flavonoid kompozisyonu olmak üzere bitki çayları için önem arz eden kalite özellikleri 

belirlenmeye çalıĢılmıĢtır. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1. Materyal 

 

    AraĢtırmada adaçayı olarak Salvia fruticosa (ġekil 3.1.a), Salvia tomentosa (ġekil 

3.1.b), dağ çayı olarak Sideritis lycia (ġekil 3.2.a) ve Sideritis stricta (ġekil 3.2.b) bitki 

türleri kullanılmıĢtır. Bu bitkiler sırasıyla Antalya il sınırları içerisinde yer alan 

Göynük-KaĢ, Kemer Kesmeboğazı-Göynük, Göynük ve Gebiz-KaĢ civarından 

toplanmıĢtır. Toplanan bitkiler Akdeniz Üniversitesi Fen Edebiyat Fakültesi Biyoloji 

Bölümü’nde bitki sistematiği konusunda çalıĢan akademik personel tarafından Davis’e 

(1982) göre teĢhis edilerek doğrulanmıĢtır. 

 

 

 

 

 

ġekil 3.1. KurutulmuĢ Salvia türlerinin görünüĢü (a; S. fruticosa, b; S.  tomentosa) 

a 

b 
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ġekil 3.2. KurutulmuĢ Sideritis türlerinin görünüĢü (a; S. lycia, b; S. stricta)           

 

    Ayrıca Salvia tomentosa ve Sideritis lycia türleri Batı Akdeniz Tarımsal AraĢtırma 

Enstitüsü Aksu Birimi’nde kültür koĢullarında yetiĢtirilmiĢtir. Çayların kültür 

koĢullarında yetiĢtirilmesi sırasında sulama dıĢında herhangi bir uygulama 

yapılmamıĢtır. 

 

    Gerek doğa koĢullarında kendiliğinden yetiĢen ve gerekse kültür koĢullarında 

yetiĢtirilen tüm bitkiler çiçeklenme döneminde hasat edilmiĢtir. Bu bitkiler halihazırda 

ticari Ģartlarda olduğu gibi gölge koĢullarda denge nemine kadar kurutulduktan sonra 

hava sızdırmayacak Ģekilde polietilen torbalara koyulmuĢ, oda koĢullarında karanlık 

dolap içerisinde analiz edilinceye kadar muhafaza edilmiĢtir. 

 

    Bitkilerin çay olarak tüketim Ģekli göz önünde bulundurularak analizlerde Salvia 

cinsi bitkilerin yalnızca yaprak kısımları, Sideritis cinsi bitkilerin ise yapraklarının ilk 

baĢladığı yerden itibaren üst kısmı kullanılmıĢtır. 

             

3.2. Metot  

 

3.2.1.Nem miktarı tayini 

 

    Örneklerin nem miktarı Anonim 1987’ye göre belirlenmiĢtir..Bu amaçla 10±0.001 g 

a b 
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hassasiyetle tartılan örnekler 500 mL hacimli balon içersine aktarıldıktan sonra üzerine 

bitkileri tamamen kaplayacak kadar (YaklaĢık 100–150 mL)  toluen ilave edilmiĢtir. 

Daha sonra bu balon üzerine toplayıcı ve toplayıcının üzerine de geri soğutucu 

yerleĢtirilmiĢtir (ġekil 3.2). Aparatın toplayıcı bölümü geri soğutucudan akıtılan toluen 

ile balona taĢıncaya kadar doldurularak distilasyon baĢlatılmıĢtır. Distilasyon iĢleminin 

baĢlangıcında damıtma hızı dakikada yaklaĢık 100 damla olarak ayarlanmıĢ, suyun 

büyük bir kısmı damıtıldıktan sonra yaklaĢık 200 damlaya çıkarılmıĢtır. ĠĢlem 

toplayıcıdaki su seviyesi 30 dakika süre ile değiĢmeden kalıncaya kadar sürdürülmüĢtür. 

Toplayıcı, çözücü tabakası berrak oluncaya kadar soğutularak, suyun hacmi 

okunmuĢtur. Nem miktarı (R) aĢağıdaki formül ile ağırlıkça yüzde olarak 

hesaplanmıĢtır. 

 

m

xV
R

100
  

Burada; 

V: toplanan su, mL 

m: deney numunesi, kütle, g’dır. 

 

 

 

ġekil 3.3. Toluen distilasyon düzeneği 
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3.2.2.Uçucu yağ miktarı tayini 

 

    Uçucu yağ miktarı tayini, Anonim 1991’de belirtilen yönteme göre Neoclevenger 

düzeneğinde (ġekil 3.3) gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu amaçla 20±0.001 g hassasiyetle tartılan 

örnekler 500 mL’lik balonlara aktarılmıĢ, üzerine 300 mL saf su ilave edilmiĢtir. 

Soğutucu sistemdeki (0.05 mL taksimatları bulunan) cam boru, toplama kısmı ve eğik 

boru, yan koldan verilen su ile doldurulmuĢtur. Damıtma hızı 2-3 mL/dk olacak Ģekilde 

ayarlanmıĢ ve damıtma iĢlemi 5 saat sürdürülmüĢtür. Damıtma süresi sonunda ısıtıcı 

kapatılmıĢ ve soğuması beklendikten sonra yağın hacmi okunmuĢtur. Uçucu yağ miktarı 

(UY) 100 g kuru madde de mililitre olarak aĢağıdaki formülle hesaplanmıĢtır. 

 

(%)100

100
100

W
x

m

V
xUY


   

 

V= Ölçülen uçucu yağ hacmi, mL 

m= Deney numunesinin kütlesi, g 

W(%)= Rutubet miktarı, % (m/m) 

 

 

ġekil 3.4. Neoclevenger düzeneği 
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3.2.3. Bitkilerin Ekstraksiyonu  

     

    Bitkilerin fenolik madde içeriği ve bu maddelerin antioksidan aktivitesini belirlemek 

amacıyla farklı oranlarda metanol ve su ekstraksiyonu uygulanan araĢtırmalar (Tunalıer 

vd 2002, Zuo vd 2002, Skerget vd 2005) dikkate alınarak metanol:su (80:20, v/v) 

ekstraktı kullanılmıĢtır. Ayrıca pratikte çay hazırlanmasında su kullanıldığı için söz 

konusu özelliklerin belirlenmesinde su ekstraktı da kullanılmıĢtır. Ekstraktların eldesi 

için 1±0.001 g hassasiyetle tartılan Salvia cinsine ait parçalanmıĢ bitki örnekleri 250 

mL’lik balon içerisine konularak üzerine 99 mL %80’lik metanol ilave edilmiĢ, 

balonların ağzı kapatılarak, çalkalamalı su banyosunda (150 d/dk’da orbital olarak) 

diğer araĢtırmalarda (Tunalıer vd 2002, Skerget vd 2005) uygulandığı gibi 40°C’de 2 

saat süre ile ekstraksiyona tabi tutulmuĢtur. Elde edilen balon içeriği soğutulduktan 

sonra mavi bantlı süzgeç kağıdından süzülmüĢtür. Sideritis bitki örnekleri ise homojen 

olarak küçük parçacıklar haline getirilemediği için 1-2 cm boyutlarda bölünmüĢ, bu 

bitkilerden 2±0.001 g örnek alınarak 198 mL %80 metanol ile Salvia örneklerinde 

olduğu gibi ekstrakte edilmiĢtir. Her iki bitki örneğinin su ile ekstraksiyonunda da %80’ 

lik metanolde uygulanan iĢlemler uygulanmıĢtır. Ancak bu ekstraksiyon iĢleminde 

yaklaĢık bitki çayı hazırlama sıcaklığı olarak değerlendirilen 80°C sıcaklık 

uygulanmıĢtır. Tüm ekstraksiyonlarda uygun sürenin belirlenmesi amacıyla 4 saat 

ekstraksiyon süresi boyunca birer saat aralıklarla ekstrakt alınarak bu ekstraktların 

toplam fenolik ve flavononid madde miktarları belirlenmiĢ, elde edilen değerler 

karĢılaĢtırılarak,  2 saat ekstraksiyon süresinin yeterli olduğu doğrulanmıĢtır. 

     

    Elde edilen bu ekstraktlarda toplam fenolik, toplam flavonoid, antioksidan aktivite ve 

ekstrakt verimi tayin edilmiĢtir.  

 

3.2.4. Ekstrakt verimi 

 

    Ekstraktlardan 15 mL alınarak önceden darası alınmıĢ petrilere aktarılmıĢtır. Daha 

sonra 65°C’de etüvde sabit tartıma gelene kadar kurutulmuĢtur. Ekstrakt verimi kuru 

madde üzerinden aĢağıdaki formülle hesaplanmıĢtır (Anonim 1990).  
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Ekstrakt verimi (%) = 
Kurumadde

BA

%

)(15 
 

A: Petri + kurutulmuĢ ekstrakt ağırlığı 

B: Petri  

 

3.2.5. Toplam fenolik madde tayini  

 

Toplam fenolik madde miktarı spektrofotometrik yöntemle belirlenmiĢtir. Bu 

amaçla, yukarıda elde edilen ekstraktlardan 0.5 mL örnek sızdırmaz kapaklı cam tüpler 

içerisine aktarılmıĢ, üzerine sırasıyla 2.5 mL Folin-Ciocalteu çözeltisi (saf su ile 10 kat 

seyreltilmiĢ)  ve (0.5 ile 2 dk arasında bekleme süresinden sonra) 2 mL %7.5’lik 

Na2CO3 çözeltisi eklenmiĢtir. Elde edilen karıĢım vorteksle 30 sn karıĢtırıldıktan sonra 

50°C’deki su banyosunda 5 dk bekletilmiĢtir. Daha sonra oda sıcaklığına soğutularak 

spektrofotometrede (Shimadzu UV-vis 160A) 760 nm dalga boyunda, % 80’ lik 

metanol veya su ile aynı iĢlemlerin uygulandığı köre karĢı absorbansı okunmuĢtur. Elde 

edilen absorbans değerleri gallik asit çözeltileri ile oluĢturulan kurve yardımıyla mg 

gallik asit eĢdeğeri (GAE)/g kuru örnek ağırlığına dönüĢtürülmüĢtür (Skerget vd 2005). 

