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oz

Mersin (Myrtus communis 1) cogunlukla Akdeniz ikliminde gelisen aromatik, yaprak dSkmeyen fundaliklardir.
Polifenoller, antosiyaninler, polifenolik asitler ve flavonoidler gibi gesitli biyoaktif molektlleri iceren mersin
bitkisi antioksidan ve antimikrobiyal aktivitelere sahiptir. Yapilan calismalarda, mersin ucucu yaglarnin
icerdigi baglica bilesenlerin 1,8-sineol, a-pinen, linalol, limonen ve mirtenil asetat oldugu, antioksidan
aktivitesinin ise 100-768 pg/mlL (ICs) araliginda degistigi belirtilmistir. Mersin ekstrakt/ugucu yaglarinin
patojen bakteriler, kiif ve mayalar Gizerinde antimikrobiyal etkisinin oldugu saptanmustir. Mersin ekstrakt veya
ucucu yaglarinin model gida uygulamalari konusunda sinurlt sayida calisma bulunmakta olup, calismalarda
model gidalara inokiile edilmis patojen mikroorganizmalar tizerinde antimikrobiyal etkisinin oldugu, lipid
peroksidasyonunu geciktirdigi ve gidalann raf dmrini uzatudy tespit edilmistir. Bu derleme calismasinda,
mersin bitkisinin farkli bélimlerinin antioksidan/antimikrobiyal aktivitesi ve mersin ekstraktlarinin/ugucu
yaglarinin gidalara ilavesinin sagladigt antioksidan/antimikrobiyal etki ile ilgili calismalar incelenmistir.
Anahtar kelimeler: Myrtus communis; mersin; antioksidan; antimikrobiyal; antifungal

ANTIOXIDANT AND ANTIMICROBIAL ACTIVITIES OF MYRTLE (Myrtus
communis L.)

ABSTRACT

Myttle (Myrtus communis L.) is an aromatic, evergreen shrub that mostly grows in the Mediterranean
climate. Myrtle which contains various bioactive molecules like polyphenols, anthocyanin,
polyphenolic acid and flavonoids has high antioxidant and antimicrobial activities. The main
components of myrtle essential oils are 1,8-cineol, a-pinene, linalool and myrtenyl acetate and the
antioxidant activity varies between 100-768 pg/mL (ICsp). Myrtle extract/essential oils have
antimicrobial effects against pathogenic microorganisms, molds and yeasts. Limited studies available
on model food applications of myrtle extract or essential oils indicated that it has an antimicrobial
effect on pathogenic microorganisms inoculated to model foods, delays lipid peroxidation and
extends the shelf life of foods. In this review, studies on the antioxidant/antimicrobial activities of
different parts of myrtle as well as the antioxidant/antimicrobial effects of myrtle extracts/essential
oils applications to food products were investigated.

Keywords: Myrtus communis; myrtle; antioxidant; antimicrobial; antifungal

*Yazismalardan sorumlu yazar / Corresponding author;
D4 gulten.tiryaki.gunduz@ege.edu.tr © (+90) 232 311 3003 &:(+90) 232 311 48 31

Gllten Tiryaki Gindiz; ORCID no: 0000-0002-5878-7411
Ozge Akgiil; ORCID no: 0000-0002-1836-449X



Mersinin fonksiyonel 6zellikleri

GIRIS

Myrtus — communis L., ¢ogunlukla  Akdeniz
ikliminde, kendiliginden gelisen, Myrtaceae ailesine
ait, aromatik, cok yillik, yaprak doékmeyen
fundaliklardir ve tlkemizde genellikle “mersin”
adiyla antlmaktadir (Aleksic ve Knezevic, 2014;
Séke ve Elmact, 2015; Siracusa vd., 2019; Liang
vd., 2020; Smeti vd., 2020). Yaklastk 3000 farkl
tiire sahip mersin bitkisinin yliksekligi 2.5 metreye
kadar ulasabilmektedir. Mersin bitkisinin cicekleri
kokulu, beyaz ya da pembe renkli; mersin
meyveleri ise ¢cok ¢ekirdekli, yuvarlak, siyah—mavi
ve beyaz-sarimsi renkli olmak tzere iki farkls
renge sahiptir (Giampieri vd., 2020). Flavonoid ve
antosiyanin gibi fenoliklerce zengin olan mersin
meyveleri Kasim-Subat aylarinda
olgunlasmaktadir (Asik vd., 2021; Medda ve
Mulas, 2021). Meyve ve yapraklarindaki ucucu yag
icerigi  sebebiyle aromatik bir tir olarak
siniflandirilan mersin, ticati olarak likor tretimi ve
parfim  sektérinde  kullanilirken,  saglik
sektoriinde ve mutfaklarda baharat olarak da
mersinden yararlanilmaktadir. Tanen bakimindan
zengin olan mersin meyveleri, buruk tatlar
nedeniyle  karabibere  ikame  olarak da
kullanilabilmektedir (Snoussi vd., 2012). Bunlarin
yant sira mersin, abiyotik strese karst direnci ile de
dikkat cekmekte, mersinin ekosistem
restorasyonunda kullanilabilecegi
distnilmektedir (Tafreshi vd., 2021). Guney
Avrupa, Kuzey Afrika ve Dogu Asya’nin yerel
bitkisi olan Myrtus communis 1.., ilkemizde Adana,
Antalya, Icel, Canakkale, Istanbul, Zonguldak,
Trabzon, Izmir, Samsun, Mugla ve Hatay gibi kiyt
illerinde dogal olarak bulunabilmektedir (Soke ve
Elmaci, 2015; Siracusa vd., 2019).

