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Bu aragtirmada, Konya ekolojik sartlarinda 2017-2018 yilinda, tibbi ve aromatik bitkiler
icerisinde 6nemli bir yeri olup kiiltiirii yapilan nane (Mentha piperita L.), kekik (Origanum onites L.),
melisa (Melissa officinalis L.), adagay1 (Salvia officinalis L.) ve daggay1 (Sideritis stricta) bitkilerinde
hasat sonrasit 4 farkli kurutma yontemi uygulanmistir. Kurutma sonrast optimum diizeyde etkili
maddelerin korunarak uygun kurutma yontemlerinin se¢ilmesi amaciyla yliritilmistiir. Arastirmada tarla
denemeleri Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tibbi Bitkiler Arastirma ve Uygulama Ciftliginde kalite
analizler ise Tibbi Bitkiler Laboratuvarinda yiiriitiilmiistiir. Bu arastirmadan elde edilen sonuglara gore;
Bitkilerin hasat edildigi zamandaki nem oranlar1 % 60.17 ve % 75.43 arasinda degismistir. Hasat edilmis
bitkilerin kurutma oranlar1 en yiiksek dag cayindan elde edilmistir. Kurutma oranlar1 bakimindan dag
caymi melisa, kekik, adagay1 takip etmistir. En diisiikk kurutma orani nane bitkisinden elde edilmistir.
Yapilan kurutmanin zaman dilimine gore igermis oldugu nem miktar ise; 24 saat sonras1 gélgede yapilan

kurutmalarda en yiiksek iken, giineste yapilan kurutmalarda en diigiik seviyelerde tespit edilmistir.
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Uzerinde caligilan bitkilerin toplam fenol ve flavonoit maddeler igerigi bakimindan kurutma yontemlerine
gore farkliliklar belirlenmistir. Ugucu yag verimleri bakimindan nane haricindeki {izerinde ¢alisilan kekik,
adacay1, daggay1 ve melisadan elde edilen ugucu yag verimi tizerine farkli kurutma ydntemlerinden gdlge,
giines ve kurutma dolabinda yapilan kurutmalari arasinda etkisinin 6nemli olmadig goriilmiistiir. Fakat
mikrodalga ile yapilan 6n kurutmalarda verim 6nemli 6lgiide diisebilecegi tespit edilmistir. Ugucu yag
bilesenleri bakimindan kurutma yontemleri karsilastirildiginda ise ana bilesenleri bakimindan gdlgede
kurutmanin daha uygun olabilecegi sonucuna varilmistir.

Bu caligsmada, Tiirkiye'de ticari degeri olan ugucu yag bitkilerine uygulanan farkli kurutma
yontemlerinin verim ve kalite faktorleri {izerinde dnemli bir etkisi oldugu bulunmustur. Bu aragtirma
sonuglarina gore; Konya ve benzer ekolojilerde yetistiricilii yapilan adacgayi, dagcayi, kekik, nane ve

melisa gibi bitkilerin hasat sonrasi islemlerinin biiylik 6nem tasidig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Adacayi, Dageay1, Kekik, Melisa, Nane, Ucucu yag, Kurutma,
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This research was carried out in Konya ecological conditions in 2017-2018, by appling 4
different drying methods from in mint (Mentha piperita L.), thyme (Origanum onites L.), lemon balm
(Melissa officinalis L.), sage (Salvia officinalis L.) and mountain tea (Sideritis stricta) plants all having
an market important place in medicinal and aromatic plants. After drying, it was carried out with the aim
of selecting suitable drying methods by protecting effective substances at optimum level. The field
experiments were carried out in Selcuk University Faculty of Agriculture Medical Plants Research and
Application Farm and quality analyzes were conducted in Medical Plants Laboratory. According to the
results; The moisture content of the plants at the time of harvest ranged between 60.17% and 75.43%. The

highest drying rate of the harvested plants was obtained from mountain tea, followed by lemon balm,
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thyme and sage. The lowest drying rate was obtained from the mint plant. The amount of moisture
contained in the drying according to the time period; while the shade drying was the highest, the sun
drying was found to be the lowest levels after 24 hours. Differences were determined according to drying
methods in terms of total amount of phenolics and flavonoids substances of the plants studied. In terms of
essential oil yields, the effect of essential oil yield obtained from thyme, sage, mountain tea, lemon balm
and except mint was not significant among the drying methods of shade, sun, oven and microwave pre-
drying. However, it has been determined that the efficiency may decrease significantly in microwave pre-
drying. When drying methods were compared in terms of essential oil components, it was concluded that
shading drying may be more appropriate in terms of main components. In this study, the different drying
methods which was applied on essential oil plants that have commercial value in Turkey have been found
to have significant effect on yield and quality factors. Taken together, results indicates that post-harvest
processes of sage, mountain tea, thyme, mint and lemon balm being cultivate in Konya and similar
ecologies, are of great importance.

Keywords: Sage, Mountain tea, Thyme, Pepper mint, Lemon balm, Essential oil, Drying,
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1. GIRIS

Tarih boyunca insanoglu hep doga ile i¢ ige yasamistir. Doganin insanogluna
sundugu en biiyiik giizellik de bitkiler olmustur. Bu giin diinyada 500 bine yakin farkl
Ozellikte bitki tiiriiniin varligi bilinmektedir. Diinyadaki bitkilerden yaklasik 20.000°1
tedavi amagl kullanilan tibbi bitkilerdir. Tiirkiye flora olarak son derece zengin bir iilke
olup iilkemizde yetisen yaklasik 12.000 bitki tiiriinden 4.000 bitki tiirii de endemiktir.
Ulkemiz biyogesitliligi igerisinde bulunan bitkilerin tibbi amaglarla kullanilan sayis1 da
oldukgca yiiksektir.

Tibbi ve aromatik bitkiler; gida, ilag, kozmetik ve baharat gibi birgok kullanim
amaglart olan ve insanlik tarihinin baglangicindan itibaren benzeri amaglarla
kullanildiklar1 bilinen bitkilerdir. S6z konusu bitkilerin bir kism1 dogadan toplanirken bir
kismi da kiiltire alinmis olup iiretimi yapilmaktadir. Ancak tedavi amaglh kullanilan
bitkilerin 6nemli bir kismi dogadan toplanmaktadir. Tibbi ve aromatik bitkilerin en ¢ok
gbze carpan ve arastirmaya konu olan 6zellikleri tedavi amacl kullanimlaridir. Bitkilerle
tedavi; geleneksel tedavi, tamamlayic1 tedavi, dogal tedavi gibi farkli isimlerle,
gelismemis iilkeler basta olmak {izere diinyanin birgok iilkesinde kullanilmaktadir.
Bitkilerle tedavi hakkinda ilk kayitlara M.O. 5000’lerde Mezopotamya uygarliginda
rastlanmis, 250 bitkisel drogun kullanildig: tespit edilmistir (Demirezer, 2010).

Diinya tilkelerinde oldugu gibi iilkemizde de deneme yanilma yontemiyle
bulunmus halk arasinda sifali bitkiler olarak anilan bir¢ok bitki hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir. Anadolu halkinin yabani bitkileri ilag olarak kullanmasi da ¢ok eski
devirlere kadar gitmektedir (Benli ve Yigit, 2005; Toroglu ve Cenet, 2006).

Bitki ve baharatlarin dogal antioksidan kaynaklar olarak kullanimlarini arastiran
caligmalarin sayisi da giin gectik¢e artmaktadir (Damien Dorman ve ark., 1995; Tomaino
ve ark., 2005).

Bitki ucgucu yag ve bilesenlerinin farmakolojik o6zellikleri incelenerek tip,
kozmetik ve endiistriyel alanlarda kullanilabilme imkanlarimin yararli olabilecegi
belirtilmektedir (KIRBAG ve ZENGIN, 2006). Sentetik antioksidan ve koruyucularmn
yerine kullanilabilecek, 0Ozellikle bitkisel materyallerden dogal antioksidan ve
antimikrobiyal maddelerin elde edilmesi {izerinde yogun bir ilgi olusmustur.

Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin en énemli gruplarini olustururlar (Gray,
1978; Shahidi ve Wanasundara, 1992). Bunlar bitkilerin tiim kisimlarinda goriilen

polifenolik komponentlerdir, en yaygin bitkisel fenolik antioksidanlar flavonoitler,



sinnamik asit tiirevleri, kumarinler, tokoferoller ve fenolik asitlerdir. Bunlarin besinlerde
bulunan ve kolaylikla oksitlenebilen maddeleri oksidasyondan koruduklar1 bilinmektedir
(Shahidi ve Wanasundara, 1992; Shahidi, 2000). Bu nedenle uzun yillardir besinlerin
koku ve tad gibi 6zelliklerini arttirmak i¢in katki olarak kullanilan tibbi ve aromatik
bitkiler giderek dnem kazanmaktadir.

Bitkilerin antimikrobiyal bilesikleri genellikle ugucu yag kisminda bulunmaktadir.
Bu bilesikler bitkinin karekteristik aktiviteden sorumlu bilesikler olup, genellikle
bitkilerden su buhar1 distilasyonuyla elde edilirler. Antimikrobiyal aktivite; bitkinin
tiiriine, kompozisyonuna ve konsantrasyonuna, hedef mikroorganizmanin tiiriine ve
yiikiine, gidanin kompozisyonuna, isleme ve depolama kosullarina baglhdir. Proteinler,
lipitler, tuzlar, pH, ve sicaklik fenolik maddelerin antimikrobiyal aktivitelerini etkileyen
faktorlerdir (Sagdig ve Ozcan, 2003).

Tibbi ve aromatik bitkilerinin tiiketiciye ulasincaya kadar gecen siiregte igerdigi
etken maddelerin muhafazasi i¢in hasattan hemen sonra islenmeleri gerekmektedir.

Kurutma islemi; tibbi ve aromatik bitkilerin hasat sonrasi sahip olduklar yiiksek
nem (%70- 85 yb) igeriginden giivenli depolamak i¢in uygun nem seviyesine (% 10-15
yb) indirmek i¢in yapilan islemdir. Kurutma isleminin hedefi, iiriin kalitesinde herhangi
bir bozulmaya imkan vermeden iirlin nemini en kisa siirede ve en az enerji harcayarak
son nem degerine diisiirmektir (POLATCI ve Tarhan, 2009). Diizgiin kurutulmayan
droglar igermis olduklar1 etkili maddeler bakimindan 6nemli kayiplar olusturabilecegi
gibi ayn1 zamanda istenmeyen bazi toksik ya da zararl bilesiklerde gelisebilir.

Kirmizibiber gibi baz1 tibbi ve aromatik bitkilerin yine baz1 meyve ve sebzelerin
kurutulmasinda oldugu gibi bir¢ok iilkede ve iilkemizin bircok bolgesinde giines alt1 agik
havada yapilmaktadir. Bu klasik yontem bazi temel dezavantajlar1 beraberinde
getirmektedir. Bu dezavantajlar; kurutma alanina serilmis olan {irlinlerin tekdiize olarak
kurutulamamasi, kurutma i¢in genis alanlara ihtiya¢c duyulmasi, alanin kontrol zorlugu,
uzun kurutma siiresi, yiiksek isc¢ilik girdileri, iklimsel olumsuzluklari, alanin ve iiriiniin
cevresel kirlenmelerden korunamamasi olarak siralanabilir bunlara ek olarak giines
1sinlarinin farkli dalga boylarinda olmasi kurutulan iiriiniin kimyasal yapisini, rengini ve
gida hijyenini degistirmektedir (Oztekin ve ark., 1999; Doymaz ve Pala, 2002; Ertekin ve
Yaldiz, 2004). Uygun kosullarda kurutulmayan drog ya da gida olarak kullanilan bitkisel
tiriinler saglik agisindan 6nemli riskler tasir.

Tibb1 ve aromatik bitkilerin yiiksek nem igeriklerinin diisliriilmesinde yeni

kurutma teknolojilerinin (mikrodalga kurutma, vakum kurutma, kizilétesi kurutma, vd.)



kullanilmasi, kurutma siirelerini kisaltmay1 ve enerji tiikketimini azaltilmayr miimkiin
kilmakla birlikte (Alibas, 2007; Estirk, 2010; Ertekin ve Heybeli, 2014), mevcut
calismalarda kiiclik miktarlarda bitki Orneklerinin kullanilmis olmasi, arastirma
sonuglarinin dogrudan uygulamaya aktarilmasini sinirlandirmaktadir. Yeni kurutma
teknolojilerinin ¢ogunda kurutulacak {irtinler iizerine kisa siirelerde yogun enerji aktarimi
yapildig1 i¢in farkli noktalardaki iiriin sicakliklarinin anlik izlenmesi ve kontrol edilmesi
zorunlu olmaktadir. Bu zorunluluk, ayn1 anda biiyiik miktarlarda iirtinlerin kurutuldugu
gercek uygulamalarda yeni teknolojilerinin kullanilmasini sinirlandirmaktadir.

Yiiksek sicaklik ve uzun siireli kurutma bitkide 1s1 hasarina neden olmakta ve
tirtinlerin doku, renk, koku ve besin degerini olumsuz etkileyerek kalitesini ve buna bagl
olarak da pazar degerini diisiirmektedir (Yongsawatdigul ve Gunasekaran, 1996). Yalniz
enzimlerin en tesirli oldugu 1sinin 35°-50° arasinda bulundugunu diisiinerek kurutma
esnasinda materyalin bu 1sida ¢ok az bir zaman kalmasina bilhassa dikkat edilmeli ve
kurutma bu derecelerin istiinde veya altinda yapilmamalidir (Baytop, 1984). Ayrica
kurutma metotlarinin tibbi ve aromatik bitkilerin ugucu yag orant ve kompozisyonunu
onemli derecede etkiledigi de yapilan arastirmalarda belirtilmektedir (Deans ve Svoboda,
1990; Basker, 1993; Raghavan ve ark., 1997; Ahmadi ve ark., 2008; Okoh ve ark., 2008).

Sonug olarak, bitkiden hammaddeye giden yolda en 6nemli islemlerden birisi olan
kurutma iglemini bitkilerin etken maddelerinin (fenolik bilesikler, ugucu yaglar, regineler,
aroma maddeleri, renk maddeleri, vitaminler, antioksidan ve antimikrobiyal 6zellik
gosteren bilesikler vb.) ve fiziksel 6zelliklerinin zarar gormesine izin vermeyecek ya da
en az zarar gorecek kosullarda gerceklestirilmesi istenmektedir. Bu sebeple bu ¢alismada,
tibbi ve aromatik bitkiler igerisinde 6nemli bir yeri olan ve kiiltiirii yapilan nane (Mentha
piperita L.), kekik (Origanum onites L.), melisa (Melissa officinalis L.), adacay1 (Salvia
officinalis L.), daggayr (Sideritis stricta) bitkilerine hasat sonrasi 4 farkli kurutma
yontemi denererek optimum seviyede bazi énemli etkili maddelerin korunarak uygun

kurutma yontemlerinin se¢ilmesi hedeflenerek bu aragtirma planlanmis ve yapilmaistir.

2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Mentha piperita L.

Court ve ark. (1993) tarafindan bitki olgunlagmasi ile mentol igeriginde artis
oldugu rapor edilirken, Clark ve ark. (1984) tarafindan ise ilk hasadin ugucu yaginin,



ikinci hasadin yagindan daha yiiksek metanol igerigi oldugu rapor edilmistir. Benzer
sekilde, farkli fotoperyodik islemlerin de Mentha tiirlerinde yag bilesenlerinin
konsantrasyonlarini etkiledigi gosterilmistir (Fahlén ve ark., 1997).

Nane bitkisi kozmetik, ilag, gida, sekerleme ve igecek iiretimi alanlarinda yaygin
olarak kullanilan ugucu yaglari i¢in birka¢ iilkede yetistirilmektedir (Khanuja ve ark.,
2000). Ugucu yagi, antispazmodik, karminatif, kolagog, antibakteriyal, sekrolitik, bulanti
ve kusmaya karsi, irrite kolon sendromu tedavisinde, ameliyat sonrasi bulantilara karsi,
soguk alginliginda, Oksiiriik, bas agrisi, ates, oral mukozanin enflamosyonunda,
karaciger ve safra kesesi rahatsizliklarinda, dispeptik sikintilarda kullanilmaktadir
(Fleming, 2000).

Mentha cinsinin tiirlerinin sinnamik asitler (Triantaphyllou ve nutrition, 2001),
aglikon, glikozit veya asile flavoinidler (Fialova ve ark., 2008) ve steroidal glikozitler
(Ali ve ark., 2002) dahil olmak tizere ¢esitli bilesenleri icerdigini bildirmislerdir.

Baslica ugucu yag bilesenleri: menthol (35-45%), menthone (15-20%), menthyl
acetate (3-5%), neomenthol (2.5-3.5%), isomenthone (2-3%), menthofurane (2-7%), ek
olarak digerleri arasinda limonene, pulegone, alpha- ve betapinene, trans-sabinene
hydrate' de bulunmaktadir. Biitiin bu bilesenlerin antioksidatif ve serbest radikalleri
Onleyici etkisinin oldugu, ayrica bu flavonoitlerin antioksidan enzim potansiyelini
artirdi@r bildirilmistir (Jagetia ve Baliga, 2002).

Iscan ve ark. (2002) yaptiklar1 calismada, lezzetlerde, kokularda ve ilaglarda
kullanilan Mentha piperita L. yaglari, 21 insan ve bitki patojenik mikroorganizmasina
karst antimikrobiyal oOzellikleri arasgtirmiglar, mentol ve mentonun yaglarinin
biyoaktivitesi, mikrodilisyon, agar difiizyon ve biootografi gibi in vitro tekniklerin
kombinasyonunu kullanarak karsilagtirmiglardir. Nane yaglarinin tamaminin tarandig
bitki patojenik mikroorganizmalariin kuvvetlice inhibe edildigi, insan patojenlerinin ise
sadece orta derecede inhibe oldugunu belirtmisler ve biootografi testini kullanarak
mentoliin, bu yaglarin antimikrobiyal aktivitesinden sorumlu oldugunu bulmuslardir.