 

3.2.6. Toplam flavonoid madde tayini 

  

Ekstraktlardan alınan 0.5 mL örnek cam tüpler içerisine konularak üzerine 

sırasıyla 2.5 mL saf su ve 150 μL %5’lik NaNO2 çözeltisi eklendikten sonra vortekste 

30 sn karıĢtırılmıĢtır. Elde edilen çözelti 5’er dk bekletilerek önce 300 μL %10’luk 

AlCl3 çözeltisi daha sonra 1 mL 1M NaOH çözeltisi ve 550 μL saf su ilave edilmiĢtir. 5 

dk daha bekletilen çözeltinin absorbansı spektrofotometrede 510 nm dalga boyunda 

ölçülmüĢtür. Elde edilen absorbans değerleri örneklerde olduğu gibi (+)-kateĢinle 

hazırlanan kurve yardımıyla mg (+)-kateĢin eĢdeğeri/g kuru örnek ağırlığına 

dönüĢtürülmüĢtür (Chang vd 2006). 

 

3.2.7. Antioksidan aktivite tayini 

 

    Antioksidan aktivite tayini Von Gadow vd (1997) ve Maisuthisakul vd (2007) 

tarafından kullanılan DPPH radikalinin inhibisyonuna dayanan yönteme göre 
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yapılmıĢtır. Yöntemin uygulanmasında Molyneux’un (2004) değerlendirmeleri dikkate 

alınmıĢtır.  

 

    Bu yöntemde bitki ekstraktlarının her birinden dört farklı konsantrasyonda hazırlanan 

çözeltilerden birer tüp içerisine 100’er μL alınarak üzerine 4’er mL 6x10
-5

 M DPPH 

çözeltisi (metanol içerisinde hazırlanmıĢ) ilave edilmiĢtir. Daha sonra çözeltiler oda 

sıcaklığındaki karanlık bir yerde 30 dk bekletilmiĢtir. Bu süre sonunda çözeltilerin 

absorbansı (  tAA ) bitki ekstraktlarının hazırlandığı çözücüye bağlı olarak suya veya 

%80’lik metanole karĢı spektrofotometrede (Shimadzu UV-vis 160A) 516 nm dalga 

boyunda okunmuĢtur. Bunun yanında örnek yerine çözücü (saf su veya %80’lik 

metanol) ve yine 4 mL DPPH çözeltisi ilave edilerek elde edilen çözeltinin absorbansı 

(  0CA ) aynı dalga boyunda okunarak aĢağıdaki formül yardımıyla inhibisyonu 

hesaplanmıĢtır (Yen ve Duh 1994, Katalanic vd 2006).  

 

Ġnhibisyon (%)=         100
00

xAAA CtAC   

t=30 dk 

 

    DPPH radikalinin %50’sini inhibe eden ekstrakt konsantrasyonu olarak tanımlanan 

IC50 değeri ise 4 farklı konsantrasyonda hazırlanan ekstraktlara karĢı çizilen DPPH 

radikalinin % inhibisyon oranından elde edilen doğru denkleminden hesaplanmıĢtır. 

(Molyneux 2004, BilušiĤ VundaĤ 2007). Ayrıca aynı yöntemle Troloks ve (+)-kateĢin 

standartlarının da IC50 değerleri hesaplanmıĢtır. 

 

3.2.8. Örneklerin fenolik ve flavonoid madde bileĢenlerinin belirlenmesi 

 

    Örneklerin fenolik asit ve flavonoid bileĢenleri Proestos vd (2006) ile Rodriguez-

Delgado vd (2001) tarafından uygulanan yönteme göre HPLC ile belirlenmiĢtir. 

Uygulanan yöntemde 0.5±0.001 g örnek 500 mL’lik balon içerisine konularak üzerine 

önce içerisinde BHT (1 g/L) bulunan 40 mL %62.5 lik metanol çözeltisi, daha sonra 10 

mL 6 M HCl çözeltisi ilave edilmiĢtir. KarıĢım çalkalanarak 60 saniye azot gazı ile 

muamele edildikten sonra 15 dk ultrasonoik banyoda bekletilmiĢtir. Geri soğutucu 
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altında 2 saat kaynatılan karıĢım metanol ile 100 mL ye tamamlanmıĢ ardından 0.45 μm 

lik membran filtreden süzülen örnekler HPLC’ye enjekte edilmiĢtir. 

 

Kullanılan alet ve cihazlar: 

 

    HPLC sistemi olarak Agilent 1100, G1311A Quaternary Pump, G1313A Standard 

Autosampler, G1316A COLCOM Column Oven and Chiller ve G1315A Diode Array 

Detector kullanılmıĢtır.  

 

Kromatografi koĢulları: 

 

 Kolon: Nucleosil 5 C 18 (250x4 mm) 

 Kolon sıcaklığı: 30°C 

 Hareketli faz : (A): Su: Asetik Asit: Metanol (88:2:10) 

      (B): Metanol: Asetik asit: Su (90:2:8) 

 Gradient elüsyon:  

 

Süre (dk) A (%) B (%) 

0 100 0 

15 85 15 

25 50 50 

35 30 70 

50 25 75 

 

 Hareketli faz akıĢ hızı: 0,9 mL/dk 

 Dedektör: diode array, 280, 320, 350, 365 nm. 

 Enjeksiyon miktarı: 10 μL 

 Analiz süresi: 50 dk 

 

3.2.9. Fenolik asit ve flavonoid bileĢenlerinin teĢhisi ve miktarının belirlenmesi 

 

    Salvia ve Sideritis türlerinde tespit edildiği bildirilen fenolik asitler ve flavonoid 

aglikonları göz önünde bulundurularak bu standartların metanol ile hazırlanan 

çözeltileri (gallik asit, kafeik asit, kuersetin dihidrat, hesperetin, klorogenik asit 
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hemihidrat, ferulik asit, morin hidrat, (+)-kateĢin hidrat, rutin trihidrat, mirisetin, 

kamferol ve apigeninin 2.5 mg/100mL, rosmarinik asitin 5mg/100 ml luteolinin ise 

0,5mg/25 mL) örneklerin analiz koĢullarında yürütülmüĢ her birinin tutulma zamanları 

ayrı ayrı belirlenmiĢtir. Ayrıca bu standart çözeltileri eĢit miktarlarda karıĢtırılarak 

kromotografik analiz koĢullarında birbirlerinden ayrılarak dedektöre ulaĢtıklarından 

emin olunmuĢtur. Bu standartların tutulma zamanları ile örnek kromotogramlarında 

belirlenen piklerin tutulma zamanları karĢılaĢtırılarak tespit edilen pikler tanımlanmaya 

çalıĢılmıĢtır. Ayrıca örneklere karma standart ilave edilerek büyütülen pikler sayesinde 

elimizdeki standartlar ölçüsünde bileĢenlerin ne olduğuna karar verilmiĢtir. 

 

    Örnek içerisinde belirlenen fenolik asit ve flavonoid bileĢenleri karma standartın 4 

farklı konsantrasyonunda (gallik asit, kafeik asit, kuersetin dihidrat, hesperetin, 

klorogenik asit hemihidrat, ferulik asit, morin hidrat, (+)-kateĢin hidrat, rutin trihidrat, 

mirisetin, kamferol ve apigeninin 1, 1.5, 2, 2.5 mg/L, rosmarinik asidin 2, 3, 4, 5 mg/L, 

luteolinin ise 0.8, 1.2, 1.6 ve 2 mg/L) tespit edilen alanlar yardımıyla her bir bileĢenin 

konsantrasyonu kendi standartı ile oluĢturulan kurve üzerinden hesaplanmıĢtır. Ancak 

gerek örnek gerekse standartlarda yürütülen tüm bu iĢlemler her bir pikin en yüksek 

alan verdiği dalga boyu üzerinden yürütülmüĢtür. 

 

3.2.10. Duyusal analiz 

 

    Örneklerin duyusal olarak değerlendirmesinde Liang vd (2007), Anonim  (1983) ile 

Gürses ve Artık’tan (1987) faydalanılarak oluĢturulan değerlendirme formu (ġekil 3.4) 

kullanılarak derecelendirme testi uygulanmıĢtır (TekinĢen ve KeleĢ 1994). Bu amaçla 

100 mL’ lik beher içerisindeki 1 g bitki örneği üzerine 100 mL kaynar haldeki doğal 

kaynak suyu ilave edilmiĢ, 5 dk demlendikten sonra tel süzgeçten süzülen dem cam 

bardaklarda eĢ zamanlı olarak sıcak halde panele sunulmuĢtur. Duyusal 

değerlendirmeye 11 panelist alınmıĢ ancak bu panelistlerden aynı örnekleri farklı 

değerlendiren 3 tanesinin değerlendirme sonuçları dikkate alınmamıĢtır. 