Mersin meyveleri yitksek antioksidan kapasiteye
sahip olmasinin yant sira, polifenol, antosiyanin,
polifenolik asit ve flavonoidler gibi cesitli
biyoaktif molekiller icermektedir (Jabri vd.,
2018). Fenolik madde iceriginin yitksek olmast
nedeniyle dikkat ¢eken mersin, saglik alaninda da
kullandabilmektedir (Medda vd., 2021). Halk
arasinda mersinden, yaralarin iyilestirilmesinde,
ishal, mide dilseri, dizanteri, kanser, romatizma,
kanama, hemoroid, inflamasyon, dispepsi,
anksiyete, uykusuzluk, diyabet, hipertansiyon,
pulmoner bozukluklar ve cilt hastaliklar1 gibi

cesitli hastaliklarin tedavisinde yararlanilmaktadir
(Jabri vd., 2018; Sisay ve Gashaw, 2017,
Mahboubi, 2017; Raeiszadeh vd., 2018).
Farmakolojik olarak ise mersinin hemostatik etki,
hepatik  hastaliklara  karst  koruyucu  ajan,
antikanser, antimikrobiyal, antidiyareik,
antidiyabetik, antitilser, antioksidan, antifungal,
antimutajenik, antiviral, antiparazitik,
antihemoroid, anti-cogunluk algilanmast (anti-
Quorum sensing) ve antiinflamatuar aktiviteleri
oldugu bilinmektedir (Hashemipour vd., 2017;
Malekuti vd. 2019; Contini vd., 2020; Ebrahimi
vd., 2020; Hassan vd., 2020; Alyousef vd., 2021;
Khodaie vd., 2021). Zadeh vd. (2021) tarafindan
yapilan bir calisma mersin ekstraktinin  stlfat
indirgeyen  bakterilerin = ¢elik  ylizeylerde
olusturdugu mikrobiyolojik korozyonu énlemede
etkili bir yéntem oldugunu ortaya koymustur. Bu
Ozelliklerinin yani sira, mersin yapradl etanol
ekstraktinin Alzheimer hastaliginin 6nlenmesi ve
tedavisinde alternatif olabilecek yeni bir terap&tik
yaklasim oldugu ifade edilmistir (Aykag¢ vd. 2019;
Yaman vd. 2020).

Mersin ugucu yagl, mersin yapragl, cicegi ve
meyvesi gibi mersinin farkll kisimlarindan elde
edilebilirken, eldesinde hidrodistilasyon  gibi
geleneksel yontemlerin yant sira siiperkritik sivi
ekstraksiyonu, mikrodalga ekstraksiyonu, anfloraj
gibi cesitli yontemler kullanlmaktadir. Mersin
ucucu vyaglarinin, tanen, flavonoid, fenolik
bilesikler ve yag asitlerince zengin oldugu
belirlenmistir  (Aleksic ve Knezevic, 2014
Bekhechi vd., 2019). Mersin ekstraktlart ise su,
etanol, metanol, etil asetat gibi ¢esitli ¢6zlciler
kullanilarak ~ Soxhlet, maserasyon, kaynatma,
demleme, membran teknolojisi gibi ekstraksiyon
yontemleri ile elde edilebilmektedir (Aleksic ve
Knezevic,  2014).  Farkh  morfolojilerde
bulunabilen mersinin fiziksel ozellikleri, besin
icerigi ile fenolik ve antioksidan &zellikleri,
mersinin bulundugu yer ve kosullara, mevsime,
analiz edilen kisimlara, renk ve agili veya yabani
olusuna gbre degisiklik gOsterebilmektedir.
Gonzalez-de-Peredo vd. (2019) tarafindan yapilan
bir calismada Ispanya’nin kiy1 ve i¢ kesimlerinden
olmak tizere farklt lokasyonlardan mersin meyvesi
ornekleri toplanmis ve c¢alisma sonucunda
lokasyonun mersinin  kimyasal igerigi = ve
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morfolojik 6zellikleri tizerine etkili oldugu ifade
edilmistir. Kiy1 kesimlerinde yetisen mersin
meyvelerinin i¢ kesimlere gbre antosiyanin gibi
biyoaktif bilesenlerce daha zengin oldugu

belirlenmistir. Cizelge 1’de farkhi dlkelerden
toplanan mersin bitkisinin farklt kisimlarinin
bilesiminin arastirildigt  bazt calismalara  yer
verilmistir.

Cizelge 1. Mersin bitkisinin farklt bélimlerinden elde edilen ugucu yag veya ekstraktlarinin temel

bilesenleri
Sehir, Ulke Ekstrakt/ucucu yag Kullanilan Major Bilesenler Kaynak
Yontem

Zeboudja ve Yaprak ugucu yag1 GC-FID a-pinen (%2.8-48.0) Hennia vd., 2019a

Ténes, Cezayir GC/MS linalol (%10.5-32)
limonen (%11-29.7)

Darab, Iran Yaprak ugucu yagt GC-GC/MS  1,8-sineol (%26.91) Dejam ve
a-pinen (%22.02) Farahmand, 2017
linalol (%12.74)

Antalya, Yaprak ugucu yagt a-pinen (%35.0) Sen vd., 2020

Thurkiye 1,8-sineol (%028.3)
linalol (%10.5)

Dal ugucu yagt GC/MS a-pinen (%30.7)
1,8-sineol (%023.5)
p-simen (%13.3)

Turkiye Dal ugucu yagi GC/MS a-pinen(%33.14) Kaya vd., 2020
okaliptol (%55.09)

Antalya, Yaprak+Cicek+Kok ~ GC/MS a-pinen (%31.2) Atik vd., 2020

Thurkiye ugucu yagi 1,8-sineol (%024.2)
limonen (%13.8)

Cizan, Suudi Yaprak etanol GC/MS 1,1,8atrimetiloktahidro-2,6- Mir vd., 2020

Arabistan ekstraktt naftalindion (%27.0)
pirogalol (%9.1)

