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Bu araştırmada, Origanum vulgare, Salvia officinalis, Rosmarinus officinalis, 
Mentha piperita bitkilerine  ait uçucu yağlar mikrodilüsyon yöntemi ile Bacillus 
cereus ATCC 14579, Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 
14028, Staphylococcus aureus ATCC 25923 bakterileri üzerinde denenmiştir. 

 
Uçucu yağlara karşı en hassas bakteri  E. coli ve en dayanıklı bakteri S. 

typhimurium’dur. S.officinalis uçucu yağının B. cereus’a, R. officinalis uçucu yağının 
E. coli ve S. aureus’a, M. piperita uçucu yağının E. coli ve B. cereus’a, O. vulgare 
uçucu yağının E. coli, B. cereus, S. typhimurium ve S. aureus’a karşı kuvvetli 
antimikrobiyal etki gösterdiği görülmüştür. 

 
Tüm bitkilerin uçucu yağları antimikrobiyal etki göstermiştir ancak en etkili 

olan O. vulgare uçucu yağıdır. 
 

ANAHTAR KEL ĐMELER: Lamiaceae, Uçucu yağlar, Bakteriler, Mikrodilüsyon, 
Antimikrobiyal etki. 
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In this research, the essential oil of Origanum vulgare, Salvia officinalis, 
Rosmarinus officinalis and  Mentha piperita plants  were tested against Bacillus 
cereus ATCC 14579, Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 
14028, Staphylococcus aureus ATCC 25923 by using the microdilution method. 

 
The most sensitive bacterium was E. coli and most resistant was S. 

typhimurium. The essential oil of  S. officinalis showed strong antimicrobial activity 
against  B. cereus, the essential oil of R. officinalis showed strong antimicrobial 
activity against E. coli and  S. aureus, the essential oil of M. piperita showed strong 
antimicrobial activity against E. coli and B. cereus, the essential oil of O. vulgare 
showed strong antimicrobial activity against E. coli, B. cereus, S. typhimurium and S. 
aureus. 

All essential oils were effective but O. vulgare essential oil showed an 
important activity. 

 
KEY WORDS:  Lamiaceae, Essential oils, Bacteria, Microdilution, Antimicrobial 
activity. 
 



 1 

1.GĐRĐŞ: 

 

Baharat bitkileri antik çağlardan beri gıdalara tat, koku ve renk vermede 

kullanılmaktadır. Bu kullanımların yanı sıra pek çok baharattan tedavi amaçlı da 

yararlanılmaktadır (Akgül 1993). Böylece son yıllarda baharat kullanımı 

antimikrobiyal etkileri açısından da önem kazanmaktadır. Gıda, ecza, parfüm ve 

kozmetik ürünlerinde istenmeyen mikroorganizma gelişmesini önlemek için çok 

sayıda çalışma yapılmaktadır. Baharat olarak kullanılan bitkiler (ekstraktları, uçucu 

yağları ve bileşenleri) çoğunlukla besiyeri ortamında değişik bakteri, küf ve maya 

türlerine karşı denenmektedir (Pruthi 1980).  

 

Türkiye florasının önemli bir özelliği, oldukça zengin bir yapıya sahip 

olmasıdır. Ülkemizde 9 000’e yakın bitki türünün doğal olarak yetişmesine rağmen 

bunlardan yeterince istifade edilmemektedir (Đlçim ve ark. 1998). Türkiye’de 1 000 

kadar bitkinin halk tıbbında kullanıldığı tahmin edilmektedir (Başer 1997).  

 

Bitkilerin mikroorganizmaları öldürücü ve insan sağlığı için önemli olan 

özellikleri 1926 yılından bu yana laboratuvarlarda araştırılmaktadır (Vonderbank, 

1949; Dığrak ve ark. 1999). Dünya Sağlık Örgütü’nün (WHO) araştırmalarına göre 

tedavi amaçlı kullanılan tıbbi bitkilerin sayısı 20 000 civarındadır (Kalaycıoğlu ve 

Öner, 1994). 

 

Türk halkı, çoğunluğunun kırsal bölgelerde yaşaması nedeni ile yabani 

bitkiler yakından ilgilidir. Halk yabani bitkilerin bir bölümünden gıda, baharat, boyar 

madde ve ilaç olarak yararlanmaktadır. Özellikle yabani bitkilerin ilaç olarak 

kullanışı çok eski devirlere kadar uzanmaktadır. Bu açıdan son yıllarda tıbbi bitkiler 

ve bunlardan elde edilen aktif maddeler üzerindeki çalışmalar ve bunlara karşı olan 

ilgi çok artmıştır (Baytop 1999). 

 

Doğada yetişen yenebilen tıbbi bitkiler ile baharat bitkileri antimikrobiyal 

etkiye sahiptir ve yiyeceklerdeki mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal ajan 

kaynağı olarak görülmektedirler (Deans ve ark. 1987, Özcan 1998). Son yıllarda 
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sentetik kökenli maddelerin yan etkilerinin fazla olması antimikrobiyal olarak 

kullanılan sentetik ilaçlara karşı mikroorganizmaların direnç oluşturmaları gibi 

sebepler doğal bitkisel kaynakların ve bu maddeleri taşıyan tıbbi bitkilerin önemini 

daha çok arttırmıştır (Nakipoğlu ve Otan 1992). Bu yüzden son yıllarda bitki 

ekstraktlarının antioksidan (Frankel ve ark. 1996, Curvelier ve ark. 1996) ve 

antimikrobiyal kullanımı geliştirilmekte ve kullanımı önerilmektedir (Delaquis ve 

ark. 1995, Del Campo ve ark. 2000, Hsieh 2001). 

 

Uçucu yağlar, bitkilerden veya bitkisel droglardan çeşitli yöntemlerle elde 

edilen, oda sıcaklığında sıvı halde olan, kolaylıkla kristalleşebilen uçucu, kuvvetli 

kokulu, su buharı ile sürüklenebilen yağımsı karışımlardır (Ceylan 1997).  

 

Bugün doğada yetişen 300’e yakın bitki familyasından yaklaşık 1/3’ü uçucu 

yağ içermektedir (Ceylan 1997). Lamiaceae familyasına ait bitkilerdeki uçucu yağlar 

(Origanum, Thymus, Ocimum, Mentha, Rosmarinus, Sideritis, Salvia) bazı mayalar 

ve bakterilerin gelişimlerini engeller ve bu özelliklerinden dolayı yiyeceklerin doğal 

koruyucusu konumundadırlar (Conner ve ark. 1984a, Quattara 1997). 

 

Bilindiği gibi uçucu yağların; uçuculuk, hidrofobiklik ve solunum sisteminde 

etki gösteren özel kokulara sahip olma gibi özellikleri vardır. Bu son özellikleri, 

biyolojik olarak aktif olabileceklerini ortaya koymaktadır (Anssen ve ark. 1987) 

 

Baharat ve türevlerinin etkisi besiyeri ortamında farklı yöntemlerle 

belirlenebilmektedir. Bu yöntemler başlıca olarak; difüzyon, dilüsyon ve buhar 

fazıdır. Denenen bitki materyali ve türevi, test tekniği, mikroorganizma türü, 

materyal ve mikroorganizma konsantrasyonu gibi birçok faktör değişik sonuçlar 

alınmasına neden olabilmektedir. Mikroorganizmaların üremesinin durdurucu veya 

önleyici etkisi, son bulgulara göre ekstrakt ya da uçucu yağda en çok bulunan 

bileşenlerden kaynaklanabilmektedir  (Shelef 1983). 
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Baharatların fizyolojik açıdan tedavi edici etkileri çoğunlukla uçucu yağ, 

glikozit, alkaloit ve tanen gibi bileşiklerden kaynaklanmaktadır (Akgül 1993). 

Bitkilerden elde edilen uçucu yağların uyarıcı, antiromatizmal, öksürük kesici,  

diüretik, emenagog, karminatif, safra söktürücü, iltihap azaltan, dezenfektan, 

antiseptik, antibiyotik ve antimikrobiyal etki gibi farmakolojik etkilere sahip 

oldukları bilinmektedir (Ceylan 1997). 

 

Bitkilerden elde edilen uçucu yağ endüstriyel açıdan hazır yiyecek ve 

kozmetikte aroma ve koku verici olarak kullanılmaktadır (Smith 2005).  

 

Bu çalışmanın amacı, Lamiaceae familyasına mensup olan bazı baharat 

bitkilerinden elde edilen uçucu yağların çeşitli bakteri suşları üzerindeki 

antimikrobiyal etkilerinin araştırılmasıdır. Halkın her baharatçıdan rahatlıkla 

alabildiği ve günlük hayatımızda kullanım şekilleri bakımından hep tek yönlü 

düşündüğümüz baharat bitkilerinin özelliklerinin ve nasıl değerlendirilebileceğinin 

bilinmesi çok önemlidir.  Bu özellikler ve diğer pek çok etkiler sebebiyle günümüzde 

baharat bitkilerine, baharatların kullanım amaçları ve kullanım şekillerine olan ilgi 

artmıştır. Đlginin artması buna bağlı olarak da araştırmaların artmasına, baharat 

bitkileri de dahil olmak üzere bitkilerin sağlık açısından hastalıkların tedavisi 

amacıyla kullanılmasına neden olmuştur.  Çalışma sonucunda elde edilen verilerin ve 

sonuçların mevcut olan bilgilere katkı sağlaması ve ileride yapılacak olan 

çalışmalarda temel olabilmesi amaçlanmıştır.  
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2. KAYNAK ARA ŞTIRMASI: 

 

Bitkilerin bazıları yiyeceklere tat ve koku vermek amacı ile kullanılır. Bazı 

türler ise yapraklarının ve çiçek tomurcuklarının sıcak suda bekletilmesi ile elde 

edilen halk arasında çay adı verilen sıvı için kullanılır. Tüm bu kullanıma uygun olan 

bazı bilimsel olarak belirlenmiş bitkiler “baharat” olarak adlandırılır. Günümüzde 

Uluslararası Standartizasyon Teşkilatı (ISO) tarafından dünya üzerinde 70 kadar 

baharat tanımlanmıştır. Ancak Dünya’nın çeşitli bölge, ülke ve yörelerinde yüzlerce 

bitkiden baharat adı altında yararlanılmaktadır (Akgül 1993). 

