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Ozet

Son zamanlarda arastirmacilar, mikroorganizmalarin antibiyotiklere karsi gelistirdigi direng sebebiyle
bitki tiirlerinden izole edilen, patojen mikroorganizmalara karsi biyolojik olarak aktif bilesikleri
aragtirmaya yonelmislerdir. Biz de bu calismada rezene ve adacay:r bitkilerinden elde edilen ugucu
yaglarin antimikrobiyal aktivitelerini arastirdik. Antimikrobiyal aktivite disk difiizyon metoduna gore
Gram negatif ve Gram pozitif bakterilere karsi belirlenmistir. Her iki ugucu yag da test edilen bakteriler
tizerinde farkli diizeylerde antimikrobiyal aktivite sergilemislerdir.

Anahtar kelimeler: Foeniculum vulgare, Salvia officinalis, Ugucu yag, Antimikrobiyal aktivite

An Investigation on Antimicrobial Activities of Fennel and Sage

Essential Oils

Abstract

Recently, researchers have been interested in biologically active compounds isolated from plant species
for the elimination of pathogenic microorganisms because of the resistance that microorganisms have
built against antibiotics. In this study we have investigated the antimicrobial activity of essential oils
obtained from fennel and sage. The antimicrobial activity was determined according to disc diffusion
method against Gram negative and Gram positive bacteria. Both of the essential oils exhibited
antimicrobial activity at different levels on the bacteria tested.
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1. GIRIS

Diinya Saglik Orgiitii (WHO 2002)'ne gére temel halk sagligi sorunlarindan
olan gida kaynakli hastaliklar, tiim diinyada bir¢ok komplikasyon ve o6liimlere sebep
olmaktadir. Gida kaynakli hastaliklarin risklerini ve insidansini azaltmak ig¢in saglik
otoriteleri dikkatlerini gida iiretimi ve gida korunmasi konusuna yonlendirmistir [1].

Son yiizyilin ortalarindan itibaren besinleri koruma ve raf omriinii uzatmak
amaciyla ticari sentetik maddelerin gida triinlerine katilmasina izin verilmistir. Son
yillarda insanlar, bu katki maddelerinin tiiketimiyle iliskili hastaliklarin [2] ortaya
¢ikmasi sonucunda bu maddelerin kullanimi konusunda ciddi endiselerini dile
getirmisler ve bu da dogal maddelerin gida koruyucu olarak kullanilmast konusuna
ilgiyi arttirmustir [3, 4].

Dogal kaynakli besin koruyucular1 hakkinda artan tiiketici bilinci ve
mikroorganizmalarin mevcut koruyucu maddelere karsi gelistirdikleri diren¢ dogal
kaynakli antibiyotik madde arayisini son zamanlarda ilgi ¢eken arastirma konulari
arasina koymaktadir [5].

Meyve ve sebzelerin raf dmriinii uzatmada mikrobiyal liremenin kontrol altinda
tutulmas1 gerekmektedir. Yikama ve hasarli dokunun uzaklagtirilmasi gibi hasat sonrasi
islemler baslangictaki mevcut mikrobiyal populasyonun azaltilmasini saglamaktadir.
Baglangigtaki mikrobiyal populasyonun yiiksek olmasi besinin muhafaza 6riinii kisaltir.
Dolayisiyla mikrobiyal populasyonun minimumda tutulmasi i¢in hijyenin siirdiiriilmesi
gereklidir [6].

Aragtirmacilar, mikroorganizmalarin antibiyotiklere karsi gelistirdigi direng
sebebiyle bitki tiirlerinden izole edilen, patojen mikroorganizmalara karsi biyolojik
olarak aktif bilesikleri aragtirmaya yonelmislerdir [7].

Glinlimiize arastirmacilar  birgok  bitkinin  antimikrobiyal aktivitesini
bildirmislerdir. Kizil ve ark. (2014) Tirkiye'de kekik olarak isimlendirilen 7 bitki
tirtiniin (Origanum onites, O. vulgare var. hirtum, O. vulgare var. gracile, O. syriacum,
Satureja hortensis, Thymbra spicata ve Thymus vulgaris ) ugucu yaglarinin yiiksek
antimikrobiyal aktivitelerini [8], Nychas (1995) ise kekik, adacay1, biberiye, karanfil,
kisnig, sarimsak ve sogandan elde edilen ugucu yaglarin antimikrobiyal aktivitelerini
bildirmislerdir. Ugucu yaglarda bulunan fenolik bilesiklerin antimikrobiyal aktiviteye

sahip oldugu bilinmektedir [9]. Bu bilesiklerin bazilar1 "genel olarak giivenli kabul
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edilen” (generally recognized as safe-GRAS) bilesikler sinifina girmekte, dolayisiyla bu
bilesikler hasat sonrasi kontamine veya mevcut bakterilerin {iremesini engellemek
amaciyla kullanilabilirler [10, 11].