Diaz-Maroto ve ark. (2003), yaptiklar1 bir ¢alismada, nane (Mentha spicata L.)
bitkisini 3 farkli yontemle kurutarak (firinda (45 0C), acik havada ve dondurarak
kurutma) en etkili kurutma yontemini bulmay1 amaglamislardir. Taze ve kurutulmus nane
bitkilerinin ugucu yaglar1 ¢ikarilarak bilesen analizleri yapmiglardir. Analiz sonucunda
ise 28 farkli bilesen bulunmus, Karvon, Limonen ve 1,8-Cineol en 6nemli bilesenler
olarak tespit edilmistir. Ugucu yag orani 45 OC firinda kurutma ve agik havada kurutma

en 1yl sonuglart vermistir. Kurutulan tiim Orneklerde monoterpenlerde artis



gozlemlenmistir. Sonug olarak 45 °C’de firnda kurutmanmn daha avantajli oldugu
gorilmiistiir.

Rohloff ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada, nane (Mentha piperita L.) bitkisinde,
esansiyel yag verimini en lst diizeye ¢ikarmak ve istenen yag kalitesini elde etmek icin
optimum hasat tarihini ve uygun kurutma yontemlerini bulmay1 amaglamislardir. Nane
bitkisi ilk tretim yil1 (2000 — 2001) ve ikinci liretim yilinda (2002) ¢igeklenmenin 3
gelisim asamasinda (erken, tam, ge¢ ciceklenme) hasat edilmistir. Bitkide biyokiitle ve
yaprak artis1 kaydedilmistir. Bitkiye 30 °C, 50 °C, 70 °C’de anlik kurutma ve 1 ila 5 giin
boyunca 30 °C’de én kurutma (zemin kurutma) uygulanmustir. Biyokiitle ve yaprak
artisinin bir etkisi olarak, nane yag1 verimi artig gostermistir. Lezzet etkili bilesikler tam
ciceklenme doneminde, mentol ve menton sirasiyla (%43-54 ve %12-30) optimumlara
ulagsmistir. Bitkiye dogrudan 30 9C’de kurutma ile kiyaslandiginda, 6n kurutma 1 giin
sonra (% 7.7) ve 5 giin sonra (%1.5) esansiyel yag kalitesinde herhangi degisiklik
olmadan, az miktarda esansiyel yag miktarini1 azaldig1 belirmisleridir.

Farkli Mentha tiirleri morfolojide yiiksek polimorfizm gosterir ve esansiyel yag
icerigi ve bilesimlerine gore degisir (Chauhan ve ark., 2009). Yag icerigi ve bilesiminde
var olan varyasyonlar, sicaklik, bagil nem, 1is1nim ve 151k periyodu igeren ekotip ve ¢evre
ile ilgili faktorlere dayanmaktadir (Chauhan ve ark., 2009). Benzer sekilde, bitkilerin
kemotipleri, yetistirme uygulamalar1 ve oOziitleme yontemi de ayrica yag igerigi ve
kimyasal bilesiminde de farklilasmaya yol agmaktadir (Pavela ve Products, 2009). Ugucu
yag bilesimini etkileyen diger faktorler, hasat zamani, bitki yas1 ve {irlin yogunlugu gibi
agronomik ve genotip kosullart ile ilgilidir (Marotti ve ark., 1994; Telci ve ark., 2010).

Arslan ve ark. (2010), yaptiklar1 bu ¢alismada, nane yapraklari (Mentha x piperita
L.) gilineste, firinda (50 0C)’de ve mikrodalgada (700 W)’da kurutmuslardir. Taze ve
kurutulmus nane yapraklar1 K, Ca, P, Mg, Fe ve Al mineralleri bakimindan zengindir.
Mikrodalga kurutma metodu, diger kurutma metodundan daha diisiik Ag, Al, B, Na, Mn
ve Zn degerlerine yol actif1 gozlemlenmistir. Mikrodalga kurutmanin, kurutma siiresinin
kisaltilmasi ise en yiiksek fenolik igerigi ve optimum renk degerini ortaya belirtmislerdir.

Stanisavljevic ve ark. (2014), yaptiklar1 bu ¢alismada, Mentha longifolia (L.)
Hudson bitkisinin farkli kurutma yontemlerinden elde edilmis ekstarklarin antimikrobiyal
ve antioksidan aktivitesi iizerindeki etkisini incelemislerdir. U¢ farkli kurutma ydntemi
uygulanmistir; dogal yolla, laboratuvar firinda (45 OC) ve emici disiik sicaklikli
yogusmali kurutucuda (35 °C). Dogal yoldan yapilan kurutma galismasinda en yiiksek

antioksidan aktivitesi gozlenmistir ve laboratuvar firininda kurutmada ise en disiik



antioksidan aktivitesi gozlemlenmistir. Emici diisiik sicaklikli yogusmali kurutucuda
kurutulmus bitkiden elde edilen yagda, en gii¢lii antimikrobiyal etki gézlemlemislerdir.

Satmi ve Hossain (2016) yaptiklari ¢alismada, M. piperita bitkilerinin taze ve
saglikli yapraklarindan elde edilen ugucu yagin kimyasal bilesenleri GC-MS ile analiz
etmislerdir. Esansiyel yagda bulunan ana kimyasal bilesenler arasinda karvon, pulegon,
metil petroselinat, d-limonen p-sineol olmustur. Secilen bitki 6zlerinin ve esansiyel
yaglarin antimikrobiyal aktivitesi, S. aureus, E. coli ve X. campestris'e kars1 standart
geleneksel yontemler ile tahmin etmisler, ham oOziitler ve ugucu yaglar, test edilen
bakterilere karsi orta diizeyde antibakteriyel aktivite oldugunu sergilemislerdir. Sonug
olarak yaprak ekstraktlarnin ve M. piperita'nin ugucu yaglarmin miikkemmel
antimikrobiyal aktivite gdsterdigini ve dolayisiyla dogal bir antibiyotik kaynagi olarak
giiclii bir potansiyele sahip oldugunu gdstermistir.

Desam ve ark. (2017) yaptiklar1 arastirmada, Mentha x piperita L. esansiyel
yagmin kimyasal bilesenleri ve antibakteriyel aktivitelerini incelemislerdir. Esansiyel
yag, Clevenger aparati kullanilarak 4 saat siireyle hidrodistillemeye tabi tutulmustur;
bunun sonucunda ugucu yagin % 100' linii temsil eden 19 kimyasal bilesen elde edilmis;
mentol (% 36.02), menton (% 24.56), metil asetat (% 8.95) ve mentofuran (% 6.88) ana
bilesenler ve digerleri de kiigiik bilesenler olarak belirtilmistir.

Beigi ve ark. (2018), yaptiklar1 caligmada, Mentha piperita L. bitkisinin yapraklar
farkli kurutma tekniklerinin esansiyel yagm Kkalitesine etkisini arastirmuslardir. Ince
tabaka halindeki yapraklara gblgede kurutma, sicak hava ile kurutma (50, 60 ve 70 OC) ve
mikrodalga kurutma (200, 400 ve 800W) uygulamiglardir. Taze ve kurutulmus bitki
yapraklarinin  esansiyel yaglart hidrodistilasyon ile ekstakte etmisler ve gaz
kromatogrofisi (GC-MS) kullanilarak analizleri yapilmistir. En yiiksek yag verimi (22.24
g/kg) 50 °C’de kuru hava ile kurutmadan saglanirken, en diisiik yag verimi (1.33g/kg)
800W mikrodalga ile kurutmadan elde etmisler. Genellikle artan kurutma sicakligi

esansiyel yag igerigini azalttigin1 gozlemlemislerdir.
2.2. Origanum. onites L.
Tirkiye’de yetisen mercankosk tiirleri genellikle baharat, ¢cesni ve halk ilact

olarak kullanilmaktadir. Bu kekik tiirleri arasinda en ¢ok kullanilanlari, O. majorana L.,
O. vulgare L., ve O. onites L.’dir (Baytop, 1984).



Kekik en ¢ok baharat olarak kullaniimaktadir. Ayrica bitkinin toprak stu
kistmlar1 bagirsak rahatsizliklarinin, koroner hastaliklarin tedavisinde, astim ve soguk
alginhiklarinda, romatizma, mafsal, bas ve dis agrilarinda, bécek sokmalarinda, antiseptik
olarak ve gidalarin muhafazasinda (dogal antioksidan olarak) kullanilabilmektedir
(Baytop, 1984).

Ulkemizde 21 Origanum tiirii bulunmaktadir, bunlardan biri de mercankésk veya
Istanbul kekigi olarak bilinen Origanum onites L.’dir ve Tiirkiye’nin 6nemli ihrag
irlinleri arasinda yer almaktadir (Akgiil, 1993).

Karakteristik 6zelligi bakimindan kokusu aromatiktir ve tadi keskin, biraz ac1 ve
kafur gibidir. (% 2.5) oraninda ugucu yag igerir ve baslica bilesenleri; timol (%20-55), p-
simen (%14-45), karvakrol (%1-10), gamma-terpinen (%5-10), borneol (+% 8), linalool
(+% 8)’dir (Fleming, 2000).

Kekik brongiyal bir spazm, balgam soktiiriicii ve antibakteriyel bir etkendir
(Fleming, 2000). Kaynatilmas: ile elde edilen siv1 ile gargara yapilmasinin dis agrilarina
iyi geldigi soylenilmektedir. Cigekli dallarindan su buhar distilasyonu ile elde edilen
ugucu yagi antiseptik amagli da kullanilmaktadir (Giirsoy ve Giirsoy, 2004).

(Di Cesare ve ark., 2004) yaptiklar1 ¢alismada Taze ve soldurulmus kekik
(Origanum vulgare L. ssp. Prismaticum Gaudin) iki kurutucu pilot tesiste 35 © C'de ve 50
° C'de havayla kurutmuslar; taze kekik ayrica oda sicakliginda golgeli bir yerde de
kurutmuslardir. Kekik yapraklari, ugucu fenolik bilesikler i¢in GC / MS-SIM ile klorofil
icin HPLC ile ve renk icin yansiyan 151k kolorimetresi ile analizini saglamislar. En
yiiksek timol ve karvakrol igerigi, 35 °© C'de kurutulmus yas kekikte, ardindan oda
sicakliginda goélgede kurutulan kekik ve soldurma igleminden sonra 35 © ve 50 ° C'de
kurutulmus kekikte bulunmusgtur. En yiiksek klorofil igerigi, oda sicakliginda
kurutulmus kekikte, ardindan 50 ° C'de yas kurutulan kekikte ve 35 °C'de kurutulmus
olan soldurulmus kekikte tanimlanmiglardir. En az zarar veren uygulama soldurma
olmadan 35 ° C ve 50 ° C'de havayla kurutma oldugunu belirtmislerdir.

Arn hastalik ve zararlilarmin kontroliinde, bdcek ve yabanci ot, nematot ve
virtislerin kontroliinde organik hayvancilikta yem rasyonlarinda dogal antibiyotik ve
anthelmintik (parazit diisiiriicli) olarak kullanilabilmektedir. Parfiimeri ve kozmetik
sanayinde “Thymol” problemli ciltlerin tedavisinde kullanilmaktadir. Kekigin ayrica
cevre diizenlemesinde siis bitkisi olarak kullanimi1 da mevcuttur (Bagdat, 2006).

Pereira da Rocha ve ark. (2012) yaptiklart bu calismada, kurutma havasi

sicakligimin  kekik yapraklarindan elde edilen ucucu yagm kalitesine etkisini



arastirmuslardir. Farkli kurutma sicakliklari (30, 40, 50, 60, 70 °C) elektrik rezistansli bir
kurutucu tarafindan uygulamislardir. Kurutulduktan sonra ugucu yagin kimyasal
bilesenleri taze Orneklerden elde edilenlerle karsilastirmislar ve esansiyel yag
bilesenlerinin tanimlanmasi, kiitle spektrometresi (GC-MS) ile birlestirilmis gaz
kromatografisi ve miktar tayini ile gergeklestirmislerdir. Sonuglarina gore, kekik
yapraklar1 kurutmak i¢in 60 %C’lik kurutma havasi sicakligi onerilmistir.

Stefanakis ve ark. (2013) yaptiklar1 ¢alismada, Lamiaceae familyasinin iiyesi ve
Origanum cinsi olan ti¢ bitki tiirti; Origanum vulgare subsp. hirtum, Origanum onites L.
ve Origanum marjorana L. kimyasal bilesimleri ve antibakteriyel etkinliklerini
arastirmiglardir. Bu bitkilerin ugucu yaglari, mikro-buhar distilasyon yoluyla alinmis ve
bilesenleri, gaz kromatografisi ve kiitle spektrometrisi (GC-EIMS) ile analiz etmislerdir.
Her ii¢ tiirde tanimlanan ana bilesenler karvakrol ve timol olmustur. Yaglar, potansiyel
gida kontrol antimikrobiyal ajanlar1 olarak test edilmis ve in vitro ¢alismalarsa, ugucu
yaglarin, 5 bakteri ve 1 maya susuna karsi giiclii antimikrobiyal aktivite gosterdigini
belirtmislerdir.

Sarosi ve ark. (2013), yaptiklar1 bu ¢alismada, Thymus vulgaris L. bitkisini farkli
kurutma yontemleriyle (dogal yolla (30, 40, 50 °C), konvektif kurutma ve liyofilizasyon)
etkisini aragtirmiglardir. GC-MS ve duyusal profil yontemleri ile miktar ve kalite
parametreleri analiz etmislerdir. Olgiilen ugucu yag miktarlar1 kuru agirlik bazinda 0.69
ml /100 g ve 1.84 ml / 100 g arasinda hesaplamiglardir. En yiiksek kurutma sicakligi (50
0C) ve liyofilizasyonda 6nemli esansiyel yag kayiplarina neden oldugunu belirtmislerdir.

Yousef ve Hamouda (2013), yaptiklar1 bu ¢alismada, Thymus vulgaris bitkisine
ardisik iki sezonda (2010/2011), (2011-2012); 4 farkli kurutma yontemi (firinda (45 OC),
golgede (20+2 0C), serada (35+5 0C) ve glineste (3043 OC)) uygulamislardir. Ayrica
bitkiye 2, 4, 6, 8, 10 ve 12. aylardaki farkli depolama siireleri sirasinda ambalaj
malzemeleri; karton kutular, cam kavanozlar, pamuk torbalar1 ve polietilen torbalari
kullanmislardir, boylelikle Thymus vulgaris bitkisine ugucu bilesenleri, pigment igerikleri
ve nem igerikleri, kurutmanin etkileri, depolama siireleri ve ambalaj malzemelerinin
etkisini arastirmiglardir. Biitiin sezon boyunca en diisiik nem miktart 100 g yas bitkide
golgede kurutma iken, en yiiksek nem miktar1 firinda kurutmadan elde etmislerdir En
diisiik ucucu yag degeri giineste kurutmadan elde edilirken, en yiiksek deger golgede
kurutmadan elde edilmistir. 2. ay’dan 12 aylik depolama periyodunda iki sezonda bitkinin

karoten igerigi, klorofil (a) ve klorofil (b) igeriginde azalma oldugunu tespit etmislerdir.



Ebrahimi ve ark. (2010), yaptiklar1 bu c¢alismada, Thymus vulgaris,
Hyssopusofficinalis L. ve Lavandula angustifolia igin 3 farkli sicaklik ile firin kurutma
(30, 45 ve 60 OC), gblgede kurutma ve gilines 15181 altinda kurutma yontemlerini
karsilastirmiglardir. Kurutma siirecinde Orneklerin agirligi temel kuru agirligin yaklasik
0.10’a indirilene kadar devam etmislerdir. Sonuglara gore farkli kurutma metotlart
kurutma zamaninda, esansiyel yag igeriginde, bitkideki son nemde ve goriiniim
karakteristiginde onemli etkilere sahip olmus. Goriinlim karakteristiginde her bir bitki
icin; en iyi kalite golgede kurutma ve firinda (30 °C)’den elde etmislerdir. Maksimum
yag icerigi Lavandula angustifolia i¢in firinda (30 °C)’de ve Thymus vulgaris icin firinda
(45 °C)’den elde etmislerdir.

Ozdemir ve ark. (2018) yaptiklar1 ¢aligmada, Origanum onites ve Origanum
vulgare bitkilerini farkli kurutma iglemleri uygulayarak esansiyel yag verimi, bilesimi ve
antiradikal aktivite tizerindeki etkileri degerlendirmislerdir. Bitkileri giines 15181 altinda,
havalandirilmis golgeli bir yerde ve laboratuar tipi firinda kurutmuslar ve yaglar
Clevenger tipi aparat ile ekstre etmislerdir. Karvakrol ve timol, sirasiyla O. vulgare ve O.
onites esansiyel yaglarinda ana bilesikler olmus. En yiiksek yag verimi ve en yiiksek
antioksidan aktivite degerleri, golgede kurutulmus Origanum tiirlerinden ve ardindan
firinda kurutulmus bitkilerden elde edinilmis. En diisiik ugucu yag verimi ve en diisiik
antioksidan aktivite O. vulgare i¢in taze bitkide bulumus. O. onites i¢in ise en diisiik
esansiyel yag verimi ve en diisiik antioksidan aktivite glineste kurutulmus bitkilerde tespit
etmislerdir. Her iki bitkinin esansiyel yag verimi, yag bilesimi ve antioksidan
aktivitesinin kurutma yonteminden biiyiik dl¢iide etkilendigi sonucuna varmiglardir.