 

Tedavi amacı ile kullanılan bitkilerin sayısı antik çağlardan beri devamlı artış 

göstermektedir (Baytop 1999). Baharatlar başlangıçta daha çok hastalıkların 

tedavisinde, dini törenler ve koku maddeleri üretmede kullanılmıştır. Gıdaları 

koruma, lezzet vererek iştah açıcı hale getirme özelliği ise diğer kullanımlarla 

birlikte gelişmiştir (Akgül 1993). 

 

Tıbbi bitkiler ile tedavi, bitkilerin yumuşak etkileri nedeniyle bilhassa uzun 

süren hastalıklarda başarılı sonuçlar vermektedir (Baytop 1999). Bitkisel drogların 

vücutta meydana getirdiği etkilerden bünyelerinde taşıdıkları kimyasal bileşikler 

sorumludur (Başer 1997). Droglarda selüloz, nişasta, pektin, protein, şeker vs. gibi 

tedavi yönünden etkisiz maddeler yanında çok az miktarlarda bile farmakolojik 

etkilere sahip bileşikler de bulunmaktadır. Bu bileşiklere “etkili madde” (müessir 

madde) ismi verilmektedir. Droglara tedavi özelliğini veren bu maddeler kimyasal 

yapılarına göre glikozitler, organik asitler, tanenler, alkaloitler, sabit yağlar, uçucu 

yağlar, reçineli bileşikler, vitaminler ve antibiyotiklerdir (Baytop 1999). 

 

Bitkiler çeşitli mekanik etkiler sonucunda kendilerine has bir koku verirler. 

Bu koku; bitkideki etkili maddenin hava ile teması sonucunda oluşur ve uçucu 

karakterdedir (Koç 1999). Baharatlara özelliğini veren, başta aromayı sağlayan uçucu 

(uçucu yağlar gibi) bileşikler ile uçucu olmayan tat (alkaloitler gibi) ve renk 

(karotenoitler gibi) maddeleridir. Diğer tarım ürünleri ve gıdalarda olduğu gibi 

baharatlar da çok sayıda kimyasal bileşik içerir. Baharatların genel bileşimi başta 
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iklim ve yetiştirilme şartları olmak üzere birçok etkene göre farklılık gösterir (Akgül 

1993).  

 

Türkiye özellikle uçucu yağ içeren bitkiler bakımından çok zengin bir floraya 

sahip bulunmaktadır (Ceylan 1997). Ülkemizi içine alan Akdeniz Bölgesi uçucu yağ 

taşıyan bitkiler bakımından en zengin bölgelerdendir (Tanker ve Tanker 1990, 

Ceylan 1997). Labiatae, Compositae, Rosaceae, Rutaceae, Iridaceae, Umbelliferae, 

Lauraceae, Zingiberaceae ve Pinaceae gibi familyalarda çok sayıda uçucu yağ 

taşıyan bitkiler bulunmaktadır (Ceylan 1997).  

 

Uçucu yağlar; bitkinin belirli organlarında veya bitkinin tüm organlarında 

bulunabilmektedir (Ceylan 1997). Bilhassa çiçek veya meyvalarda bulunurlarsa diğer 

organlarda da sık sık rastlanır. Uçucu yağlar su buharı distilasyonu, organik 

çözücülerle tüketme veya sıkma yoluyla elde edilirler (Baytop 1999). Anfloranj 

yöntemi de uçucu yağ elde etmede kullanılmaktadır (Ceylan 1997). 

 

Uçucu yağların etkileri; insan vücudunda (Spencer ve ark. 2004, Williams ve 

ark. 2004), yiyeceklerde (Zandi ve ark. 2000), kozmetik ve eczacılıkta (Moure ve 

ark. 2001) yapılan araştırmalarda da değerlendirilmiştir. Son yıllarda bitkilerin tıbbi 

olarak kullanımına olan ilgi artmıştır. Bitkilerin çok yönlü kullanılabilmesi sebebi ile 

elde edilen ilaçların biyolojik etkisini incelemek bir amaç haline gelmiştir (Evans 

1996). 

 

Uçucu yağların ve türevlerinin antimikrobiyal etkileri uzun zamandır kabul 

edilmektedir (Shelef 1983, Nychas 1995, Özcan 1998). Baharatların ve uçucu 

yağlarının antimikrobiyal, antifungal ve antioksidan etkilerini incelenmek amacıyla 

pek çok deneyler yapılmaktadır (Madsen ve ark. 1995).   

 

Bitkilerden elde edilen uçucu yağ endüstriyel açıdan hazır yiyeceklerde ve 

kozmetikte aroma ve koku verici olarak kullanılmaktadır (Smith 2005). Bu doğal 

ürünler ve onların bileşenleri dikkate değer derecede antimikrobiyal etkiye sahiptir 

(Huhtanen 1980), bu nedenle patojenlerin ve yiyeceklerin yapısını bozan 
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mikroorganizmaların gelişimini engellemek ve yok etmek amacı ile 

kullanılabilmektedir (Aureli ve ark. 1992, Sivropoulou ve ark. 1995, Quattara ve ark. 

1997). Ancak uçucu yağlar, farklı bileşenleri içeren kompleks karışımlar 

olduklarından biyolojik etkileri yönünden de farklılık göstermektedir. Etki dereceleri 

içerdikleri etken maddenin özelliğine bağlı olarak değişiklik gösteren pek çok uçucu 

yağın, antimikrobiyal özelliğe sahip olduğu belirtilmektedir (Bağcı ve Dığrak 1997). 

 

Son on yılda antimikrobiyal etki gösteren bitki ürünleri mikroorganizmalara 

olan etkileri nedeniyle büyük ilgi kazanmışlardır (Essawi ve ark. 2000). Bunun 

sebebinin; özellikle yiyeceklere eklenen sentetik maddelerin sağlığa zararlı olan 

etkisi olarak görülmektedir (Reische ve ark. 1998). 

 

Baharat ve uçucu yağlar; hazır yiyecek ürünlerine ilave edildiğinde 

gösterdikleri antimikrobiyal etki ile yiyeceklerin depolanma süresini arttırmaktadır 

(Farag ve ark. 1989). Bakteri ve küflere karşı antimikrobiyal etki gösteren uçucu 

yağlar mercanköşk, kekik, adaçayı, biberiye, karanfil, çörekotu, sarımsak ve soğana 

aittir (Nychas 1995). Maya ve mantarların inhibe olmasını sağlayan yağların 

özellikle fenol, aldehit ve alkoller bakımından zengin olması gerekmektedir (Bruni 

ve ark. 2003). 

 

Bilinen tüm antibiyotiklere direnç geliştirmekte olan bakterilerde, ilaç 

dirençliliği artmakta ve yayılmaktadır. Bu nedenle ilaçlara alternatif olarak tibbi 

bitkilerin kullanılması önerilmektedir ve bazı geleneksel bitkiler antimikrobiyaller 

olarak kullanılmaktadır (Abascal ve Yarnell 2002).  

 

Çalışmamızda kullandığımız Salvia officinalis Akdeniz kökenli bir bitkidir. 

Bitkinin  ait olduğu Salvia cinsinin ülkemizde 86 türü vardır (Davis 1982). Bitkiden 

halk arasında daha çok içecek olarak yararlanılmaktadır. Buna karşın gıda sanayinde 

ve tıpta kullanım alanıda çok geniştir. Tıpta antiseptik, karminative (mide ve karın 

ağrılarını giderici), antihidrotik (terletici), diüretik (idrar söktürücü), yatıştırıcı-teskin 

edici (sedative), ağrı kesici, ağız yaralarında gargara  ve dezenfektan olarak 

kullanılmaktadır (Akgül 1993, Baytop 1999). Ayrıca son yapılan araştırmalara göre; 
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adaçayı uçucu yağının hafızayı geliştirip kuvvetlendirdiği ve Alzheimer hastalığına 

karşı tedavi edici etkisi olduğu belirtilmiştir (Perry ve ark. 2003, Perry ve ark. 2005).  

 

Rosmarinus officinalis bitkisinin ait olduğu Teucrium cinsinin ülkemizde 27 

türü bulunmaktadır (Davis 1982). Son zamanlarda sentetikler kadar etkili biberiye 

antioksidanları üretilmekte ve gıdalarda kullanılmaktadır Gıda olarak kullanımı 

dışında parfümeri, kozmetik ve eczacılıkda da kullanılır. Biberiyenin sindirim 

uyarıcı, safra söktürücü, antiseptik, terletici, tonik, böbrek, romatizma, gut, şeker, 

albümin ve cilt hastalıklarına karşı kullanılmaktadır (Akgül 1993, Baytop 1999). 

 

Origanum türleri halk arasında yaygın bir şekilde kullanılmaktadır (Oflaz ve 

ark. 2004). Origanum cinsinin Türkiye’de 21 türü bulunmaktadır (Davis 1982). 

Origanum vulgare; gıda sanayinde ayrıca parfümeri, eczacılık ve kozmetikte 

kullanılır. Bitkinin yatıştırıcı, midevi ağrıları giderici, terletici, ishal kesici, idrar 

söktürücü, tonik, spazm çözücü etkileri vardır (Akgül 1993, Baytop 1999). 

Mercanköşk bitkisinin  uçucu yağının içerdiği yüksek miktardaki fenol nedeni ile 

antibakteriyal, antispazmodik ve antiseptik  etkileri bilinmektedir (Başer ve ark. 

1993). 

 

Ülkemizde Mentha cinsinin  7 türü bulunmaktadır (Davis 1982). Mentha 

piperita halk tarafından en çok kullanılan ve en iyi bilinen baharatlar arasındadır. 