Değerlendirmeye alınan 22-35 yaĢları arasındaki panelistlerin 4’ü bayan 4’ü erkek olup, 

çayların kalite özellikleri bu panelistlerin kiĢisel beğenileri dikkate alınarak görünüĢ, 
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koku, tat ve toplam kanaat olarak 1-5 puan üzerinden değerlendirilmiĢtir. Bu Ģekilde 

bitki çayları tür ve yetiĢme koĢulları bazında karĢılaĢtırılmıĢtır.  

 

3.2.11. Ġstatistiksel metot 

 

    AraĢtırma tesadüf parselleri deneme desenine göre düzenlenmiĢ olup doğadan 

toplanan bitkilerde her bir lokasyon bir tekerrür kabul edilerek 2 lokasyondan 

örnekleme yapılmıĢ, kültür koĢullarında ise her tür için 2 farklı parselden bitki çayları 

hasat edilmiĢtir. Tekerrür kabul edilen her bir örnekten 2 paralelli olarak analiz 

yapılarak elde edilen değerlerin ortalamaları istatistiki olarak değerlendirilmiĢtir. Bu 

veriler, varyans analizine tabi tutularak, önemli bulunan farklılıklar Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Testi ile ortaya koyulmuĢtur (DüzgüneĢ vd 1987).  

 

Örnek No GörünüĢ Koku Tat Toplam 

     

     

     

     

     

     

     

     

Diğer görüĢler: 

Not: Her özelliği beğeni ile paralel olarak 1’den 5’e kadar puanlandırınız. 

5. Çok iyi, 4. Ġyi, 3. Orta, 2. Zayıf, 1. Çok zayıf 

 

ġekil 3.5. Bitki çaylarının duyusal değerlendirme formu 
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4. BULGULAR ve TARTIġMA 

 

4.1. Salvia ve Sideritis Örneklerinin Nem Ġçeriği 

 

    Salvia ve Sideritis örneklerinin nem içerikleri Çizelge 4.1’de verilmiĢtir. Çizelge 

incelendiğinde en yüksek nem içeriğine sahip örneğin doğa koĢullarında yetiĢen 

Sideritis stricta (%7.620  0.120), en düĢük nem içeriğinin ise kültür koĢullarında 

yetiĢtirilen Salvia tomentosa’da (%3.000  0.000) olduğu görülmektedir. 

 

    Doğada yetiĢen türlerin nem içeriklerine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.2’de 

verilmiĢtir.  Doğada yetiĢen ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen türlerin nem içeriğine ait 

varyans analizi sonuçları ise Çizelge 4.3’de verilmiĢtir. Elde edilen sonuçlara göre doğa 

koĢullarında yetiĢen bitkilerin nem içeriklerinde türlere göre önemli bir farklılık 

olmadığı belirlenmiĢtir. 

 

    Çizelge 4.3 incelendiğinde örneklerin nem içeriğinin yetiĢme/yetiĢtirme koĢullarına 

(P<0.01) ve bitki türüne (P<0.05) bağlı olarak önemli derecede farklılık gösterdiği, doğa 

koĢullarında yetiĢen türlerin nem içeriklerinin kültür koĢullarında yetiĢtirilenlerinkinden 

önemli düzeyde yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Bununla birlikte farklı ortamlarda 

yetiĢen/yetiĢtirilen Sideritis lycia türünün Salvia tomentosa’dan önemli düzeyde yüksek 

nem içeriğine sahip olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Çizelge 4.1. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin nem içerikleri (N=2) 

 

Tür      Nem içeriği  (%) 

S. lycia (D.K)   6.500  0.500  

S. stricta (D.K)   7.620  0.120  

S. tomentosa (D.K)   5.500  0.500  

S. fruticosa (D.K)   7.060  0.560 

S. lycia (K.K)   4.000  0.000 

S. tomentosa (K.K)   3.000  0.000 
(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler 
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Çizelge 4.2. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin nem içeriklerine 

ait varyans analiz sonuçları   

 

Varyasyon Kaynakları  SD    KO             F 

Tür (T) 3   1.635 3.95 

Hata 4   0.414 
 

 

 

  Çizelge 4.3. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin nem içeriklerine ait varyans analiz sonuçları   

 

Varyasyon Kaynakları SD     KO              F 

YetiĢme/yetiĢtirme koĢulları (Y) 1     12.500    50.00
** 

Tür (T) 1             2.000    8.00
* 

Y x T 1             0.000           0.00
 

Hata 4             0.250  

(
*
) P<0.05 seviyesinde farklılık ifade eder. (

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

 

 

    YetiĢme/yetiĢtirme koĢullarına ve türlere göre nem farklılığının bitki materyallerinin 

toplandıktan sonra meydana gelen gözle görülebilir yapısal ve dokusal farklılıklarından 

kaynaklanmıĢ olabileceği düĢünülmektedir. Ancak bitkilerin eĢ zamanlı toplanıp 

kurutulamamasının da bu farklılığa neden olabileceği bir gerçektir. 

 

    Türk Standardına göre bitki çaylarında nem içeriğinin en fazla %10 olması gerektiği 

ifade edilmektedir (Anonim 2003). Bunun yanında adaçayı (Salvia officinalis) 

standardında ise (Anonim 1984) nem içeriğinin en fazla ağırlıkça %8 olabileceği 

bildirilmektedir. Buna göre analiz edilen bitkilerin yeterince kuruduğu ve nem 

içeriklerinin standartlara uygun olduğu anlaĢılmaktadır. Nitekim araĢtırma materyalini 

oluĢturan bitki örnekleri geleneksel uygulamada olduğu gibi gölgede 15–20 gün 

bekletilerek yeterli düzeyde kurutulmuĢtur. Bitkilerin suni kurutma uygulanarak hızlı 

kurutulması düĢünülmüĢ, ancak bazı çalıĢmalarda (Venskutonis 1997, Piga vd 2003,  

Del Caro vd 2004)  farklı kurutma iĢlemlerinin gıdalardaki kuru madde içeriğinin yanı 

sıra fenolik asit, flavonoid ve uçucu yağ gibi antioksidan özelliklere sahip bileĢenlerin 

miktarlarında da farklılıklara neden olabileceği bildirildiği için doğal kurutma yöntemi 

tercih edilmiĢtir.  
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4.2. Salvia ve Sideritis Örneklerinin Uçucu Yağ Ġçeriği 

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerine ait bitkilerin uçucu yağ içeriği sonuçları Çizelge 4.4’te verilmiĢtir. Elde edilen 

sonuçlar uçucu yağ içeriğinin analiz edilen tüm bitki çaylarında 0.505 ml/100g ile 2.740 

ml/100g arasında değiĢtiğini göstermiĢtir. En yüksek uçucu yağ içeriği doğa 

koĢullarında yetiĢen Salvia fruticosa’da, en düĢük uçucu yağ içeriği ise kültür 

koĢullarında yetiĢtirilen Sideritis lycia’da tespit edilmiĢtir. 

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin uçucu yağ içeriğine ait 

varyans analizi sonuçları Çizelge 4.5’de, Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 

ise Çizelge 4.6’de verilmiĢtir. Elde edilen sonuçlara göre bitki çaylarının uçucu yağ 

içeriği bitki türlerine göre önemli (P<0.05) düzeyde farklılık göstermektedir. Genel 

olarak Salvia türlerindeki toplam uçucu yağ içeriği Sideritis türlerinin toplam uçucu yağ 

içeriğine kıyasla önemli (P<0.05) düzeyde yüksek bulunmuĢtur. 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia tomentosa ile Sideritis lycia 

türlerinin uçucu yağ içeriğinin yetiĢme/yetiĢtirme koĢullarına göre farklılık 

göstermediği, ancak türler arasında önemli (P<0.05) düzeyde farklılık arz ettiği 

belirlenmiĢtir (Çizelge 4.7). Netice itibari ile Salvia tomentosa türünün her iki koĢul için 

tespit edilen ortalama uçucu yağ içeriği Sideritis lycia türünde tespit edilen uçucu yağ 

içeriğinden önemli (P<0.05) düzeyde yüksek bulunmuĢtur.  

 

 

Çizelge 4.4. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerine ait bitkilerin uçucu yağ içeriği (X ± SE, N=2 ) 

 

Tür Uçucu yağ içeriği (ml/100g) 

S. lycia (D.K) 0.535  0.005 

S. stricta (D.K) 0.665  0.125 

S. tomentosa (D.K) 2.290  0.520 

S. fruticosa (D.K) 2.740  0.420 

S. lycia (K.K) 0.505  0.025 

S. tomentosa (K.K) 1.110  0.000 
(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 
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Çizelge 4.7. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin uçucu yağ içeriğine ait varyans analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynakları  SD           KO                    F 

YetiĢtirme koĢulları (Y) 1           0.73205                   5.40
 

Tür (T) 1    2.78480                 20.55
* 

Y x T 1    0.66123              4.88
 

Hata 4           0.13553  
(

*
) P<0.05 seviyesinde farklılık ifade eder. 

  

    Elde edilen bu sonuçlar Palá-Paúl vd (2006) ile Kirimer vd’nin (2004) Sideritis 

türlerine ait bulguları, Vokou vd’nin (1993) Salvia fruticosa için elde ettiği uçucu yağ 

içeriği bulguları ile uyumlu bulunmuĢtur. Ancak Haznedaroglu vd (2001) ile Tepe vd 

(2005)’nin bildirdiği sonuçlardan düĢük bulunmuĢtur. Söz konusu farklılığın analize 

alınan bitki kısımlarından kaynaklandığı düĢünülmektedir. Bu çalıĢmada Salvia 

türlerinin sadece yaprakları materyal olarak kullanılırken araĢtırıcıların materyalini 

bitkinin tüm toprak üstü kısmı oluĢturmuĢtur. Ayrıca bitkinin toplanma zamanı, yetiĢtiği 

toprak, rakım ve iklim koĢulları da bu farklılıklara neden olabilecek diğer faktörler 

olarak dikkate alınabilir. 