Mashkani ve ark. (2018), yaptiklari ¢alismada, c¢esitli kurutma yontemlerinin
Thymus daenensis bitkisini ugucu yaginin miktar1 ve kalitesi {zerindeki etkilerini
karsilagtirmay1 amaglamislardir. Faktoriyel deney uygulamalar: arasinda ilk faktor olarak
giines altinda 6n kurutma ve ikinci faktor olarak gesitli kurutma yontemleri (taze bitki,
giineste kurutma, golge kurutma, 35, 45 ve 55 © C'de firinda kurutma, 35, 45, 55 © C'de
vakumla kurutma ve mikrodalga kurutma (100, 500 ve 1000W) uygulamislardir.
Sonuglari, ¢esitli kurutma yontemlerinin ve 6n kurutma ile etkilesimlerinin, esansiyel yag
igerigine ve bilesenleri lizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermistir. En yiiksek
ucucu yag miktar1 6n kurutma islemi olmaksizin 35 9C’de firinda ve 35 ° C'de vakumlu
firmnda kurutma islemlerinde gézlendigi i¢in ve uygun kaliteye sahip oldugunda Thymus

daenensis i¢in bu kurutma yontemleri dnermislerdir.
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2.3. Melissa officinalis L.

Baytop (1984), ogulotu bitkisinin kullanilan kisminin “folia melissae” (yaprak) ve
“herba mellissae” (tiim bitki) olarak adlandirildigini, limon kokulu ogulotunun ugucu yag
oraninin % 0.01-0.25 arasinda degistigini, bu oranin % 0.05’den az olmamasinin
istendigini bildirmistir. Bu oranin Anadolu kokenli bitkilerde % 0.015-0.1 olabildigini de
bildirmistir. Bitkinin haziran ayinda c¢igden sonra kuru zamanda bigilmesini, bdyle
yapilmadigr zaman bitkide kotli koku olusacagini ve her tiirli kullanim niteligini
yitirecegini vurgulamstir.

Ana bilesenler olarak hidroksisinnamik asit tiirevleri (% 4-7) tasir. Rozmarinik
asit ve daha az miktarlarda olmak tizere p-kumarik, kafeik ve klorojenik asitler bu grup
bilesiklerin temel bilesenleri olarak kabul edilir. Ayrica %0.02-0.37oraninda ugucu yag
igerir. Bu ugucu yagin ana bilesenleri olarak sitral (%40-70 geranial ve neral karigimi),
sitronellal, geraniol, nerol, linalool, farnesil asetat, humulen, 3-karyofilen ve germakrenD
kayithdir (Tittel ve ark., 1982; Carnat ve ark., 1998; Tagashira ve Ohtake, 1998;
Organization, 1999; Fleming, 2000; SARI ve ark., 2002; Escop ve Phytotherapy, 2003;
Wichtl, 2004; Fecka ve ark., 2007).

Adzet ve ark. (1992), yaptiklar1 galismada, Akdeniz iklim kosullarinda ekili M.
officinalis L. (Lamiaceae) 'nin yapraklarindaki ugucu yagin igerigini ve bilesimi
incelemislerdir. Y1l boyunca ve giin boyunca farkli yaprak pozisyonlar1 ve farkli hasat
zamanlar1 dikkate almiglardir. Terminal (u¢) yapraklarinda, ugucu yag igeriginin
digerlerine gére% 0,1' den fazla oldugu tespit etmislerdir.

M. officinalis geleneksel olarak iki bin yildan fazla zamandir hafiza zayifliklarinin
tedavisinde kullanilmaktadir (Kennedy ve ark., 2004). M. officinalis’in ilk kullanim1 EsKi
Yunan ve Roma devirlerine dayanir. Bu zamanlarda yatistirici, terletici, adet soktiiriicii ve
gaz giderici 6zelliklerinden dolayr uyku bozukluklari, huzursuzluk, depresyon, nevralji,
migren, 30 mide bulantisi, istahsizlik, oksiiriik, menstrual diizensizlik, bas agrisi, sinirsel
mide rahatsizliklari, kalp hastaliklari, sinirsel ¢arpinti ve yiiksek tansiyon tedavisinde
kullanildig1 rapor edilmistir. Ayrica haricen yaralar, deri tahrigleri ve bdcek 1siriklarinin
tedavisinde faydalanilmistir (Gardiner, 2000).

Khalid ve ark. (2008), yaptiklari ¢alismada, Melissa officinalis bitkisine golgede
kurutma, gilineste kurutma ve firinda kurutma (40 0C) metotlart uygulamis ve iki hasat
stiresi boyunca yas bitki ile karsilastirmislardir. Her bir uygulamadan elde edilen

esansiyel yaglar bitki hidrolizasyonu ile elde edilmis ve GC-MS ile analizlerini
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yapmuslardir. Bitkinin esansiyel yag igerigi ikinci hasada dogru 6nemli 6l¢iide azaldigi
gozlemlemislerdir. Kurutma yontemlerinin, ugucu yagin kimyasal bilesenlerinin sayisi
tizerinde higbir etkisi olmadig1 gozlemlemislerdir. Ciinkii her bir kurutma metodunda
esansiyel yagda 43 bilesen belirlenmistir. Taze melisa 6rneklerinde en yiiksek ucucu yag
orant %0,33 bulunurken, goélgede kurutma %0,29, firinda kurutma %0,18 ve gilineste
kurutma ise %0,13 olarak tespit etmislerdir.

Yukizaki ve ark. (2008), yaptiklar1 ¢alismada Melissa officinalis bitkisinin farkli
kurutma sicakliklarinin antioksidan aktivitesi iizerine etkisini arastirmislardir. Bitkinin
yapraklari 45, 55 ve 65 °C de bir havalandirma kurutucu ile kurutmuslardir ve ardindan
ogiitmislerdir. 3 farkli sicaklik uygulamasi arasinda, 45 °C¢de kurutma ile radikal
temizleme aktivitesi olan 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) en yiiksek oranda
sonucunu bulmuslardir. Polifenollerin ve rozmarinik asit igerigi ayrica 45 OC “de en
yiiksek degere ulasmis ve bu antioksidanlar kuru toz halindeki bitkide radikal temizleme
aktivitesinde DPPH *de énemli bir rol oynamustir. 45, 55 ve 65 °C’de kurutulmus bitki
yaprak tozlari sicak su ile ekstrakt edildiginde, en yiiksek antioksidan aktivite 45 OC kuru
tozdan elde edilen ekstrakt oldugunu not etmislerdir.

Cuervoa ve Hensela (2008), yaptiklar1 bir calismada, Melissa officinalis bitkisini
farkli kurutma havasi sicakliklar1 kullanarak iki asamada kurutmuslardir. Birinci asamada
kurutma havasi sicakligr olarak 40 °C kullanilirken ikinci asamada ise 50 °C kurutma
sicakliklarin1 kullanmiglardir. Birinci asamadan ikinci asamaya gegiste kurutulan melisa
bitki 6rneklerinin farkli nem igerikleri (%20, %30, %40 ve %50) kullanmislar. Yiiksek
nem oranlarinda iken ikinci kademeye gecilmesi renk degisimini ve ugucu yag kayiplarini
arttirdigini not etmisler. Ikinci kademeye gecilmeden 40 °C’de sabit sicaklikta yapilan
standart kurutmada orneklerin ugucu yag oranlar1 0.17 ml/100 g kuru madde iken %50
nem igeriginde ikinci kademeye gegilen kurutma isleminde 6rneklerin ugucu yag oranlari
0.06 ml/100 g kuru madde degerine diistiigii gozlemlemislerdir. Diger taraftan, %20 nem
iceriginde ikinci kademeye gecilen kurutma isleminde Orneklerin ugucu yag oranlari
standart kurutmada elde edilen degerlere benzer oldugunu belirtmislerdir.

Argyropoulos ve Miillera (2011), yaptiklar1 g¢alismada, Melissa officinalis
bitkisine uygulanan farkli kurutma havasi kosullar1 uygulayarak yapraklarimin kalitesine
etki eden renk, rozmarinik asit ve ugucu yag igerigini arastirmiglardir. Yaklasik %80 1slak
bazda nem igerigine sahip taze yapraklar, %10 1slak bazda nihai nem igerigine kadar
kurutmuslardir. Ince tabakali kurutma deneyleri 30, 35, 40, 45, 50, 60 ve 70 OC hava

sicakliklarinda akis laboratuvar kurutucu ile yiiksek hassasiyetle gerceklestirmislerdir ve
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tim kurutma denemeleri i¢in, numune ic¢inden akan hava hizi 0.2 m/s’de sabit
tutmuslaridir. Melissa officinalis bitkisini yapraklar1 30 °C’de kurtulmasi tibbi kalitesini
ve rengini korumasia ragmen, islem siirecini uzattigimi gozlemlemislerdir. Yiiksek
kurutma havasi sicakliklar1 ise dnemli dlgiide renk bozulmasi, rosmarinik asit igeriginin
azalmasina ve Onemli esansiyel yag kayiplarina neden olmus, bu yiizden Melissa
officinalis bitkisinde sicakliga duyarli etken maddeleri korumak ve yapraklardaki yesil
rengi korumak i¢in, 40 OC’Iik bir sicaklik limiti verilmesini Onermislerdir.

Ghasemi ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢alismada, Melissa officinalis L. bitkisine 4
farkli kurutma yontemi uygulamiglardir. Dondurarak kurutma; 3 farkli seviyede (7, 15 ve
24 saat), mikrodalga kurutma; 500 ve 1000W ‘lik giicte 20 dakika, firinda kurutma; 40
OC’de (24, 48 ve 72 saat) ve golgede kurutma; 25 OC de 3 fakh seviye (yalniz gdlge, hava
fan akis ile golge ve fan akis1 + rummage) uygulanarak esansiyel yag igeriklerine etkisini
arastirmiglardir. Ugucu yag igerigi ve bilesimini Clevenger tipi cihaz ve GC-MS yontemi
ile belirlemislerdir. 500 W’ lik gii¢ ile mikrodalga kurutmadan elde edilen esansiyel yag
igerigi %0.03 iken, 48 saat firinda kurutma ile elde edilen esansiyel yag igerigi %0.43
oldugunu gozlemlemislerdir. Sonug¢ olarak firinda kurutma metodu diger metotlarla
kiyaslandiklarinda en iyi sonug olarak bulmuslardir.

Mirahmadi ve ark. (2017), yaptiklar1 ¢alismada, Melissa officinalis bitkisinin
ucucu bilesenleri ve esansiyel yag verimine etkilerini taze bitki 6rneklerini ve farkli
kurutma yontemlerini (golgede ve firnda (35 ve 55 o°C) kiyaslayarak
degerlendirmislerdir. Ugucu yag ornekleri Clevenger tipi cihazda hidro-distilasyon ile
elde etmislerdir ve analizini GC ve GC-MS metodunu kullanarak yapmislardir. Golgede
kurutma, 35 ve 55 °C firinda kurutma &rneklerinin ana esansiyel yag bilesenleri B-
karyofilen, geranial ve y-kadinen” olmus ve en yiiksek ugucu yag verimi ve baharatin

karakteristik aromasini koruyan 35 OC firinda kurutulmasindan elde etmislerdir.
2.4. Salvia officinalis L.

Adagaymnin kullanilan kismi, herbasi, yapraklar1 ve ugucu yagidir. Bilesiminde
tanen, act madde ve ugucu yag (% 1-2.5) bulunmakta olup, ugucu yaginin ana bilesenleri
thujon (%30-50), sineol (%15) ve borneol (%10)’dir (Baytop, 1984).

Tada ve ark. (1994) yaptiklart caligmada Salvia officinalis L.’nin antiviral
etkinligini belirlemeye ¢alismislardir. Dalmagya’da yetisen Salvia officinalis L. bitkilerini

1993 yilinda hasat etmis ve hasat edilen kuru 6rneklerde (1.15 kg kuru bitki 6rnekleri 20
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L methanol ile 20 giin) ekstraksiyon islemi gerceklestirmislerdir. Antiviral aktivite
VSV (Vesicular Stomatitis Virus)’ye karsi test etmisler ve organik kismin antiviral etki
gosterdigini  belirtmislerdir. Organik kismin HPCL (High Performance Liquid
Chromatography) ile analizi sonucunda antiviral etki gosteren bilesenlerin safficinolide
ve sageone oldugunu bildirmislerdir.

Salvia tiirleri bitki ¢ay1 olarak ve 6zellikle et yemeklerinde aroma verici baharat
olarak kullanilmakla birlikte kozmetik, parflimeri ve kimya endiistrisinde de
kullanilmaktadir (Chalchat ve ark., 1998).

Delamare ve ark. (2007) Brezilya’da Salvia officinalis ve Salvia triloba bitkilerini
kiiltiire almiglar, antibakteriyel aktivitesini incelemisler ve yetistirdikleri bitkilerin ugucu
yag bilesen analizini GC-MS ile belirlemislerdir. Aragtirma materyalini ticari Salvia
officinalis L. ¢esidi ve Brezilya’da uzun siiredir yetistirilen Kuzey Italya kokenli Salvia
triloba L. bitkileri olusturmustur. Kasim ayinda ¢igeklenen iki yillik bitkileri ugucu yag
analizi ve ekstraksiyon islemi i¢in hasat etmislerdir. Ugucu yag analizi i¢in hasat edilen
bitkilerden 10 tanesini 40°C’de kurutmuslar ve Clevenger apereyi ile su distilasyonu
yapmislardir. Her iki adagayi tiirinde de ugucu yagin ana bilesenini o-thujone, 1,8-
cineole ve camphor olusturmustur. Yrittiikleri arastirmada Salvia officinalis L.’de diger
onemli bilesenleri B-pinene, borneol ve &-gurjunene iken Salvia triloba L.’da ise B-
caryophyllene, a-humulene ve viridiflorol olarak bulmuglardir. Tibbi adacay1 ve Anadolu
adacayr ugucu yaginin yiyeceklere bulasik olan 17 bakteri tiirii iizerinde etkinligini
aragtirmiglardir. Calisma sonucunda S. officinalis L.’nin Bacillus cereus IBBac-102,
Bacillus megatherium 1BBac-103, Bacillus subtilis IBBac- 101, Aeromonas hydrophila
CECT 389, Aeromonas sobria ATCC 43979 ve Klebsiella oxytocanm gelisimini
durdurdugunu gormiislerdir. S. officinalis L. ve S. triloba L.’nin antimikrobiyal
aktivitesinin monoterpen bilesiklerden thujone, 1,8-sineol ve kamfor oranlarinin
yiiksekligine baglanabilecegini bildirmislerdir.

Miiller (2007) ,yaptig1 bir calismada, tibbi ve aromatik bitkilerde hasat sonrasi
muhafaza i¢in kurutmanin zorunlu oldugunu ve tibbi ve aromatik bitkilerin {iretilmesinde
harcanan toplam enerjinin %30-50°si kurutma i¢in kullandigimi belirtmistir. Optimum
kurutma sartlarinin saglanmasi ve korunmasi enerji tiiketimini azaltmak ve iiriin kalitesini
arttirmak i¢in 6nemli oldugunu vurgulamistir. Yapilan bir ¢alismada adagay1 (Salvia
officinalis), ince tabaka (30 mm) halinde iki farkli kurutma havasi hizinda (0.2 ve 0.6

m/s), iki farkli kurutma havasi bagil neminde (%30 ve %70) ve farkli kurutma havasi
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sicakliklarinda (30...90° C) kurutmustur. Kurutma siiresine kurutma havasi hizlarinin
farkli etkilemedigi bulmustur.

Tarih boyunca hem gida olarak hem de sagliga faydalari ile bir tedavi araci olarak
genis capli kullanilmistir ve gilinlimiizde artarak kullanilmaya devam edilmektedir.
Adacaymin biyolojik etkilerinden bazilar1 su sekildedir; antibakteriyal, antifungal,
antiviral, antiseptik, analjezik, antioksidan, astrenjan, antispazmodik, halusinojenik,
merkezi  sinir  sistemi  depresani, antidiyabetik, antikanser, tiiberkiilostatik,
kardiyovaskiiler ve insektisit aktiviteler (Kamatou ve ark., 2008).

(Sellami ve ark., 2012) yaptiklar1 ¢alismada, Salvia officinalis esansiyel yaginin
kimyasal bilesimi ve antioksidan aktivitesi, bitki materyalinin farkli kurutma yontemleri
altinda incelemislerdir. Elde edilen sonuglar kurutulmus bitki materyalinin, taze halinden
daha fazla ugucu yag verdigini gostermis. En yiiksek esansiyel yag verimleri, 45 © C'de
(% 0.39) kizil6tesi kurutma, ardindan hava ile kurutma (% 0.30) ve firinda 45 ° C'de (%
0.26) kurutma yoluyla elde etmislerdir.

2.5. Sideritis stricta

(Mateo ve ark., 1984); Adzet ve ark. (1989); (Aligiannis ve ark., 2001; Pala-Paul

ve ark., 2006) yaptiklar1 ¢alismada; monoterpen hidrokarbonlarin, Yunanistan ve bazi
Ispanyol tiirlerinde yetisen Sideritis tiirlerinin esansiyel yaginin ana bileseni oldugu
bildirmislerdir.

Sideritis tiirleri geleneksel olarak caylar, lezzet verici maddeler veya tedavi edici
amagclar i¢in kullanilmistir. Sideritis spp. tibbi kullanimlarinin ¢ogu halk tibbi ile
stnirhdir. A8z yoluyla veya lokal olarak ug¢/anten parcalarinin kaynatilmasi veya
demlenmesiyle, halk tibbinda iltithap sokiicii, anti-lilser, antimikrobiyal, yaralar
lyilestirici, kasilma Onleyici, agr1 kesici ve gaz giderici olarak kullanilir. (de Castro ve
Rivera Nufez, 1994).

Sideritis cinsi, flavonoidlerin zengin bir kaynagidir. Akdeniz ve Atlantik Sideritis
tirlerinde flavonoid igerigi ile ilgili kapsamli bir calisma birka¢ grup tarafindan
yapilmistir (Barberan ve ark., 1985; Villar ve ark., 1985; Tomas-Barberan ve ark., 1990;
Menkovic ve ark., 1993; Palomino ve ark., 1996).

Kirimer ve ark. (1996) yaptig1 ¢alismada, Tirkiye'de Sideritis esansiyel yaginda

yag verimi ve ana bilesen gruplar1 arasinda bir iliski kurmustur. Yag verimi arttikca
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monoterpen hidrokarbon igerigi de arttigi; yag verimi diistik¢e seskiterpen igeriginin
arttigini gézlemlemislerdir.