Nane yağındaki mentol antiseptik özelliğine sahiptir. Ayrıca bulantı kesici, gaz ve 

safra söktürücü, midevi ağrıları giderici, terletici, ağrı kesici, yatıştırıcı, nefes açıcı, 

hazmettirici, spazm çözücü, solunum antiseptiği ve kaşıntı giderici etkileri de 

bilinmektedir (Akgül 1993, Baytop 1999). 

 

Alves-Pereira ve ark. (1999), Origanum vulgare ssp. virens bitkisinin 

yapraklarından elde edilen uçucu yağda bulunan bileşenleri analiz etmişler; %50 

monoterpen, %40 seskiterpen, %16.4 linalol ve %6.6 β-osimen ana bileşikler olarak 

bildirilmi ştir. 
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Gherman ve ark. (2000), M. piperita, Mentha crispa ve Mentha pulegium 

bitkilerinden buhar distilasyonu ile elde edilen uçucu yağı GC ve GC/MS ile analiz 

etmişlerdir. M. piperita bitkisine ait uçucu yağda başlıca bileşen mentol (%35) ve 

menton (%28) olmak üzere izomenton, mentil asetat, α-pinen, β-pinen, kafur,  

limonen, linalol ve piperiton olarak belirlenmiştir. M. crispa bitkisin uçucu yağında 

da tüm bu bileşiklerin yanı sıra bulunan en önemli bileşeni karvon (%74); M. 

pulegium uçucu yağında ise belirlenen başlıca bileşenin pulegon (%74.7) olduğu 

bildirilmi ştir.   

 

Nori-Shargh ve ark. (2000), Mentha longifolia bitkisinin topraküstü 

kısımlarından buhar distilasyonu ile elde ettikleri  uçucu yağı GC ve GC/MS ile 

analiz etmişlerdir. Tespit  edilen 15 bileşik içinde, ana bileşikler piperiton oksit  

(%23.5), β-karyofillen (%23.2), piperiton oksit (%17.5), germakren-D (%17.2) ve 

bisiklogermakren (%3.8) olarak bildirmişlerdir. 

 

Tassou ve ark.(2000), M.  piperita’dan elde edilen uçucu yağın Salmonella 

enteritidis ve Staphylococcus aureus bakterileri üzerindeki antimikrobiyal etkisini 

incelemişlerdir. Uçucu yağın belli oranlarda eklenmesinden sonra bakterilerde 

azalmalar görülmüştür. Ayrıca bu azalmaların sadece konsantrasyona değil sıcaklığa 

da bağlı olduğu çeşitli sıcaklık değerlerinde de denenerek belirlenmiştir.   

 

Baricevic ve ark. (2001), S. officinalis yapraklarından elde edilen 

ekstraktların ve uçucu yağının iltihap önleyici etkisini araştırılmıştır. Ekstraktlar 

olumlu sonuç verirken, uçucu yağın etkisiz olduğu görülmüştür. Bu olumlu etkininde 

ekstraktlarda bulunan ursolik asitle orantılı olduğu görülmüştür.                                                                                                

        

Tabanca ve ark. (2001), Origanum amanum Post. ve Origanum laevigatum 

Boiss. bitkilerinin hibridi olan Origanum  dolichosiphon P.H. Davis bitkisinin toprak 

üstü kısımlarından  buhar distilasyonu ile elde edilen uçucu yağı GC ve GC/MS’de 

analiz etmişlerdir. Ana bileşenleri bisiklogermakren (%19.9), β-karyofillen (%13.0) 

ve germakren-D (%10.8)’dir. 
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Bayrak ve ark. (2001), ülkemizde bulunan 5 Salvia türünün uçucu yağlarını 

GC ile analiz etmişlerdir. Salvia candidissima türünde 24 bileşik olup ana bileşiğin  

β-pinen ve α-pinen; Salvia cryptantha türünde 22 bileşik olup ana bileşenin borneol 

ve kamfor; Salvia fruticosa türünde 20 bileşik olup ana bileşenin 1,8-sineol; Salvia 

officinalis türünde 19 bileşik olup ana bileşenin kamfor ve α-thujon; Salvia 

tomentosa türünde ise 22 bileşik olup ana bileşenin β-pinen ve 1,8-sineol olduğu 

bildirilmi ştir. 

 

Lu ve ark. (2001), S. officinalis bitkisinde bulunan salvialonik asidin 

rosmarinik asidin dimeri olduğunu bildirmiştir. Salvialonik asit kuvvetli antioksidan 

etkiye sahip olduğu; serbest radikallere karşı trolox, kaffeik asit ve rosmarinik asitten 

daha etkili olduğu belirtilmiştir. 

 

Marino ve ark.(2001), Lamiaceae familyasına ait  S. officinalis, M.  piperita 

ve  O. vulgare bitkilerinden buhar distilasyonu ile elde edilen uçucu yağları gaz 

kromotografisi ile analiz edilmiştir. Antimikrobiyal etkileri bakteriler üzerinde 

araştırılmıştır. Analiz sonucunda S. officinalis’in ana bileşenlerinin α-thujon 

(%20.16), 1,8-sineol (%14.04) ve β-pinen (%10.09); M. piperita’nın mentol 

(%40.55), izomenton  (%18.42)  ve 1,8-sineol  (%5.26); O. vulgare’nin ise timol   

(%46.84), γ-terpinen (%12.88) ve p-simen (%6.64) olduğu tespit edilmiştir. 

 

Mockute ve ark. (2001), Origanum vulgare ssp. vulgare bitkisinden elde 

ettiği uçucu yağı analiz etmişlerdir. Başlıca bileşenlerin β-osimen (%14.9-21.6), 

germakren-D (%10.0-16.2), β-karyofillen (%10.8-15.7) ve sabinen (%6.6-14.2) 

olduğunu bildirilmişlerdir.  

 

Okamura ve ark. (2001), R. officinalis ve S. officinalis bitkilerinin 

yapraklarından bulunan karnosik asit, karnosol ve fenolik diterpenler antioksidatif 

etki göstermiştir.  
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Al-Hader ve ark. (2002), R. officinalis’den elde edilen uçucu yağın şeker 

hastalığına olan etkisini incelemek için kullanmışlardır. Ve uçucu yağ uygulaması 

yapılan hasta deney hayvanlarında glikoz seviyesi azalmıştır. 

 

Goun ve ark. (2002), O. vulgare bitkisinden elde edilen aristoloşik asit І, 

aristoloşik asit П ve D-(+)-rafinoz bileşenleri; trombin yok edici ve lösemi 

oluşumunu engelleyici olarak denenmiştir. Aristoloşik asit І ve П’nin trombin 

oluşumunu yok edici özelliğe sahip olduğu ve lösemiye karşıda etki gösterdiği 

bildirilmi ştir. 

 

Pandit ve ark. (2002), Listeria monocytogenes bakterisine etki edebilecek 

baharat bitkileri belirlenerek deneyler yapılmıştır. Deney sonucunda en çok R. 

officinalis bitkisinden elde edilen uçucu yağın (sineol, borneol, α-pinen, kafur) 

özelikle içerdiği α-pinen nedeni ile mikroorganizmanın gelişimini engellediği 

bildirilmi ştir.      

  

Petersen ve ark. (2002), R.  officinalis bitkisinde bulunan rosmarinik asit 

üzerinde yapılan araştırmalarda; rosmarinik asidin kaffeik asit ve 3,4-

dihidroksifenillaktik asidin esteri olduğu belirtilmiştir. Antioksidatif, 

antiinflammatori, antimutajen,  antibakteriyal ve antiviral etkiye sahip olduğunu 

bildirmişlerdir.  

 

Baydar ve ark. (2003), 4 bitkiden elde edilen uçucu yağların özellikle 

Türkiye’de ticari öneme sahip olan hazır yiyecek endüstrisindeki antibakteriyal 

etkilerini Aeromonas hydrophila, Bacillus amyloliquefaciens, Bacillus brevis, 

Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Corynebacterium xerosis, Enterococcus faecalis, 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, L. monocytogenes, Micrococcus luteus, 

Mycobacterium smegmatis, Proteus vulgaris, S. aureus ve Yersinia enterocolitica 

bakterileri üzerinde görülmesi için araştırmalar yapılmıştır. Bu deneyler tüm 

bitkilerin 1/50, 1/100, 1/200 ve 1/300’lük konsantrasyonları ile yapılmıştır. Tüm 

konsantrasyonlarda en kuvvetli etkiyi Origanum minutiflorum göstermiştir.   
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Kulisic ve ark. (2003), Origanum vulgare ssp. hirtum bitkisinden %2.9 

oranında elde edilen uçucu yağı GC/MS ile analiz etmişlerdir. Analiz sonucunda 

uçucu yağda tespit edilen ana bileşenlerin  timol (%35.0),  karvakrol (%32.0),  γ-

terpinen (%10.5), p-simen (%9.1) ve α-terpinen (%3.6) olduğu belirtilmiştir. 

 

Nostro ve ark. (2003),  O. vulgare bitkisinden hidrodistilasyon ile elde edilen 

uçucu yağı GC/MS ile analiz etmişlerdir. Uçucu yağın başlıca bileşenleri olan 

karvakrol ve timol ile yapılan deney sonuçlarına göre Staphylococcus bakterilerine 

karşı en iyi minimum inhibisyon konsantrasyonu (MĐK) sırasıyla karvakrol (%0.015-

0.03 v/v), timol (%0.03-0.06 v/v) ve uçucu yağın  (%0.125-0.06 v/v)  verdiği 

bildirilmi ştir. 

 

Tepe ve ark. (2003), S. cryptantha ve  Salvia multicaulis bitkilerinden 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağı GC/MS ile analiz etmişlerdir. Yapılarında 

bulunan başlıca bileşenleri sırasıyla  S. cryptantha ve S. multicaulis için  α-pinen 

(%18.1 ve %21.9), ökaliptol (%15.3 ve %20.1), kamfor (%7.7 ve %11.0), kamfen 

(%6.4 ve %7.8) ve borneol  (%4.8 ve %7.3)’dür. 