Yayla, Yaprak ucucu yagi GC/MS 1,8-sineol (%039.38) Bahadirli vd., 2020

Kuzey Kibris a-pinen (%24.98)
linalol (%08.18)

Tunus Dal ugucu yag1 GC/MS a-pinen (%040.4) Dhouibi vd., 2021
1,8 sineol (%30.0)

Limonen (%4.3)

Fas Dal ucucu yagi GC/MS Mirtenil asetat (%01.8-40.2) Bakhy vd., 2021
1,8 sineol (%05-38.8)
a-pinen (%8.1-28.9)

Sardinya, Yaprak ucucu yagi GC/MS a-pinen (%13.81- 46.51) Usai vd., 2020

Italya 1,8 sineol (%1.37-27.12)

Mersin  ucgucu  yaginin  kimyasal igeriginin tarafindan yapilan bir ¢alismada ise Burdur’dan
aragtirddigt  bir  calisgmada, Cezayir'in  farklt toplanan mersin yaprak ve meyvelerindeki baskin

lokasyonlarindan toplanan mersinlerin = %50.1
oran ile a-pinence zengin oldugu, bu bileseni
strastyla, 1,8-sineol (%22.27) ve limonen (%5.10)
bilesenlerinin ~ takip  ettigi  belitlenmistir
(Mohamadi vd., 2021). Iran’in giineyinde yetisen
mersin yapraklarindan elde edilen ugucu yagin
major bilesenlerinin 1,8-sineol (%26.91) ve o-
pinen (%22.02) oldugu saptanmistir (Dejam ve
Farahmand, 2017). Dénmez ve Salman (2017)

bilesenlerin limonen (%35.13 ve %40.87), a-pinen
(%19.91 ve %26.81) ve linalil asetat (%7.57 ve
%8.88) oldugu tespit edilmistir. Yapdan diger bir
calismada ise, Antalya’dan toplanan mersin
yapraklarindan elde edilen ugucu yagdaki baskin
bilesenlerin 1,8-sineol (%33.94 -%38.65), a-pinen
(%29.33-%30.65) ve linalol (%8.25-%13.86)
oldugu belirlenmistir (Uzun vd., 2016).



Mersinin fonksiyonel 6zellikleri

MERSIN BITKISININ ANTIOKSIDAN
AKTIVITESI

Gudalardaki oksidasyon reaksiyonlarini 6nlemek
amactyla sentetik veya dogal antioksidanlarin ilave
edilmesi stklikla kullanilmaktadir. Gulntmuzde
Uretici ve tuketiciler, sentetik antioksidanlarin
saglik tizerindeki olumsuz etkileri nedeniyle dogal
antioksidanlara yonelmistir. Icerdikleri sekonder
metabolitler ve fenolik bilesenler nedeniyle bitki
ucucu yag veya ekstraktlarimin dogal antioksidan
maddeler olarak kullanimi tercih edilen bir
yontemdir. Mersin ucucu yag veya ekstraktlarinin
da bu amagla kullanim potansiyeli bulunmaktadir
(Anwar vd., 2010).

Literatirde mevcut olan calismalar, mersin
ekstrakt ve ucucu yaglarinin yapisinda bulunan
flavonoidler (quersetin), fenolik asitler, tanenler
ve o-tokoferoller sayesinde etkili antioksidan
aktiviteye sahip oldugunu ortaya koymustur
(Gorjian vd., 2021). DPPH yontemi ile belirlenen
mersin ucucu yaglarinin antioksidan aktivitesinin,
100-768 pg/mL (ICso) arasinda degisim gosterdigi
tespit edilmistir (Hennia vd., 2019b). Mersin
ekstrakt veya ugucu yag iceriklerinin bitkinin
analiz edilen kisimlari, yetistigi bolge, kullanilan
bolimlerinin  taze veya kurutulmus olmast,
kullantlan ¢6zgen, analiz yontemi gibi cesitli
faktorlere bagh olarak degisebildigi gérillmektedir
(Gizelge 2).

Cizelge 2. Mersinin antioksidan aktivitesinin incelendigi bazt ¢alismalar

Sehir, Ulke  Ekstrakt/ ugucu yag Yoéntem Antioksidan aktivite Kaynak
Zagvan, Yaprak metanol ekstrakti  DPPH* (ICs0) 3.81-6.83 ug/mL Yangui vd., 2021
Tunus FRAP* 192.24-267 mmol
Fe2t/g ekstrakt

Antalya, Yaprak ugucu yagt ABTS*(ICs0) 124.40 pg/mL Sen vd., 2020
Thrkiye DPPH (ICsq) 34.13 ng/mL

Dal ugucu yagt ABTS*(ICs0) 390.10 ng/mL

DPPH (ICs0) 28.15 pg/mL
Zeboudja  Yaprak ucucu yagt DPPH (IG5 2.28-12.66 mg/mL Hennia vd., 2019a
ve Ténes,
Cezayir
Yemen Yaprak ucucu yagt DPPH (ICs 4.2 pL/mL Anwar vd. 2017
Marmaris,  Meyve metanol ekstraktt  DPPH (ICs) 1.22-1.24 mg/mL Keven-Karademir ve
Turkiye Avunduk, 2015
Haciabad, Yaprak etanol ekstrakti DPPH (ICs) 417 pg/mL Raeiszadeh vd., 2018
Iran FRAP 0.26 ug/mlL.
Yemen Yaprak metanol ekstraktt  DPPH (ICsq) 2.79 pg/mL Abdulgawi ve Quadri,
2020