 

4.3. Salvia ve Sideritis Örneklerinde Ekstrakt Verimi  

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis örneklerinde 

belirlenen ekstrakt verimlerine ait sonuçlar Çizelge 4.8’te verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre 

su ile sağlanan ekstrakt veriminin %80’lik metanol ile elde edilene kıyasla Sideritis 

Çizelge 4.5. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin uçucu yağ 

içeriğine ait varyans analiz sonuçları  

 

Varyasyon Kaynakları  SD           KO          F 

Tür (T) 3 2.51795000       10.89
* 

Hata 4 0.23122500 
 

(
*
) P<0.05 seviyesinde farklılık ifade eder.  

Çizelge 4.6. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin uçucu yağ içeriği 

ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 
 

Tür  S. fruticosa  S. tomentosa  S. stricta  S. lycia 

(N= 2)  2.740
 a
  0.420  2.290

a
  0.520  0.665

 b
   0.125  0.535

b 
 0.005 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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türlerinde yaklaĢık 2 kat daha fazla olduğu görülmektedir. Ancak Salvia türlerine ait 

ekstrakt verimi değerlerinde benzer bir farklılık görülmemektedir. En yüksek ekstrakt 

verimi doğa koĢullarında yetiĢen, 80°C’de suda ekstrakte edilen Salvia tomentosa 

türünde tespit edilirken en düĢük ekstrakt verimi ise doğa koĢullarında yetiĢen, 40°C’de 

% 80 metanolde ekstrakte edilen Sideritis lycia türünde belirlenmiĢtir.  

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen bitki türlerinin ekstrakt verimlerine ait varyans analiz 

sonuçları Çizelge 4.9’da, Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları ise Çizelge 

4.10’da verilmiĢtir. Varyans analiz sonuçları, ekstrakt verimi üzerine ekstraksiyon 

koĢulu (ekstraksiyon sıcaklığı ve çözgenin cinsi), bitki türü ve tür x ekstraksiyon koĢulu 

interaksiyonunun önemli düzeyde  (P<0.01) etkisinin olduğunu göstermiĢtir. 

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin ekstrakt verimi ortalamalarına 

ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları incelendiğinde (Çizelge 4.10) 80°C’de 

suda ekstrakte edilen örneklerdeki ekstrakt veriminin 40°C’de %80 metanolde ekstrakte 

edilen örneklerinkine kıyasla yüksek bulunduğu görülmektedir. Ancak su ve metanol 

ekstraksiyonunun farklı sıcaklıklarda gerçekleĢtirilmesinin ekstrakt verimlerindeki 

farklılığa neden olma ihtimali göz ardı edilemez. Bunun yanında söz konusu farklılığın 

türlere göre değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 

 

 

 

 

Çizelge 4.8. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin ekstrakt verimleri (%) (N=2 ) 

 

Tür  (M)  (S) 

S .lycia (D.K) 10.27  0.86 20.56  0.90 

S. stricta (D.K) 15.72  1.15 31.95  1.74 

S. tomentosa (D.K) 27.11  1.82 29.23  1.92 

S. fruticosa (D.K) 25.96  0.50 28.70  1.37 

S. lycia (K.K) 12.63  0.38 23.68  1.56 

S. tomentosa (K.K) 24.48  0.08 31.22  0.25 
(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler, 

(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler 

 (D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler 
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    Çizelge 4.10’da Salvia tomentosa ve Salvia fruticosa türlerinin ekstrakt verimleri 

arasında farklılık gözlenmemiĢ, bu türlere ait ekstrakt verimi değerleri her iki Sideritis 

türünün ekstrakt verimi değerinden de önemli (P<0.01) düzeyde yüksek bulunmuĢtur. 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis örneklerinin 

ekstrakt verimine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.11’de, Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Testi sonuçları ise Çizelge 4.12’de verilmiĢtir. 

 

    Varyans analizi sonuçları incelendiğinde ekstraksiyon koĢulu, tür ve ekstraksiyon 

koĢulu x tür interaksiyonunun ekstrakt verimi üzerine önemli (P<0.01) düzeyde etkili 

olduğu belirlenirken, yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları ile ekstraksiyon koĢulu x 

yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları, yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları x tür ve ekstraksiyon koĢulu x 

yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları x tür interaksiyonlarının ekstrakt verimi üzerine önemli 

düzeyde etkisinin olmadığı belirlenmiĢtir. 

 

    Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçlarına göre, tür olarak Salvia tomentosa, 

ekstraksiyon koĢulları olarak da 80°C’de suda gerçekleĢtirilenin daha yüksek ekstrakt 

verimi sağladığı, ancak yetiĢtirme koĢullarının analiz edilen parametre bakımından 

farklılık oluĢturmadığı ifade edilebilir. 

Çizelge 4.9. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin ekstrakt verimine 

ait varyans analiz sonuçları  (X ± SE) 

 

Varyasyon Kaynakları  SD   KO               F 

Ekstraksiyon KoĢulları (E.K) 1 246.255           65.67
** 

Tür (T) 3        135.785 36.21
** 

E.K x T 3   45.044      12.01
** 

Hata  8     3.750  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

Çizelge 4.10.  Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin ekstrakt verimi 

ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 
 

Ekstraksiyon 

KoĢulları 

 
(S)  (M)   

  

(N= 8)  27.609
a
1.709  19.762

b
2.702     

Tür  S. tomentosa  S. fruticosa  S. stricta  S. lycia 

(N= 4)  28.170
a 
1.241  27.328

a
0.991  23.833

b
4.763  15.413

c
3.012 

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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Çizelge 4.11. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin ekstrakt verimine ait varyans analiz sonuçları   

 

Varyasyon Kaynakları  SD       KO                F 

Ekstraksiyon KoĢulu (E.K)  1     228.086        81.59
** 

YetiĢtirme KoĢulları (Y) 1         5.844      2.09
 

Tür (T) 1          504.115          180.33
** 

E.K x Y 1         7.277      2.60 

E.K x T 1       38.906       13.92
** 

Y x T 1         9.379      3.36
 

E.K x Y x T 1         3.715      1.33 

Hata 8         2.795  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder.  

 

 

    Tunalier vd (2004) 27 Sideritis türü ile %70’lik metanolde gerçekleĢtirdikleri 

ekstraksiyon iĢlemi sonucunda belirlenen ekstrakt verimlerinin %15.8 ile %31.2 

arasında değiĢtiğini ifade etmektedirler. Bozan vd (2002) ise 8 Salvia türü ile 

yürüttükleri çalıĢmada, metanolde ekstrakte edilen örneklerin ekstrakt verimlerinin 

%12.8 ile %26.3 arasında değiĢtiğini, Salvia tomentosa’nın %17.1, Salvia fruticosa’nın 

ise %26.3 ekstrakt verimi sağladığını bildirmektedirler. 

 

    Bu çalıĢmadan elde edilen bulgular ile araĢtırıcıların bulguları büyük ölçüde 

paralellik arz etmektedir. Kayda değer farklılıkların ise kullanılan tür ve ekstraksiyon 

koĢullarının farklılığından kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. Ayrıca sıcaklık, 

ekstraksiyon süresi, ekstrakte edilen parçacık büyüklüğü, karıĢtırma hızı, çözücünün 

cinsi ve hammadde/çözücü oranı gibi faktörler ekstraksiyon niteliğini 

değiĢtirebilmektedir (Velickovic vd 2006, Durling vd 2007). 

 

Çizelge 4.12. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin ekstrakt verimi ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Testi sonuçları 
 

Ekstraksiyon 

koĢulları 

 
(S)  (M)   

  

(N= 8)  26.171
a
  1.686  18.620

b
  2.779     

Tür  S. tomentosa  S. lycia     

(N= 8)  28.009
a
  1.072  16.7825

b 
 2.118     

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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4.4. Salvia ve Sideritis Örneklerinde Toplam Fenolik Madde Ġçeriği 

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerine ait toplam fenolik madde içeriği ġekil 4.1’de gösterilmiĢ, Çizelge 4.13’te 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre en düĢük fenolik madde içeriği doğa koĢullarında yetiĢen 

Sideritis lycia’da, en yüksek fenolik madde içeriği doğa koĢullarında yetiĢen Salvia 

tomentosa’da belirlenmiĢtir.  

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin toplam fenolik madde 

içeriğine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.14’te,  Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Testi sonuçları ise Çizelge 4.15’da verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre bitki çaylarındaki 

toplam fenolik madde miktarı gerek ekstraksiyon koĢulları ve gerekse bitki türlerine 

göre önemli (P<0.01) düzeyde farklılık göstermiĢtir. Ancak söz konusu faktörlerin 

interaksiyonları önemsiz bulunmuĢtur. 
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(1- S. lycia (D.K) , 2- S. stricta (D.K),  3- S. tomentosa (D.K),  4- S. fruticosa (D.K), 5- S. lycia (K.K), 6- S. 

tomentosa (K.K). (D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler.) 