 

Maffei ve ark. (2003), R. officinalis bitkisinden elde edilen ve GC/MS ile 

analiz edilen epikütikular hidrokarbonlar (EH), epikütikular yağ asitleri (EFA), tüm 

yapraklardan elde edilen yağ asitleri (WLFA) ve uçucu yağlara (EO) nem ve sıcaklık 

gibi çevresel faktörlerin etkileri gözlemlenmiştir. Nem ve sıcaklığın sadece EH 

miktarında artışa neden olduğu buna karşın EFA, WFLA ve EO’da miktar 

azalmasına  sebep olduğu görülmüştür. Kimyasal yapıdaki  nitel değişiklikler ise 

daha çok sıcaklığın gösterdiği değişiklikler sebebi ile yağın yapısı                                  

üzerinde etkili olduğunu tespit etmişlerdir. 

 

Şahin ve ark (2003), Origanum vulgare ssp. vulgare bitkisinin 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağı ve metanollü ekstraktları GC/MS ile 

analiz edilmiştir. Uçucu yağda tespit edilen 62 bileşik içinde ana bileşenlerin 

karyofillen, spatulenol, germakren-D ve α-terpineol olduğunu bildirmişlerdir. 

Yapılan testler sonucunda uçucu yağın kuvvetli antimikrobiyal etki gösterdiği 
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belirlenmiştir. Buna karşın metanollü ekstraktların antimikrobiyal etki göstermediği 

bildirilmi ştir.         

 

Vokou ve ark. (2003), 7 bitkinin uçucu yağını uzun süre depolarda 

saklanabilen patatesin çimlenmesinin engellenebilmesi ve uzun süre saklanabilmesi 

için kullanmışlardır. Yapılan deneylerde O. vulgare uçucu yağı haricinde tüm uçucu 

yağların çimlenmeyi engellediği ve en etkili olanların S. officinalis  ve R. officinalis 

uçucu yağı olduğu bildirilmiştir.   

 

Abutbul ve ark. (2004), R. officinalis bitkisinden elde ettikleri ekstraktları 

Streptococcus  iniae  bakterisine  olan etkisi araştırılmıştır. Tüm eksraktların bakteri 

gelişimini engelleyici etki gösterdiği belirlenmiştir. Ancak etil asetat içeren 

ekstraktın daha etkili olduğu bildirilmiştir.   

 

Chun ve ark. (2004),  O.  vulgare bitkisinin ekstraktlarının HPLC ile yapılan 

analizinde fenolik bileşenleri bakımından zengin olduğu görülmüştür.  Ülsere sebep 

olan Helicobacter pylori bakterisine karşı fenolik bileşen içeren ekstraktlar denenmiş 

ve bu bakteriye karşı antimikrobiyal etkisi olduğu bildirilmiştir. 

 

Sartoratto ve ark.(2004), Lamiaceae familyasına ait olan M.  piperita, Mentha 

spicata, O. vulgare, Origanum applii bitkilerinin toprak üstü kısımlarından buhar 

distilasyonu ile uçucu yağ elde etmişlerdir. Uçucu yağların GC ve GC/MS ile yapılan 

analizi sonucu başlıca bileşenlerin; O. vulgare (%38.0) ve O. applii  (%64.5) uçucu 

yağları için timol, M. piperita uçucu yağı için  linalol (%51.0) ve karvon (%23.42),  

M. spicata uçucu yağı için piperitenon oksit (%94.8) olduğu belirtilmiştir. 

 

Koşar ve ark. (2004), 7 bitkiden su-metanollü ekstraktlar elde etmişlerdir. Her 

ekstrakt asitle (%50 metanol içine 1.2 N HCl ilavesi) muamele edilerek kimyasal 

yapı ve antioksidatif eğilimleri belirlenmiştir. Adaçayı ve mercanköşk bitkilerinde 

herhangi bir değişiklik olmadığı bildirilmi ştir.  
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Menaker ve ark. (2004), 4 bitkiden elde edilen ekstraktlar Bacillus 

mesentericus, Staphylococcus albus ve E. coli bakterilerine olan etkilerini görmek 

için çeşitli deneyler yapılmıştır. Mercanköşk ekstraktının içerdiği timol ve karvakrol 

çok yüksek etki göstermemiştir. Ancak özellikle adaçayı bitkisinden elde edilen 

ekstraktlar içerdiği thujon ve linalolden dolayı en güçlü etkiyi özellikle Gram (+) 

olan B. mesentericus ve S. albus üzerinde gösterdiği, buna karşılık Gram (-) olan E. 

coli üzerinde etki göstermediği bildirilmi ştir. 

 

Sacchetti ve ark. (2004), 11 bitkiden elde ettikleri uçucu yağları GC ve 

GC/MS ile analiz etmişlerdir. Analiz sonucunda bu bitkilerden biri olan biberiye 

uçucu yağının ana bileşiklerinin verbenon (%21.8) ve borneol (%10.4) olduğunu 

belirtmişlerdir. Uçucu yağların antimikrobiyal etkilerini bazı mantarlar üzerinde test 

etmişler ve biberiye uçucu yağının kuvvetli antimikrobiyal etkiye sahip olduğunu 

tespit etmişlerdir.  

 

Flamini ve ark. (2005), Salvia cinsine ait olan Salvia lanigera, Salvia  

spinosa, Salvia  syriaca türlerinin topraküstü kısımlarından hidrodistilasyon ile elde 

edilen uçucu yağları GC/EMLS ile analiz etmişlerdir. Başlıca bileşenler;  S. lanigera 

uçucu yağında %54.9 timol, %8.9 sedrol, %3.5 metil kavikol ve %3.4 spatulenol; S. 

spinosa uçucu yağında %68.9 timol, %5.3 isopentil isovalerat, %4.1 isopentil 2-

metil; S. syriaca uçucu yağında ise %15.5 timol, %12.6  α-pinen, %12.0 isobornil 

asetat ve %7.3 β-pinen olarak belirtmişlerdir. 

 

Collins ve ark. (2005), biberiyeden elde edilen karnosol ve ursolik asiti; 

yiyeceklerin üzerinde gelişen mikroorganizmaların gelişimini inhibe etmek için Butil 

Hidroksianisol (BHA) ve Butil Hidroksitoluen (BHT) gibi bazı antioksidan maddeler 

ilave edilerek deneyler yapılmıştır. BHA ve ursolik asidin beraber kullanımında elde 

edilen sonucun BHT ilavesinden daha etkili olduğu belirlenmiştir. Ancak karnosolün 

yiyeceklerdeki bozulmaya sebep olan mikrobiyal etkiyi daha etkili şekilde 

geciktirdiği bildirilmi ştir.   
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Kabouche ve ark.(2005), Lamiaceae familyasına ait olan  R.  officinalis, 

Thymus numidicus, Thymus fontanesii, Teucrium polium subsp. aurasiacum ve  

Teucrium atratum bitkilerinden elde edilen uçucu yağları GC/MS ile analiz 

etmişlerdir. Başlıca bileşenlerin; R. officinalis uçucu yağında 1,8-sineol (%29.5), T. 

numidicus uçucu yağında timol (%68.2), T. fontanesii  uçucu yağında timol (%67.8), 

Teucrium polium subsp. aurasiacum uçucu yağında α-kadinol (%46.8) ve  T. atratum 

uçucu yağında T-kadinol (%40.8) olduğu bulunmuştur. Antibakteriyal etkileri disk 

difüzyon metodu ile araştırılmıştır. En kuvvetli etkiyi yapılarındaki timolün yüksek 

oranda olmasından dolayı Thymus türlerinin uçucu yağlarının gösterdiği 

belirtilmiştir. R. officinalis uçucu yağı ise Thymus türlerinin uçucu yağlarına oranla 

daha az antibakteriyal etki göstermiştir. Ancak en kuvvetli etkiyi Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27853’e karşı göstermiştir. 

 

Çeliktaş ve ark. (2005), R. officinalis bitkisinden elde edilen uçucu yağın ve 

metanollü ekstraktların antimikrobiyal etkilerini S. aureus, P. vulgaris, P. 

aeruginosa, K. pneumoniae, E. feacalis, E. coli, Staphylococcus epidermidis, B. 

subtilis ve Candida albicans üzerinde araştırmışlardır. Araştırma sonucunda 

bakterilerin uçucu yağa daha hassas tepki verdikleri; metanollü ekstrakta ise kısmen 

hassasiyet gösterdikleri bildirilmiştir.  

 

Delamare ve ark. (2005),  S. officinalis ve Salvia triloba bitkilerinden 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağları GC/MS ile analiz etmişlerdir. S. 

officinalis uçucu yağında; α-thujon (%24.8), 1,8-sineol (%14.8), kamfor (%10.9), 

borneol (%11.1) ve β-pinen (%9.87); S. triloba uçucu yağında ise α-thujon (%20.1), 

1,8-sineol (%15.7), kamfor (%12.6) ve β-karyofillen (%11.8) bileşikleri 

belirlenmiştir.  Uçucu yağların antibakteriyal etkilerini incelemek amacı ile B. 

cereus, Bacillus megatherium, B. subtilis, A. hydrophila, Aeromonas sobria, 

Klebsiella oxytoca bakterileri üzerinde deneyler yapılmıştır. Bakterilerin β-

karyofillen içeren uçucu yağa daha duyarlı olduğu bildirilmiştir. 
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Eidi ve ark. (2005), S. officinalis yapraklarından elde edilen uçucu yağ ve 

metanollü eksrakt şeker hastası deney hayvanları üzerinde denenmiştir. Hipoglisemik 

etkiyi sağlayanın eksraktlar olduğu ve uçucu yağın etki göstermediği belirtilmiştir.  