Yaprak su ekstraktt 2.65 pg/mL
Antalya, Meyve metanol ekstraktt  DPPH (%) 77.64-83.56 Ozcan vd.,2020
Turkiye Yaprak metanol ekstraktt 93.76-98.37
Mersin, Cekirdek etanol ekstraktt  DPPH (%) 15.43-92.11 Akyuz vd., 2019
Turkiye Meyve etanol ekstraktt 3.05-45.85

Kabuk etanol ekstrakt: 4.17-13.79

*DPPH: 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil analizi; FRAP: ferrik iyon indirgeyici antioksidan gli¢ analizi

Messaoud ve Boussaid (2011) tarafindan yapilan
calismada farkli renk morfolojisindeki mersin
meyvelerinin antioksidan aktivitesi incelenmis ve
koyu-mavi meyvelerin (ICs0=2.1 mg/mL) beyaz

meyvelere (IC5=2.8 mg/ml) kiyasla daha etkin
antioksidan aktiviteye sahip oldugu ortaya
konmustur. Calismada, koyu-mavi meyvelerin
beyaz meyveler ile kiyaslandiginda polifenol,
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flavonoid, flavonol ve antosiyanin igeriklerinin
fazla olmasi nedeni ile fenolik iceriklerinin farkli
olmasina bagli olarak daha yiiksek antioksidan etki
gOsterdigi  belirlenmistir. Analizlerde kullanilan
kurutma yOntemi, mersinin icerdigi fenolik
bilesiklerin ekstraksiyonu ve antioksidan aktivitesi
tzerinde etkilidir (Snoussi vd., 2021). Bakar vd.
(2021) tarafindan yapilan calismada koyu renkli
meyvelerin beyaz renkli meyvelere gore, taze
meyvelerin ise kurutulmus meyvelere gére daha
etkili antioksidan aktiviteye sahip oldugu rapor
edilmistir. Farklt kurutma yontemlerinin (firin,
mikrodalga ve oda sicakliginda kurutma) mersin
meyve ekstraktlarinin antioksidan aktivitesi ve
fenolik icerigi Uzerine etkisinin incelendigi bir
calismada, en yitksek antioksidan aktivite %083.55
le oda sicakliginda kurutulan &rneklerde, en
dusik aktivite ise %25.43 ile kurutma islemi

uygulanmamis  taze mersin  meyvelerinde
gorilmistir (Alkaltham vd., 2021).
Mersinlerin  toplandigt  bolge ve kullanilan

kistmlarinin yant sira, mersinlerin hasat dénemi de
mersin bilesimi ve antioksidan aktivitesi actsindan
6nem tagtmaktadir. Olgunlagma siirecinin mersin
yaprak, meyve ve tohumlari tzerine etkisinin
incelendigi bir ¢alismada, Eylil ve Aralik aylarinda
toplanan mersin meyve, yaprak ve tohumlarinin
antioksidan  aktivitesi aragtirilmustir.  Calisma
sonucunda mersin  yapragt icin en etkili
antioksidan aktivite, Eylil ve Aralik ayinda hasat
edilen yapraklarin su ekstraktinda saptanirken
(strastyla IC50=8.29 pg/mL ve 9.44 ug/ml),
meyve i¢in en etkili ICso degeri Eylil ayinda hasat
edilen meyvelerin su ekstraktinda (I1Cs0=8.42
ng/mL) belitlenmistir (Babou vd., 2016).

Antioksidan aktivite, ¢6zgen tiiri, ekstrakt veya
ucucu yagin eldesinde kullanldan yontem veya
antioksidan aktivitenin beliflenmesinde kullanilan
yonteme gore de degisiklik gosterebilmektedir.
Mersin  yaprak  ve  meyvelerinin  farklt
ekstraktlarinin antioksidan aktivitesinin
incelendigi bir calismada, en etkili antioksidan
aktivite strastyla metanol, su, etanol ve etil asetat
ekstraktlarinda tespit edilmistir (Amensour vd.,
2010). Mersin yapraginin etanol, etil asetat,
kloroform ve su ekstraktlarinin antioksidan
aktivitesinin incelendigi bir calisgmada ise, DPPH,
ABTS+, hidroksil radikali yakalama giicii ve metal

selatlama gibi farkli yontemler kullandmistir.
DPPH ve ABTS+ analiz sonuglarina gére en etkili
ekstraktin etil asetat (ICso= 0.004 mg/mL)
oldugu, etil asetati sirasiyla metanol (0.006
mg/mlL), kloroform (0.009 mg/mL) ve su (0.021
mg/mlL) ekstraktlarinin takip ettigi belitflenmistir.
Hidroksil  radikali yakalama giici  analizi
sonuglarina gére en yiiksek antioksidan aktivite
sirastyla etil asetat, kloroform, metanol ve su
ekstraktlarinda tespit edilirken; metal gselatlama
analizi sonucunda en etkili ekstraktlarin sirastyla
metanol (ICso= 0.39 mg/mL), su (0.403 mg/mL),
kloroform (3.05 mg/mL) ve etil asetat ekstraktt
(16.05 mg/mL) oldugu ortaya konmustur.
Antioksidan aktivitenin kullanilan solvente gore
degismesinin nedeni olarak ¢6zgenin polaritesi
gosterilebilirken, farkli yontemlerin farklt sonuglar
vermesinin  nedeni ise  yontemlerin  etki
mekanizmalarinin  farkli olmasidir. DPPH ve
ABTS+ analizlerinde antioksidan bilesiklerin
clektron tutma yetenegi belirlenitken, metal
selatlama analizinde ise antioksidan bilegiklerin
agir  metal  iyonlarini  yakalama  yetenegi
arastirtlmaktadir (Bouaziz vd., 2015).