Tomas-Lorente ve ark. (1988) yaptiklar1 ¢alismada, Ispanyol Sideritis tiirlerinden
vacuolar ve epicutikiiler flavonoidlerin dagilimini incelemislerdir. sideritoflavon, sirsiliol
veya ksantomikrol dahil olmak iizere flavonoid aglikonlar; yapraklar ve saplarin
yiizeyinde biriktigi gézlemlenlemisler. Uretilen nemli miktar nedeniyle, arastirmacilar
bu flavonoid aglikonlarin, yar1 kurak habitatlarda yetisen bitkilerin adaptasyonunda
onemli bir rol oynadigini 6ne stirmiislerdir.

Ispanyol endemik tiirii Sideritis ibanyezii 'nin ugucu yagindaki monoterpenlerin
toplam igerigi %72.8 olarak, sabinene ve a-pinen ana bilesenleri olarak bulmuslardir
(Kardali ve ark., 2000).

Tiirkiye'de ve Yunanistan'da Sideritis tiirlerinin “dag cayi, yayla cayi” olarak
bilinmekte ve bu bitkilerin u¢/anten kisimlar1 bitkisel ilaglart ve geleneksel gaylar
hazirlamak i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir. Genellikle bal ve limonla servis edilen bu
cay, hos aromasi, 6zel tadi ve sarimsi rengi ile bilinir. Sideritis ¢ayi, mide agrisi,
hazimsizlik ve siskinlik gibi mide-bagirsak hastaliklarina karsi ates, grip, bogaz agrisi ve
bronsit gibi tonik ve idrar soktiiriicii ilact gibi soguk alginligi semptomlarini hafifletmek
icin kullanilir (Lentini, 2000; Giiveng ve ark., 2005).

Sideritis cinsinde terpenler, flavonoidler, ugucu yag, kumarinler, gibi bir¢ok
kimyasal bilesen tanimlanmistir. Flavonoidler ve ugucu yag hemen hemen her tiirde
bulunur; aslinda farmakolojik aktiviteden asil sorumlulardir (Fraga ve ark., 2009).

Ertan ve ark. (2001) yaptigi ¢alismada, Tiirkiye'de yetisen 15 Sideritis tiiriiniin
tohum yag1 bilesiminde yag asitlerinin bulundugunu bildirmislerdir. Linoleik asit,
caligilan her tiirde ana yag asidi (% 45.4-64) olarak, ardindan oleik asit (% 12.3-26.5)
gelmistir.

Sideritis tiirlerinden elde edilen ugucu yagin kimyasal bilesimi iizerine bir¢ok
calisma yapilmugtir. Literatiir revizyonunda, ayni tiirden ugucu yagin bilesenleri arasinda
bazi nitel ve nicel farkliliklar gézlenmistir. Hem yag igerigi hem de bilesimindeki bu
farkliliklar, iklimsel ve genetik faktorler, agronomik uygulamalar veya bitki kemotipi
veya beslenme durumu gibi farkli nedenlerden dolayir olabilir. Lamiaceae familyasi,
ucucu yagdaki zenginligi nedeniyle bilinir. Bununla birlikte, Sideritis tiirlerinin ugucu
yagda zayif oldugu bildirilmistir (Kirimer ve ark., 2001).

Baser ve Chemistry (2002); (Kirimer ve ark., 2004) yaptiklar1 g¢aligmada

Tiirkiye'den Sideritis tiirlerini ana ugucu yag bilesenine bagli olarak alt1 gruba ayirmis; bu
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gruplar1 “monoterpen hidrokarbon”, “okside monoterpen”, “seskiterpen hidrokarbon”,
“okside seskiterpen”, “diterpen” and “diger bilesikler” olarak isimlendirmislerdir. Tiirk
Sideritis tiirlerinin %57'sinde ana bilesen olarak monoterpen hidrokarbonlardir. a-Pinen,

B-pinen, B-fellandren, sabinen and mirsen yiiksek miktarda bulunmustur.

3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal Genel Ozellikleri

Konya ekolojik sartlarinda tibbi ve aromatik bitkiler icerisinde nemli bir yeri
olan ve kiiltiirii yapilan nane adagay1 (Salvia officinalis L.), daggayr (Sideritis stricta.),
kekik (Origanum onites L.), (Mentha piperita L.), melisa (Melissa officinalis L.),
bitkilerine hasat sonras1 4 farkli kurutma yontemi denenerek optimum seviyede bazi
onemli etkili maddelerin korunarak uygun kurutma ydntemlerinin segilmesi amaciyla
2017 yilinda kurulan deneme, Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tibbi ve Aromatik
Bitkiler Arastirma ve Uygulama Ciftligi’nde yliriitilmiistiir. Yiritilen bu c¢alismada,
bitkilerin fideleri Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Arastirma ve Uygulama Ciftligi’nden temin edilmistir. Arastirma yeri yurdumuzun I¢
Anadolu Bolgesinde bulunan Konya ilidir. Konya doguda Nigde, kuzeyde Ankara ve
Eskisehir batida Afyonkarahisar ve Isparta, giineyde Antalya ve Igel illeriyle komsudur.

Aragtirmanin yapildigi deneme arazisine ait toprak analizleri Cizelge 3.1°de
verilmistir. Cizelge 3.1. incelendiginde, denemelerin yapildig: topraklar tinli bir biinyeye
sahip olup, kire¢ce zengin, alkali karakterde ve tuzluluk problemi vardir. Organik madde
icerigi ve potasyum bakimindan zengin fakat dnemli mikro besin elementlerinden demir

bakimindan fakir oldugu tespit edilmistir.



17

Cizelge 3.1. Arastirma Yeri Topraklarinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri*

Ozellik Miktar
Kum (%) 25.8
Silt (%) 38.0
Kil (%) 36.2
Tekstiir Siifi Killi Tin
pH(1:2.5, Toprak:Su) 7.4
EC(Tuz) (1:5, Toprak:Su) (uS/cm) 114
CaCO; (Kireg) (%) 53
Organik Madde (%) 4
Inorganik Azot (NH;+NO3-N) (ppm) 30
Fosfor (P) (ppm) 40
Potasyum (K) (ppm) 4415
Kalsiyum (Ca) (ppm) 5023
Magnezyum (Mg) (ppm) 208.3
Sodyum (Na) (ppm) 48.3
Degisebilir Na Yiizdesi (%) 0.84
Bor (B) (ppm) 0.3
Bakir (Cu) (ppm) 0.38
Demir (Fe) (ppm) 0.30
Cinko (Zn) (ppm) 5.66
Mangan (Mn) (ppm) 2.70

*Toprak Analizleri S.U Ziraat Fakiiltesi Toprak Béliimiinde yapilmstir.

Konya kapali havzasinin iklim durumu mevcut iklim rasatlar1 degerlendirildiginde
W.Koppen’in iklim siniflamasia gore “Sicak-ilik-yagmurlu” iklimler grubunun “Sicak-
yar1 kurak” derecesi ile karakterize edilebilir. Havzada yazlar kurak ve sicak, kislar soguk
ve yagish gecer. iklim Toroslar ile Beysehir arasinda yar1 nemli bunun disinda kalan
havzanin biliylik kisminda yari kurak ozellik tasir. C.W. Thornt Waite’in iklim
siniflamasinda belli bash iklim faktorlerinden yagis ve sicaklik dikkate alindiginda havza
icindeki Konya, Nigde, Karaman, yar1 kurak ve birinci mezotermaldir, bu duruma gore
havzanin batisindaki orman ve funda Ortiisiine sahip goller bolgesi ile glineydeki Toros
daglar1 yar1 nemli kategoride geri kalan kismi ise yar1 kurak kategoride yer almaktadir.

Deneme yerine ait iklim &zellikleri Konya Meteoroloji Istasyonu’ndan elde edilen
iklim verileriyle belirlenmistir. Deneme yerine ait iklim oOzellikleri Cizelge 3.2’de
verilmistir. Cizelge 3.2 incelendiginde, denemenin yapildig1 2017-2018 yillarinda yillik
ortalama sicaklik 11.75 ve 13.67 °C* dir. Denemelerin yapildig1 yillara ait sicaklik ile
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uzun yillara ait sicaklik ortalamalarmm (11.48 °C) birbirine yakin oldugu gériilmektedir

(Cizelge 3.2). Yillik ortalama yagis miktar:1 2017 ve 2018 yillarinda sirasiyla 329.9 mm

ve 420.9 mm olup yagislarin biiyiik bir kism1 kis ve bahar aylarinda gergeklesmistir.

Toplam yagis miktar1 bakimindan deneme yillarinda uzun yillara gore daha ytiksek

miktarlarda yagis gerceklesmistir.

Cizelge 3.2. Konya ili i¢cin uzun yillar (1960-2018) ve arastirmanin yiiriitiildiigii aylara ait ortalama

maksimum, minimum sicaklik (°C), nem (%) ve yagis (mm) degerleri

Ortalama Sicakhik M:; lzz‘gll:(m hg::;nlzll:lin Ortalama Nispi Nem Toplam Yagis
C0) o) o) ) (mm)
i Uzun Uzun Uzun
(yl';gor_ 2017 | 2018 | 2017 | 2018 | 2017 | 2018 (yl‘;?g 2017 | 2018 (’g‘gg 2017 | 2018
2015) 2015) 2015)
Ocak | -03 | -48| 13 | 59 |183| - | | 767 |857 (823 | 366 | 306 | 558
Subat | 12 | -15| 58 | 134 [180 | . |-68 | 722 | 779|722 | 285 | 24 | 114
Mart | 56 | 69 |100 | 108 | 251 |-41|-27 | 64 |637 584 | 276 | 692 | 281
Nisan | 109 | 108 | 140 | 249 [ 268 | -03 | 04 | 583 |530 | 470 | 335 | 393 | 7.2
Mayis | 157 | 154 [ 17.3 | 306 | 281 | 33 | 59 | 559 |57.9 | 584 | 44 | 437 | 520
Haziran | 20.1 | 20.4 | 212 | 344 337 | 80 | 105| 484 |546| 503 | 24 | 254 | 97.9
Temmuz | 234 | 252|251 | 379 | 345|139 137 | 421 [356 399 | 66 | 00 | 82
Agustos | 228 | 243 | 246 | 367 | 344 (132|138 | 429 | 453|359 | 55 | 194 | 0.2
Eylil | 184 |224 | 201 | 352 (336 |59 | 90 | 48 |317| 423 | 128 | 33 | 59
Ekim | 124 | 125|139 | 246 [ 255 | 01 | -22 | 604 |534| 607 | 32 | 158 | 518
Kasm | 6 | 62| 7.9 | 17.3 | 205 | -41|-42| 704 |736| 678 | 326 | 658 | 206
Aralk | 16 | 33 | 29 | 155 | 133 | -83 | 144 | 77.3 [809 | 820 | 433 | 150 | 818
Ortalama | 1148 1175 1367 | 2468 2556| -0.7 1.06| 625 5944 581 | - - -
Toplam - - - - - - - - - - 327 329.9 4209
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3.1.1. Salvia officinalis L. bitkisinin ozellikleri

Halk arasinda “Tibbi adacay1” olarak ge¢mektedir. Bitki yar1 ¢alims1 60-100 cm
kadar boylanabilen, cigekleri agik viyole nadiren de beyaz renkli, iilkemizde dogal olarak
yayilis géstermeyen, yabani olarak Giiney Avrupa’da en ¢ok Dalmagya ve Makedonya’da
yayilis gosteren ve denizden 800 m yiikseklige kadar goriilen ¢ok yilik bir bitkidir.
Kurakliga dayanikli olup dallanma 6zelligi oldukca fazladir. Yapraklarin uzunlugu 10
cm, genisligi ise 5 cm olabilmekte, yaprak kenarlar1 ince disli, her iki yiizii de tiiyliidiir.
Yapraklarinin tiyliiligii, kurakliga dayanikliligini artirmaktadir. Cigeklenme zamani

Mayis-Temmuz aylari arasindadir (Ceylan, 1997).

Sekil 3.1. Adacay1 (Salvia officinalis L.)

3.1.2. Sideritis stricta bitkisinin ozellikleri

Sideritis tiirleri, tek yillik veya ¢ok yillik kiigiik calilar halinde yetisir. Yapraklar
genellikle dar, zit, biitiin veya oymali-disli sapli ve sapsizdir. Halka seklinde dizilislerinin
sayist ikiden c¢ok sayidadir ve ug¢ noktalara sahiptir. Canak tiipler borumsu-¢an

seklindedir, 5-10 damarhdir ve digerlerinden daha genis veya esit 5"ten fazla disleri
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vardir. Cicek tact ¢ogunlukla sari, nadiren beyaz veya kirmizi ve ¢anak yapraktan daha
kisadir.
Sideritis tiirleri tam giineste en iyi sekilde biiylir ve kuraklik kosullarmna gok

uygundur. Kayalik yamaglarda ve meralarda, deniz seviyesinden birka¢ metreden 3000

metreye kadar yiikseklikte ve orta derecede besin yoOniinden zengin topraklarda

bulunurlar.(Davis, 1965).

Sekil 3.2. Dag ¢ay1 (Sideritis stricta. )

3.1.3. Origanum onites L. bitkisinin ozellikleri

Ulkemizde Ege ve Akdeniz Bolgesinde dogal olarak yetisir ve halk arasinda
"izmir Kekigi, Peynir Kekigi, Tas Kekik ve Bilyali Kekik" gibi yoresel adlarla
bilinmektedir. Origanum Onites L. yar1 ¢alimsi, 65 cm’ye kadar boylanan, sert tiiyli bir
bitkidir. Dallarin sayis1 her govdede 10 cifte kadar olmakla birlikte, boylar1 13 cm’ye
kadar c¢ikmaktadir. Yaprak saplidan hemen hemen sapsiza kadar, kordat, ovat veya
eliptik, 3-22 x 2-19 mm, seyrek, damarlar alt ylizeyde hemen hemen belirgindir. Kayalik
tepeler ve yamaclarda genellikle kirectasi iizerinde, bazen ise golge yerlerde, deniz
seviyesinden 1400 m yiikseklikte yetismektedir (Davis, 1965).

Drenaji iyi, hafif bilinyeli, kalkerli, notr (pH 6.0 — 8.0) topraklar1 ve giinesli yerleri
tercih eder. Bilyali kekik soguklara dayaniklidir. Hemen her tip toprakta yetismekle
beraber, en iy1 gelismeyi tinli-kinli aliivyal topraklarda gostermektedir. Kumlu topraklar
bu bitkinin yetistirilmesi i¢in uygun degildir. Bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin

kimyasal bilesenleri, bitkinin yetistirildigi toprak sarlari, iklim degerleri, cografik yapi,
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bitkinin hasat zamani ve hasat sonrasi iglemlere bagli olarak Onemli degisikler

gostermektedir. Yetistirildigi kuru veya mutedil nemli olmalidir (Kan ve ark., 2006).

Sekil 3.3. Kekik (Origanum Onites L.)

3.1.4. Mentha piperita L. bitkisinin 6zellikleri

Halk arasinda "Bahce Nanesi, Kara Nane, Ingiliz Nanesi" gibi yoresel adlarla
bilinmektedir Bir kiiltiir bitkisi olup M. aquatica L. Ile M. spicata L. tiirlerinin melezidir
(Baytop, 1984). Sathi koklii olan M. piperita ¢ok yilliktir. Toprak tistii ve toprak altinda
¢ok sayida uzun siirgiinleri yayilir. Govde dik, yar1 dik veya yatik olabilir. Normal
sartlarda 40 70 cm, ¢ok iyi sartlarda 100 cm’ye yiikselebilir. 4 koseli yan dallar ¢iplak
veya ¢ok ince tliylerle kaplidir. Ana yapraklar 0.5-1.5 cm uzunlugunda saplara sahiptir.
Yapraklar uzunumsu yumurta seklinden, uzun lanzet seklinde kadar degisebilir.
Genellikle uzunluk 2-7 cm, genislik 13 cm’dir. Yaprak kenarlar1 hafif diglidir. Yapraklar
ciplak veya hafif tiyliidiir. Ozellikle alt kisimlarda ve damar kenarlarinda tiiyler
bulunmaktadir. Leylak renginde, kiigiik iki pargali ¢igekler basak goriiniisiinde ve
kiimeler halinde toplanmistir. Ciceklerin ¢anak yapraklari ¢an seklinde ve ¢ok hafif
diglidir. Belirli sekilde olukludur ve ¢ok sayida yag diirtizelerini ihtiva eder (Ceylan,
1987).

Nane bitkisi iklim talepleri bakimindan segici bir bitki olmayip iklim sartlarina

toleransi yiiksektir. Bunula birlikte, uygun ugucu yag iceriginin olusabilmesi icin sicak
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uzun giinlere ve soguk gece sartlarma ihtiyag duymaktadir. Ozellikle sicak gece
sartlarinda mentofuran gibi daha az arzu edilen bilesenler olusabilmektedir. Sicak ve
kurak sartlarda bitki boyu ve yapraklari kii¢iiliir, yapraklardaki tiiyliiliik ve igerdigi eterik
yaglarin miktar1 artar. Nane verimi, yeterli ve diizenli yagis ile biiyiime periyodu
siiresince iyi giines alan alanlarda artmaktadir. Ozellikle aktif biiyiime periyodu sirasinda

yiiksek oranda su ihtiyaci olan bir bitkidir. Yiiksek toprak nem icerigi ve su stresi gibi

sartlar bilylimeyi ve ugucu yag icerigini azaltmaktadir (Shormin ve ark., 2009).
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Sekil 3.4. Nane (Mentha piperita L.)

