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	 Bu	çalışma	hidrodistilasyon	yöntemi	kullanılarak	elde	edilmiş	olan	Origanum	vulgare,	Salvia	officinalis,	Rosmarinus	
officinalis	ve	Mentha	piperita	bitkilerinin	uçucu	yağlarının	Bacillus	cereus	ATCC	14579,	Escherichia	coli	ATCC	25922,	
Salmonella	 typhimurium	 ATCC	 14028,	 Staphylococcus	 aureus	 ATCC	 25923	 mikroorganizmaları	 üzerindeki	
antimikrobiyal	 etkilerinin	 belirlenmesi	 amacıyla	 yapılmıştır.	 Antimikrobiyal	 etki	 mikrodilüsyon	 yöntemi	
kullanılarak	tespit	edilmiştir.	Uçucu	yağlara	karşı	en	hassas	bakterinin	Escherichia	coli	ATCC	25922,	en	dirençli	
bakterinin	ise	Salmonella	typhimurium	ATCC	14028	olduğu	tespit	edilmiştir.	Uçucu	yağ	konsantrasyonu	düştükçe	
antimikrobiyal	etkinin	azaldığı	da	gözlemlenmiştir.	En	etkili	uçucu	yağın	Origanum	vulgare’ye	ait	olduğu	ve	yüksek	
antimikrobiyal	etki	gösterdiği	belirlenmiştir.	Rosmarinus	officinalis	ve	Mentha	piperita’nın	Origanum	vulgare’den	
sonra	en	etkili	uçucu	yağlar	olduğu,	bunu	Salvia	officinalis	uçucu	yağının	izlediği	tespit	edilmiştir.				
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	 This	present	research	was	performed	to	determine	the	antimicrobial	effect	of	essential	oils	produced	by	the	hydro-
distillation	method	of	Origanum	vulgare,	Salvia	officinalis,	Rosmarinus	officinalis	and	Mentha	piperita	on	Bacillus	
cereus	 ATCC	 14579,	Escherichia	 coli	 ATCC	 25922,	 Salmonella	 typhimurium	 ATCC	 14028,	 Staphylococcus	 aureus	
ATCC	25923.	Antimicrobial	effect	was	achieved	by	means	of	the	microdilution	method.	It	was	determined	that	the	
most	 sensitive	 bacteria	 against	 essential	 oils	was	Escherichia	 coli	 ATCC	 25922	 and	 the	most	 resistant	 bacteria	
Salmonella	 typhimurium	 ATCC	 14028.	 It	 was	 found	 that	 the	 antimicrobial	 effect	 reduced	 as	 the	 essential	 oil	
concentration	 reduced.	 The	 most	 effective	 essential	 oil	 was	 O.	 vulgare,	 and	 it	 showed	 the	 highest	 overall	
antimicrobial	 effect.	 Besides	O.	 vulgare,	 essential	 oils	 from	R.	 officinalis	 and	M.	 piperita	were	 the	 second	most	
effective,	followed	by	the	essential	oil	of	S.	officinalis,	respectively.	

	

1.	Giriş	
	
Baharat	 bitkileri	 antik	 çağlardan	 bu	 yana	 gıdalara	 tat,	

koku	 ve	 renk	 vermek	 için	 kullanılmaktadır.	 Baharat	
bitkilerinin	bu	kullanımlarının	yanı	sıra	pek	çok	baharattan	
tedavi	 amaçlı	 da	 yararlanılmaktadır	 (Akgül,	 1993).		
Hastalıkların	tedavisinde		bitkilerin	kullanımı,	insanoğlunun	
yerleşik	 hayata	 geçmesiyle	 birlikte	 gerçekleşen	 eski	 bir	
gelenektir	(Njume	ve	ark.,	2009).		
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Dünya	Sağlık	Örgütü	(WHO)	tarafından	baharat	ve	tıbbi	
amaçlı	kullanılan	yaklaşık	olarak	20.000	bitki	türü	olduğunu	
bildirilmiştir	(Maregesi	ve	ark.,	2008).	Günümüzde	de	Dünya	
nüfusunun	 çoğunluğu	 ilaç	 hammaddesi	 olarak	 bitkileri	
kullanmakta	ve	gün	geçtikçe	bu	oran	artmaktadır.	Özellikle	
gelişmekte	 olan	 ülkelerde	 yaşayanların	 %80’inin	 temel	
sağlık	 ihtiyaçları	 için	 çoğunlukla	 bitkisel	 kökenli	 olan	
geleneksel	ilaçlara	güvendikleri	Dünya	Sağlık	Örgütü	(WHO)	
raporlarına	 göre	 belirlenmiştir	 (Sekar	 ve	 Kandavel,	 2010).	
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Örneğin;	 Dünya’nın	 birçok	 ülkesinde	 Mentha	 piperita		
bitkisinden	binlerce	ton	yağ	elde	edilmektedir	ve	bu	yağlar	
ilaç	sanayiinde	kullanılmaktadır	(Kumar	ve	ark.,	2011).	