Stiperkritik  ekstraksiyon ~ ve  geleneksel
ekstraksiyon yontemiyle elde edilen metsin
ekstraktlarinin antioksidan aktivitesinin
incelendii bir ¢alismada, stiperkritik ekstraksiyon
ile elde edilen ekstraktlardaki flavonol glikozitlerin
konsantrasyonunun gelenecksel yontemle elde
edilene gore daha yiiksek oldugu ve buna bagh
olarak stiperkritik ekstraksiyon ile elde edilen
ckstraktlarda antioksidan etkinin daha yuksek
oldugu tespit edilmistir (Pereira vd., 2016).

Yapilan c¢alismalarda, yabani olarak yetisen
mersinler ile kultlire edilmis mersinlerin
antioksidan aktiviteleri arasinda da fark oldugu
belirlenmistir. Cakmak vd. (2021) tarafindan
yapilan bir ¢alismada, yabani mersinlerin kiltiire
edilmis mersinlere gére daha ytliksek antioksidan
aktiviteye sahip oldugu, en etkili antioksidan
aktivitenin 39.21 pg/mlL ICsy degeri ile yabani
mersinlerde  gorildigh,  kiltlire  edilmis
mersinlerde ise ICsy degerinin 57.50 pg/mL
oldugu rapor edilmistir.
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MERSIN BITKISININ
ANTIMIKROBIYAL AKTIVITESI

Mersin bitkisinin antibakteriyal aktivitesi
Mersin ekstrakt ve ucucu yaglarinin Gram pozitif
ve Gram negatif bakteriler tizerine antibakteriyal
etkileri Cizelge 3’te verilmistir. Yapilan bazt
calismalarda Gram porzitif bakterilerin mersin
ekstrakt ve ugucu yaglarina Gram negatif
bakterilere gbre daha hassas oldugu tespit
edilmistir (Toauibia, 2015). Yapilan bir calismada
mersin yapragimn etanol ekstraktinin Gram
pozitif — mikroorganizmalar  {lizerine  etkili

antimikrobiyal aktivite sagladigt  (inhibisyon
zonu= 9-25 mm), ancak Gram negatif bakteriler
tzerine inhibitif etki géstermedigi belirlenmistir
(Mir vd., 2020). Diger bir calismada mersin
yapraklarinin metanol ekstraktlarinin
Staphylococens anrens, Psendomonas aernginosa, Proteus
miirabilis, Klebsiella pneumoniae, metisilin direncli .
anrens ve Escherichia coli Gzerinde inhibitif etkiye
sahip  oldugu, inhibitif etkinin  ekstrakt
konsantrasyonu arttikca arttigt tespit edilmistir
(Abdulgawi ve Quadri, 2021).

su Ve

Cizelge 3. Mersinin antibakteriyal etkisinin incelendigi bazi ¢alismalar

Ekstrakt/ ucucu yag  Test kilturleri Antibakteriyal etki Kaynak

MIK degeri (ug/mlL)*
Yaprak Staphylococcus aureus 125 Raeiszadeh  vd.,
Etanol Ekstrakti Micrococens lutens 4000 2018

Staphylococcus epidermidis 1000
Bacillus subtilis 125
Escherichia coli 4000
Psendomonas aeruginosa 8000
MIK degeri (mg/mlL)
Yaprak Metanol veya  S.aureus 0.781 Abdulgawi ve
Su Ekstrakti Metisilin direncli S. aureus 0.781 Quadyri, 2021
P. aernginosa 0.781
Proteus mirabilis 0.781
Kiebsiella pnenmoniae 0.781
E. coli 1.563
MIK degeri MBK degeri Zon capt  Mir vd., 2020
(ug/mL)  (mg/mL)™* (mm)
S. anreus 9.7 0.3 25
S. epidermidis ATCC 12228 4.87 20 15
Yaprak etanol  Enferococcus faecalis 19.5 5 9
ekstrakti E. faecalis ATCC 29212 78 5 9
Mycobacterinm smegmatis 19.5 1.2 17.6
E. coli ATCC 25922 - - -
K. pnenmoniae - - -
P. aeruginosa ATCC 9027 - - -
Salmonella typhi - - -
MIK degeri (mg/mL)
Meyve ugucu Yagt S. aureus 1.125 Toauibia, 2015
S. epidermidis 2.25
Streptococcus prenmoniae 0.563
Moraxcella catarrhalis 4.5
B. subtilis 9.0
Enterobacter aerogenes 18.00
E. coli 1.125
Salmonella Typhimurium 4.5
Shigella flexiner: 4.5
K. pneumoniae 4.5
P. anregenosa 18.0

333



334

G. Tiryaki Gundiiz, O. Akgiil

Cizelge 3. devam

Ekstrakt/ ucucu yag  Test kiltirleri Antibakteriyal etki Kaynak
Yaprak metanol  _Aggregatibacter <0.19 / 0.39 Dib vd., 2021
ekstraktt/Yaprak su  actinomycetemcomitans klinik susu
ekstrakt A.actinomycetemcomitans YA ATCC ~ <0.19 / 0.39

43718

Eikenella corrodens klinik susg 1 <0.19 / 0.19

E. corrodens klinik sus 3 0.39 / 0.39

Yaprak ve govde
ugucu yagt

S. epidermidis
Salmonella enterica
Acinetobacer baumannii

MIK degeri (%)
0.25

4

4

Chraibi vd. 2019

Dal ugucu yag:

S. aureus ATCC 25923

Zon ¢apt (mm)
17.85

Mohamadi vd.