Hersch-Martinez ve ark. (2005), Meksika’da yerel olarak yaygın görülen 189 

Gram (-) ve 135 Gram (+) bakteriyi pediatri hastalarından alarak, 11 bitkiden elde 

edilen uçucu yağ ile çeşitli deneyler yapılmıştır. En yüksek ve geniş çaplı 

antimikrobiyal etkiyi gösteren uçucu yağlardan  birinin mercanköşk uçucu yağı 

olduğu bildirilmiştir.   

 

Moreira ve ark. (2005), 10 bitkiye ait uçucu yağı yiyeceklerin çabuk 

bozulmasına neden olan patojenleri yok etmek ve etkilerini azaltmak amacıyla 

çalışmışlardır. Biberiye uçucu yağının sahip olduğu antimikrobiyal etkinin 

mercanköşk uçucu yağından daha etkili olduğu bildirilmiştir.          

 

Gachkar ve ark. (2006), R. officinalis ve Cuminum cyminum bitkilerinden 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağlarını GC ve GC/MS ile analiz etmişlerdir. 

R. officinalis’de 20 bileşik tespit edilmiş olup ana bileşenlerin α-pinen (%14.9), 1,8-

sineol (%7.43), linalol (%14.9) ve piperiton (%23.7) olduğu bildirilmiştir. Bu uçucu 

yağların antimikrobiyal etkisi E. coli, S. aureus ve L. monocytogenes bakterileri 

üzerinde denenmiştir. R. officinalis ’in uçucu yağının diğer bitkinin uçucu yağına 

göre daha düşük antimikrobiyal etki gösterdiği bildirilmi ştir. 

 

Seydim ve ark. (2006), üç bitkiden elde edilen uçucu yağın 

mikroorganizmalara karşı etkisini gözlemlemişlerdir. En iyi etkiyi %2’lik oranda 

mercanköşk uçucu yağı vermiştir. Biberiye uçucu yağı ise etki göstermemiştir. 

 

Yadegarinia ve ark. (2006), iki bitkiden elde edilen uçucu yağları GC ve 

GC/MS ile analiz etmişlerdir. Bitkilerden  biri olan  nane uçucu yağında 26 bileşik  

belirlemişler olup ve ana bileşenlerin α-terpinen (%19.7), izomenton (%10.3), trans-

karveol (%14.5), piperiton oksit (%19.3) ve β-karyofillen (%7.6) olduğunu tespit 

etmişlerdir. Yapılan antimikrobiyal testlerde ise nane uçucu yağının daha etkili 

olduğu bildirilmiştir. 
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Bendahou ve ark. (2007), Origanum glandulosum bitkisinden 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağı GC ve GC/MS ile analiz etmişlerdir. 

Bitkinin ana bileşenlerinin %41.6 timol, %27.0 γ-terpinen, %17.1 p-simen, %2.2 

karvakrol olduğu belirtilmiştir.  
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3. MATERYAL VE METOT 

3.1. Materyal 

3.1.1. Baharat Bitkileri 

 

Eymen Baharat’tan (Konya) alınan baharatlar olan adaçayı (Salvia officinalis 

L.), biberiye (Rosmarinus officinalis L.), mercanköşk (Origanum vulgare L.) ve 

nanenin (Mentha piperita L.) kullanılmıştır.  

 

 

 

       

                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 3.1. S. officinalis 
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Şekil 3.2. R. officinalis 

Şekil 3.3. O. vulgare 
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Şekil 3.4. M. piperita 

 

3.1.2. Bakteriler 

 

Antimikrobiyal etkinin belirlenmesi  için yapılan deneylerde insan, hayvan ve 

gıdalarda patojen olan bakteriler seçilmiştir. Çalışma 4 adet standart bakteri suşu ile 

yapılmıştır. Bu suşlar Bacillus cereus ATCC 14579, Escherichia coli ATCC 25922, 

Salmonella typhimurium ATCC 14028, Staphylococcus aureus ATCC 25923 olup 

Konya Đl Kontrol Laboratuar Müdürlüğü’nden temin edilmiştir. 

 

Bacillus cereus; insanlarda besin zehirlenmelerine yol açmaktadır. Ancak 

bunun dışında insanlarda oluşturduğu enfeksiyonlar nadirdir. Toprak, su, süt ve süt 

tozunda bulunur. Daha çok direnci kırılmış olan kimselerde fırsatçı patojen olarak 

abseler, göz içi enfeksiyonları, menenjit, akciğer ve böbrek enfeksiyonları, 

osteomiyelit, idrar yolları enfeksiyonları gibi hastalıklara yol açtığı bildirilmi ştir 

(Bilgehan 2000). 

 

Escherichia coli; belirli koşullar altında insan ve hayvanlar için patojen olup, 

gerek yangı, gerekse sürgün şeklinde ortaya çıkan bağırsak hastalıklarına etken olur. 

Aslında memelilerin ve kuşların bağırsak florası konuğudur. Normal insan bağırsak 
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florasında bulunur ve burada diğer flora bakterileri ve organizma ile bir denge altında 

kaldığı sürece hastalık yapmaz. Bağırsak kanalı dışına çıkıp diğer dokulara 

yerleşmeleri ve çeşitli klinik tablolara yol açmaları sık görülen durumlardır. Özellikle 

idrar yolları, safra kesesi ve safra yolları, akciğer, periton ve menenjlere ulaşan E. 

coli bakterileri önemli hastalıklara yol açar (Bilgehan 2000). 

 

Salmonella typhimurium; et, süt, yumurta, krema ve bunlardan yapılan çeşitli 

besin maddelerine bulaşmaları, uygun ortamda çoğalmaları ve bu besinlerin 

yenilmesi ile insanlarda görülen kısa süreli akut ateşli veya çoğu kez ateşsiz şiddetli 

sürgün, bulantı ve kusma ile seyreden enfeksiyonlara sebep olur (Bilgehan 2000). 

 

Staphylococcus aureus; insan ve diğer sıcak kanlı  hayvanlarda 

enfeksiyonlara  neden olurlar. Deride abseler, fronkül (sivilce), sikozis (sakal-kıl 

kökleri yangısı), kan çıbanı, hidroadenit (ter bezi yangısı), arpacık, deri döküntüleri 

gibi hastalıklar meydana getirirler. Pasta, süt, krema, et ve benzeri karbonhidrat ve 

proteinli besin maddeleri içerisinde üreyerek yaptıkları enterotoksinlerin ağız yolu ile 

alınması sonucunda da besin zehirlenmeleri ve enteritlere yol açarlar (Bilgehan 

2000). 

 

3.1.3. Stok Kültürler 

 

Liyofilize halde temin edilen kültürler pasajlanarak -20 ºC’de muhafaza 

edilen stok kültürler oluşturulmuştur. Stok kültürler %15 gliserol içeren Brain Heart 

Infusion Broth içinde muhafaza edilmiştir. 

 

3.1.4. Çalışma Kültürleri 

 

Stok kültürlerden, Yatık Nutrient Agar içeren efendorf tüplerinde çalışma 

kültürleri oluşturulmuştur. Bu kültürler +4 ºC’de buzdolabında muhafaza 

edilmişlerdir. 
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3.1.5. Besiyerleri  

 

Hazırlanan mikroorganizma suşlarının antimikrobiyal aktivitesinin  

belirlenmesi için uygulanan mikrodilüsyon metodunda Mueller Hinton Broth 

(Oxoid) kullanılmıştır.  

 

3.2. Metot 

3.2.1. Uçucu Yağın Elde Edilmesi  

 

Bitkilerin baharat olarak kullanılan kısımları aseptik şartlara uyularak 

temizlenmiş ve damıtma işlemi için hazır hale getirilmiştir. Daha sonra Clevenger 

cihazında (Şekil 3.5) hidrodistilasyon ile uçucu yağ miktarı tayin edilmiştir 

(Guenther 1948, Baytop 1983). Bu yöntemle elde edilen uçucu yağların içinde 

bulunan sular; susuz sodyum sülfat (Na2SO4) ile alınıp, renkli şişelere koyularak 

teste tabi tutuluncaya kadar +4 ºC sıcaklıkta muhafaza edilmiştir.   

  

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Şekil 3.5. Clevenger cihazı 
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3.2.2. Mikrodilüsyon Yöntemiyle Antimikrobiyal Etki nin Belirlenmesi 

 

Bitkilerin uçucu yağlarının antimikrobiyal etkisinin belirlenmesinde 

mikrodilüsyon yöntemi kullanılmıştır ( Koneman ve ark. 1997).   

  

Dilüsyon teknikleri bir mikroorganizmanın antibiyotiklere duyarlılığını tayin 

etmek için geliştirilmi ştir. Ancak bitki ekstreleri veya uçucu yağların da 

antimikrobiyal özelliklerinin belirlenmesinde de kullanılmaktadır. Bu metotta, ticari 

olarak geliştirilmi ş, 80, 96 veya daha fazla kuyucuğa sahip plaklar kullanılmaktadır. 

Bu kuyucuk serilerinde madde dilüsyonları hazırlanmakta ve az miktarda kültürün 

ilavesiyle, madde ve mikroorganizma etkileştirilmektedir. Đnkübasyondan sonra test 

edilen antimikrobiyal maddenin, kullanılan mikroorganizmaya karşı hangi 

konsantrasyonda etkili oldugu üremenin varlığına veya yokluğuna göre 

belirlenmektedir. Üremenin varlığı ya da yokluğu bulanıklık tayiniyle yapılmakta ve 

üremenin olmadığı en düşük konsantrasyon değeri, Minimal Đnhibisyon 

Konsantrasyonu (MĐK) değeri olarak tanımlanmaktadır (Anssen ve ark 1987, Elof ve 

ark. 1998). 

 

Antimikrobiyal testler (denemeler); 96 adet “U” tipi kuyucuklara sahip, steril, 

dibi düz olan mikrotitrasyon petrilerinde (Brand)   yani plaklarda  yapılmıştır. Tüm 

uçucu yağlar 0,06-4.0% vol/vol konsantrasyon aralığında test edilmiştir. Uçucu 

yağların 0.4 µl/ml’den 0.000390625 µl/ml’ye kadar seri konsantrasyonları elde 

edilmiştir. Seri haldeki seyreltmeler tamamlandıktan  sonra test organizmaları ilave 

edilmiştir. Gentamicin (20 mg/ml); kontrol antibiyotiği olarak kullanılmıştır.   