İçinde	 bulunduğumuz	 Dünya	 şartları	 içinde	 insanların	
sağlıklarını	 koruyabilmek	 adına	 tükettikleri	 bitkisel	 ve	
hayvansal	gıdaların	yetiştirilme	şartlarına	ve	bunlardan	elde	
edilen	 hazır	 gıda	 ürünlerinin	 içeriklerine	 dikkat	 etmeleri	
önem	kazanmıştır.	Bu	ürünlerin	üretimi	için	gıda	sektöründe	
kullanılan	 katkı	 maddelerinin	 güvenilir	 olup	 olmadığı	 ve	
sağlık	 açısından	 uzun	 vade	 de	 gösterebilecekleri	 etkileri	
bilinmemektedir.	Bu	nedenle	son	yıllarda	gıdalarda	kalite	ve	
güvenliği	 sağlayacak	 doğal	 antimikrobiyal	 ürünler	 üzerine	
yapılan	 çalışmalar	 artış	 göstermiştir	 (Fisher	 ve	 Phillips,	
2008;	Tajkarimi,	2010).		

Tıbbi	aromatik	bitkilerin,	gıdalarda	olan	antimikrobiyal	
etkisi,	 besiyeri	 üzerinde	 gösterdiği	 antimikrobiyal	 etkiye	
göre	 daha	 düşük	 olmaktadır.	 Bundan	 dolayı	 da	
antimikrobiyal	 etkileri	 gıdanın	 bileşimine	 ve	 kullanılan	
uçucu	 yağca	 zengin	 bitkinin	 miktarına	 bağlıdır	 (Özen	 F,	
2008).	

Gıda	endüstrisinde	kullanılabilecek	doğal	antimikrobiyal	
etkili	bitkisel	kaynakların	diğer	birçok	antimikrobiyal	ürüne	
kıyasla	 daha	 güvenilir	 olduğu	 belirtilmektedir	 (Nostro	 ve	
ark.,	2000;	Gyawali	ve	Ibrahim,	2012;	Hayek	ve	ark.,	2013).	
Bu	 ürünlerin	 doğal	 olmaları	 ve	 kalıntı	 sorununa	 sebep	
olmamaları	nedeniyle	bitkilerin	ve	baharatların,	organik	gıda	
üretiminde	önemli	bir	antimikrobiyal	olarak	değer	bulacağı	
düşünülmektedir	(Cerit,	2008).		

Uçucu	 yağlar,	 bitkisel	 droglardan	 veya	 aromatik	
bitkilerden	farklı	yöntemlerle	elde	edilen,	bitkiler	aleminde	
çoğunlukla	 bulunan,	 kendine	 özel	 koku,	 tat,	 renk	 ve	
görünümleri	olan,	oda	sıcaklığında	sıvı	halde	olan,	ancak	açık	
bırakıldıklarında	 oda	 sıcaklığında	 bile	 buharlaşabilecek	
özellikte	 olan,	 uçucu	 özelliğe	 sahip,	 su	 buharı	 ile	
sürüklenebilen	aromatik	sıvı	yağlardır	(Şengezer	ve	Güngör,	
2008).	