3.1.5. Mielissa officinalis L. bitkisinin 6zellikleri

Halk arasinda “Kovan Otu, Limon Nanesi, Limon Otu, Ogulotu” gibi adlarla
bilinmektedir. Ogulotu orta yiiksek, ¢cok yillik otsu bir bitkidir. Cok sayida yan kokleri
iceren bir kok yumrusu bulunur. Kokler ¢ok lifli olup, rengi beyazimsidan agik
kahverengiye kadar degisir. Goce dik veya yari dik olup genellikle 60-100 nadiren 120
cm yiiksekliktedir. Bitki uzun 6miirlii olup, iyi kosullarda dmriiniin 25-30 y1l olabilecegi
belirtilmekle beraber, normal kiiltiirii yapildiginda faydalanma siiresi 3-4 yildir. Ogulotu
yaprag kisa veya uzun bir sapla (1.5-3.5 cm) gévdeye baglanir. Yapraklart oval olup
yapragin temeli kap seklinde olmasina karsilik u¢ kismi sivrilesmistir. Yaprak 2-8 cm

uzunlukta, 1.5-5 cm genislikte olup, iist yiizii koyu alt yiizii daha ag¢ik yesildir. Yapragin
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kenarlar dislidir. Yapraklardaki damarlar ¢ok belirgindir. Yapragin alt yiizii ¢iplak, {ist
yiizli ise genellikle firca tiiylerle kaplidir. Ogulotunda ¢igekler sap uglarinda kiime
halindedir. Renkleri mavimsi beyaz, acik lila veya sarimsi beyazdir. Ogulotunun
kokeninin oncelikle On Asya oldugu ancak hemen biitiin Akdeniz Bélgesi’nde
bulundugu belirtilmektedir. Benediktiner’ler tarafindan Alpler {izerinden Avrupa’ya
gotiiriildiigii de literatiirde kayithidir. Ogulotunun hem aromatik hem de tibbi olarak
kullanimi1 ¢ok eskilere gitmekle beraber, kiiltiirii Avrupa’da 16. Yiizyildan itibaren hizla
yayllmaya baslamistir. Bugiin bati Avrupa, Balkan tilkeleri ve Kuzey Amerika’da genis
tiretimi yapilmaktadir (Ceylan, 1987).

Fazla kuru olmayan, sicak ve glinesli yerleri sever. Besin maddelerce zengin
kumlu-tinli topraklarda iyi yetisir. Belirli 6l¢iide gélgeye dayaniklidir. Fazla rutubetli ve

golgeli yerlerde 6zellikle kaliteli drog elde etme olanag: yoktur (Ceylan, 1987).
. PO —
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Sekil 3.5. Melisa (Melissa officinalis L.

3.2. Yontem

3.2.1. Bitkilerin yetistirilmesi

Yapilan Aragtirmada kullanilan biitiin fideler 70 cm sira araliginda ve 35 cm sira
tizeri olacak sekilde 25 Nisan 2017 yilinda tarlaya dikilmistir.

Bitkilerin gelisme devresi boyunca, deneme parselleri yabanci otlardan
temizlemek icin 3 defa capa ve iklim sartlarina bagh olarak bitki tiirlerinin su isteklerine
gore de 4-5 defa sulama yapilmistir. Hasat elle 24-26 Haziran 2018 tarihleri arasinda

yapilmistir. Her parselin basindan 50 cm ve kenarlarindan 1% er sira kenar tesiri olarak



24

atilmak suretiyle geriye kalan alanda bulunan bitkilerden, her bir bitkinin her bir kurutma

yontemi i¢in 1000’ er g yas bitki materyali olacak sekilde hasat yapilmigtir.
3.2.2. Arastirmada incelenen o6zellikler

Arastirmada incelenen, kurutma siireleri, hasat nemi, kurutma orani, Kurutulmus

bitkide nem oranlar1 Avrupa Farmakopesi’ne gore yapilmustir.
3.2.2.1.  Kurutma siireleri (giin/saat)

Goélgede Kurutma: Golgede kurutmada her bir bitkiden 1000’ er g bitki materyali
3 /72 (giin/saat) tutularak yapilmstir.

Giineste Kurutma: Giineste kurutmada her bir bitkiden 1000’ er g bitki materyali
1/24 (giin/saat) tutularak yapilmistir.

Etiivde Kurutma: Etiivde kurutmada her bir bitki kisimlara ayrildiktan sonra, 45
OC sicaklikta 2/48 (glin/saat)tutularak yapilmstir.

Mikrodalgada On Kurutma: Mikrodalga kurutmada her bir bitki kisimlara
ayrildiktan sonra yaklagik 50’ser gr olacak sekilde, 600W giigte sadece 1 kez 20sn
tutularak on kurutma yapilmistir (Beigi ve ark., 2018). Sonrasinda da golgede kurumaya

birakilmustir.
3.2.2.2.  Bitkilerin hasat nemi (%)

Salvia officinalis L., Sideritis stricta, Origanum onites L., Mentha piperita L. ve
Melissa officinalis L. tiirlerinin hasat edildigi anda dogrudan nem miktarlarinin dlgiilmesi

ile belirlenmistir.
3.2.2.3.  Kurutma oranlar (Kg)
Her bir parselden hasat edilen 1000’ er g yas numunelerin dort farkli sekilde

kurutulduktan (golge, giines, etiiv, mikrodalga) sonra geriye kalan kuru agirliklarinin

tartilmasiyla kurutma oranlar tespit edilmistir.
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3.2.2.4.  Kurutulmus bitkide nem oranlari (%0)

Salvia officinalis L., Sideritis stricta, Origanum onites L., Mentha piperita L. ve
Melissa officinalis L. tiirlerinin herbalar1 kurutulmus ve kurutulan 6rneklerin nem oranlari

nem tayin cihazi ile (Ohaus MB 45) belirlenmistir.

3.2.25.  Toplam flavonoit miktar: (%)

Toplam flavonoit miktarin1 tayin etmek i¢in (Woisky ve Salatino, 1998)
gelistirdigi aliiminyum kloriir (AICl3) kolorimetrik yontemi uygulanmistir. Bitkilerde
ekstreler %50 etanol, Etanol ve Su olmak iizere hazirlanmistir. Daha sonra 6rnekten 96
kuyucuklu mikroplak kuyucuguna 25 uL konulmustur. Uzerine sirastyla 75 pL etanol (%
75), 5 uL % 10’luk AICl3, 5 uL 1 M sodyum asetat ¢ozeltisi ve 100 pL distile su
mg/mL, 0,25 mg/mL, 0,5 mg/mL konsantrasyonlarda kersetin kalibrasyon c¢ozeltileri
hazirlanmis ve 6rnekler yerine kersetin diliisyonlar1 konularak diger ¢ozeltiler aynen ilave
edilmistir. Karisimlar 30 dk oda sicakliginda inkiibasyona birakilmistir. Siire sonunda
absorbanslar 415 nm dalga boyunda ELISA mikroplak okuyucuda (Versamax tunable
microplate reader, ABD) okunmustur. Her drnek 3 paralel olarak calisiimistir. Ornegin
ortalama absorbansindan, kersetin kalibrasyon ¢ozeltileri yardimiyla hazirlanan
kalibrasyon egrisine gore, toplam flavonoit konsantrasyonu kersetin esdegeri olarak
hesaplanmis ve ekstrenin toplam flavonoit miktar1 mg/g ekstre + standart sapma olarak

verilmistir.

3.2.2.6. Toplam fenolik bilesikler miktar: (%0)

Toplam fenol miktarini tayin etmek igin (Singleton ve ark., 1965)’in modifiye
edilmis Folin-Ciocalteu yontemi kullanilmistir. Bitkilerde ekstreler %50 etanol, Etanol ve
Su olmak tizere hazirlanmistir. Daha sonra her 6rnekten 10 uL alinip, iizerine sirastyla,
30 puL Folin-Ciocalteu reaktifi (Sigma, suda seyreltilmis x 2) ve 150 pL % 3,5’lik
sodyum karbonat (Na,CO3) ¢6zeltisi eklenmistir. Diger taraftan kalibrasyon egrisi i¢in
0,0312 mg/mL, 0,0625 mg/mL, 0,125 mg/mL, 0,25 mg/mL, 05 mg/mL

konsantrasyonlarda gallik asit dillisyonlar1 hazirlanmis ve Ornekler yerine gallik asit
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diliisyonlar1 konularak diger ¢ozeltiler aynen ilave edilmistir. Mikroplak 40°C’de 30 dk
inkiibasyona birakilmistir. Siire sonunda absorbanslar 765 nm dalga boyunda ELISA
mikroplak okuyucuda (Versamax tunable microplate reader, ABD) okunmustur. Her
ornek 3 paralel olarak calisilmistir. Ornedin ortalama absorbansindan, gallik asit
kalibrasyon ¢ozeltileri yardimiyla hazirlanan kalibrasyon egrisine gore, toplam fenol
konsantrasyonu gallik asit esdegeri olarak hesaplanmis ve ekstrenin toplam fenol miktari

mg/g ekstre & standart sapma olarak verilmistir.

3.2.2.7.  Ugucu yag verimleri (%)

Kuru orneklerden 100 er gram almmistir. Bu Ornekler 3 saat silire su
distilasyonuna tabi tutulmustur. Clevenger aperatinin iist kisminda biriken yag miktar
dereceli tiip yardimiyla Olclilmiis ve siselere konularak GS-MS cihazina verilmistir.
Herbadaki ugucu yag orani; 100 g kuru maddedeki ugucu yag hacmi olarak

hesaplanmistir (ml /100 g ).

3.2.2.8.  Ucucu yag bilesenleri (%0)

Ugucu yag bilesenlerini belirlemek amaciyla GC-MS cihazi kullanilmigtir. Her

bitkiye ait ugucu yag bilesenlerini belirlemede asagidaki kosullarda ¢alisilmistir.

GC-MS Kosullar:
Cihaz: Agilent 6890N Network GC system combined with Agilent 5973 Network
Mass
SelectiveDetector (GC-MS)
Kolon: Agilent 19091N-136 (HP Innowax Capillary; 60.0 m x 0.25 mm x 0.25 mm)
Tasiyic1 Gaz: Helyum
Akis Hizi: 1.2 ml/min
Enjeksiyon Hacmi 1 pl
Split Orani: 60:1
Enjektor Sicakhgi: 250°C
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Cizelge 3. 3. GC-MS Sicaklik Programi

Sicaklik C° Artig Orani Tutulma Total
Zamani(dak.) Zaman(dak.)
60 - 10 10
220 4 10 60
240 1 - 80

Kiitle Tarama Arah@ (m/z): 35-450 Atomik Kiitle unitesi (AMU)

Iyonlastirma: Electronimpact (EI) lonization (70 eV)

Ugucu yag bilesenlerinin teshisi kiitle spektrumlarinin Wiley ve Nist GC-MS
Kiitiiphaneleriyle karsilastirilmasi ve retansiyon indislerinin n-alkan’lara bagli olarak
verilerle karsilastirilmasi yoluyla yapilmistir. Ugucu yag bilesenlerinin yiizde miktarlar
normalizasyon metodu kulanilarak GC pik alanlarindan hesaplanmustir.

Retansiyon Indisinin Hesaplanmast:

L -t
I=100x |n+ 2% Froy

tr(v) = trfm)
I: Kovats retention index
X: Ugucu yag bilesenine ait pikin ¢ikis zamant
N: Retansiyon indisi hesaplanacak olan ucgucu yag bilesen pikinin ¢ikis
zamanindan 6nceki n-alkan Karbonuna (biiylik olan) ait pikin ¢ikis zamani
n: Retansiyon indisi hesaplanacak olan ugucu yag bilesen pikinin ¢ikis

zamanindan sonraki n-alkan Karbonuna (kiigiik olan) ait pikin ¢ikis zamani

Sekil 3.6. GC-MS Cihaz1



28

4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Uzerinde calisilan farkli bitki tiirlerinin bazi kalite 6zellikleri ile kurutma

yontemleri arasindaki iliskiler asagida verilmistir.

4.1. Bitkilerin Hasat Nemi (%0)

Cizelge 4.1 Bitkilerin hasat nem oranlarina ait veriler

BITKILER Z‘{’a':gi':"m
Salvia officinalis L. 69.54
Sideritis stricta 60.17
Origanum onites L. 67.72
Mentha piperita L. 75.43
Melissa officinalis L. 70.42

salvia  gigeritis
officinalis o O”Q‘C_’””m Mentha 3
onites piperita N."e{asscf
officinalis
= 25 NEM

ekil 4.1. Bitkilerin hasat nem oranlarina ait % nem dagilimi
g

Tibbi ve aromatik bitkilerin hasat edildigi donemlerde icermis oldugu nem miktarlari
kurutma siireleri ile iligkili dnemli 6zelliklerinden birisidir. Bu ¢alisma sonuglaria gore
tizerinde caligilan bitkilerden tibbi nane hasat yapilirken % 75.43 ile en yiikksek nem
icerigine sahip oldugu bunu melisa (%%70.42), adagay1 (%69.54), kekik (%67.72) ve
dagcay1 (9%60.17) izlemistir.



4.2. Kurutma Oranlari (Kg)

Cizelge 4.2. Bitkilerin kurutma oranlarina ait ortalama veriler

29

KURUTMA SONRASI AGIRLIK

GOLGEDE GUNESTE KURUTMA MIKRODALGADA
KURUTMA
I+5, T+5, I+5, T+5,
Salvia officinalis L. 0.30+0.013%* 0.29+ 0.01% 0.30+ 0.004 " 0.29+ 0.002%
Sideritis stricta 0.39+0.006" 0.40+0.017° 0.40+0.006" 0.44+0.012"
Origanum onites L. 0.34+0.008" 0.30+0.008" 0.29+0.008" 0.35+0.014"
Mentha piperita L. 0.25+0.002° 0.29+0.013" 0.25+0.014° 0.29+0.009"
Melissa officinalis L. 0.40+0.006" 0.30+0.01% 0.39+0.003" 0.39+0.011"

A, B, C: P<0.01

Cizelge 4.3. Salvia officinalis L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin kurutma sonrasi agirlik lizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Toplamm Kareler F
Kaynag Ortalamasi
Degeri
Kurutma Yontemi 0.0002773 0.0000924 1.15"™
Hata 0.0006434 0.000804
Genel 11 0.0009207

ns: onemsiz (not significant)

**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.4. Sideritis stricta bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin kurutma sonrasi agirlik iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Toplanm Kareler F
Kaynag Ortalamasi s
Degeri
Kurutma Yoéntemi 0.004637 0.001546 11.50 **
Hata 0.001075 0.000134
Genel 11 0.005712

ns: dnemsiz (not significant)

**: dnemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.5. Origanum onites L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag verimi iizerine etkisine

ait varyans analiz tablosu
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Varyasyon SD Kareler Toplam Kareler F
Kaynag Ortalamasi
Degeri
Hasat Zamami 3 0.007849 0.002616 24387
Hata 8 0.000859 0.000107
Genel 11 0.008708

ns: énemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.6. Mentha piperita L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin kurutma sonras1 agirhik lizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Toplanm Kareler F
Kayna@ Ortalamasi
Degeri
Hasat Zamam 3 0.005160 0.001720 14.31**
Hata 8 0.000962 0.000120
Genel 11 0.006122

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.7. Melisa officinalis L. bitkisinin farkli kurutma yéntemlerinin kurutma sonrasi agirlik iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Toplamm Kareler F
Kaynag Ortalamasi
Degeri
Hasat Zamam 3 0.0211422 0.0070474 78.42**
Hata 8 0.0007190 0.0000899
Genel 11 0.0218612

ns: onemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Bu aragtirmada yapilan farkli kurutma ydntemlerine gore; en yiiksek kurutma
orant golgede yapilan kurutmada melisa ve dagcay1 bitkilerinden elde edilmistir. En
diisiik kurutma orani ise golgede tibbi naneden elde edilmistir. Bunu sirasiyla adagay1 ve
kekik izlemistir. Giineste yapilan kurutmalarin kurutma oranlar1 degerlendirildiginde; en
yiiksek kurutma orani golgede oldugu gibi daggayindan elde edilmistir. En diislik
kurutma orani ise golgede kurutmada oldugu gibi tibbi naneden elde edilmistir. Arastirma
kapsaminda kullanilan diger kurutma dolabinda ve 6n mikrodalga yontemi ile yapilan

kurutmalarda da benzer sonuglar alinmistir. Elde edilen bu sonuglara gore en yiiksek
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kurutma oran1 dagcay1 ve melisa bitkilerinde en yliksek oranda olmak iizere gdlgede elde

edilmistir.

4.3. Zaman Dilimine Gore Kurutulmus Bitkide Nem Oranlar1 (%6)

Salvia officinalis L., Sideritis stricta, Origanum onites L., Mentha piperita L. ve

Melissa officinalis L. bitkilerin farkli kurutma yontemlerine gore nem oranlarina ait

cizelgeler asagida verilmistir.