 

ġekil 4.1.  Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin 

%80’lik metanol ve su çözgenleri kullanılarak belirlenen toplam fenolik 

madde içeriği  
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Çizelge 4.13.  Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinde toplam fenolik madde içeriği (mg/g) (X ± SE, N=3 ) 

 

Tür  (M)  (S) 

S. lycia (D.K) 12.320  0.150 26.560  1.470 

S. stricta (D.K) 28.085  3.165 56.185  2.915 

S. tomentosa (D.K) 72.495  11.005 87.050  9.630 

S. fruticosa (D.K) 70.925  4.535 83.675  7.235 

S. lycia (K.K) 18.015  0.635 29.370  0.060 

S. tomentosa (K.K) 66.230  0.830 85.735  1.115 
(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler. (S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 

 

 

 

    Çizelge 4.15 incelendiğinde bitkilerin su ile ekstrakte edilerek belirlenen toplam 

fenolik madde miktarının %80’lik metanol ile ekstrakte edilerek belirlenene kıyasla 

daha yüksek bulunduğu görülmektedir.  Bu durum analiz edilen tüm bitki çaylarındaki 

fenolik bileĢenlerin ilk bakıĢta daha çok suda çözünenlerden oluĢtuğunu 

düĢündürmektedir. Ancak literatür bilgileri doğrultusunda (Tunalıer vd 2002, Skerget 

vd 2005) metanol ekstraksiyonu için seçilen sıcaklık (40ºC) ile pratikte çay hazırlamada 

Çizelge 4.14. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinde toplam fenolik 

madde içeriğine ait varyans analizi sonuçları  

 

Varyasyon Kaynakları  SD           KO                    F 

Ekstraksiyon KoĢulları (E.K.) 1 1212.607     15.78
** 

Tür (T) 3 3387.375     44.07
** 

E.K.x T 3 51.397                 0.67 

Hata 8 76.864  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder.  

Çizelge 4.15. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinde toplam fenolik 

madde içeriği ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi 

sonuçları 
 

Ekstraksiyon 

koĢulları 
 (S)  (M)   

  

(N= 8)  63.368
a 
9.516  45.956

b  
 10.230     

Tür  S. tomentosa  S. fruticosa  S. stricta  S. lycia 

(N= 4) 
 

79.773
a 


 
7.300

  77.300
a  
 5.069  42.135

b 
 8.300  19.440

 c 
 4.155 

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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kullanılan su sıcaklığı göz önüne alındığında, tercih edilen sıcaklığın (80ºC)  birbirinden 

farklı olmasının da bu sonuca neden olabileceği göz ardı edilmemelidir. Bu düĢünceden 

hareketle 40ºC’de  %80’lik metanol ile 40 ve 80ºC’de su kullanılarak farklı sürelerde 

(60, 120, 180, 140 dk) ekstrakte edilen örneklerde de toplam fenolik madde içeriği 

belirlenmiĢtir (ġekil 4.2). Bu durumda elde edilen sonuçlar incelendiğinde su ile 

40°C’de yürütülen ekstraksiyon sonucu belirlenen toplam fenolik madde miktarının 

40°C’deki %80’lik metanol ekstraksiyonuna kıyasla daha düĢük olduğu gözlenmiĢtir 

(ġekil 4.2).  Dolayısıyla analiz edilen bitki çaylarındaki fenolik bileĢenlerin %80’lik 

metanolde daha iyi çözündüğü söylenebilir. 

 

     Doğa koĢullarında yetiĢen türlere ait bitkilerin toplam fenolik madde içeriği 

karĢılaĢtırıldığında, genel olarak Salvia türlerinin toplam fenolik madde içeriği Sideritis 

türlerinin toplam fenolik madde içeriğine kıyasla önemli (P<0.01) düzeyde yüksek 

bulunmuĢtur. AraĢtırmada kullanılan Salvia türlerinin toplam fenolik madde içeriği 

bakımından farklı olmadığı, ancak Sideritis stricta’nın Sideritis lycia’dan daha yüksek 

toplam fenolik madde içerdiği belirlenmiĢtir (Çizelge 4.15). 
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ġekil 4.2. Farklı sıcaklık, süre ve çözgenler kullanılarak yürütülen ekstraksiyonlar 

sonucu belirlenen toplam fenolik madde içeriği  

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen ve farklı koĢullarda ekstrakte edilerek 

belirlenen toplam fenolik madde içeriğine ait varyans analizi sonuçları çizelge 4.16’da 

verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen bitki 
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türleri ile uygulanan ekstraksiyon koĢulları toplam fenolik madde içeriğini önemli 

(P<0.01) düzeyde etkilemiĢtir. Ancak yetiĢtirme koĢullarının toplam fenolik madde 

üzerine önemli (P>0.05)  bir etkisi olmadığı belirlenmiĢtir. Buna ilaveten ekstraksiyon 

koĢulları, tür ve yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları arasındaki interaksiyonların hiçbirisi 

önemli bulunmamıĢtır. 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen ve iki farklı koĢulda ekstrakte edilen 

Salvia tomentosa’nın toplam fenolik madde miktarı aynı koĢullarda belirlenen Sideritis 

lycia’nın toplam fenolik madde miktarından önemli (P<0.01) düzeyde yüksek 

bulunmuĢtur. Ayrıca doğa ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen her iki bitki türünde 

uygulanan su ekstraksiyonuna ait toplam fenolik madde miktarı, her iki türün  %80’lik 

metanol ekstraksiyonu uygulanarak belirlenen toplam fenolik madde miktarından 

önemli  (P<0.01) düzeyde yüksek bulunmuĢtur (Çizelge 4.17). 

 

Çizelge 4.16. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinde toplam fenolik madde içeriğine ait varyans analiz sonuçları  

 

Varyasyon Kaynakları  SD           KO                    F 

Ekstraksiyon koĢulları (E.K.) 1 889.678   16.30
** 

YetiĢtirme koĢulları (Y) 1 0.214                 0.00
 

Tür (T) 1   12683.828            232.34
** 

E.K x Y 1 1.066                  0.02 

E.K x T 1 17.914                  0.33
 

Y x T 1 64.682                  1.18
 

E.K x Y x T 1 15.347                  0.28 

Hata  8 54.592  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

Çizelge 4.17. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinde toplam fenolik madde içeriği ortalamalarına ait Duncan Çoklu 

KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 
 

Ekstraksiyon 

KoĢulları 
 (S)  (M)   

  

(N= 8)  57.179
a
11.204  42.265

b
  10.514     

Tür  S. tomentosa  S. lycia     

(N= 8)  77.87
 
8

a
4.335  21.566

b
2.581     

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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     Bu çalıĢmada bitkilerin yetiĢtirme koĢullarına göre toplam fenolik madde içeriğinin 

önemli bir değiĢim göstermediği belirlenmiĢtir. Ancak bazı çalıĢmalarda farklı 

bölgelerde yetiĢen aynı türler arasında toplam fenolik madde içeriği bakımından 

farklılıklar olduğu bildirilmiĢ, bu farklılıkların coğrafi, jeolojik ve hasat zamanı gibi 

faktörlerden kaynaklanabileceği vurgulanmıĢtır (Häkkinen ve Törrönen 2000, 

Gliszczyńska-Świglo vd 2007, Vanamala vd 2006, Raffo vd 2006, Iqbal ve Bhanger 

2006, Solar vd 2006). Bu bilgiler ıĢığında, mevcut çalıĢmada doğa koĢullarının farklı 

bölgelerinden hasat edilmiĢ olan örneklere ait toplam fenolik madde miktarı geniĢ bir 

aralıkta varyasyon gösterdiği için bu sonuçlarla karĢılaĢtırılan kültür koĢullarının toplam 

fenolik madde miktarı sonuçları birbirinden istatistiksel olarak farklı bulunmamıĢtır.  

 

4.5. Salvia ve Sideritis Örneklerinde Toplam Flavonoid Madde Ġçeriği 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinde 

belirlenen toplam flavonoid madde içeriği Çizelge 4.18’ da verilmiĢ ayrıca, ġekil 4.3’te 

gösterilmiĢtir. Çizelgede verilen sonuçlara göre tüm türlerde yetiĢme/yetiĢtirme 

koĢulları ve ekstraksiyon koĢulları dikkate alındığında toplam flavonoid madde 

miktarının 10.86 ile 58.74 mg/g arasında değiĢtiği, en düĢük flavonoid miktarının 

Sideritis türlerinde, en yüksek flavonoid miktarının ise Salvia türlerinde olduğu tespit 

edilmiĢtir. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia türlerinde ekstraksiyon koĢullarına göre 

toplam flavonoid madde miktarında belirgin bir fark görülmezken, Sideritis türlerinde 

tespit edilen flavonoid madde miktarının su ile ekstraksiyon Ģartlarında daha yüksek 

olduğu sonucuna varılmıĢtır. Ancak kültür koĢullarında yetiĢtirilen Salvia türüne ait 

toplam flavonoid madde miktarı %80’lik metanol ile yürütülen ekstraksiyon 

koĢullarında daha yüksek belirlenmiĢtir.  

 

    Doğa koĢullarında yetiĢen bitki çaylarının toplam flavonoid madde miktarına ait 

varyans analiz sonuçları Çizelge 4.19’da, Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma testi sonuçları ise 

Çizelge 4.20’de verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre toplam flavonoid madde içeriği doğa 

koĢullarında yetiĢen bitki türlerine göre önemli (P<0.01) düzeyde farklılık göstermiĢtir. 

Ancak toplam flavonoid madde miktarı uygulanan ekstraksiyon koĢullarına göre 

değiĢmemiĢtir. Çizelge 4.20 incelendiğinde doğa koĢullarında kendiliğinden yetiĢen 
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Salvia fruticosa ile Salvia tomentosa’nın toplam flavonoid madde miktarı arasında 

istatistiksel olarak önemli bir farklılık bulunmazken, bu türlere ait toplam flavonoid 

madde miktarı Sideritis türlerinin toplam flavonoid madde miktarından önemli düzeyde 

yüksek bulunmuĢtur. Sonuçlar Salvia türlerinin Sideritis türlerine kıyasla tüm 

özelliklerde olduğu gibi toplam flavonoid madde açısından da zengin olduğunu 

göstermektedir. 
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(1- S. lycia (D.K) , 2- S. stricta (D.K),  3- S. tomentosa (D.K),  4- S. fruticosa (D.K), 5- S. lycia (K.K), 6- S. 

tomentosa (K.K). (D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler.) 