Özellik	ve	içerik	bakımında	her	bitkiye	özel	olan	bu	yağlar	
bitkilerin	yaprak,	gövde,	çiçek,	tomurcuk,	meyve,	dal,	tohum	
ve	kök	 gibi	 kısımlarında	bulunabilir.	 Doğada	 uçucu	 yağlar,	
bitkilerin	 mikroorganizmalara	 ve	 böceklere	 karşı	
korunmasında	 da	 rol	 oynar	 (Sainz	P	 ve	 ark,	 2019).	 Ayrıca	
farmasötik,	yiyecek	ve	kozmetik	gibi	birçok	alanda	kullanılan	
değerli	doğal	bileşiklerdir	(Zuzarte	ve	Salgueiro,	2015).	

Bitkiler;	saponinler,	kumarinler,	terpenoitler,	alkaloitler,	
flavonoitler,	tiyosülfinatlar,	fenolikler	ve	organik	asitler	gibi	
çeşitli	 antimikrobiyal	 etkiye	 sahip	 bileşikleri	 içermektedir	
(Lai	ve	Roy	2004;	Tiwari	ve	ark.,	2009;	Hayek	ve	ark.,	2013;	
Gyawali	ve	Ibrahim,	2014).	Uçucu	yağların	biyolojik	etkinliği	
kalıtsal	 yapısı	 tarafından	 belirlenen,	 çevresel	 ve	 tarımsal	
koşullardan	da	etkilenen	kimyasal	bileşimine	bağlıdır.	(Rota	
ve	ark.,	2008)		

Ülkemiz	 doğal	 florasında	 bulunan	 9000	 bitki	 türü	
içerisinden	500	tanesi	tıbbi	amaçlarla	kullanılmaktadır.	Halk	
arasında	 Ballıbabagiller	 olarak	 bilinen,	 Lamiaceae	
familyasına	 ait	 olan	 bu	 bitkilerin	 çoğunluğu	 doğal	 olarak	
yetişmekte,	 çok	 az	 bir	 kısmının	 kültürü	 yapılmaktadır.	
Birçok	 alanda	 faydaları	 saymakla	 bitmeyen	 bu	 bitkilerin	
içerdikleri	 başta	 uçucu	 yağlar,	 çeşitli	 kimyasal	 bileşikler	
ekonomik	 açıdan	 da	 kıymetlidirler	 (Ellialtıoğlu	 ve	 ark.,	
2007).		

Lamiaceae	 familyasına	 ait	 olan	 bitkilerin	 en	 çok	
araştırma	 yapılan	 yönü	 sahip	 oldukları	 uçucu	 yağların	
antimikrobiyal	 aktiviteleridir.	 Bu	 yağların	 aktiviteleri	
içerdikleri	etken	maddelerin	çeşitlerine	ve	miktarlarına	bağlı	
olarak	değişmektedir	(Toroğlu	ve	Çenet.,	2006).	

Bitkilerden	 elde	 edilen	 uçucu	 yağlar	 ve	 aromatik	 yağ	
bileşikleri,	yeni	antimikrobiyal	ve	terapötik	ürünlere	kaynak	

olarak	 gösterilir	 (Burt,	 2004;	 Geetha	 ve	 Chakravarthula,	
2018).	

Uçucu	yağca	zengin	bitkiler	ve	bu	bitkilerin	uçucu	yağları;	
hazır	 tüketilen	 gıdaların	 içeriğine	 girdiklerinde	
antimikrobiyal	 etki	 göstermeleriyle	 birlikte	 yiyeceklerin	
muhafaza	sürelerini	uzatabilmektedir	(Farag	ve	ark,		2016).	

Bakteri	 ve	 küflere	 karşı	 antimikrobiyal	 etki	 gösteren	
uçucu	yağlar,	mercanköşk,	kekik,	adaçayı,	biberiye,	karanfil,	
çörekotu,	 sarımsak	 ve	 soğan	 da	 yüksek	 miktarlarda	
bulunmaktadır	(Barker	AV,	2019).	