 

Mc Farland 0.5 yoğunlukta yani yaklaşık olarak 108 CFU/ml  yoğunlukta olan 

bakteriyal süspansiyon Densitometre’de (Densimat; BioMérieux) ayarlanmıştır. 

‰9’luk fizyolojik tuzlu su içerisinde 5×105  CFU/ml’lik kullanıma hazır bakteriyal 

süspansiyon yani final konsantrasyonu elde edilmiştir. 
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5,25 gr MHB ve 250 ml saf su ile hazırlanan besiyeri (MHB) benmaride 70-

80 ºC’de eritilmiştir. Daha  sonra 121 ºC’de 15 dk. otoklavda steril edilmiştir.  

 

Hazırlanmış ve oda ısısında olan MHB’den  plağın  her kuyucuğuna 100 µl 

besiyeri konulmuştur.   

 

Uçucu yağdan alınan 200 µl ve besiyerinden alınan 300 µl  efendorf tüpüne 

konularak karıştırılmıştır. Daha sonra bu karışımdan alınan 100 µl’lik miktar plağın 

ilk gözüne ilave edilmiştir. Đlk kuyucukda elde edilen karışımdan tekrar 100 µl 

çekilerek diğer kuyucuğa aktarılmıştır. Bu  şekilde devam eden seri seyreltme 

işlemine 11. kuyucuğa kadar devam edilmiştir. 12. kuyucuk ise kontrol kuyucuğu 

olarak kullanıldığı için en son seyreltilmiş olan karışımın tamamı burada 

bırakılmıştır. Yani diğer kuyucuklar 100 µl karışım içerirken 12. kuyucuk 200 µl 

karışım içermiştir. 

 

Plaklara bakteri ilavesi için  efendorf tüpüne besiyerinden alınan 900 µl ile 

100 µl Mc Farland 0.5 olan bakteri süspansiyonu karıştırılmıştır. Bu karışımdan 

alınan 100 µl’lik karışım 12. kuyucuklar hariç her göze ilave edilmiştir. Her 

kuyucuğun işlemler sonucunda içerdiği  toplam karışım 200 µl’dir. 

 

Her plak için farklı bakteri ve uçucu yağ karışımı ile bu  işlemler tekrar 

edilmiştir.  

 

Kontrol antibiyotiği olan gentamicinden alınan 100 µl ile MHB’den alınan 

100 µl’lik besiyeri efendorf tüpüne konulmuştur. Efendorf tüpünden alınan 100 

µl’lik karışım gentamicine ait olan her kuyucuğa ilave edilmiştir. Gentamicin içinde 

900 µl besiyeri ve 100 µl bakteri süspansiyonu karışımı hazırlanarak 100 µl’lik 

miktarlarda 12. kuyucuklar hariç plağın tüm kuyucuklarına ilave edilmiştir. 

  

Kullanılan her plak 37 ºC’de 24 saat inkübe edilmiştir. Minimum inhibisyon 

konsantrasyonunu  (MĐK) belirlemek için  uçucu yağın en az konsantrasyonda 

bulunduğu kuyucukdaki bakteri inhibisyonuna bakılır.   
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI  

 

Baharat bitkilerinden elde edilen  uçucu yağların antimikrobiyal etkilerinin 

belirlenmesinde mikrodilüsyon metodu kullanılmıştır.  

 

Araştırma bitkileri uçucu yağlarının antimikrobiyal etkileri  ile ilgili sonuçlar 

Tablo 1-5’da verilmiştir. 

 

 

Tablo 1. Salvia  officinalis uçucu yağının antimikrobiyal etkileri 

    

Plak kuyucukları 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A − − + + + + + + + + + − 

B − − − − • • • • • • + − 

C − • • + + + + + + + + − 

D − − − − + + + + + + + − 

 

A. Escherichia coli ATCC 25922  (−) Şeffaf, inhibisyon yok. 

B. Bacillus  cereus ATCC 14579  (•) Az bulanık 

C. Salmonella .typhimurium ATCC 14028 (+) Bulanık 

D. Staphylococcus  aureus ATCC 25923 
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Tablo 2. Rosmarinus officinalis uçucu yağının antimikrobiyal etkileri 

 

Plak kuyucukları 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A − − − − − − + + + + + − 

B − − − − − + + + + + + − 

C − − − − • + + + + + + − 

D − − − − • • + + + + + − 

  

A. E. coli    (−) Şeffaf, inhibisyon yok. 

B. B.  cereus   (•) Az bulanık 

C. S. .typhimurium   (+) Bulanık 

D. S.  aureus  

 

 

 

Tablo 3. Mentha piperita uçucu yağının antimikrobiyal etkileri 

 

Plak kuyucukları 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A − − − − − − + + + + + − 

B − − − − − + + + + + + − 

C − − − − • + + + + + + − 

D − − − − • • + + + + + − 

  

A. E. coli   (−) Şeffaf, inhibisyon yok. 

B. B.  cereus   (•) Az bulanık 

C. S. .typhimurium  (+) Bulanık 

D. S.  aureus  
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Tablo 4. Origanum vulgare uçucu yağının antimikrobiyal etkileri 

 

Plak.kuyucukları 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A − − − − − − − − − − + − 

B − − − − − − − − + + + − 

C − − − − − − − + + + + − 

D − − − − − − + + + + + − 

 

A. E. coli   (−) Şeffaf, inhibisyon yok. 

B. B. cereus   (•) Az bulanık 

C. S. .typhimurium  (+) Bulanık 

D. S.  aureus  

 

 

Tablo 5.Gentamicin’in (kontrol antibiyotiği) antimikrobiyal etkileri 

 

Plak.kuyucukları 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

A − − − − − − − − − − − − 

B − − − − − − − − − − − − 

C − − − − − − − − − − − − 

D − − − − − − − − − − − − 

 

A. E. coli   (−) Şeffaf, inhibisyon yok. 

B. B.  cereus   (•) Az bulanık 

C. S. .typhimurium  (+) Bulanık 

D. S.  aureus  
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En yüksek antimikrobiyal etkiyi O. vulgare uçucu yağı E. coli’ye karşı 

göstermiştir. En düşük antimikrobiyal etkiyi ise S. typhimurium ve  E. coli’ye karşı S. 

officinalis uçucu yağı göstermiştir.   

 

Çalışmamızda  O. vulgare bitkisinden elde edilen uçucu yağın en kuvvetli ve  

geniş etkiyi gösteren uçucu yağ olduğu açıkca gözlemlenmiştir. Tüm  bakterilere 

karşı diğer uçucu yağların etki ettiği belirlenen konsantrasyonlarından daha etkili 

olmuştur ve inhibisyonu engellemiştir. O. vulgare uçucu yağı en yüksek 

antimikrobiyal etkiyi 0.4-0.0007  µl/ml konsantrasayon aralığı ile E. coli’ye karşı 

göstermiştir. Daha sonra 0.4-0.0015 µl/ml konsantrasyon aralığı ile B. cereus’a karşı 

etkili olduğu belirlenmiştir. O. vulgare uçucu yağının S. typhimurium’a etki ettiği 

konsantrasyon aralığı 0.4-0.006 µl/ml’dir. Diğer bakterilere oranla en düşük 

inhibisyon etkisini 0.4-0.0125 µl/ml konsantrasyon aralığında   S. aureus’a karşı 

gösterdiği belirlenmiştir.  

  

S. officinalis bitkisinden elde edilen uçucu yağın; E. coli’ye karşı 0.4-0.2 

µl/ml konsantrasyonları arasında etkili olduğu ve S. typhimurium’a karşı 0.4 

µl/ml’lik konsantrasyonda etki edebildiği gözlemlenmiştir. S. aureus’a  ise 0.4-0.05 

µl/ml konsantrasyon aralığında etkili olmuştur. B. cereus’a karşı ise yine aynı 

konsantrasyon aralığı olan 0.4-0.05 µl/ml’de etkili olmuştur. Ancak B. cereus’un  

göstermiş olduğu inhibisyon özelliğinin S. aureus’a göre daha az olduğu 

gözlemlenmiştir.  

 

R. officinalis bitkisinin uçucu yağı ise S. officinalis’e  göre  daha güçlü bir 

etki meydana getirmiştir. E. coli’ye karşı 0.4-0.0125 µl/ml konsantrasyon değer 

aralığında gösterdiği etkinin diğer bakterilere göstermiş olduğu inhibisyon 

engelinden daha fazla olduğu gözlemlenmiştir. B. cereus’a 0.4-0.0025 µl/ml 

konsantrasyon aralığında etki gösterirken S. typhimurium ve S. aureus’a  karşı 0.4-

0.05 µl/ml aralığında etki ederek inhibisyon oluşumunu engellemiştir. S. aureus’un 

S. typhimurium’a kıyasla bu değer aralığından sonra başlayan inhibisyon 

yoğunluğunun daha az olduğu belirlenmiştir.  
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M. piperita bitkisinin uçucu yağının bakterilerin inhibisyon oluşumuna olan 

etkisi bakımından en güçlü etkiyi 0.4-0.0125  µl/ml konsantrasyon aralığı ile E. 

coli’ye karşı gösterdiği belirlenmiştir. B. cereus’a  etki ettiği konsantrasyon 

aralığının 0.4-0.025 µl/ml olduğu görülmüştür. S. typhimurium ve  S. aureus’a karşı 

etkisinin 0.4-0.05 µl/ml konsantrasyon aralığı olduğu belirlenmiştir. S. aureus’un S. 

typhimurium’a kıyasla bu değer aralığından sonra başlayan inhibisyon yoğunluğunun 

daha az olduğu gözlemlenmiştir. 