>

S. enterica ATCC 35659 15.93 2021
P. mirabilis 15.70
E. coli ATCC 25922 15.69
K. pnenmonia ATCC 700603 7.43
Serratia liguefaciens 6.33
Zon ¢apt (mm)
Cicek ugucu yag B. subtilis 18 Dhifi vd., 2020
Bacillus cerens 22
S. anreus 20
S. epidermidis 15
E. faecalis 15
Listeria monocytogenes 22
S. enterica 16
E. coli 14
P. aernginosa 15
Yaprak ugucu yagt K. pneumoniae 11 El Hartiti vd. 2020
A. banmannii 15
S. anreus 18
P. aernginosa -
E.coli -
S. epidermidis 11
Yaprak etanol  E.coli 20.16 Doubhri vd., 2017
ekstrakti
Yapraktan ckstrakte . anreus 30/24 /20 Sharara vd., 2021
edilen flavonoid/ E. coli 30.66 / 30 / 15
alkoloid /terpenoid E. faecalis 32 /29 /21.66
(200mg/mL) K. pnenmonieac 29.66 / 30 / 20.66
Nano-enkapsiile Inhibisyon zonu (%) Falleh vd., 2021
edilmis mersin  E. coli 89.57-92.88
stirglind ucucu yagi B. subtilis 25.48-27.55

*MIK: Minimum Inhibisyon Konsantrasyonu,
MBK:Minimum Bakterisidal Konsantrasyonu

Dhifi vd. (2020) tarafindan yapilan calismada,
mersin ¢ice§i ucucu yagiin Bacillus cerens ve
Listeria monocytogenes icin 22 mm ile en genis
inhibisyon zonu, E. ¢/ i¢in ise en dar inhibisyon
zonu (14 mm) olusturdugu belirlenmistir. Mersin
dal, yaprak ve ciceklerinden elde edilen ucucu

yagin 17.85 mm (ortalama inhibisyon zon ¢apy) ile
en etkili oldugu mikroorganizmanin S. awureus
oldugu saptanmus, en dusiik inhibitif etkinin ise
6.33 mm’lik ortalama inhibisyon zon capt ile
Serratia liquefaciens’de géruldigi ortaya konmustur
(Mohamadi vd., 2021). Ben Hsouna vd. (2014)
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tarafindan yapilan calismada ise mersin yaprak
ucucu yaginin inhibitif etkisi arastirilmis ve en
etkin antimikrobiyal aktivitenin 0.625 mg/mL
minimum  inhibisyon konsantrasyonu (MIK)
degeri ile B. cereus ATCC 14579 ve S. aurens ATCC
6536’da gorildigi belirflenmistir. Mersin yaprak
etanol ekstraktinin  farkli mikroorganizmalar
lizerine inhibitif etkisinin incelendigi bir ¢alismada
ise en yuksek inhibitif etkinin Bacillus subtilis ve S.
anreus’ta (125 pg/mL), en dusik etkinin ise P.
aernginosa’da (8000 ng/ml) goruldagt tespit
edilmistir (Raeiszadeh vd., 2018)

Mersin bitkisinin antifungal aktivitesi

Literatirdeki mevcut calismalarda mersin ekstrakt
ve yaglarinin antibakteriyal etkilerinin yani sira kiif
ve mayalar Gzerine inhibitif etki gOsterdigi ortaya
konmustur (Cizelge 4). Mersin yapragt ugucu

vaginin  Candida  titleri  Uzerine  etkisinin
incelendigi bir calismada MIKs
(mikroorganizmalarin ~ %50’sini  inhibe eden

konsantrasyon) degetlerinin 0.03 ile 1.0 pL/mlL
arasinda degistigi, ayrica calismada incelenen
Aspergillus spp.’de bu degerin 4-16 ul./mL oldugu
saptanmistir (Zomorodian vd., 2013).

Cizelge 4. Mersinin antifungal etkisinin incelendigi bazt ¢alismalar

Ekstrakt/ucucu Test kulturleri Antifungal aktivite Kaynak
vag
Yaprak etanol  Macrophomina phaseolina %G67.77 Hantoosh vd., 2021
ekstraktt
MIK (ul/mL)
Yaprak ucucu yagt  Candida albicans 0.25-2 Zomorodian vd., 2013
Candida glabrata 0.03-1
Candida krusei 0.25
Candida tropicalis 0.06 - 4
Candida parapsilosis 0.06 -2
Candida guilliermondii 1
Candida dubliniensis 0.06 -1
Aspergillus spp. 4-16
Ugucu yag Malassezia sp. 15.625-125 Barac vd., 2017
Zon ¢apt (mm)
Yaprak su  C. albicans 14 Belmimoun vd., 2020
ekstraktt Aspergillus fumigatus 10
Yaprak ugucu yagi  C. albicans 10.5
A. fumigatus 8.5
Kok metanol  C. albicans 4.0 Alyousef, 2021
ekstrakti C. glabrata 23.5
Candida kefyr -
C. parapsilosis -
C. tropicalis 5.2
Belmimoun vd. (2020) tarafindan vyapilan  ugucu yaga kiyasla daha etkin antifungal aktivite

calismada, Myrtus  communis  yapraklarinin  su
ekstraktt ve ugucu yagiun Aspergillus fumigatus ve
Candida  albicans  tzerine antifungal  etkisi
arastirdous A. fumigatus ve C. albicans icin sirasi ile
su ekstraktinin 10 mm ve 14 mm inhibisyon zon
capilari olusturdugu, mersin ugucu yaginda ise bu
degerlerin 8.5 mm ve 10.5 mm oldugu ortaya
konmustur. Calismada, su ekstraktindaki fenolik
bilesenlerin serbest hidroksil gruplart nedeni ile
sulu ortamda daha iyi ¢6zdiigi icin, su ektraktinin

gOsterdigi tespit edilmistir.