Bu	 çalışmanın	 amacı,	 Lamiaceae	 familyasına	 mensup	
olan	 bazı	 baharat	 bitkilerinden	 elde	 edilen	 uçucu	 yağların	
farklı	 bakteri	 suşları	 üzerindeki	 antimikrobiyal	 etkilerinin	
araştırılıp	 gözlemlenmesidir.	 Herkesin	 alabildiği	 ve	
genellikle	 kullanım	 şekilleri	 bakımından	 hep	 tek	 yönlü	
düşündüğümüz	 baharat	 bitkilerinin	 özelliklerinin	
öğrenilmesi	 ve	 bu	 özellikleri	 açısından	 nasıl	
kullanılabileceğinin	 bilinmesi	 aslında	 çok	 önemlidir.	 Bu	
özellikler	 ve	 gerçekleştirdiği	 etkiler	 sebebiyle	 baharat	
bitkilerine,	 baharatların	 kullanım	amaçları	 ve	 baharatların	
kullanım	 şekillerine	 olan	 ilgi	 giderek	 artmaktadır.	 İlginin	
artması	 buna	 bağlı	 olarak	 araştırmaların	 ve	 yapılan	
çalışmaların	 artmasına,	 baharat	 bitkileri	 de	 dahil	 olmak	
üzere	 bitkilerin	 sağlık	 açısından	 hastalıkların	 tedavisi	
amacıyla	 kullanılmasına	 neden	 olmuştur.	 Yapılan	 çalışma	
sonucunda	elde	edilen	verilerin	ve	gözlemlenen	sonuçların	
mevcut	 bilgilere	 katkı	 sağlaması	 ve	 ileride	 yapılacak	 olan	
çalışmalarda	temel	olabilmesi	amaçlanmıştır.	
	
2.	Materyal	ve	Metot	
	
2.1.	Bitki	numuneleri	
	

Çalışmamızda	 uçucu	 yağ	 elde	 etmek	 için	 kullandığımız	
bitkiler	Konya’dan	 temin	edilmiştir.	Lamiaceae	 familyasına	
ait	bitki	türlerinden	olan	mercanköşk	(Origanum	vulgare	L.)	
ve	nane	 (Mentha	piperita	L.),	 adaçayı	 (Salvia	 officinalis	L.),	
biberiye	 (Rosmarinus	 officinalis	L.)	 bitkilerinin	 kuru	 halde	
olan	ve	baharat	olarak	kullanılan	yaprakları	kullanılmıştır.	

Bu	 baharat	 bitkilerinin	 antimikrobiyal	 etkilerini	
belirleyebilmek	 için	 yaptığımız	 çalışmada	 insan,	 hayvan	ve	
gıdalarda	patojen	olan	4	adet	bakteri	suşu	kullanılmıştır.	Bu	
suşlar;	 Bacillus	 cereus	 ATCC	 14579,	 Escherichia	 coli	 ATCC	
25922,	Salmonella	typhimurium	ATCC	14028,	Staphylococcus	
aureus	ATCC	25923’	tür.		
	
2.2.	Uçucu	yağların	eldesi	

	
Bitkilerin	 baharat	 olarak	 kullanılan	 kısımları	 gerekli	

şekilde	 temizlenmiş,	 küçük	 parçalar	 haline	 getirilerek	
damıtma	 işlemine	 hazır	 hale	 getirilmiştir.	 Hazırlık	
işlemlerinden	 sonra	 Clevenger	 cihazında	 6	 saat	 süre	
kaynatılarak	 yapılan	 hidrodistilasyon	 işlemi	 ile	 bitkilerin	
uçucu	 yağları	 elde	 edilmiştir	 (Guenther,	 1948;	 Baytop,	
1983).	Uçucu	yağlar,	koyu	renkli	şişelere	konulup	çalışmanın	
gerçekleşeceği	zamana	kadar	+4°C	sıcaklıkta	saklanmıştır.	

	
2.3.	Mikroorganizma	kültürlerinin	hazırlanması	
	

Liyofilize	 halde	 temin	 edilen	 kültürler	 pasajlanarak	 -
20°C’de	saklanan	stok	kültürler	hazırlanmıştır.		Bu	kültürler	
Brain	 Heart	 Infusion	 Broth	 (%	 15	 gliserol)	 içinde	
saklanmıştır.	 Elde	edilen	kültürlerden,	Yatık	Nutrient	Agar	
içeren	 ependorf	 tüpleri	 kullanılarak	 çalışma	 kültürleri	
oluşturulmuştur.	 Bu	 işlemden	 sonra	 kültürler	 +4°C’de	
buzdolabında	muhafaza	edilmişlerdir.	
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2.4.	Antimikrobiyal	etkinin	belirlenmesi	
	
Çalışmamızda	 uçucu	 yağlarının	 antimikrobiyal	

aktivitesini	 tespit	 edebilmek	 amacıyla	 mikrodilüsyon	
yöntemini	kullanılmıştır	(Koneman	ve	ark.,	1997).		