 

ġekil 4.3. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin 

%80’lik metanol ve su çözgenleri kullanılarak belirlenen toplam flavonoid madde 

içeriği  

Çizelge 4.18. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinde toplam flavonoid madde içeriği (mg/g) (X ± SE, N=3 ) 

 

Tür (M)  (S) 

S. lycia (D.K) 10.86  0.17 16.58  1.26 

S. stricta (D.K)   19.4  1.41 28.77  0.53 

S. tomentosa (D.K) 58.44  7.40 58.74  5.85 

S. fruticosa (D.K) 58.63  3.95 56.01  3.45 

S. lycia (K.K) 15.28  0.42             11.00  0.3 

S. tomentosa (K.K) 56.17  0.97 52.22  1.79 
(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 
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Çizelge 4.19. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin toplam 

flavonoid madde içeriğine ait varyans analiz sonuçları 

 

Varyasyon Kaynakları  SD           KO                    F 

Ekstraksiyon KoĢulu (E.K.) 1 40.736306        1.35
 

Tür (T) 3 2106.026690       70.02
** 

Ç x T 3 28.910140        0.96 

Hata 8          30.07863  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

 

 

Çizelge 4.21. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin toplam flavonoid madde içeriğine ait varyans analizi sonuçları 

 

Varyasyon Kaynakları  SD   KO                    F 

Ekstraksiyon koĢulu (E.K.) 1 1.2265       0.05
 

YetiĢtirme koĢulları (Y) 1 24.7258       1.04
 

Tür (T) 1 7381.8168     311.04
** 

(E.K.)x Y 1 50.7300      2.14 

(E.K.) x T 1 6.5152        0.27   
 

Y x T 1 14.5733        0.61
 

(E.K.) x Y x T 1 8.2512        0.35 

Hata 8 23.7327  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin toplam 

flavonoid madde içeriğine ait varyans analizi sonuçları Çizelge 4.21’de verilmiĢtir. Bu 

sonuçlara göre doğa ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen bitki türlerinin toplam flavonoid 

madde miktarı türlere göre önemli (P<0.01) düzeyde farklı bulunmuĢtur. Bununla 

birlikte gerek ekstraksiyon koĢulları ve gerekse yetiĢme/yetiĢtirme koĢullarının bitki 

çaylarının toplam flavonoid madde içeriğine önemli bir etkisi görülmemiĢtir. Ancak 

çalıĢmada su ekstraksiyonu için sıcaklığının 80ºC, %80 metanol ekstraksiyonu için ise 

40ºC olduğu düĢünüldüğünde, flavonoidlerin %80 metanolde daha iyi çözündüğü 

söylenebilir. Nitekim 40 ve 80ºC su ile 40ºC de %80 metanolde farklı sürelerde (60, 

120, 180, 240 dk) gerçekleĢtirilen ekstraksiyon sonunda belirlenen flavonoid miktarları 

Çizelge 4.20. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin toplam 

flavonoid madde içeriği ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Testi sonuçları 
 

Tür  S. tomentosa  S. fruticosa  S. stricta  S. lycia 

(N= 4)  58.588
a
 3.851  57.320

a
 2.271  24.085

b
 2.774  13.720

c
 1.731 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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da bu sonucu açıkça ortaya koymaktadır (ġekil 4.4). Bununla birlikte Hertog vd’nin 

(1992) çalıĢmalarında ise flavonoid glikozitlerinin suda, flavonoid aglikonlarının ise 

metanolde daha iyi çözündüğü, ekstraksiyon etkinliğinin su/metanol oranına bağlı 

olduğu bildirilmektedir. 
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    ġekil 4.4. Farklı sıcaklık, süre ve çözgenler kullanılarak yürütülen ekstraksiyonlar 

sonucu belirlenen toplam flavonoid madde içeriği 

 

4.6. Salvia ve Sideritis Türlerine Ait Bitkilerin Antioksidan Aktiviteleri 

 

    Salvia ve Sideritis örneklerinin antioksidan aktivitesi örneklerin DPPH radikalini 

süpürücü etkileri değerlendirilerek hesaplanmıĢtır. Buna göre DPPH radikalinin 

%50’sinin inhibisyonu için gerekli madde konsantrasyonu olarak tanımlan IC50 

değerleri Çizelge 4.22’de verilmiĢtir. 

 

    Örneklerin tümünün IC50 değerinin standart (+)-kateĢin ve troloksa ait IC50 

değerlerinden daha yüksek olduğu görülmektedir (Çizelge 4.22). Bu durum örneklerin 

antioksidan aktivitelerinin troloksun ve (+)-kateĢinin antioksidan aktivitesinden daha 

düĢük olduğunu göstermektedir. Genel olarak hem su hem de %80’lik metanolde 

ekstrakte edilen Salvia türlerinde belirlenen IC50 değerleri Sideritis türlerinkine nazaran 

daha düĢük bulunmuĢtur. Bu sonuç araĢtırma kapsamındaki Salvia türlerinin daha 

yüksek antioksidan aktivite gösterdiğini ortaya koymaktadır. Benzer yaklaĢımla türler 

arasında en düĢük antioksidan aktiviteye sahip bitki çayının Sideritis lycia olduğunu 
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söylemek mümkündür. Genel olarak gerek doğa ve gerekse kültür koĢullarında 

yetiĢen/yetiĢtirilen tüm türlerin su ekstraktında tespit edilen IC50 değerleri, %80’lik 

metanol ekstraktına göre daha düĢük saptanmıĢtır. Bu sonuç su ekstraksiyonu ile elde 

edilen antioksidan aktivitenin daha yüksek olduğunu göstermiĢtir. 

 

    AraĢtırma kapsamında doğa koĢullarında yetiĢen bitki çaylarının IC50 değerlerine ait 

varyans analiz sonuçları Çizelge 4.23’te, Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 

Çizelge 4.24’te verilmiĢtir. 

Çizelge 4.22.  Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin IC50 değerleri (mg/mg DPPH ) 

 

Tür  (M) (S) 

S. lycia (D.K) 8.540  0.140 4.180  0.210 

S. stricta (D.K) 3.590  0.430 1.905  0.065 

S. tomentosa (D.K) 1.780  0.280 1.095  0.175 

S. fruticosa (D.K) 1.620  0.280 1.160  0.120 

S. lycia (K.K) 7.007  0.222 3.756  0.097 

S. tomentosa (K.K) 2.017  0.043 1.332  0.076 

(+)-KateĢin 0.090  0.000 0.083  0.001 

Troloks 0.158  0.005 0.153  0.013 
(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler. (S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 

 

Çizelge 4.23. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin IC50 değerlerine 

ait varyans analiz sonuçları 

 

Varyasyon Kaynakları  SD                   KO                    F 

Ekstraksiyon KoĢulları (E.K) 1 12.924 113.71
** 

Tür (T) 3 21.848 192.22
** 

E.K x T 3 3.202 28.17
**

   

Hata  8 0.114  
(

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder. 

 

Çizelge 4.24. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia ve Sideritis türlerinin IC50 değerleri 

ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçları 
 

Ekstraksiyon 

KoĢulları 
 (M)  (S)   

  

(N= 8)  3.883
a
 1.064  2.085

b 
 0.476     

Tür  S. lycia  S. stricta  S. tomentosa  S. fruticosa 

(N= 4)  6.3600
a 


  
1.263  2.7475

b 
0.518  1.4375

c 
 0.239  1.3900

c 
 0.182 

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler. (S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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    Varyans analizi sonuçlarına göre ekstraksiyon koĢulları ve bitki türünün örneklerin 

IC50 değeri üzerine etkisinin önemli düzeyde olduğu saptanmıĢtır. Bu sonuçlar Katalanic 

vd’nin (2006) 70 tane tıbbi bitki üzerinde yaptığı antioksidan aktivite çalıĢmasındaki 

bulgularıyla paralellik göstermektedir. Ekstraksiyonda kullanılan çözücünün farklılığını 

ortaya koyan bir çalıĢmada (Bilusic Vundac vd 2007) metanol, etanol ve diklorametan 

kullanılarak Stachys türleri ekstrakte edilmiĢ, kullanılan çözgene göre elde edilen 

antioksidan aktivitelerin farklılık gösterdiği bildirilmiĢtir. Bu sonuç bitki bünyesinde 

antioksidan aktivite gösteren bileĢenlerin farklı çözücülerde farklı oranlarda 

çözünmesinin beklenen sonucudur. 

 

    Doğadan toplanan bitki çaylarının %80’lik metanol ekstraktında tespit edilen IC50 

değeri su ekstraktında elde edilene kıyasla önemli (P<0.01) düzeyde yüksek 

bulunmuĢtur. Yani su ekstraktı ile elde edilen antioksidan aktivite daha yüksektir. Bitki 

türleri birbiri ile kıyaslandığında ise en yüksek IC50 değeri Sideritis lycia’da tespit 

edilmiĢ, bu türü Sideritis stricta ve aralarında istatistiksel fark olmaksızın Salvia türleri 

izlemiĢtir. Bitki türlerinde tespit edilen toplam fenolik ve flavonoid madde ile birlikte 

bir değerlendirme yapıldığında bitki çaylarındaki bu bileĢenlerin antioksidan aktivite ile 

paralellik gösterdiği kanaatine varılmaktadır. Nitekim toplam fenolik madde ile 

antioksidan aktivitenin bir göstergesi olan IC50 değeri arasındaki korelasyon katsayıları 

(%80’lik metanol ekstraksiyonu için r = -0.917, su ekstraksiyonu için r = -0.966) ve 

toplam flavonoid madde ile IC50 değeri arasındaki korelasyon katsayıları (%80’lik 

metanol ekstraksiyonu için r = -0.892, su ekstraksiyonu için r = -0.929) bu kanaati 

desteklemektedir.  