Rezene (Foeniculum vulgare Miller) Apiceae familyasina ait tek yillik bir
bitkidir. Tiirkiye’de ve diinyanin bazi iilkelerinde (Misir, Cin, Hindistan, Italya,
Almanya, Bulgaristan ve Romanya) kiltiirii yapilir. Rezene genellikle koku ve tat
diizeltici olarak yemeklerde, gaz giderici ve siit artirict etkilerinden dolayr geleneksel
tedavide yaygin kullanima sahiptir [12].

Yaklasik olarak 9004in iizerinde tiir ile temsil edilen Salvia cinsi Lamiaceae
familyasina ait, tim diinyada yayilis gosteren bir cinstir. Salvia tiirleri tat ve koku verici
olarak parfiimeri ve kozmetik sanayisinde kullanilmaktadir. Salvia tiirlerinden biri olan
Salvia officinalis tibbi ve aromatik &zelliginden dolayr ekonomik olarak en onemli
tiirlerindendir [13, 14].

Bu calismanin amaci eski ¢aglardan giiniimiize gerek yemeklerde baharat, ¢esitli
sanayi alanlarinda koku ve tat verici maddeler, gerekse geleneksel tedavide ilag bitkisi
olarak kullanilan rezene (F. vulgare) ve adacay1 (S. officinalis) bitkilerine ait ugucu

yaglarin antimikrobiyal aktivitelerini belirlemektir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1.Bitkisel Materyal

Calismada rezene bitkisinin tohumlar1 ve adagay1 bitkisinin toprak tistii kisimlar
kullanilmistir. Calisilan bitkilere ait herba ve tohum &rnekleri Dicle Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarla Bitkileri Bolimi, Tibbi ve Aromatik Bitkiler Tohumluk
Koleksiyonundan temin edilmistir.
2.2.Ugucu Yag Ekstraksiyonu

Bitki ugucu yaglart Clevenger cihazi ile hidrodistilasyona tabi tutularak elde
edilmistir. 30 g ogiitiilmiis bitkilere ait tohum ve herba 6rnekleri 3 saat siire ile
ekstraksiyona tabi tutulmustur (v w-1 %). Ugucu yaglar analizler yapilana kadar +4
derecede muhafaza edilmistir.
2.3. Kullanilan Mikroorganizmalar

Antimikrobiyal aktivite belirlemede Gram negatif (Escherichia coli ATCC
25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853) ve Gram pozitif (Staphylococcus
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aureus ATCC 25923, Streptococcus pyogenes ATCC 19615) bakteriler kullanilmustir.
Mikroorganizmalar Refik Saydam Hifzissthha Merkezi’nden (Ankara, Tiirkiye) temin
edilmistir.
2.4. Antimikrobiyal Aktivite

Antimikrobiyal aktivite tayini disk diflizyon yontemine gore yapilmistir [15].
Mikroorganizmalar 0.5 Mc Farland’a esit tiirbidite olusana kadar Nutrient Broth (NB)
stvi besi ortaminda 37 °C'de inkiibe edilmistir. Uygun tiirbiditedeki kiiltiirden 0.1 mL
alinarak Nutrient Agar kat1 besi yerine yayma ekim yapilmis, 5 ve 10 puL ugucu yag
emdirilmis steril diskler ekim yapilan petri kaplarina yerlestirilmistir. Petriler +4 °C'de 2
saat bekletildikten sonra 37 °C’de 24 saatlik inkiibasyona alinmistir. Inkiibasyondan
sonra olusan inhibisyon zon caplar1 dlgiilerek degerlendirilme yapilmistir. Ayni islem
pozitif kontrol (imipenem 10 pg/disk) i¢in de tekrarlanmistir. Her test farkli zamanlarda
3 tekrar halinde gerceklestirilmistir, sonuglar ortalama + standart sapma seklinde

verilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
Rezene ve adagayr ugugu vyaglart ve pozitif kontrol olarak kullanilan
Ipimenem'in antimikrobiyal aktivite sonuglarina ait ortalama degerler Tablo 1, 2 ve 3'de

verilmistir.

Her iki ucucu yag da calisilan bakteriler {izerinde farkli diizeylerde
antimikrobiyal etki gostermislerdir. Rezene ugucu yagi P. aeruginosa disinda test edilen
bakteriler {izerinde orta diizeyde (inhibisyon zonu <20-12 mm); P. aeruginosa iizerinde
ise diistik diizeyde (inhibisyon zonu <12 mm) antimikrobiyal aktivite gostermistir
(Tablo 1).

Tablo 1. Rezene ugucu yaginin antimikrobiyal aktivitesi

Test Mikroorganizmalari Inhibisyon zon ¢aplari (mm)
5puL 10 nLL
Gram negatif
E. coli ATCC 25922 14+0.3 15+0.4
P. aeruginosa ATCC 27853 10+0.1 10+0.3
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Gram pozitif
S. aureus ATCC 25923 13+0.2 14+0.2
S.pyogenes ATCC 19615 12+0.3 15+0.1

Singh ve ark. (2006), rezene ugucu yaginin ana bileseninin trans-anetol (%70.1)
oldugunu bildirmis ve ugucu yagin A. niger, A. flavus, F. graminearum ve F.
moniliforme {izerinde %100 antifungal aktivite gosterdigini bildirmislerdir [16]. Baska
bir ¢alismada ise rezene ugucu yagmin ana bileseni ayni sekilde trans-anetol (%69.87)
olarak bildirilmis ve ugucu yagmn E. coli, B. subtilis, A.niger, F. solani ve R. solani
mikroorganizmalarina karsi sirastyla 14, 29, 28, 26 ve 19 mm inhibisyon zon ¢aplariyla
yiiksek aktivite gosterdigi bildirilmistir [17].