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%	 µl/ml	 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.		

Çalışma	 sonucunda	 MİK	 (Minimum	 inhibisyon	
konsantrasyonu)	değeri	belirlenirken;	bakteri	çoğalmasının	
olmadığı,	 uçucu	 yağın	 en	 düşük	 konsantrasyonda	 olduğu	
kuyucuk	 tespit	 edilerek	 oradaki	 değer	 MİK	 değeri	 olarak	
kullanılmıştır.	

	
3.	Sonuçlar	
	

Çalışmada	 kullanılan	 bitkilerin	 uçucu	 yağlarının	 MİK	
metodu	 (1	 numaralı	 kuyucukdan	 başlayarak	 12	 numaralı	
kuyucuğa	 kadar	 seyreltme	 işlemi	 gerçekleşmiştir)	 ile	
belirlenen	antimikrobiyal	etkilerinin	sonuçları	Tablo	1-5’de	
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	 -	 -	 -	 -	 +	 +	 +	 +	 +	 +	 +	 -	
	

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	 -	 -	 -	 -	 •	 •	 +	 +	 +	 +	 +	 -	

				
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	 -	 -	 -	 -	 •	 •	 +	 +	 +	 +	 +	 -	

	
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	 -	 -	 -	 -	 -	 -	 +	 +	 +	 +	 +	 -	

	
	
	
	
	

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.	Escherichia	coli	ATCC	25922	
B.	Bacillus	cereus	ATCC	14579	
C.	Salmonella	.typhimurium	ATCC	14028	
D.	Staphylococcus	aureus	ATCC	25923		
(−)	etki	var,	üreme	yok,	şeffaf	
(•)	Az	bulanık	
(+)	etki	yok,	üreme	var,	bulanık	
	

E.	 coli	 bakterisi	 en	 fazla	 O.	 vulgare	 uçucu	 yağından	
etkilenmiştir.	 Bu	 bakteriye	 daha	 sonra	 etki	 eden	 uçucu	
yağlar	 M.	 piperita,	 R.	 officinalis	 ve	 S.	 officinalis	 olduğu	
belirlenmiştir.	

B.	 cereus	 bakterisinin	 ise	 en	 fazla	 O.	 vulgare	 uçucu	
yağından	etkilendiği	 tespit	edilmiştir.	Diğer	uçucu	yağların	
etkileri	ise	S.	officinalis,	M.	piperita	ve	R.	officinalis	sıralaması	
ile	gerçekleşmiştir.	

S.	 typhimurium	 bakterisine	 karşı	 en	 etkili	 olan	 yine	 O.	
vulgare	 uçucu	 yağıdır.	 M.	 piperita	 ve	 R.	 officinalis	 uçucu	
yağları	 ise	 birbirlerine	 yakın	 etki	 göstermişleridir.	 Tespit	
edilen	en	az	etki	ise	S.	officinalis	uçucu	yağında	gerçekleştiği	
gözlemlenmiştir	

S.	aureus	bakterisine	karşı	en	etkili	uçucu	yağ	O.	vulgare	
uçucu	yağıdır.	S.	officinalis,	M.	piperita	ve	R.	officinalis	uçucu	
yağlarının	 ise	 birbirlerine	 benzer	 oranda	 etki	 ettiği	
belirlenmiştir.	

Çalışmamızda	bakterilere	karşı	en	kuvvetli	ve	geniş	etkiyi	
gösteren	 uçucu	 yağın	 O.	 vulgare	 bitkisinden	 elde	 edilen	
uçucu	yağ	olduğu	belirlenmiştir.	Bütün	bakterilere	karşı	O.	
vulgare	uçucu	yağı	diğer	uçucu	yağların	etki	ettiği	belirlenen	
konsantrasyonlarından	daha	etkili	olmuştur.	