Kordali vd. (2016) tarafindan gerceklestirilen bir
calismada, 4 farkli genotipteki meyvelerin ugucu
yaglarinin farkli fungi Gzerine antifungal aktivitesi
aragtirilmus, calismada hife gelisiminin inhibisyonu
belirlenmistir. En etkili antifungal aktivite %37.5
ile %100 arasinda degisen inhibisyon oranlart ile
kiiciik-siyah yabani meyvelerden elde edilen ugucu
yag uygulamasinda gorilmistir. En  yiksek
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inhibitif etkinin Rhbizoctonia solani, Cladosporinm
herbarnm ~ve  Sclerotinia minorde  géruldigl, bu
kiiflerde gelisiminin tamamen engellendigi, en
genis hife olusumunun ise Fusarium solanide (24.1
mm) oldugu tespit edilmistir.

Thymus valgaris L. (kekik), Myrtus communis L.
(mersin), Eugenia caryophyillata (karanfil) ve Citrus
anrantifolia  (misket limonu) ugucu yaglarinin
Aspergillus  flavus  Uzerine antifungal etkisinin
incelendigi bir ¢alismada en etkili yaglarin kekik ve
karanfil oldugu, mersin yaginin ise disik
antifungal etki gésterdigi ortaya konmustur.
Misket limonu yaginin ise antifungal etki
gostermedigi saptanmustir (Omidbaigi vd., 2007).

Mersin  ekstrakt

gidalarda kullanimi
Dogal antimikrobiyal madde olarak mersin
ckstrakt ve ucucu yaglarinin gidalardaki potansiyel
kullanimlarinin  aragtirllmasina  yonelik — sinirh
saylda ¢alisma bulunmaktadir. Djenane vd. (2011)
tarafindan yapilan bir calismada Encalypins globulus,
Satureja  hortensis  ~ve  Myrtus  communis  ugucu
yaglarinin - dana kiymasina  inokile edilmis
Escherichia coli O157:HT ve Staphylococens aurens
tzerine inhibitif etkisi arastrilmustir. 7 glnlik
depolama siiresi sonunda mersin yaprak ugucu
yagt uygulanmis 6rneklerdeki patojen sayiarinin
kontrol 6rneklerine kiyasla, yaklasik 2.5 log birim
daha az oldugu belirlenmistir. Incelenen 3 ugucu
yag icerisinde mersinin orta seviyede, S. hortensis’in
ise en etkili antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
tespit edilmistir. Kiyma tizerine yapilan diger bir
calismada ise, L. monocytogenes Uzerine mersin
gicegi ucucu yaginin tek bagina ve nisin ile
kombinasyonunun antimikrobiyal etkisi
incelenmistir. Farklt konsantrasyonlardaki mersin
yagl uygulamasinin depolama stresince L.
monocytogenes  gelisimini  inhibe  ettigi  ortaya
konmustur. Mersin yagi/nisin uygulamasinin L.
monocytogenes sayisint 2. ginden sonra kontrol
ornegine kiyasla 7.25 logaritmik birim azalttigt ve
sayinin 21 gtinlik depolama siiresi boyunca sabit
kaldig1 tespit edilmistir. Calismada mersin ¢icegi
yagmn antioksidan aktivitesinin konsantrasyona
bagli oldugu belitlenmis ve ICsp degeri 7.5 pg/ml
olarak tespit edilmistir. Bunun yant sira kiymaya
mersin  ugucu  yagt uygulamasinin  lipid

veya ugucu yaglarinin

peroksidasyonunu geciktirdigi ortaya konmustur
(Dhifi vd., 2020). Isirgan otu, biberiye ve metsinin
%0.4 oranindaki etanol ekstraktlarinin kavurma
Uzerine etkisinin incelendigi bir c¢alisgmada,
ckstraktlarnin antioksidan aktiviteleri sirast ile
%84.12, %87.10 ve %93.53 olarak belitrlenirken,
en yuksek fenolik icerik 5.20 mg gallik asit
esdegeti (GAE)/g ile mersin ekstraktinda tespit
edilmistir. Yiksek antioksidan aktivitesine ragmen
mersin yaprak ekstraktinin etkili antimikrobiyal
Ozellik gbstermedigi, ancak kavurmada lipid
oksidasyonunu geciktiren en etkili ekstrakt oldugu
belirlenmistir. En etkili antimikrobiyal aktivite ise
sirgan otu ekstraktinda gozlenmistir (Sagir ve
Turhan, 2013).

Mersin yapragt ucucu yagl iceren yenilebilir
kaplama uygulamast yapimis ¢ig somon
orneklerinde 10 gunlik depolama sonunda
Psendomonas  fluorescens ~ve  Pseudomonas  orientalis
saylart  sirastyla 5 ve 5.1  log  birim
dizeylerindeyken, kontrol —&rneklerinde  ise
saylarin 8 log birime kadar yikseldigi tespit
edilmistir (Myszka vd., 2020).

Mersin yapragi su ekstraktt ilave edilmis ve vakum
paketlenmis tavuk sosislerindeki ~mikrobiyal
gelisiminin incelendigi bir calismada, depolama
sonunda aerobik mikroorganizma sayilart kontrol
orneklerinde 5.81 log koloni olusturan birim
(KOB)/g iken, %0.25 (v/v) ve %0.5 (v/v) mersin
su ekstrakti ilave edilen sosislerde bu sayilarin
sirast ile 3.89 ve 3.18 log KOB/g oldugu
saptanmistir. Ayrica, mersin ekstrakt ilavesinin
sosis rengine olumlu etki ettigi, bu nedenle
mersinin et driinlerinde renk dizenleyici madde
olarak kullanilabilecegi rapor edilmis, bunun yam
sira mersin ekstraktt uygulamasinin sosislerde
lipid peroksidasyonunu stabil seviyede tuttugu
tespit edilmistir (Amensour vd., 2015). Boroujeni
ve Hojjatoleslamy (2018) tarafindan yapilan bir
calismada da patates cipslerinin mersin ugucu yagt
ilave edilmis aygigek yagtyla kizartlmasinin cipsin
rengi ve tekstlirli tzerine olumsuz bir etkisinin
olmadig belirlenmistir.