Cizelge 4.8. Salvia officinalis L. bitkisinin kurutulma siirelerinin % nem orani iizerine etkisine ait
ortalamalari

% Nem Orani
Salvia GOLGEDE GUNESTE ggﬁzgmg A MiKRODALGADA
officinalis KURUTMA KURUTMA ON KURUTMA
L o b KURUTMA -
T+5, T+5, T+5, T+5,
24 saat 44.16+0.50 " 8.10+0.14" 40.08+1.41% 21.72+0.82%
48 saat 33.76+0.54 ° 8.10+0.14" 8.33+0.27° 8.52+0.38°
72 saat 26.63+0.57 ¢ 8.10+0.14% 8.25+0.248 7.48+0.06°
A, B, C: P<0.01

Cizelge 4.9. Salvia officinalis L. bitkisinin golgede kurutulma siirelerinin % nem oran iizerine etkisine ait
varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 197.48 98.74 333.47**
Hata 6 1.77 0.29
Genel 8 199.26

ns: dnemsiz (not significant)
*: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.10. Salvia officinalis L. bitkisinin giineste kurutulma stirelerinin % nem oram iizerine etkisine ait
varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Kareler F
Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.06 0.03 0.73"™
Hata 6 0.26 0.04
Genel 8 0,33
ns: 6nemsiz (not significant)

**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Cizelge 4.11. Salvia officinalis L. bitkisinin kurutma dolabinda kurutulma siirelerinin % nem orani {izerine
etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Kareler F
Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 2021.59 1010.79 1420.30**
Hata 6 4.27 0.71
Genel 8 2025.86

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.12. Salvia officinalis L. bitkisinin mikrodalgada 6n kurutulma siirelerinin % nem oranina

iizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 378.23 189.11 684.48**
Hata 6 1.65 0.27
Genel 8 379.89

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %! seviyesinde (significant at level %1)

50
40
30 1 W 24 saat
20 A 48 saat
10 - W 72 saat
0 T T T T
GOLGEDE GUNESTE KURUTMA MIKRODALGADA
KURUTMA KURUTMA DOLABINDA KURUTMA
KURUTMA

Sekil 4.2. Salvia officinalis L. bitkisinin farkli kurutulma siirelerine gére % nem orani

Farkli kurutma yontemleri ve zaman dilimlerine goére yapilan kurutma
sonuclarinda adagayi bitkisinin igermis oldugu nem miktarlarinda giineste kurutma harig
diger kurutma yontemlerinde istatistiki olarak énemli farkliliklar elde edilmistir (Cizelge
4.9;4.10; 4.11; ve 4. 12). Cizelge 4.8 incelendiginde; Adacay: bitkisinde golgede yapilan
kurutmada 24 saat sonunda % 44.16 olan nem igerigi, 72 saat sonunda % 26.63’ye
diismiistiir. Giineste yapilan kurutma degerleri incelendiginde 24 sonunda elde edilen

nem oram1 % 8.03 iken, 72 saat sonunda degismeyip % 8.03 olarak elde edilmistir.
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Kurutma dolabinda yapilan kurutma sonuglarina gore adagaymin igermis oldugu nem
miktarlarinda ise Onemli farklilik elde edilmistir. Kurutma dolabinda kurutulmus
adacayinda 24 saat sonras1 % 40.08 iken, 72 sat sonras1 % 8.25’e diismiistiir. Mikrodalga

Oon kurutma yonteminde ise; 24 saat sonunda %Z21.77°den 72 saat sonrasi %7.48’e

dismuistiir.

Cizelge 4.13. Sideritis stricta bitkisinin kurutulma siirelerinin % nem orani iizerine etkisine ait ortalamalari

% Nem Oram
Sideritis GOLGEDE GUNESTE KURUTMA DOLABINDA MiKRODALGADA ON
stricta KURUTMA KURUTMA KURUTMA KURUTMA
.ft:?}_. fiS}_- -ftl'?;: fth
24 saat 32.43+0.86° 12.38+0.274 15.2240.21 4 7.26+0.224
48 saat 16.29+0.22 8 12.38+0.274 8.11+0.458 7.08+0.1°
72 saat 8.29+0.29°¢ 12.38+0.274 8.24+0.278 6.75+0.06 &
A, B, C: P<0.01

Cizelge 4.14 Sideritis stricta bitkisinin gélgede kurutulma siirelerinin % nem orani iizerine etkisine ait

varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 907.29 453.64 1529.31**
Hata 6 1.78 0.29
Genel 8 909.07

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.15. Sideritis stricta bitkisinin glineste kurutulma siirelerinin % nem oranina iizerine etkisine ait

varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.07 0.03 0.37™
Hata 6 0.62 0.1
Genel 8 0.70

ns: onemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Cizelge 4.16. Sideritis stricta bitkisinin kurutma dolabinda kurutulma siirelerinin % nem oranina iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 99.46 49.73 451.59**
Hata 6 0.66 0.11
Genel 8 100.12

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.17. Sideritis stricta bitkisinin mikrodalgada 6n kurutulma siirelerinin % nem oranimna {iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.40 0.2 9.13**
Hata 6 0.13 0.02
Genel 8 0.54

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Sekil 4.3. Sideritis stricta bitkisinin farkli kurutulma stirelerine gére % nem orani

Farkli kurutma yontemleri ve zaman dilimlerine gore yapilan kurutma
sonuclarinda daggayi bitkisinin icermis oldugu nem miktarlarinda adagayinda oldugu gibi
giineste kurutma hari¢ diger kurutma yontemlerinde istatistiki olarak énemli farkliliklar
elde edilmistir (Cizelge 4.14; 4.15; 4.16; ve 4. 17). Cizelge 4.13 incelendiginde; Daggay1

bitkisinde golgede yapilan kurutmada 24 saat sonunda % 32.43 olan nem igerigi, 72 saat
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sonunda % 8.29’a diigmiistiir. Glineste yapilan kurutma degerleri incelendiginde 24
sonunda elde edilen nem orant % 12.38 iken, 72 saat sonunda % 12.60 olarak elde
edilmistir. Daggaymin kurutma dolabinda yapilan kurutma sonuglarina gore icermis
oldugu nem miktarlarinda ise 6nemli farklilik elde edilmisti olup, 24 saat sonrast % 15.22
iken, 72 sat sonrast % 8.24’e diismiistiir. Mikrodalga 6n kurutma yonteminde kurutulan
dagcayinda nem igerigi ise; 24 saat sonunda % 7.26’dan 72 saat sonrast % 6.75’e

diismiistiir.

Cizelge 4.18. Origanum onites L. bitkisinin kurutulma siirelerinin % nem orami iizerine etkisine ait

ortalamalari
% Nem Orani
- os | GOLGEDE GUNESTE DK(;JL'ZL;TI'\\"BAA MIKRODALGADA
riganum onites L. 0
g KURUTMA KURUTMA KURUTMA ON KURUTMA
I+5, I+5, I+5s, I+5,

24 saat 24.95+0.98 10.32+0.18% 9.23£0.1% 15.96+0.32%
48 saat 16.32+0.3° 10.32+0.18% 7.98+0.27° 10.25+0.25 B
72 saat 11.68+0.16° 10.32+0.18% 7.90+0.32° 8.34+0.03°

A, B, C: P<0.01

izelge 4.19. Origanum onites L. bitkisinin golgede kurutulma siirelerinin % nem orani tizerine etkisine
g g golg

ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 272.21 136.10 375.54**
Hata 6 2.17 0.36
Genel 8 274.38

ns: dnemsiz (not significant)
**: 5nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.20. Origanum onites L. bitkisinin giineste kurutulma siirelerinin % nem orani iizerine etkisine

ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplan Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.37 0.18 2.27"™
Hata 6 0.49 0.08
Genel 8 0.86

": 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)



36

Cizelge 4.21. Origanum onites L. bitkisinin kurutma dolabinda kurutulma siirelerinin % nem oranina

iizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 3.35 1.67 25.91**
Hata 6 0.38 0.06
Genel 8 3,73

ns: énemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.22. Origanum onites L. bitkisinin mikrodalgada 6n kurutulma siirelerinin % nem oranina

tizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 94.37 47.18 821.56**
Hata 6 0.34 0.05
Genel 8 94.71

ns: dnemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Sekil 4.4. Origanum onites L. bitkisinin farkli kurutulma siirelerine gére % nem orani

Kekik bitkisinin farkli kurutma yontemleri ve zaman dilimlerine gére yapilan
kurutma sonuclarina gore bitkinin igermis oldugu nem miktarlarinda arastirma
kapsaminda iizerinde c¢alisilan diger bitkilerde oldugu gibi gilineste kurutma hari¢ diger
kurutma yontemlerinde istatistiki olarak énemli farkliliklar elde edilmistir (Cizelge 4.19
4.20; 4.21; ve 4. 22). Cizelge 4.18 incelendiginde; Kekik bitkisinde golgede yapilan
kurutmada nem igerii 24 saat sonunda % 21.95°den, 72 saat sonunda % 11.68’¢

diismiistiir. Giineste yapilan kurutma degerleri incelendiginde 24 sonunda elde edilen
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nem orant % 10.32 iken, 72 saat sonunda % 10.50 olarak elde edilmistir. Kekik bitkisinde
kurutma dolabinda yapilan kurutma sonuglarina gore igermis oldugu nem miktarlarinda
ise 24 saat sonras1 % 9.23’den, 72 sat sonrast % 7.90’a diismiistiir. Mikrodalga 6n
kurutma yonteminde kurutulan kekikte nem igerigi ise; 24 saat sonunda % 15.96’dan 72

saat sonrasi % 8.34’e diismiistiir.

Cizelge 4.23. Mentha piperita L. bitkisinin kurutulma siirelerinin % nem oram {izerine etkisine ait

ortalamalari
% Nem Orani
Mentha biberita L GOLGEDE GUNESTE DK(;’L'ZL;T"\“’:;*A MiKRODALGADA
entha piperita L. A
pIp KURUTMA KURUTMA KURUTMA ON KURUTMA
T+5, T+5, I+5, T+5,

24 saat 51.69+2.59% 9.49+0.29* 17.35+0.84 " 57.41+1.30%
48 saat 14.70+0.42° 9.49+0.294 9.29+0.29° 15.25+0.68 °
72 saat 9.34+0.42° 9.49+0.294 9.17+0.33° 8.46+0.29°¢

A, B, C: P<0.01

Cizelge 4.24. Mentha piperita L. bitkisinin golgede kurutulma siirelerinin % nem orani {izerine etkisine ait

varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 3190.26 1595.13 674.49**
Hata 6 14.19 2.36
Genel 8 3204.45

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.25. Mentha piperita L. bitkisinin giineste kurutulma siirelerinin % nem orani {izerine etkisine ait

varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.03 0.01 0.20™
Hata 6 0.48 0.08
Genel 8 0.51

": 5nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Cizelge 4.26. Mentha piperita L. bitkisinin kurutma dolabinda kurutulma siirelerinin % nem orani iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 131.71 65.85 967.86**
Hata 6 0.40 0.06
Genel 8 132,12

ns: énemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.27. Mentha piperita L. bitkisinin mikrodalgada 6n kurutulma siirelerinin % nem oranina

iizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 4220.58 2110.29 2812.17**
Hata 6 4.50 0.75
Genel 8 4225,08

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Sekil 4.5. Mentha piperita L. bitkisinin farkl kurutulma siirelerine gére % nem orani

Nane bitkisinin farkli kurutma yontemleri ve zaman dilimlerine gore yapilan
kurutma sonuglarima gore bitkinin icermis oldugu nem miktarlarinda arastirma
kapsaminda iizerinde calisilan diger bitkilerde oldugu gibi giineste kurutma hari¢ diger
kurutma yontemlerinde istatistiki olarak onemli farkliliklar elde edilmistir (Cizelge 4.24

4.25; 4.26; ve 4. 27). Cizelge 4.23 incelendiginde; Nane bitkisinde golgede yapilan
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kurutmada 24 saat sonunda tespit edilen nem igerigi % 51.69’den, 72 saat sonunda %
9.34’¢ diismiistiir. Giineste yapilan kurutma degerleri incelendiginde 24 sonunda elde
edilen nem oram1 % 10.32 iken, 72 saat sonunda % 10.50 olarak elde edilmistir. Kekik
bitkisinde kurutma dolabinda yapilan kurutma sonuglarina gore icermis oldugu nem
miktarlarinda ise 24 saat sonrasi % 9.23’den, 72 sat sonrasi % 7.90’a diismiistiir.
Mikrodalga 6n kurutma yonteminde kurutulan kekikte nem igerigi ise; 24 saat sonunda %

15.96’dan 72 saat sonras1 % 8.34’e diismiistiir.

Cizelge 4.28. Melissa officinalis L. bitkisinin kurutulma siirelerinin % nem orami tizerine etkisine ait

ortalamalari
% Nem Orani
Melissa officinalis L GOLGEDE GUNESTE D%ULF;UBTI',:I"DAA MIKRODALGADA
elissa OofTICInalls L. o
KURUTMA KURUTMA MR M ON KURUTMA
I+5, I+5, I+5, T+5,
24 saat 50.16+0.40 " 6.44+0.09 " 20.72+0.55% 9.52+0.15"
48 saat 12.45+0.19 8 6.44+0.09 4 7.05+0.218 9.05+0.24°
72 saat 10.47+0.53° 6.44+0.09 4 7.01+0.30°% 8.29+0.11°
A, B, C: P<0.01

izelge 4.29. Melissa officinalis L. bitkisinin golgede kurutulma siirelerinin % nem orani tzerine etkisine
g golg

ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 174.52 87.26 544.50**
Hata 6 0.96 0.16
Genel 8 175.49

ns: dnemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.30. Melissa officinalis L. bitkisinin giineste kurutulma siirelerinin % nem oranina {iizerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 0.05 0.02 0.80™
Hata 6 0.18 0.03
Genel 8 0.23

": 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Cizelge 4.31. Melissa officinalis L. bitkisinin kurutma dolabinda kurutulma siirelerinin % nem oranina

tizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Toplam Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 374.98 187.49 1264.50**
Hata 6 0.89 0.14
Genel 8 375.87

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Cizelge 4.32. Melissa officinalis L. bitkisinin mikrodalgada 6n kurutulma siirelerinin % nem oranina

lizerine etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Toplamm Kareler F
Ortalamasi Degeri
Kurutma Siireleri 2 2.33 1.16 36.47**
Hata 6 0.19 0.03
Genel 8 2.52

ns: énemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
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Sekil 4.6. Melissa officinalis L. bitkisinin farkli kurutulma siirelerine gére % nem orani

Melisa bitkisinin farkli kurutma yontemleri ve zaman dilimlerine gore yapilan
kurutma sonuglarma gore bitkinin icermis oldugu nem miktarlarinda arastirma
kapsaminda iizerinde c¢alisilan diger bitkilerde oldugu gibi gilineste kurutma hari¢ diger

kurutma yontemlerinde istatistiki olarak énemli farkliliklar elde edilmistir (Cizelge 4.29
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4.30; 4.31; ve 4. 32). Cizelge 4.28 incelendiginde; Melisa bitkisinde golgede yapilan
kurutmada 24 saat sonunda tespit edilen nem igerigi % 50.16’den, 72 saat sonunda %
10.47°e diigsmiistiir. Melisanin giineste yapilan kurutma degerleri incelendiginde 24, 48
ve 72 saat sonunda elde edilen nem orani1 % 6.52 olarak belirlenmistir. Melisa bitkisinde
kurutma dolabinda yapilan kurutma sonuglarina gore icermis oldugu nem miktarlarinda
ise 24 saat sonrast % 20.72°den, 72 sat sonrasit % 7.01’e diismiistiir. Mikrodalga 6n
kurutma yonteminde kurutulan melisada nem igerigi ise; 24 saat sonunda % 9.52’den 72
saat sonrast % 8.29’e diismiistiir

Nane bitkisinin kurutulmasi iizerine yapilan ¢alismalarda (Rohloff ve ark. (2005);
bitkiye 30 °C, 50 °C, 70 °C’de anlik kurutma ve 1 ila 5 giin boyunca 30 °C’de 6n kurutma
(zemin kurutma) uygulanmistir. Biyokiitle ve yaprak artisinin bir etkisi olarak, nane yagi
verimi artis gostermistir.

(Di Cesare ve ark., 2004) yaptiklari ¢caligmada taze ve soldurulmus kekik (Origanum
vulgare L.) iki kurutucu pilot tesiste 35 °© C'de ve 50 ° C'de havayla kurutmuslar; En
yiiksek timol ve karvakrol igerigi, 35 °© C'de golgede kurutulan kekik ve soldurma
isleminden sonra 35 © ve 50 ° C'de kurutulmus kekikte bulunmustur.

Pereira da Rocha ve ark. (2012) kurutma havasi sicakliginin kekik yapraklarindan
elde edilen ugucu yagin kalitesine etkisini arastirmiglardir. Farkli kurutma sicakliklart
(30, 40, 50, 60, 70 0C) elektrik rezistansli bir kurutucu tarafindan uygulamislardir.
Kurutulduktan sonra ugucu yagin kimyasal bilesenleri taze drneklerden elde edilenlerle
karsilastirmiglar ve arastirma sonuglarina gore, kekik yapraklar1 kurutmak i¢in 60 °C’lik
kurutma havasi sicaklig1 onerilmistir.

(Ozdemir ve ark., 2018) yaptiklar1 ¢aligmada, Origanum onites ve Origanum
vulgare bitkilerini farkli kurutma islemleri uygulayarak ugucu (esansiyel) yag verimi,
bilesimi ve antiradikal aktivite lizerindeki etkileri degerlendirmislerdir. En yiiksek yag
verimi ve en yliksek antioksidan aktivite degerleri, golgede kurutulmus Origanum
tiirlerinden ve ardindan firinda kurutulmus bitkilerden elde edinilmis. En diisiik ugucu
yag verimi ve en diisiik antioksidan aktivite O. vulgare i¢in taze bitkide bulumus. O.
onites icin ise en diisiik esansiyel yag verimi ve en diisiik antioksidan aktivite giineste
kurutulmus bitkilerde tespit etmislerdir. Her iki bitkinin esansiyel yag verimi, yag
bilesimi ve antioksidan aktivitesinin kurutma yonteminden biiylik 6lciide etkilendigi
sonucuna varmiglardir.

Khalid ve ark. (2008), yaptiklari caligmada, Melissa officinalis L. bitkisine

golgede kurutma, giineste kurutma ve firinda kurutma (40 OC) metotlar1 uygulamis ve iki
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hasat siiresi boyunca yas bitki ile karsilastirmislardir. Kurutma yontemlerinin, ugucu
yagin kimyasal bilesenlerinin sayisi iizerinde higbir etkisi olmadig1 gézlemlemislerdir.
Taze melisa drneklerinde en yiiksek ucucu yag orani %0,33 bulunurken, golgede kurutma
9%0,29, firinda kurutma %0,18 ve giineste kurutma ise %0,13 olarak tespit etmislerdir.