Ugucu yaglarin antimikrobiyal aktivitelerinin igerdikleri fenolik bilesiklerden
kaynaklandig1 bilinmektedir. Anetoliin antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu daha
once rapor edilmistir [18-20]. Dolayisiyla rezene ugucu yaginin goéstermis oldugu
antimikrobiyal aktivitenin, yagin ana bileseni olan anetolden kaynaklandigi
distiniilebilir.

Adagay1 ugucu yagi da rezene ugucu yagina benzer sekilde P. aeruginosa
disinda test edilen bakteriler {izerinde orta diizeyde, P. aeruginosa tizerinde ise diigiik

diizeyde antimikrobiyal aktivite gostermistir (Tablo 2).

Tablo 2. Adacay1 ugucu yaginin antimikrobiyal aktivitesi

Test Mikroorganizmalari Inhibisyon zon ¢aplar1 (mm)
SuL 10 nL
Gram negatif
E. coli ATCC 25922 12+0.4 13+0.3
P. aeruginosa ATCC 27853 10+0.1 11+0.3
Gram pozitif
S. aureus ATCC 25923 16+0.2 16+0.2
S.pyogenes ATCC 19615 11+0.3 13+0.1
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Her ne kadar calisilan iki ucucu yag da P. aeruginosa iizerinde diisiik aktivite
(inhibisyon zon cap1 < 12mm) gostermis olsalar da bu deger (10 mm ve 11 mm
inhibisyon zon ¢ap1) pozitif kontrol olarak kullanilan imipenemin ayn1 bakteri iizerinde

gosterdigi aktiviteye (12 mm inhibisyon zon ¢ap1) ¢ok yakindir (Tablo 3).

Tablo 3. Pozitif kontrol olarak kullanilan Imipenemin antimikrobiyal aktivitesi

Test Mikroorganizmalari Inhibisyon zon ¢aplari (mm)

Gram negatif

E. coli ATCC 25922 19+0.8

P. aeruginosa ATCC 27853 12+0
Gram pozitif

S. aureus ATCC 25923 27.5+0.7

S.pyogenes ATCC 19615 39.5+0.7

Aumeeruddy-Elalfi ve ark. (2015) S. officinalis ugucu yaginin %69.76 oraninda
oksijenlenmis monoterpenler icerdigini ve yagin E. coli, S. aureus, P. aeruginosa ve S.
epidermidis bakterilerine karsi sirasi ile 13.8, 18.4, 12.8, 16.2 ve 9.4 mm inhibisyon zon
caplariyla antimikrobiyal aktivite gosterdigini bildirmislerdir ki bu degerler bizim
sonuglarimiza uygunluk géstermektedir [21]. Pesavento ve ark. (2015) ise S. officinalis
ugucu yaginin Staphylococcus, Listeria, Salmonella ve Campylobacter tiirleri
tizerindeki antimikrobiyal aktivitesini arastirmis ve L. monocytogenes ATCC, L.
monocytogenes HSD, S. aureus ATCC, S. aureus HSD, C. jejuni ATCC, C. jejuni HSD,
S. enteridis ATCC, S. enteriditis HSD bakterileri lizerinde ugucu yagin sirastyla 15.7,
16, 18, 22.7, 9.67, 9, 10 ve 10.3 mm zon ¢apiyla farkli diizeylerde aktivite gosterdigini
bildirmistir [22].

Ucucu yaglarm bir¢ok biyolojik aktivitelere sahip olduklart rapor edilmistir. Bu
aktiviteler arasinda, mikrobiyal solunumu engellemek ve plazma zar gegirgenligini
arttirarak bakterileri hiicre 6limiinii uyarmak sayilabilir [23]. Ugucu yaglarda bulunan
fenolik bilesiklerin ugucu yaglara giiclii antibakteriyel 06zellikler kazandirdigt

bilinmektedir [24].
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Fenolik bilesikler plazma zar1 biitiinliigiinii bozarak hiicre igeriginin aktif tagmimini
etkilemektedirler [25]. Bu c¢aligmada go6zlenen antibakteriyel aktivitenin bu

bilesiklerden kaynakladig: diistintilmektedir.

3. SONUC

Sonug olarak; antimikrobiyal aktivite mevcut sentetik besin koruyuculara
alternatif dogal bilesikler bulma amaciyla gida endiistrisi tarafindan ihtiya¢ duyulan bir
Ozelliktir. Bu baglamda rezene ve adagayr ucucu yaglari, elde edilen sonuglar 1s181inda
dogal antimikrobiyal maddeler olma agisindan umut verici kabul edilebilir. Bu
calismada sunulan sonuglar, bu tiirlerin antimikrobiyal potansiyelleri ile 1lgili

calismalara katkida bulunacaktir.
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