 

 E. coli bakterisinin en çok O. vulgare uçucu yağından etkilendiği 

gözlenmiştir. Daha sonra sırasıyla M. piperita, R. officinalis ve S. officinalis uçucu 

yağlarının etkili olduğu belirlenmiştir. 

 

B. cereus’un en çok O. vulgare uçucu yağından etkilendiği belirlenmiştir. S. 

officinalis, M. piperita ve R. officinalis uçucu yağları sırasıyla etki göstermiştir. 

 

S. typhimurium bakterisine karşı en etkili olan  yağ O. vulgare uçucu yağıdır. 

M. piperita ve R. officinalis uçucu yağları ise benzer  etkide bulunmuşlardır. En az 

etkiyi ise S. officinalis uçucu yağının gösterdiği gözlemlenmiştir. 

 

S. aureus bakterisine karşı ise yine en yüksek etkiyi O. vulgare uçucu yağı 

göstermiştir. S. officinalis, M. piperita ve R. officinalis uçucu yağılarının ise benzer 

etkiyi gösterdiği belirlenmiştir. 

 

Kontrol antibiyotiği olarak kullandığımız gentamicinin tüm bakterilere karşı 

etkili olduğu görülmüştür. Hiçbir konsantrasyonda inhibisyon gerçekleşmemiştir. 

Kontrol antibiyotiğine en yakın etkiyi O. vulgare bitkisinin uçucu yağının  verdiği 

söylenebilir. 

 

Her bitki için; plakların A ve E sıralarındaki kuyucuklara E. coli, B ve F 

sıralarındaki kuyucuklara B. cereus, C ve G sıralarındaki kuyucuklara S. 

.typhimurium, D ve H  sıralarındaki kuyucuklara S.  aureus bakterileri uygulanmıştır. 
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Araştırma bitkileri uçucu yağ örneklerini test bakterilerine karşı 

antimikrobiyal etkileri Şekil 4.1-4.3’de verilmiştir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.1. S. officinalis uçucu yağı (A-B-C-D sıraları) ve Gentamicin  (E-F-G-H 

sıraları) uygulanan plak 
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Şekil 4.2. M. piperita uçucu yağı (A-B-C-D sıraları )  ve O. vulgare uçucu yağı (E-F-

G-H sıraları) uygulanan plak 
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Şekil 4.3. R. officinalis uçucu yağı (A-B-C-D sıraları) uygulanan plak 
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5. TARTI ŞMA 

 

Çalışmamızda, araştırmada kullanılan 4 bitkinin uçucu yağlarının bakterilere 

karşı gösterdiği etkiler birbirinden farklı olduğu kadar bazı noktalarda benzerlik 

gösterdiği gözlemlenmiştir. 

 

Araştırmamızda; Salvia officinalis bitkisinden elde edilen uçucu yağ 

Staphylococcus aureus ATCC 25923’e 0.4-0.05 µl/ml konsantrasyon aralığında etkili 

olmuştur. Bacillus cereus ATCC 14579’e  karşı ise yine aynı konsantrasyon aralığı 

olan 0.4-0.05 µl/ml’de etkili olmuştur. Ancak B. cereus’un  göstermiş olduğu 

inhibisyon özelliğinin S. aureus’a göre daha az olduğu gözlemlenmiştir. 

 

Tepe ve ark.(2003), Salvia cryptantha ve  Salvia multicaulis bitkilerinin 

toprak üstü kısımlarının hidrodistilasyonu ile elde ettikleri uçucu yağı ile yaptıkları 

araştırmada antimikrobiyal etkiyi belirlemek amacıyla   hazırladıkları metanollü 

ekstrakt için disk difüzyon metodu  ve uçucu yağ için mikrodilüsyon metodunu 

kullanmışlardır. Mikrodilüsyon metodu 0.036-72 mg/ml aralığında etki göstermiştir. 

Bu araştırmada uçucu yağdan elde edilen sonuçlar daha kuvvetli ve geniş etki 

göstermiştir. Đki bitki arasında etki bakımından büyük bir farklılık olmamasına karşın 

S. multicaulis uçucu yağının S. aureus ATCC 25923’a (72.0-36.0 mg/ml) karşı daha 

etkili olduğu görülmüştür.   

 

Salvia cinsine ait olan  Ocimum gratissimum L. bitkisi ile  Nakamura ve 

ark.(1999) yaptıkları çalışmada  bitkiden  buhar distilasyonu ile elde edilen uçucu 

yağın antibakteriyal etkisi disk difüzyon ve mikrodilüsyon metodları ile denenmiştir. 

En kuvvetli etki S. aureus ATCC 25923’a karşı; orta derecedeki etkiyi ise E. coli 

(ATCC 25922)  karşı göstermiştir. Salvia  cinsine ait  bu bitkinin antibakteriyal 

aktivitesinin öncelikle uçucu yağlarında bulunan temel bileşiklerin ve kullanılan 

yöntemin farklılığından kaynaklandığı düşünülebilir. 
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Araştırmamızda; Rosmarinus officinalis bitkisinin uçucu yağı ise S. officinalis 

uçucu yağına   göre  daha güçlü bir etki meydana getirmiştir. E. coli ATCC 25922’ye 

karşı 0.4-0.0125 µl/ml konsantrasyon değer aralığında gösterdiği etkinin diğer 

bakterilere göstermiş olduğu inhibisyon engelinden daha fazla olduğu 

gözlemlenmiştir. S. aureus ATCC 25923’e karşı 0.4-0.05 µl/ml aralığında etki 

ederek inhibisyon oluşumunu engellemiştir.  

 

Çeliktaş ve ark. (2005), R. officinalis bitkisinden elde edilen uçucu yağın ve 

metanollü ekstraktların antimikrobiyal etkilerini disk difüzyon metodu ve  

mikrodilüsyon metodu ile S. aureus ATCC 6538 P, Proteus vulgaris ATCC 6897, 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Klebsiella pneumoniae CCM 2318, 

Enterococcus feacalis ATCC 29212, E. coli ATCC 11230, Staphylococcus 

epidermidis ATCC 12228, Bacillus subtilis ATCC 6633 ve Candida albicans ATCC 

10239 üzerinde araştırmışlardır. Mikrodilüsyon yöntemi  20-0.31 mg/ml aralığında 

etki göstermiştir. Araştırma sonucunda bakterilerin uçucu yağa daha hassas tepki 

verdikleri; metanollü ekstrakta ise kısmen hassasiyet gösterdikleri bildirilmiştir. 

Uçucu yağa en hassas olan bakteriler P. vulgaris ATCC 6897 ve E. feacalis ATCC 

29212’dir. S. aureus ATCC 6538P’ye karşı  0.2-0.05 mg/ml aralığında ve E. coli 

ATCC 11230’a karşı  0.2-0.1 mg/ml aralığında etki göstermişlerdir. 

 

Araştırmamızda; Mentha piperita bitkisinin uçucu yağının bakterilerin 

inhibisyon oluşumuna olan etkisi bakımından en güçlü etkiyi 0.4-0.0125  µl/ml 

konsantrasyon aralığı ile E. coli ATCC 25922’ye  gösterdiği gözlemlenmiştir. S. 

aureus ATCC 25923’e karşı etkisinin 0.4-0.05 µl/ml konsantrasyon aralığı olduğu 

belirlenmiştir.  

 

Yadegarinia ve ark. (2001), M. piperita bitkisinden elde edilen  uçucu yağ  ile 

yaptıkları araştırmada disk difüzyon metodunu kullanmışlardır. Bu  çalışmada uçucu 

yağdan  en çok etkilenen öncelikle E. coli olmuştur.  S. aureus’a olan  etkisi daha 

azdır.  
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Mimica-Dukic ve ark.(2003), disk difüzyon metodu ile yaptıkları çalışmada 

Mentha longifolia uçucu yağının S. aureus ATCC 25923 ve E. coli ATCC 29998’e 

karşı etkili olduğu görülmüştür. Araştırma bitkilerinin antibakteriyal  aktivitelerinin 

uçucu yağlarında bulunan temel bileşiklerden kaynaklandığı düşünülebilir.  

 

Çalışmamızda Origanum vulgare bitkisinden elde edilen uçucu yağın en 

kuvvetli geniş etkiyi gösteren uçucu yağ olduğu açıkca gözlemlenmiştir. Tüm  

bakterilere karşı diğer uçucu yağların etki ettiği belirlenen konsantrasyonlarından 

daha etkili olmuştur ve inhibisyonu engellemiştir. En kuvvetli etkiyi 0.4-0.0007  

µl/ml konsantrasyon aralığı ile E. coli ATCC 25922’ye  karşı göstermiştir. Daha 

sonra 0.4-0.0015 µl/ml konsantrasyon aralığı  ile B. cereus ATCC 14579’e karşı 

etkili olduğu belirlenmiştir. S. typhimurium ATCC 14028’e gösterdiği etki aralığı 

0.4-0.006 µl/ml’dir. Diğer bakterilere oranla en düşük inhibisyon etkisini 0.4-0.0125 

µg/ml konsantrasyon aralığında ve S. aureus ATCC 25923’e gösterdiği 

belirlenmiştir.  

 

Bendahou ve ark. (2007), Origanum glandulosum bitkisinden 

hidrodistilasyon ile elde edilen uçucu yağının antimikrobiyal etkisini agar dilüsyon 

metodu ile çalışmışlardır. En kuvvetli antimikrobiyal etkiyi E.  coli, S. aureus ve S. 

typhimurium üzerinde göstermiştir. O. glandulosum bitkisinin kuvvetli 

antimikrobiyal etki göstermesinin uçucu yağ içeriğinde bulunan timol, kavrakrol, 

kavrakrol metil eter, γ-terpinen ve p-simen’den kaynaklandığı düşünülmektedir.  