Argyropoulos ve Miillera (2011), yaptiklari c¢aligmada, Melissa officinalis
bitkisine uygulanan farkli kurutma havasi kosullar1 uygulayarak yapraklarinin kalitesine
etki eden renk, rozmarinik asit ve ugucu yag icerigini arastirmislardir. Melissa officinalis
bitkisini yapraklar1 30 9C’de kurtulmas: tibbi Kalitesini ve rengini korumasina ragmen,
islem siirecini uzattigin1 gozlemlemislerdir. Yiiksek kurutma havasi sicakliklari ise
onemli dl¢lide renk bozulmasi, rosmarinik asit i¢eriginin azalmasina ve 6nemli esansiyel
yag kayiplarina neden olmus, bu yiizden Melissa officinalis bitkisinde sicakliga duyarlt
etken maddeleri korumak ve yapraklardaki yesil rengi korumak igin, 40 %C’1ik bir sicaklik
limiti verilmesini 6nermislerdir.

Ghasemi ve ark. (2013), yaptiklar1 ¢calismada, Melissa officinalis L. bitkisine 4
farkli kurutma yontemi uygulamislardir. Dondurarak kurutma; 3 farkli seviyede (7, 15 ve
24 saat), mikrodalga kurutma; 500 ve 1000W ‘lik giicte 20 dakika, firinda kurutma; 40
OC’de (24, 48 ve 72 saat) ve golgede kurutma; 25 °C de 3 fakli seviye (yalmz gdlge, hava
fan akis ile golge ve fan akis1 + rummage) uygulanarak esansiyel yag iceriklerine etkisini
arastirmislardir. Sonug olarak firinda kurutma metodu diger metotlarla kiyaslandiklarinda
en iyi sonug olarak bulmuslardir.

Mirahmadi ve ark. (2017), yaptiklar1 ¢alismada, Melissa officinalis bitkisinin
ucucu bilesenleri ve esansiyel yag verimine etkilerini taze bitki Orneklerini ve farkl
kurutma yontemlerini (golgede ve firnda (35 ve 55 o°C) kiyaslayarak
degerlendirmislerdir. Golgede kurutma, 35 ve 55 OC firinda kurutma &rneklerinin ana
esansiyel yag bilesenleri B-karyofilen, geranial ve y-kadinen” olmus ve en yliksek ugucu
yag verimi ve baharatin karakteristik aromasini koruyan 35 °C firnda kurutulmasindan
elde etmislerdir.

(Sellami ve ark., 2012) yaptiklari ¢alismada, Salvia officinalis esansiyel yagmin
kimyasal bilesimi bitki materyalinin farkli kurutma yontemleri arasindaki iliskileri
incelemislerdir. Elde edilen sonuglar kurutulmus bitki materyalinin, taze halinden daha
fazla ugucu yag verdigini gostermis. En yiiksek esansiyel yag verimleri, 45 © C'de (%
0.39) kizil6tesi kurutma, ardindan hava ile kurutma (% 0.30) ve firinda 45 ° C'de (%

0.26) kurutma yoluyla elde etmislerdir.
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Yapilan arastirmalarda da goriildiigii gibi; kekik, nane, melisa, adacay1 gibi
yapraklarindan ve daggay1 gibi ¢i¢eklerinden faydalanilan tibbi ve aromatik bitkilerde
drog yaprak, cigek ve ugucu yag verimi ve ugucu yag bilesenleri gibi bazi kalite
parametreleri bakimindan en uygun kurutma yonteminin golge dogal ortamlarda yada

kurutma firmnlarinda ortamla 40-50 °C araliginda yapilan kurutmanin oldugu séylenebilir.



4.4. Toplam Flavonoit Miktar: (%)

Cizelge 4.33. Herbalara ait ait toplam flavonoit ortalama degerleri (mg/g ekstre + S.S.* KE**)
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TOTAL FLAVONOIT MIKTAR TAYINI (mg/g ekstrekersetin esdegeri £ S.S.)

KURUTMA DOLABINDA

L GOLGEDE KURUTMA GUNESTE KURUTMA MIiKRODALGADA ON KURUTMA
BITKILER KURUTMA
EtOH %650 Su EtOH %050 EtOH Su EtOH %050 EtOH | Su EtOH %050 EtOH | Su
EtOH
Salvia - 78.05+ 1.74 | - 6.42+0.32 | 82.95+8.14 - 13.00+5.99 | 89.38+5.67 | 46.26+4.09 | - 28.70+2.41 | 3.02+0.84
officinalis
Sideritis stricta 106.56+ 5.14 | 98.99+8.56 | 48.78+ 104.29+ 88.93+ 2.68 19.95:0.91 | 101.34+4.2 | 108.84+8.99 | 39.57+6.32 | 68.19+8.03 | 28.45+ 1.93 | 23.37+0.49
3.19 5.93 4
Origanum 2017+2.35 | 36.02£257 | 1.15+3.98 | 26.02+0.86 | 54.84+ 3.50 17.62+7.60 | 20.88£5.78 | 54.49+9.63 | - 19.11+ 1.67 | 115.80+ 10.99+ 0.78
onites 10.92
Mentha 84.76£0.86 | 22.09+3.81 | - 107.98+ 92.18+ 4.71 15.26+ 1.96 | 23.83+3.32 | 51.84+ 10.17 | - 38.29+ 3.29 | 4359+3.49 | 4.92=0.55
piperita 5.64
Melissa 30.79+0.32 | 9.75£1.38 | - 57.21+4.07 | 47.45+17.45 | 12.39+5.75 | 66.22+2.46 | 35.21+1.83 | - - - 4.08+2.81
officinalis




4.5. Total Fenol Miktar: (%)

Cizelge 4.34. Herbalara ait fenol miktari ortalama degerleri (mg/g ekstre + S.S.* GAE**)
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TOTAL FENOL MIKTAR TAYINI (mg/g ekstregallik asit esdegeri  S.S.)

BITKILE . . KURUTMA DOLABINDA . ]

GOLGEDE KURUTMA GUNESTE KURUTMA MiKRODALGADA ON KURUTMA
R KURUTMA

EtOH %50 EtOH | Su EtOH %50 EtOH | Su EtOH %50 EtOH | Su EtOH %50 EtOH | Su

Salvia 39.66 80.95+3.61 | 49.73 3147 +2.77 | 8331+7.04 | 21.11+292 | 55.34 183.11+4.50 | 77.82 2381 55.63+3.06 | 38.43+2.04
officinalis | 2.55 4.48 5.92 6.07 0.82
Sideritis 86.63 9156+ 0.18 | 73.78 10691  + | 99.39+367 | 3126460 | 76.33 11424  + | 67.00 80.00 7432+148 | 104.73+5.45
stricta 2.88 1.40 5.54 1.49 0.62 8.88 6.68
Origanum | 78.88 86.46+ 1.05 | 44.38 76.14+8.14 | 11549 =+ | 67.98+4.56 | 38.23 90.15+5.62 | 49.17 62.03 155.76  + | 102.62+3.87
onites 3.85 0.79 431 0.18 +4.06 1.14 2.90
Mentha 53.60 72.66+3.98 | 26.04 8404+466 | 12400 =+ | 12556 =+ | 4440 1050 £3.34 | 61.97 47.74 63.46+6.15 | 61.72+2.17
piperita 3.20 2.11 7.56 2.20 5.06 1.55 0.09
Melissa 58.43 12810 = | 6881 7098+9.05 | 112.36+1.0 | 14594  + | 98.83 16208 =+ | 55.05 28.61 5741+284 | 77.18+2.73
officinalis | 0.26 2.94 6.50 3.96 6.77 3.77 4.16 5.98
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Toplam flavonoit ve fenolik maddelerim kurutma yontemlerine gore sonuglari
cizelge 4.33 ve Cizelge 4.34 de verilmistir. Cizelgeler incelendiginde kurutma
yontemlerinin toplam flavonoit ve fenolik maddeler {izerine etkilerinin farkli diizeylerde
oldugu tespit edilmistir.

Mentha cinsi nane tiirlerinin biyoaktif bilesiklerden 6nemli flavoinidler igerdigi
bildirilmistir (Fialova ve ark., 2008). Nanede bulunan flavonoitlerin antioksidan enzim
potansiyelini artirdig1 bildirilmistir (Jagetia ve Baliga, 2002).

Yukizaki ve ark. (2008), yaptiklar1 ¢alismada Melissa officinalis bitkisinin farkli
kurutma sicakliklarinin Polifenollerin ve rozmarinik asit icerigi iizerine etkisinin
bulundugunu, 45 °C “de en yiiksek degere ulasmus bildirmislerdir.

Sideritis cinsi, flavonoidlerin zengin bir kaynagidir. Akdeniz ve Atlantik Sideritis
tirlerinde flavonoid igerigi ile ilgili kapsamli bir calisma birka¢ grup tarafindan
yapilmistir (Barberan ve ark., 1985; Villar ve ark., 1985; Tomas-Barberan ve ark., 1990;
Menkovic ve ark., 1993; Palomino ve ark., 1996).

(Tomas-Lorente ve ark., 1988) yaptiklari calismada, Ispanyol Sideritis tiirlerinden
vacuolar ve epicutikiiler flavonoidlerin dagilimini incelemislerdir. sideritoflavon, sirsiliol
veya ksantomikrol dahil olmak iizere flavonoid aglikonlar; yapraklar ve saplarin
yiizeyinde biriktigi gézlemlenlemisler. Uretilen 6nemli miktar nedeniyle, arastirmacilar
bu flavonoid aglikonlarin, yar1 kurak habitatlarda yetisen bitkilerin adaptasyonunda
onemli bir rol oynadigini 6ne stirmiislerdir.

Sideritis cinsinde terpenler, flavonoidler, ugucu yag, kumarinler, gibi bir¢ok
kimyasal bilesen tanimlanmistir. Flavonoidler ve ugucu yag hemen hemen her tiirde
bulunur; aslinda farmakolojik aktiviteden asil sorumlulardir (Fraga ve ark., 2009).

Bu calismada elde edilen verilere gore toplam flavonoit miktar1 en yliksek
dagcayinda golgede yapilan kurutmus yapraklardan elde edildigi, kekik, adagayir ve
melisada kurutma dolabinda kurutulmus bitkilerden elde edilmistir. Nanede ise glineste
yapilan kurutmalarda elde edilmistir. Sonug olarak iizerinde caligilan bitkilerde toplam
flavonoit igerigi iizerine kurutma yontemlerine gore farklilik gosterdigi ugucu yag verimi
ve bilenleri ile paralellik gostermedigi tespit edilmistir.

Toplam fenolik maddeler bakimindan incelendiginde (Cizelge 4.34); Adagay1 ve
dagcayinda en yiiksek fenolik maddeler miktar1 kurutma dolabinda elde edilirken kekik,
nane ve melisada gilineste kurutulmus bitkilerden elde edilmistir. Bu verilerden de
anlasildig1 gibi toplam fenolik maddeler miktar1 iizerine kurutma yontemleri iizerine

etkili oldugu sdylenebilir.



4.6. Ucucu Yag Verimi (%)
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Adagay1 (Salvia officinalis L.), Dagcay1 (Sideritis stricta L.), Kekik (Origanum onites

L.), Nane (Mentha piperita L.) ve Melisa (Melissa officinalis L.) bitkilerin farkli kurutma

yontemlerine gore ugucu yag verimleri % olarak belirlenmistir. Bu bitkilerin Ugucu yag

verimlerine ait ¢izelgeler asagida verilmistir.

Cizelge 4.35. Bitkilerin kurutma yontemlerinin % ugucu yag verimi iizerine etkisinin ortalamalari

% UCUCU YAG VERIMI
GOLGEDE GUNESTE KURUTMA MiKRODALGADA
BITKILER KURUTMA | KURUTMA | DOLABINDA | ONON KURUTMA
KURUTMA
X+5s, I+s, I+s, I+s,
Salvia officinalis L. 0.93+0.12" 0.90+ 0.05% 0.95+0.1% 0.80+ 0.12°
Sideritis stricta 0.03+0.03" 0.01+0.01° 0.02+0.01° 0.01+0.002 ©
Origanum onites L. 1.90+0.36" 1.86+0.25" 1.95+0.06 " 1.60+0.06 ®
Mentha piperita L. 1.02+0.1% | 1.15£0.25" ° 1.4+0.25" 0.63+0.3°
Melissa officinalis L. 0.017 0.017 0.017% 0.017

A, B, C: P<0.01

Cizelge 4.35 incelendiginde adacaymin ugucu yag verimleri iizerine kurutma
yontemlerinin etkili olmadig1 tespit edilmistir. Farkli kurutma yontemlerine gore
adacaymin ugucu yag oranlar1 % 0.80 ile % 0.95 arasinda degismistir. En yliksek ugucu
yag verimi kurutma dolabinda kurutulmus adagaylarindan elde edilirken bunu sirast ile
golge ve giineste kurutulmus bitkilerden elde edilen ugucu yaglar takip etmistir.
Adagayinda en diisiik ugucu yag verimi ise mikrodalgada 6n kurutulmus adagaylarindan
elde edilmistir. Adacayinda ugucu yag verimi bakimindan mikrodalga 6n kurutma
yonteminden olumsuz etkilenirken, diger kurutma yontemlerinin ugucu yag verimi
lizerine etkisi Onemsiz bulunmustur. Dag cayinda ugucu yag verimi ise kurutma
yontemlerinden etkilenmis olup en yiiksek golgede kurutulan bitkilerden elde edilirken en
diisik mikrodalga 6n ve giinesten elde edilmistir. Kurutma dolabinda kurutulan
bitkilerden ortalama degerler elde edilmistir. Kekik bitkisi ugucu yag verimi yapilan
kurutma yontemlerinden etkilenmis olup en yiiksek ugucu yag verimi golge, gilines ve
kurutma dolapta kurutmadan elde edilirken, 6n mikrodalga yontemi ile yapilan
kurutmada daha diisiik ugucu yag verimi elde edilmistir. Nane bitkisinin ugucu yag
verimi incelendiginde ise diger bitkilere benzerlik gostermis olup, en diisiik mikrodalga
Onyontemi ile yapilan kurutmadan elde edilirken, en yiiksek sirasiyla kurutma dolabinda,
golge ve glineste yapilan kurutmalardan elde edilmistir. Melisadan elde edilen ugucu yag

orani oldukga diisiik oldugu i¢in kurutma yonteminin etkisi tespit edilememistir.
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Cizelge 4.36. Salvia officinalis L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag verimi {izerine etkisine
ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag: SD Kareler Kareler F
Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Yoéntemi 3 0.05 0.02 147
Hata 8 0.09 0.01
Genel 11 0.14

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %! seviyesinde (significant at level %1)

0,85 A

0,8 -

0,75 -

0,7

r - N N

GOLGEDEKURUTMA GUNESTE KURUTIA KURUTIA MIKRODALGADA
DOLABINDA KURUTIMA

KURUTHIA Salvia officinalis

Sekil 4.7. Salvia officinalis L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin gére ugucu yag verimi

Cizelge 4.37. Sideritis stricta bitkisinin farkli kurutma yéntemlerinin ugucu yag verimi lizerine etkisine ait
varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Kareler F
Toplam Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 0.098 0.032 77.45%*
Hata 8 0.003 0.0004
Genel 11 0.102
ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
0,03
0,02
0,01
0 = - "
GOLGEDE KURUTMA GUNESTE KURUTMA KURUTMA MIKRODALGADA
DOLABINDA KURUTMA . . .
KURUTMA W Sideritis stricta

Sekil 4.8. Sideritis stricta bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin gére ugucu yag verimi



Cizelge 4.38. Origanum onites L. bitkisinin farkli kurutma y6ntemlerinin ugucu yag verimi {izerine

etkisine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynag SD Kareler Kareler F
Toplam Ortalamasi Degeri
Hasat Zaman 3 0.25 0.08 1.68"™
Hata 8 0.40 0.05
Genel 11 0.66

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

1,8 A

1,6 -

1,4 7

1,2 -

0,8

0,6 -

0,4 -

0,2 1

GOLGEDE KURUTMA. GUNESTEKURUTMA  KURUTMA DOLABINDA
KURUTMA

MIKRODALGADA
KURUTMA

B Origanum onites

Sekil 4.9. Origanum onites L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin gére ugucu yag verimi
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Cizelge 4.39. Mentha piperita L. bitkisinin farkli kurutma y6ntemlerinin ugucu yag verimi tizerine etkisine

ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Kaynagi SD Kareler Kareler F
Toplam Ortalamasi Degeri
Hasat Zamani 3 0.96 0.32 9.03**
Hata 8 0.28 0.03
Genel 11 1.25
ns: dnemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)
1,4 4
1,2 4
l -
0,8 -
0,6 -
0,4 -
0,2 -
GOLGEDE KURUTMA GUNESTEKUHUTMA KURUTMA MiKRODALGADA
Dﬁ:ﬁ}m" KURUTVA o Mentha piperita

Sekil 4.10. Mentha piperita L. bitkisinin farkli kurutma yontemlerinin gére ugucu yag verimi



4.7. Ucucu Yag Bilesenleri (%)
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Adagay1 (Salvia officinalis L.), Dagcay1 (Sideritis stricta L.), Kekik (Origanum onites

L.), Nane (Mentha piperita L.) ve Melisa (Melissa officinalis L.) bitkilerin ugucu yag

bilesenleri GC-MS CIHAZI ile belirlenmistir. Bitkilerin Ugucu Yag Bilesenlerine ait

kromatogramlar ekler kisminda verilmistir. Ugucu yag bilesen miktar1 %1’°den biiyiik

olanlar ¢izelge verilmistir.