 

    Literatür bilgilerinde (Triantaphyllou 2001, Lu ve Foo 2001, Tunalıer vd 2002, 

Tunalier vd 2004) Salvia ve Sideritis türlerinin antioksidan aktivitesinin uçucu yağlar, 

fenolik maddeler ve özellikle de flavonoidlerden kaynaklandığı ifade edilmektedir.  

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin IC50 

değerleri ile ilgili varyans analizi sonuçları Çizelge 4.25’da Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Testi sonuçları ise Çizelge 4.26’de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.25. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin IC50  değerlerine ait varyans analiz sonuçları 

 

Varyasyon Kaynakları  SD  KO              F 

Ekstraksiyon KoĢulları (E.K) 1 20.165 337.42
** 

YetiĢme koĢulları (Y) 1  0.550   9.20
* 

Tür (T) 1         74.468    1246.11
** 

E.K x Y 1  0.307 5.15 

E.K x T 1  9.738      162.94
** 

Y x T 1  1.477   24.72
** 

E.K x Y x T 1  0.308  5.15 

Hata 8           0.060  
(

*
) P<0.05 seviyesinde farklılık ifade eder. (

**
) P<0.01 seviyesinde farklılık ifade eder.  

 

 

    Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin IC50 

değeri üzerine yetiĢme/yetiĢtirme koĢullarının etkisi P<0.05 seviyesinde önemli tespit 

edilirken, ekstraksiyon koĢulları, tür ve ekstraksiyon koĢulları x tür ile 

yetiĢme/yetiĢtirme koĢulları x tür interaksiyonlarının P<0.01 seviyesinde önemli olduğu 

saptanmıĢtır. 

 

    Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma Testi sonuçlarına göre ekstraksiyon koĢullarında su ile 

ekstraksiyon, yetiĢtirme koĢullarında kültür koĢulları, bitki türlerinde ise Salvia 

tomentosa en yüksek antioksidan aktivite gösteren faktörler olarak belirlenmiĢtir 

(Çizelge 4.26).       

 

Çizelge 4.26. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin IC50 değerleri ortalamalarına ait Duncan Çoklu KarĢılaĢtırma 

Testi sonuçları 

 
Ekstraksiyon 

KoĢulları 

 
(M)  (S)   

  

(N= 8)  4.836
a
  1.132  2.591

b
  0.528     

YetiĢtirme 

KoĢulları 
 D.K.  K.K   

  

(N= 8)  3.899
a
  1.104  3.528

b
  0.831     

Tür  S. lycia  S. tomentosa     

(N= 8)  5.871
a
  0.753  1.556

b
  0.151     

(M) 40°C’de % 80 metanolde ekstrakte edilen örnekler.(S) 80°C’de suda ekstrakte edilen örnekler. 

(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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4.7. Salvia ve Sideritis Örneklerinin HPLC ile Belirlenen Fenolik Asit ve Flavonoid 

Madde Kompozisyonları 

 

    AraĢtırma kapsamındaki Salvia ve Sideritis türlerinin HPLC (High Performance 

Liquid Chromatography = Yüksek Performanslı Sıvı Kromatografisi) yöntemiyle tesit 

edilen fenolik asit ve flavonoid kompozisyonu bu bitki türleri için literatürde rapor 

edilen standartlar kullanılarak belirlenmiĢtir. Bu amaçla örneklerin yürütüldüğü 

koĢullarda standartlar önce bireysel olarak, daha sonra da karma halde yürütülmüĢ ve 

verilen tutulma zamanları belirlenmiĢtir (Çizelge 4.27).  

 

    Her bir bileĢenin en yüksek absorbans verdiği dalga boyu değiĢken olduğundan, her 

bir bileĢiği temsilen uygun 4 dalga boyunda okuma yapılmıĢtır. Her bir fenolik madde, 

standardının maksimum absorbans verdiği dalga boyunda değerlendirilmiĢtir (Çizelge 

4.27).  Bu koĢullarda analiz edilen karma fenolik madde standardının 4 dalga boyunda 

elde edilen kromatogramları ise ġekil 4.5’te görülmektedir.  

 

 

Çizelge 4.27. Fenolik standartlarının tutulma zamanları ve ölçümün yapıldığı dalga 

boyları 

 

Pik No Standartlar Tutulma zamanları (dk) Dalga boyları (nm) 

1 Gallik asit 5.11 280 

2 (+)-KateĢin 12.22 280 

3 Klorojenik asit 16.80 280 

4 Kafeik asit 17.87 320 

5 Ferulik asit 24.98 320 

6 Rosmarinik asit 27.47 320 

7 Rutin 27.71 350 

8 Mirisetin 29.02 365 

9 Morin 30.33 365 

10 Kuersetin 32.19 365 

11 Hesperetin 32.60 280 

12 Luteolin 33.49 350 

13 Kamferol 34.88 365 

14 Apigenin 35.99 350 
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    Aynı koĢullarda yürütülen örneklere ait kromatogramlarda çok sayıda pik olması ve 

tutulma zamanları birbirine yakın piklerin ayırt edilmesinde tereddütler yaĢandığı için 

her türden bir örneğe karma fenolik madde standardı ilave edilerek standart maddelerde 

bulunan pikler büyütülmüĢ (ġekil 4.6), bu Ģekilde elde mevcut standartlar yardımıyla 

örnek bileĢenleri gerçeklenerek değerlendirilmiĢtir. Ancak tanımlanamayan diğer pikler 

ise göz ardı edilmiĢtir.  

 

    Salvia fruticosa ve Sideritis stricta türüne ait fenolik asit ve flavonoid maddelerin 

belirlendiği 4 farklı dalga boyundaki kromatogramlar ġekil 4.7 ve ġekil 4.8’de 

gösterilmiĢtir. Doğa ve kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis 

türlerinin fenolik asit ve flavonoid madde kompozisyonları ise Çizelge 4.28’de 

sunulmuĢtur. 
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8-Mirisetin, 9-Morin, 10-Kuersetin, 11-Hesperetin, 12-Luteolin, 13-Kamferol, 14-Apigenin) 

 

ġekil 4.5. Karma fenolik madde standartlarının farklı dalga boylarına ait 
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(1-Gallik asit, 2- (+)-KateĢin, 3-Klorojenik asit, 4-Kafeik asit, 5-Ferulik asit, 6-Rosmarinik asit, 7-Rutin,  

8-Mirisetin, 9-Morin, 10-Kuersetin, 11-Hesperetin, 12-Luteolin, 13-Kamferol, 14-Apigenin) 

 

ġekil 4.6. Karma standart eklenmiĢ Sideritis stricta türünün 4 farklı dalga boyundaki 

fenolik madde kompozisyonunun kromatogramları. 
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ġekil 4.7. Sideritis stricta türüne ait fenolik madde kompozisyonunun 4 farklı dalga 

boyundaki kromatogramları. 

 

320 nm 

350 nm 

365 nm 

4 

6 

10 

5 

7 12 

14 

8 

280 nm 

1 

2 
3 

11 



55 

 

min0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

mAU

0

10

20

30

40

50

60

70

 DAD1 A, Sig=280,4 Ref=off (CUN\SIG10029.D)

 
 

 

min0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

mAU

0

20

40

60

80

100

120

 DAD1 C, Sig=320,4 Ref=off (CUN\SIG10029.D)

 
 

 

min0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

mAU

0

20

40

60

80

100

 DAD1 D, Sig=350,4 Ref=off (CUN\SIG10029.D)

 
 

 

min0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

mAU

0

10

20

30

40

50

60

70

80

 DAD1 B, Sig=365,4 Ref=off (CUN\SIG10029.D)

 
(1-Gallik asit, 2- (+)-KateĢin, 3-Klorojenik asit, 4-Kafeik asit, 5-Ferulik asit, 6-Rosmarinik asit, 7-Rutin, 

8-Mirisetin, 9-Morin, 10-Kuersetin, 11-Hesperetin, 12-Luteolin, 13-Kamferol, 14-Apigenin) 

 

ġekil 4.8. Salvia fruticosa türüne ait fenolik madde kompozisyonunun 4 farklı dalga 

boyundaki kromotogramları 
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Çizelge 4.28. Doğa ve Kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türlerinin fenolik madde miktarları (mg/g kuru bitki 

ağırlığı) (X±SE, N=2) 

 

Fenolik madde 

kompozisyonu 

Doğa ve Kültür koĢullarında yetiĢen/yetiĢtirilen Salvia ve Sideritis türleri 

Önemlilik 

Düzeyi 

S.lycia 

(D.K.) 

S.stricta 

(D.K.) 

S.tomentosa 

(D.K.) 

S.fruticosa 

(D.K.) 

S.lycia 

(K.K.) 

S.tomentosa 

(K.K.) 