Dairi vd. (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
zeytinyagina mersin etanol/su ekstraktindan elde
edilen fenolik bilesenler ilave edilerek son triniin
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antioksidan  aktivitesi DPPH yo6ntemi ile
incelenmistir. Antioksidan aktivitenin mersin
ekstrakti ile  zenginlestirilmis  zeytinyaginda
(%095.0), ticari bir antioksidan olan biitil hidroksi
tolien (BHT) ilave edilmis zeytinyagina (%048.7)
gore daha etkili oldugu tespit edilmistir. Herhangi
bir  zenginlestirme  islemi  uygulanmamis
zeytinyaginin antioksidan aktivitesi ise %044.3
olarak belitlenmistir.

Mersin ekstrakt ve ucucu yag uygulamalarinin
sebze ve meyvelerde kullanimi tzerine sinirlt
saylda ¢alisma bulunmaktadir. Gundiz vd. (2009)
tarafindan yapilan bir calismada mersin yapragt
ucucu yaginin domates ve marula inokiile edilmis
Salmonella Typhimurium Gzerine etkisi arastirilmug,
domates ve marulu 20 dakikaya kadar suyla
yitkamanin,  yizeydeki  §5.  Typhimurium
poptlasyonlarint 0.24 ve 0.80 log oraninda
azaltugt belirlenmis, 750 mg/L ugucu yag iceren
su ile yikanan marullarda 1.04-1.42 logaritmik
birimlik, 1000 mg/L ugucu yag iceren su ile
yikanan domateslerde ise 0.89-1.89 logaritmik

birimlik azalma tespit edilmistir. Modifiye
atmosferde paketlenen cileklere mersin ugucu yagt
uygulamasinin antimikrobiyal etkisinin

arastirlldigt  bir calismada ise, antimikrobiyal
etkinin konsantrasyona bagli oldugu rapor
edilmigtit. %0.5 (v/v) mersin ucucu yagi ile
depolamanin 6. giinden itibaren toplam canh
mikroorganizma sayilarinda 0.33 ve 1.14 log
azalma sagladigl, bu uygulamanin %0.1 (v/v)
oraninda ugucu yag uygulamasina gore daha etkili
oldugu belirlenmistir (Ulukanli ve Oz, 2015).
Fadda vd. (2021) tarafindan yapilan bir calismada,
mersin yapragi etanol/su ektrakti uygulamasinin
depolama siiresince mandalinalara inokiile edilmis
Penicillinm digitatum ~ve Penicillinm italicum Gzerine
inhibitif etkisi incelenmistir. Kontrol
Orneklerindeki kuflenme oranlart 12 gunlik
depolama siiresi sonunda P. digitatum ve P. italicum
icin strastyla %099.45 ve %75 iken, mersin ekstraktt
uygulanmis mandalinalarda kiiflenme ytizdeleri P.
digitatum icin %52.22-68.33, P. italicum igin ise
9%53.94-72.62 olarak belitlenmistir.

Mersin ucucu yaglarinin  biyolojik aktiviteleri
kullanilan test mikroorganizmalarina ve kimyasal
kompozisyonlarina bagl olarak duisik ile orta

seviye arasinda degismektedir (Hennia vd. 2019).
Diger yandan, mersin fenolik bilesenlerinin sizma
zeytinyagina ilave edilmesi ile antioksidan
aktivitenin arttig1 ve fosfolipid peroksidasyonunu
inhibe ettigi icin potansiyel fonksiyonel gida
olabilecegi rapor edilmistir (Dairi vd., 2017).

SONUC

Akdeniz ikliminde yetisen ve tlkemizde de dogal
olarak bulunabilen mersin (Myrtus communis L.)
lik6r dretiminden saglik sektGrine kadar birgok
alanda kullanilmaktadir. Yapilan gesitli ¢alismalar
mersin  ekstrakt ve ucucu yaglarinin  etkili
antioksidan,  antibakteriyal ~ve  antifungal
aktivitelere sahip oldugunu ortaya koymustur.
Mersin ~ fenolik  igerigi, antioksidan  ve
antimikrobiyal aktivitesi; analiz i¢in kullanilan
bitki kisimlari, yetistigi tlke, iklim, sicaklik, nem,
Urtinlerin taze veya kurutulmus olarak analiz
edilmesi ve saklanma kosullart ile kullanidan
¢bzgen, analiz siiresi ve yontemi gibi cesitli
etkenlere gore degisiklik gOsterebilmektedir.
Yitksek fenolik icerigi, antioksidan aktivitesi ve
antimikrobiyal 6zellikleri g6z 6niine alindiginda,
mersinin dogal antimikrobiyal ve antioksidan
madde olarak kimyasallarin yerine gidalarda
kullanilabilme potansiyeli bulunmaktadir. Ancak
literatiirde, mersin ekstrakt veya ucucu yaglarinin
model gida uygulamalarinin antioksidan aktivite,
mikrobiyal gelisim veya patojen
mikroorganizmalar Uzerine etkisinin incelendigi
calismalar sinith olup, bu konuda daha fazla
calismaya ihtiya¢ duyulmaktadur.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu makale ile ilgili olarak baska kisiler
ve/veya kurumlar arasinda ¢tkar catismast

olmadigint beyan etmektedir.

YAZAR KATKILARI

Tum yazarlar makalenin yazilmasinda ve
yayinlanmasinda katki saglamislardir. Makalenin
hazitlanmasinda baska kisi ve/veya kurumlarin
katkist yoktur.
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