Cizelge 4.40. Salvia officinalis L. farkli kurutma yontemlerine gore ugucu yag bilesenleri (%)

UCUCU YAG Salvia officinalis L.
BILESENLERI Golgede Giineste Kurutma Dolabinda | Mikrodalgada On
Kurutma Kurutma Kurutma Kurutma
1.8- cineloe 16.067 11.746 12.021 6.865
a-thujone 9.504 19.839 12.030 7.307
B-thujone 11.373 15.929 29.663 5.273
Camphor 36.447 26.870 31.084 36.600
Iso-borneol 6.964 2.770 1.984 4.304
Veridiflorol 3.201 4.051 5.484 7.542

Salvia officinalis L.
Glinegste Kurutma Dolabinda Mikrodalgada On
X Golgede Kurutma
Bilesen Kurutma Kurutma Kurutma
X+s, X+s, X455, ¥+s,
1.8- sineol 16.07+0.007 " 11.78+ 0.06° 12.02+0.039° 6.87+ 0.012°

Cizelge 4.41 Salvia officinalis L.bitkisinde farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag bileseni olan 1,8-

sineol’un miktarina etkisi lizerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kaynag Toplam Ortalamasi Degeri
Kurutma Yontemi 3 127.3671 42.4557 29663.04
Hata 8 0.0115 0.0014
Genel 11 127.3785

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Bu c¢alismada iizerinde calisilan tibbi ve aromatik bitkilerden adagayir (Salvia
officinalis L.) elde edilen ugucu yagin bilesenleri farki kurutma yontemlerine gore
incelendiginde (Cizelge 4.40) 1.8-Cineloe orani % 6.865-16.067 arasinda degisim

gosterdigi tespit edilmistir. Adagayinin isten 6nemli major bilesenlerinden1.8-Cineloe en
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yiiksek golgede kurutulmus adagaylarindan elde edilirken en diisiik oranda mikrodalga 6n
kurutmada yapilan adagayindan elde edilmistir.
Salvia officinalis L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram bilesenleri ekler boliimiinde

EK-1’de verilmistir.

Cizelge 4.42. Sideritis stricta farkli kurutma yontemlerine gore ugucu yag bilesenleri (%)

Sideritis stricta
< Kurutma
UCUCU YAG Golgede Giineste Mikrodalgada On
BILESENLERI Dolabinda
Kurutma Kurutma Kurutma
Kurutma
a-pinene 16.590 17.102 15.456 14.280
B-pinene 16.302 16.978 16.018 15.943
Germacrene D 5.978 6.232 7.462 6.992
B-cubebene 13.499 10.452 12.761 10.023
Delta cadinene 6.601 6.531 5.540 6.610
Caryophyllene oxide 4.186 4.548 3.876 4.321
Sideritis stricta
Kurutma . ..
Golgede Giineste Mikrodalgada On
. Dolabinda
Bilesen Kurutma Kurutma Kurutma
Kurutma
X5, T+5, T+5, F+s5,
a-pinene 16.59+0.006° | 17.10+ 0.007" | 15.45+0.006° 14.28+ 0.014°
B-pinene 16.302+0.005© 16.978+0.01 2 16.018+0.01° 15.943+0.001°
Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kaynag Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 14,25404 4,75135 54241,88"
Hata 8 0,00070 0,00009

Genel 11 14,25474

Cizelge 4.43. Sideritis stricta bitkisinde farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag bileseni olan a-pinene
miktart etkisi iizerine ait varyans analiz tablosu

ns: onemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1
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Cizelge 4.44. Sideritis stricta bitkisinde farkli kurutma ydntemlerinin ugucu yag bileseni olan p-pinene
miktari etkisi lizerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kaynag Toplam Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 1.998881 0.666294 5302.05
Hata 8 0.001005 0.000126
Genel 11 1.999886

ns: Snemsiz (not significant)
**: gnemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Daggay1 tibbi ve aromatik bitkilerimiz arasinda iilkemize endemik olan tiirlerden olup,
son yillarda tizerinde yogun ¢aligmalar yapilmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda dagcayi (S.
stricta) ugucu yag major bilesenlerinden a-pinene ve B-pinene miktarlarinin uygulanan
farkli kurutma yontemlerinden etkilenmedigi goriilmektedir (Cizelge 4.42).

Sideritis stricta ugucu yag bilesenine ait kromotogram bilesenleri ekler boliimiinde

EK-2’de verilmistir.

Cizelge 4.45. Origanum onites L Farkli Kurutma Yontemlerine Gore Ugucu Yag Bilesenleri (%)

U_CUCU YAG. Origanum onites L.
BILESENLERI Giineste Kurutma Dolabinda | Mikrodalgada
Golgede Kurutma .

Kurutma Kurutma On Kurutma
a-terpinene 1.495 1.094 1.214 0.066
¥X-terpinene 2.323 1.647 1.252 0.137
Cymene 5.795 6.128 4.980 0.149
Linalool 4771 4.431 3.259 21.918
Thymol 0.318 0.478 2.482 4913
Carvacrol 78.051 71.566 76.350 65.325
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Origanum onites L.
Kurutma . .
Golgede Giineste Mikrodalgada On
. Dolabinda
Bilesen Kurutma Kurutma Kurutma
Kurutma
F+5, F+5, F+5, X+5
karvakrol 78.051+0,493" | 71.566+0,565° 76.350+0,527° 65.325+0,197°

Cizelge 4.46. Origanum onites L. bitkisinde farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag bileseni olan

karvakrol miktar1 etkisi {izerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kaynag Toplam Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 311.094 103.698 471.28™
Hata 8 1.760 0.220
Genel 11 312.854

ns: 6nemsiz (not significant)
**: onemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Kekik bitkisinin ugucu yag bilesenleri icinde major bilesen Carvacrol olup, kekik
bitkisinin 6nemli kalite parametrelerindendir. Bu arastirma kapsaminda uygulanan farkli
kurutma yontemlerine gore Carvacrol miktart % 65.325-78.051 arasinda degistigi
goriilmektedir (4.45). Carvacrol igerigi bakimindan, Karsilagtirmali yapilan farkli
kurutma yontemlerine gore, en uygun kurutma yonteminin de golgede yapilan kurutma
oldugu belirlenmistir.

O. onites L.ugucu yag bilesenine ait kromotogram bilesenleri ekler boliimiinde EK-

3’de verilmistir.

Cizelge 4.47. Mentha piperita L. Farkli Kurutma Y6ntemlerine Gore Ugucu Yag Bilesenleri (%)

Mentha piperita L.
Kurutma ) .
Golgede Giineste Mikrodalgada On

UCUCU YAG Dolabinda

BILESENLERI Kurutma Kurutma KUrUtma Kurutma
1.8-cineole 0.131 0.961 0.226 1.699
p-menthan-3-one 4.301 3.203 3.304 4,912
Menthone 42.721 34.133 36.199 30.205
Isomenthone 5.081 3.203 4.993 4.325
L-(-)Menthole 39.401 36.902 35.243 35.604
Piperitone 1.349 1.335 0.884 1.790




Mentha piperita L.

. Giineste Kurutma Dolabinda | Mikrodalgada On
Bilesen Golgede Kurutma
Kurutma Kurutma Kurutma
K+5, F+5y, X t5y K t5y,
mentol 39.401+0.189” | 36.902+0.163° 35.243+0.149° 35.604+ 0.248°
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Cizelge 4.48. Mentha piperita L. bitkisinde farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag bileseni olan mentol
miktart etkisi iizerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kaynag Toplam Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 27.9926 9.3309 255.49 7
Hata 8 0.2922 0.0365
Genel 11 28.2847

ns: 6nemsiz (not significant)
**: 6nemli %1 seviyesinde (significant at level %1)

Nane (M. piperita L. ) ugucu yag bilensenleri 6zellikle de istenen major

bilesenlerinden L-(-)Menthole miktar1 farkli kurutma yontemlerinden etkilenmistir. L-(-

)Menthole miktar1 en yiiksek oranda (%39.40) gblgede kurutulmus nane bitkisinden elde

edilirken en disiik miktarda mikrodalga kurutma yonteminden elde edildigi

goriilmektedir (Cizelge 4.47).

Mentha piperita L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram bilesenleri ekler

boliimiinde EK-4’de verilmistir.

Cizelge 4.49. Melissa officinalis L. Farkli Kurutma Y6ntemlerine Gére Ugucu Yag Bilesenleri (%)

Melissa officinalis L.

. Kurutma
UCUCU YAG Golgede Giineste Mikrodalgada On
BILESENLERI Dolabinda
Kurutma Kurutma Kurutma

Kurutma
Neral 17.825 17.023 17.989 14.221
Geranial 35.369 33.211 34.128 31.767
Trans caryophyllene 12.183 11.452 12.597 13.452
Caryophyllene oxide 10.605 9.869 11.541 10.220
Germacrene D 4.378 5.875 4.930 5.741
Ctronellal 2.668 3.015 2.991 3.142




Melissa officinalis L.
Kurutma _ .53
Golgede Giineste Mikrodalgada On
Bilesen Dolabinda
Kurutma Kurutma Kurutma
Kurutma
fts, rts, s, Fts,
gerenial 35.369+0.125" | 3321140035 | 34.128+0.161° 31.767+0.182°

Cizelge 4.50. Melissa officinalis L. bitkisinde farkli kurutma yontemlerinin ugucu yag bileseni olan gerenial
miktart etkisi iizerine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon SD Kareler Kareler F
Kayna@ Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Yéntemi 3 22.5084 7.5028 395.92
Hata 8 0.1516 0.0190
Genel 11 22.6600

2, el 41 soiyesinde sgnifcant at feve %1)

Melisa (M. Officinalis L.) ugucu yagi ¢ok degerli aktif bilesiklerden Geranial
icermektedir. Bu arastirmada iizerinde calisilan melisa bitkisinin Onemli kalite
parametrelerinden ve major bilesenlerinden olan Geranial miktar1 melisanin kurulma
yonteminden etkilendigi goriilmektedir (Cizelge 4.49). Melisa ugucu yaglariin geranial
icerigi bakimindan en uygun kurutma yonteminin golgede ve kurutma dolabinda yapilan
kurutmanin oldugu séylenebilir.

Melissa officinalis L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram bilesenleri ekler
boliimiinde EK-5’de verilmistir

Yapilan arastirma sonuglarina gore; Nanede ugucu yag bilesenlerinden ana
bilesenin menthon ve menthol oldugu tespit edilmistir. Ana bilesenlerden menthonun
menthole goére uygulanan farkli kurutma yontemlerinden daha fazla etkilendigi
gorilmektedir (Cizelge 4.43). Yapilan caligmalarda nane bitkisinin bilesenlerinin
miktarinin bitkinin gelisme zamanlaria (Courtet.al(1993) ve hasat donemlerine ((Clark
ve ark., 1984) degisiklik gostermektedir. Nane bitkisinin mentol ve menthon igerigi
lizerine yapilan arastirmalarda; (Jagetia ve Baliga, 2002) nanede ugucu yag ana
bilesenlerinden menthol miktarinin % 35-45, % menthone 15-20 oldugunu
belirlemislerdir. bu calismada elde edilen miktarlara gore 6nemli farkliliklar oldugu tespit
edilmistir. Yapilan bir bagka arastirmada; yapilan farkli kurutma yontemlerine gore nane
ucucu yag bilesenlerinde herhangi degisiklik olmadan, az miktarda ugucu yag veriminin
azaldig1 belirmisleridir (Rohloff ve ark. (2005). Bu arastirma sonuglarinin aksine yapilan
bir arastirmada nane ugucucu yag bilesenlerinin 45 °C de yapilan kontrollu kurulmus
nanede optimum oldugu bildirilmistir (Diaz-Maroto ve ark. (2003). Farkli Mentha tiirleri
ucucu yag verimi ve bilesimleri sicaklik, bagil nem, 1s1n1im ve 151k periyodu igeren ekotip

ve cevre ile ilgili faktorlere dayanmaktadir (Chauhan ve ark., 2009). Benzer sekilde,
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bitkilerin kemotipleri, yetistirme uygulamalar1 ve 6ziitleme yontemi de ayrica yag icerigi
ve kimyasal bilesiminde de farklilasmaya yol agmaktadir (Pavela ve Products, 2009).
Ugucu yag bilesimini etkileyen diger faktorler, hasat zamani, bitki yas1 ve {iriin
yogunlugu gibi agronomik ve genotip kosullar ile ilgilidir (Marotti ve ark., 1994; Telci
ve ark., 2010).

(Baytop, 1984), ogulotu bitkisinin kullanilan kisminin “folia melissae” (yaprak)
ve “herba mellissae” (tlim bitki) olarak adlandirildigini, limon kokulu ogulotunun ugucu
yag oraninin % 0.01-0.25 arasinda degistigini, bu oranin % 0.05’den az olmamasinin
istendigini bildirmistir. Bu oranin Anadolu kokenli bitkilerde % 0.015-0.1 olabildigini de
bildirmistir.

Melisa officinalis ugucu yagin ana bilesenleri olarak sitral (%40-70 geranial ve
neral karisimi), sitronellal, geraniol, nerol, linalool, farnesil asetat, humulen, 3-karyofilen
ve germakrenD kayithidir (Tittel ve ark., 1982; Carnat ve ark., 1998; Tagashira ve
Ohtake, 1998; Organization, 1999; Fleming, 2000; SARI ve ark., 2002; Escop ve
Phytotherapy, 2003; Wichtl, 2004; Fecka ve ark., 2007).

Adagayimnin kullanilan kismi, herba bilesiminde tanen, ac1 madde ve ugucu yag (%
1-2.5) bulunmakta olup, ugucu yagmnin ana bilesenleri thujon (%30-50), sineol (%15) ve
borneol (%10)’dir (Baytop, 1984).

(Delamare ve ark., 2007), Brezilya’da Salvia officinalis Ugucu yag analizi i¢in
hasat edilen bitkilerden 10 tanesini 40°C’de kurutmuslar ve ucucu yagin ana bilesenini
a-thujone, 1,8-cineole ve camphor olarak tespit etislerdir. Yiriittiikleri arastirmada Salvia
officinalis L.’de diger 6nemli bilesenleri B-pinene, borneol ve 5-gurjunene iken Salvia
triloba L.’da ise B-caryophyllene, a-humulene ve viridiflorol olarak bulmuslardir.

Ispanyol endemik tiirii Sideritis ibanyezii 'nin ugucu yagindaki sabinene ve a-
pinen ana bilesenleri olarak bulmuslardir (Kardali ve ark., 2000).

(Baser ve Chemistry, 2002; Kirimer ve ark., 2004) yaptiklar1 ¢alismada
Tiirkiye'den Sideritis tiirlerini ana ugucu yag bilesenine bagli olarak alt1 gruba ayirmis; bu
gruplar1 “monoterpen hidrokarbon”, “okside monoterpen”, “seskiterpen hidrokarbon”,
“okside seskiterpen”, “diterpen” and “diger bilesikler” olarak isimlendirmislerdir. Tiirk
Sideritis tiirlerinin %57'sinde ana bilesen olarak monoterpen hidrokarbonlardir. a-Pinen,
B-pinen, B-fellandren, sabinen and mirsen yiiksek miktarda bulunmustur.

Sideritis tiirlerinden elde edilen ugucu yagin kimyasal bilesimi iizerine birgok
calisma yapilmistir. Hem yag igerigi hem de bilesimindeki bu farkliliklar, iklimsel ve

genetik faktorler, agronomik uygulamalar veya bitki kemotipi veya beslenme durumu
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gibi farkli nedenlerden dolayr olabilir. Lamiaceae familyasi, ugucu yagdaki zenginligi
nedeniyle bilinir. Bununla birlikte, Sideritis tiirlerinin ugucu yagda zayif oldugu
bildirilmistir (Kirimer ve ark., 2001).

Konu kapsaminda yapilan galigmalarin geneli gostermistir ki; kurutma yontemleri
ile yaprak ve ¢igeklerinden faydalandigimiz bitkilerin ugucu yag verimi ile ugucu yag

bilesenleri arasinda olumlu/olumsuz bir iligkinin oldugu s6ylenebilir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu aragtirmadan elde edilen verilere gore;

Bu tez calismasi kapsaminda tizerinde c¢alisilan (kekik, melisa, nane, adagay1 ve
dagcay1) tibbi ve aromatik ozellikli bitkilerin verim ve kalitesi iizerine uygulanan
kurutma yonteminin etkili oldugu sdylenebilir.

Uzerinde ¢alisilan endemik Dagcayr (Sideritis stricta)’nin  onemli kalite
parametrelerinden olan bitkinin drog olarak kurulmasi ve ugucu yag bilesenleri
bakimindan golge, giines ve kurutma dolabinda yapilan kurutmalar arasinda Snemli
farkliligin olmadig1 fakat mikrodalga ile yapilan 6n kurutma yonteminin ¢ok uygun
olmadigi sdylenebilir.

Nane (Mentha piperita L.) bu arastirmada elde edilen veriler 1s18inda; bitkisinin
agronomik oOzelliklerinin basinda drog kalitesi, ucucu yag verimi ve ugucu yag
bilesenlerinden L-(-)Menthole orani iizerine gélgede kurutmanin 6nemli katki sagladigi
sonucuna varilmistir.

Bununla birlikte iilkemizde en fazla kiiltiirii yapilan Kekik (Origanum onites L.)
bitkisinin golgede yapilan kurutma ile elde edilen drog herba verimi ve ugucu yag verimi
ve onemli major bilesenlerinden Carcvacrol miktar1 daha yiiksek bulunmustur.

Bu arastirma sonuglarina goére ugucu yag verimi ve bilesenleri bakimindan
degerlendirildiginde; iilkemizde kdltirli yapilan melisa (Melissa officinalis
L.)’kurutulmasimin 6nemli oldugu golgede yapilan kurutmanin disinda 6nemli kayiplarin
olabilecegi ortaya ¢cikmistir.

Ulkemizin dogal bitkilerinden olmayip, ekzotik bitkilerden olan ve iilkemizde
kiiltiri yapilan ve ticari degeri yiiksek olan adagay1 (Salvia officinalis L.)’dan farkli
kurutma yontemlerine gore elde edilen veriler bakindan incelendiginde; Adacay1 i¢in en
uygun kurutma yonteminin diger pek cok yapraklarindan faydalandigimiz tibbi ve
aromatik bitkilerde oldugu gibi golgede kurutmanin en uygun yodntem olabilecegini

gostermistir.
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EK-1 Salvia officinalis L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram
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EK-2 Sideritis stricta ugucu yag bilesenine ait kromotogram
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EK-3 Origanum onites L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram
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EK-4 Mentha piperita L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram
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EK-5 Melissa officinalis L. ugucu yag bilesenine ait kromotogram
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