Gallik asit 0.041 
ab

 0.002
 
 0.025 

bc
 0.000 0

 
.014 

cd
 0.014

 
 0.005 

cd
 0.001 0.055

 a
 0.002

 
 t.e

 d
 ** 

Hesperetin 0.098 
c
 0.007 0.042 

c
 0.042   0.384 

b
  0.007 0.288 

b
 0.033 0.098

 c
 0.001

 
 0.518

 a
 0.045 ** 

Klorojenik asit 0.043 
b
 0.002

 
 0.049 

ab
 0.005

 
 0.057 

ab
 0.004

 
 0.024 

c
 0.008 0.064

 a
 0.005

 
 t.e

 d
 ** 

(+) KateĢin 0.047 
c
 0.000 0.065 

c
 0.005 2.625 

a
 0.418

 
 1.544 

b
 0.223

 
 0.071

 c
 0.004

 
 1.840

 b
 0.037

 
 ** 

Ferulik asit 0.027 
a
 0.001 0.007 

b
 0.001

 
 0.033 

a
 0.005 0.012 

b
 0.002

 
 0.013

 b
 0.004

 
 0.027

 a
 0.001

 
 ** 

Kafeik asit 0.116 
d
 0.029

 
 0.172 

cd
 0.004

 
 0.309 

b
 0.026

 
 0.216 

c
 0.038

 
 0.108

 d
 0.001

 
 0.408

 a
 0.011 ** 

Rosmarinik asit 0.644 
bc

 0.114 0.824 
ab

 0.041
 
 0.543 

c
 0.060 0.545 

c
 0.100

 
 0.394

 c
 0.003 0.914

 a
 0.022 * 

Rutin t.e 
b
 0.033 

b
 0.009 0.316 

b
 0.235

 
 0.256 

b
 0.066 t.e

 b
 0.994

 a
 0.015

 
 ** 

Apigenin    0.0290.003
 
    0.0950.028     0.0370.037

 
    0.0310.002

 
     0.0330.003 0.0370.001 öd 

Luteolin 0.010 
b
 0.010

 
 0.079 

b
 0.059

 
 0.261 

a b
 0.171

 
 0.439 

a
 0.005 t.e

 b
 0.425

 a
 0.009

 
 * 

Mirisetin 0.041 
b
 0.002 0.046 

b
 0.003     0.080001 

b
 0. 0.174 

a
 0.030 0.036

 b
 0.000 0.072

 b
 0.002 ** 

Kamferol t.e 
b
 t.e 

b
 t.e 

b
 0.039 

a
 0.001

 
 t.e

 b
 t.e

 b
 ** 

Kuersetin 0.259 
b
 0.016

 
 0.362 

a
 0.047 t.e 

c
 0.037 

c
 0.001

 
 0.416

 a
 0.015 0.008

 c
 0.000 ** 

(D.K) Doğa koĢullarında yetiĢen türler, (K.K) Kültür koĢullarında yetiĢtirilen türler. 

(t.e.) tespit edilemedi, (ö.d) önemli değil, ** P<0.01 düzeyindeki farklı,* P<0.05 düzeyindeki farklı 

DeğiĢik harfler ortalamaların P<0.05 seviyesinde farklı olduğunu gösterir. 
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    Çizelge 4.28 incelendiğinde fenolik maddelerden hesperetin, (+)-kateĢin, ferulik asit, 

kafeik asit, rosmarinik asit, apigenin ve mirisetinin doğa ve kültür koĢullarında 

yetiĢen/yetiĢtirilen bütün türlerde tespit edildiği, kamferolun ise yalnızca doğa 

koĢullarında yetiĢen Salvia fruticosa’da tespit edildiği görülmektedir. Rutin sadece 

Sideritis lycia türünde tespit edilememiĢtir. Doğa koĢullarında yetiĢen Salvia tomentosa 

türünde gallik asit ve klorojenik asit tespit edilirken, aynı türün kültür koĢullarında 

yetiĢtirilen örneğinde bu bileĢenler tespit edilememiĢtir. Bununla birlikte kültür 

koĢullarında yetiĢtirilen Salvia tomentosa’da kuersetin belirlenirken, doğa koĢullarında 

yetiĢen Salvia tomentosa’da bu fenolik bileĢen saptanamamıĢtır. Genel olarak Salvia 

türlerinde en yüksek fenolik bileĢenin (+) kateĢin olduğu (1.544–2.625 mg/g kuru bitki 

ağırlığı), bu bileĢeni sırasıyla rosmarinik asit, kafeik asit, rutin ve luteolinin izlediği 

belirlenmiĢtir. Sideritis türlerinde ise en yüksek miktardaki fenolik bileĢen rosmarinik 

asit olup, bu fenolik bileĢiği, kuersetin ve kafeik asit takip etmiĢtir.  

 

   Farklı çalıĢmalarda bu çalıĢmada elde edilene benzer sonuçlar rapor edilmiĢtir. 

Örneğin Karakaya ve El (1999) Salvia officinalis türü üzerinde yaptıkları çalıĢmada, 

kuersetin ve luteolini tespit ederken, Justesen ve Knuthsen (2001) aynı türde bu 

bileĢenleri tespit edememiĢlerdir. Aynı bitki türleri arasında fenolik madde 

kompozisyonları ve miktarlarındaki farklılıkların iklimsel, mevsimsel, coğrafi ve 

jeolojik özelliklere bağlı olarak meydana gelebileceği ifade edilmektedir (Häkkinen ve 

Törrönen 2000, Gliszczyńska-Świglo vd 2007, Vanamala vd 2006, Raffo vd 2006, Iqbal 

ve Bhanger 2006,  Solar vd 2006).  

 

    Bitki çaylarında tespit edilen apigenin dıĢındaki tüm fenolik maddeler doğa 

koĢullarında yetiĢen ve kültür koĢullarında yetiĢtirilen tüm bitki türlerine göre farklı 

bulunmuĢtur. Bu farklılıklar rosmarinik asit ve luteolin için P<0.05 önem seviyesinde 

diğer fenolik bileĢenlerinde ise P<0.01 önem seviyesinde belirlenmiĢtir.  

 

4.8. Duyusal Değerlendirme 

 

    AraĢtırma kapsamında doğa koĢullarından temin edilen türler arasında özellikle 

görünüĢ ve koku açısından belirgin farklılıklar gözlenmesine rağmen duyusal 
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değerlendirme sonuçlarına göre türler arasında istatistiki olarak önemli bir farklılık 

olmadığı belirlenmiĢtir. Bununla birlikte kültür koĢullarında yetiĢen çaylar ile doğa 

koĢullarında yetiĢtirilen çayların karĢılaĢtırıldığı duyusal değerlendirme sonuçlarına 

göre ise koku ve tat arasında önemli bir farklılık belirlenmezken görünüĢ açısından 

önemli (P<0.01) düzeyde farklılık saptanmıĢtır. 

 

    Genel bir değerlendirme yapıldığında çalıĢma kapsamındaki çaylar arasında belirgin 

farklılıklar saptanmadığı, bu sonucunda panelistlerin beğeni ve beklentilerindeki 

farklılıktan kaynaklandığı söylenebilir. 
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5. SONUÇ 

 

    Yaptığımız araĢtırma ile ülkemizde doğal olarak yetiĢen, son dönemde kültür 

koĢullarında da yetiĢtirilmeye baĢlanan Salvia ve Sideritis türlerinin özellikle bitki çayı 

olarak tüketiminde önem arz eden kalite özellikleri belirlenmiĢtir.  

 

    Bitkilerde belirlenen parametrelerin türler arasında farklılık gösterdiği, genel olarak 

Salvia (Salvia fruticosa, Salvia tomentosa), türlerinin Sideritis (Sideritis stricta, 

Sideritis lycia) türlerine göre özellikle fenolik maddeler bakımından daha zengin olduğu 

belirlenmiĢtir. Beklendiği gibi bitkilerde fenolik madde miktarı ile antioksidan aktivite 

arasında paralellik olduğu saptanmıĢtır. Panelist beğenisini hedef alan duyusal 

değerlendirme sonucunda ise türler arasında istatistiki olarak önemli farklılıklar tespit 

edilememiĢtir. 

 

    ÇalıĢma kapsamında doğa ve kültür koĢulları olmak üzere iki farklı ortamdan temin 

edilen bitkilerin yetiĢme/yetiĢtirilme koĢullarının ölçülen parametreler üzerine önemli 

bir etkisinin olmadığı anlaĢılmıĢtır. 

 

    Pazara sunulan bitki çaylarının büyük bir kısmını geleneksel yöntemlerle doğa 

koĢullarından toplanan bitkiler oluĢturmaktadır. Ancak doğadan bilinçsiz ve aĢırı 

Ģekilde toplan bu bitkilerin, genetik çeĢitliliğinin yok olmaması, standart kalitede 

üretilmesi ve üretimde sürekliliğin sağlanabilmesi açısından kültür koĢullarında 

yetiĢtirilmesi büyük önem arz etmektedir. 

 

    Bu noktadan hareketle araĢtırma sonuçları değerlendirildiğinde ölçülen parametreler 

açısından yüksek değerlere sahip Salvia fruticosa türünün ülkemizde bitki çayı olarak 

yaygın Ģekilde tüketildiği ayrıca önemli ihraç ürünlerimizden biri olduğu da göz önüne 

alındığında uygun koĢullarında yetiĢtirilmesi tavsiye edilebilir.  

 

    ÇalıĢma kapsamındaki bitkilerin gerek ülke içinde tüketiminin gerekse ihracat 

miktarlarının yıllara göre artıĢ eğiliminde olması söz konusu bitkiler üzerine yapılacak 
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kapsamlı çalıĢmaların ve bunlara bağlı olarak elde edilebilecek kaliteli ürünlerin 

ülkemiz ekonomisine fayda sağlayabileceği düĢünülmektedir 
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