 

 Tabanca ve ark. (2001), Origanum amanum Post ve Origanum laevigatum 

Boiss. bitkilerinin hibridi olan Origanum  dolichosiphon P.H. Davis’nin bitkisinden 

buhar distilasyonu ile elde edilen uçucu yağın antimikrobiyal etkilerini 

mikrodilüsyon metodu ile  E. coli ATCC 25922, S. aureus ATCC 6538, S. 

typhimurium NRRL 4420 bakterileri üzerinde denemişlerdir. Kuvvetli antimikrobiyal 

etki gösterememiştir. Bitkilerdeki tür seviyesindeki farklılıkla birlikte özellikle 

yapısında bulunan bileşiklerin farklılığı ile kullanılan metot ve bakteri suşlarının 

farklılığı bunda etkili olduğu sanılmaktadır. 
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Sartoratto ve ark.(2004), Lamiaceae familyasına ait M. piperita, Mentha 

spicata, O. vulgare, Origanum applii bitkilerinin toprak üstü kısımlarından buhar 

distilasyonu ile uçucu yağ elde etmişlerdir. Antimikrobiyal etkileri mikrodilüsyon 

yöntemi ile incelenmiştir. En kuvvetli antimikrobiyal etki 0.05-0.50 mg/ml, orta 

kuvvetteki etki 0.6-1.50 mg/ml ve zayıf etki 1.50 mg/ml ve üzeri değerlerle ele 

almışlardır. M. piperita, O. vulgare bitkileri Salmonella choleraesuis CCT4296 (0.60 

mg/mL) ve S. aureus CCT2740 (1.00 mg/mL) üzerinde orta kuvvetli antimikrobiyal 

etki göstermişlerdir.  Sonuçlardaki farklılıklar bitki türlerinin ve bakteri tür ve 

suşlarının farklı olabileceği ihtimalinden kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 

 

Yaptığımız çalışmada antimikrobiyal etkiyi; en kuvvetli şekilde gösteren O. 

vulgare ve en az etkili olan S. officinalis bitkilerinin uçucu yağlarının olduğu 

gözlemlenmiştir.  

 

Marino ve ark.(2001), Lamiaceae familyasına ait  S. officinalis, M. piperita 

ve  O. vulgare bitkilerinden elde ettikleri uçucu yağlarla yaptıkları çalışmada da en 

etkili olan uçucu yağların O. vulgare  ve S. officinalis olduğunu  bildirmiştir.  

 

Valero ve ark. (2002), 10 bitkiden elde edilen uçucu yağın hazır yiyeceklere 

olumsuz etki yapan B. cereus INRA TZ415 ve INRA L2104 bakterisi üzerindeki 

antimikrobiyal etkisi incelenmiştir. En etkili uçucu yağlar arasında O. vulgare, S. 

officinalis ve R. officinalis bitkilerinin olduğu bildirilmiştir. Yaptığımız çalışmada da 

B. cereus ATCC 14579’un  bu bitkilere karşı hassasiyet gösterdiği belirlenmiştir.  

 

Donaldson ve ark. (2005), O. vulgare’nin içinde bulunduğu 10 bitkiden buhar 

distilasyonu ile edilen uçucu yağın ve çeşitli bitkilerin uçucu yağının karışımdan elde 

edilen 4 karışım uçucu yağın antibakteriyal aktivitesini araştırmışlardır. Bu 

araştırmada agar difüzyon ve tüp dilüsyon metodunu kullanmışlardır. S. aureus 

ATCC 6538P ve Candida albicans ATCC 90028 üzerinde yapılan araştırmada S. 

aureus’a karşı en kuvvetli antimikrobiyal etkiyi O. vulgare uçucu yağının 

gösterdiğini belirtmişlerdir. 
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Oussalah ve ark. (2005), Origanum  heracleoticum, Origanum compactum, 

Origanum  majorana bitkilerininde içinde bulunduğu 28 bitkiden elde ettikleri uçucu 

yağların bakteriler üzerindeki antimikrobiyal etkisini agar dilusyon metodu ile 

denemişlerdir (Robert-Dernuet 1995, chap. 5). En kuvvetli antimikrobiyal etkiyi 

bitkiler arasından O. heracleoticum uçucu yağı göstermiştir. O. compactum uçucu 

yağı ise daha az etkili olmuştur.   

 

Yaptığımız çalışma ile diğer çalışmalar arasındaki farklılıklara dikkat 

edilecek olunursa bunun bitkilerdeki tür seviyesindeki farklılıklardan, bitkilerin 

kullanılan kısımlarının farklı olmasından, bulundukları coğrafik bölge sebebi ile 

yapılarında farklı bileşenleri bulundurmalarından, kullanılan metotların farklılığından 

ve bakterilerin suş numaralarının değişikli ğinden kaynaklanabileceği düşünülebilir. 

Görülen benzerliklerin ise bitkilerin uçucu yağlarının yapısında bulunan ortak 

bileşenlerin etkisi nedeni ile gerçekleştiği düşünülebilir. 
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6. SONUÇ ve ÖNERĐLER 

 

Araştırmamızda incelenen tüm uçucu yağ örneklerinin tüm patojen 

bakterilere karşı antimikrobiyal etki gösterdiği belirlenmiştir. Tüm bakteriler 

arasından uçucu yağlara karşı en hassas olan ve en çok etkilenen bakteri Escherichia 

coli ATCC 25922’dir. Uçucu yağlara karşı daha dirençli olan bakteri Salmonella  

typhimurium ATCC 14028’dir. 

 

Bu araştırmanın sonuçlarına bakıldığında araştırmaya ait bitki türlerinin 

uçucu yağlarının bazı patojen bakteriler üzerinde antimikrobiyal etkili olduğu 

görülmektedir. Ancak baharatların yetiştikleri coğrafi bölge, kullanılan bitkisel 

kısımların farklılığı, hazırlama yöntemi, kullanılan bakteri suşları ve uygulanan 

metotların farklılığı, çalışılan besiyeri gibi değişebilen şartları değerlendirirsek  farklı 

sonuçların çıkması normal görülebilir.   

 

Yapılan pek çok çalışmalar, çeşitli bitki yağlarının antimikrobiyal etkilerinin 

farklı olduğunu göstermektedir.  Dülger ve ark. (1999), bu durumun, bitkinin sahip 

olduğu kimyasal kompozisyonundan, kullanılan mikroorganizma türünden, bitki 

ekstraksiyonu yapılıyorsa  ekstraksiyonda kullanılan maddeden ve yöntemdeki 

farklılıklardan ve değişikliklerden kaynaklanabileceğini belirtmişlerdir. 

Mikroorganizmaların çeşitli kemoterapotik maddelere karşı duyarlılıklarının suştan 

suşa bile farklılık gösterdiği uzun zamandan beri bilinmektedir (Gürgen 1946). 

 

Özer ve ark. (2001), sentetik olarak üretilen ilaçlar, bitkilerdeki herhangi bir 

aktif maddenin izole edilmesi (diğerlerinden ayrılması) suretiyle yapıldığını ve 

bu.nedenle hastalık etmenleri sade bir yapısı bulunan sentetik ilaçlara karşı kısa 

zamanda dayanıklı ırklar oluşturarak ilaçları etkisiz hale getirebildiğini 

belirtmektedirler. Buna karşılık; bitkilerdeki aktif maddeler diğer maddelerle birlikte 

komplex (karışık) bir yapı oluşturduklarından hastalık etmenlerinin bu yapıyı 

çözerek dayanıklı ırklar oluşturması daha zor olmaktadır. 
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Sonuçlar dikkate alındığında halk arasında deneme  yanılma veya geleneğe 

bağlı olarak kullanılan ve  kolay temin edilebilen bu baharat türlerinin söz konusu 

patojen mikroorganizmaların sebep olduğu hastalıklara karşı ilaç hammaddesi veya 

pekçok endüstriyel işlenebilen gıda ve kozmetik ürünlerinde koruyucu madde  olarak 

değerlendirilip kullanılabileceği düşünülmektedir.  

 

Özellikle son yıllarda bitkilerle yapılan doğal tedaviye olan yönelim bitkilerin 

kullanım şekillerinin çeşitlili ğini gündeme getirmiş ve yapılan bilimsel araştırmalar 

artmıştır. Bu bitkilerin öncelikle canlı dokular üzerine uygulanarak yapılabilecek 

araştırmaların sonuçları hem bilimsel hemde ekonomik önem taşımaktadır. 

Çalışmamızda da günlük hayatımızda yiyecek, içecek veya çeşni maddesi olarak 

kullandığımız adaçayı, biberiye, mercanköşk ve nane bitkilerinin antibakteriyal 

özelliklerinin olduğu görülmektedir. Daha çok yiyecek olarak bilinçsiz şekilde 

kullanılan bu baharatların özelliklerini çevremizde anlatarak bilinç düzeyimizi 

yükseltmeliyiz.  

 

Yiyecek kullanımının yanı sıra hoş kokulu ve aromatik olmaları sebebi ile 

eczacılık, parfümeri ve kozmetik endüstri ürünlerinde de oldukça geniş kullanım 

alanı vardır.  

 

 Türkiye mevcut bitkisel çeşitlili ği yönünden oldukça dikkate değer ve zengin 

bir floraya sahiptir. Ülkemizin mevcut bitki potansiyelinin, çeşitli endüstri 

sahalarında kullanımı, dünyada yapılan çalışmalar genel olarak değerlendirildiğinde 

çok önemli olabileceği görülebilmektedir. Tüm dünyada olduğu gibi, ülkemizde de 

son yıllarda doğal zenginliklerin yavaş yavaş tükenmesi ve ekonomik olarak girilen 

çıkmazlar, doğal ürünlerin çok amaçlı kullanılmalarını zorunlu kılmıştır (Toroğlu ve 

Çenet 2006). 

 

Sonuç olarak antibakteriyel aktivitesi saptanan bitkilerin yeni sentezlenecek 

kemoterapötikler için kaynak olabileceği düşünülmüştür. Ayrıca elde edilen bulgular 

tıbbi bitkilerin antibakteriyel amaçla kullanımlarının gerekli olduğu durumlarda bitki 

seçimine yardımcı olabilecek nitelikte olduğu belirlenmiştir ( Keleş ve ark. 2000). 
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