Çalışmamızın	sonuçlarına	bakarak	kontrol	antibiyotiğine	
(Gentamicin)	en	benzer	etki	O.	vulgare	bitkisi	uçucu	yağında	
gözlemlenmiştir.	

Bu	 çalışma	 ile	 incelenmiş	 uçucu	 yağ	 örneklerinin	 tüm	
bakterilere	karşı	antimikrobiyal	etki	gösterdiği	görülmüştür.	
Tüm	bakteriler	arasından	uçucu	yağlardan	en	çok	etkilenen	
bakteri	Escherichia	coli	ATCC	25922’dir.	Uçucu	yağlara	karşı	
diğer	 bakterilere	 göre	 daha	 dayanıklı	 olan	 bakteri	 ise	
Salmonella	typhimurium	ATCC	14028’dir.	
	
4.	Tartışma	ve	Sonuç	
	

Elyemni	 ve	 ark.,	 (2022)’de	 mikrodilüsyon	 yöntemini	
kullanarak	 yaptıkları	araştırmada	Rosmarinus	officinalis’in		
Fas’ın	 iki	 farklı	 bölgesinden	 toplanan	 örneklerinden	
(Kemotip	 1	 ve	 Kemotip	 2)	 elde	 edilen	 uçucu	 yağlarının	
Staphylococcus	aureus	ATCC	25923,	Bacillus	 subtilis	ATCC	
6633,	 Escherichia	 coli	 ATCC	 8739	 gibi	 bazı	
mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etkilerini		
araştırmıştır.	R.	officinalis’in	iki	örneğinin	de	en	fazla	etkiyi	
B.	 subtilis	 ATCC	 6633	 bakterisine	 karşı	 Kemotip	 1	 (0.315	
mg/l)	örneğinin	gösterdiği	tespit	edilmiştir.	Ayrıca	S.	aureus	
ATCC	25923	 bakterisinde	 her	 iki	 örneğin	 de	 (0.625	mg/l)	
benzer	antimikrobiyal	etkiyi	yaptığı	tespit	edilmiştir.	En	az	
etki	E.	coli	ATCC	8739	bakterisine	karşı	Kemotip	2	(2.5	mg/l)	
örneğinde	 gözlemlenmiştir.	 Sonuçlarda	 ki	 farklılık	 bu	
bitkilerin	yetişme	alanlarının	 farklı	olması	nedeniyle	uçucu	
yağların	 kimyasal	 içeriklerinin	 de	 değişiklik	 göstermesi	
olabilir.	
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Pereira	 ve	 ark.,	 (2020)	 yılında	 Origanım	 vulgare	
bitkisinin	 uçucu	 yağının	 antimikrobiyal	 etkisini	
gözlemlemek	 için	 mikrodilüsyon	 yöntemini	 kullanarak	
Staphylococcus	aureus	ATCC	6538	ve	Escherichia	coli	ATCC	
25922	mikroorganizmaları	 üzerinde	 çalışma	 yapmışlardır.	
Yapılan	 çalışma	 sonucunda	 uçucu	 yağın	 her	 iki	
mikroorganizma	 da	 yüksek	 antimikrobiyal	 etki	 gösterdiği	
tespit	 edilmiştir.	 Yapılan	 iki	 çalışmada	 da	birbirine	 benzer	
sonuçlar	elde	edilmiştir.	

Sayın	(2019)’ın	agar	kuyu	difüzyon	yöntemi	kullanarak	
gerçekleştirdiği	 araştırma	 da	 naneden	 elde	 edilen	 uçucu	
yağın	 3	 farklı	 miktarda	 etkisini	 bazı	 mikroorganizmalar	
üzerinde	 etkilerini	 incelemiştir.	 25	 µl	 ve	 50	 µl	 düzeyinde	
uygulanan	 mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etki	
saptanmamıştır.	 Ancak	 75	 µl	 düzeyinde	 uygulanan	
mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etki	 en	 çok	 B.	
cereus	 üzerinde	 olduğu,	 S.	 aureus,	 	 E.	 coli	 O157:H7	 ve	 S.	
typhimurium	 üzerine	 etkileri	 istatistiki	 olarak	 benzer	
bulunmuştur.	Yine	aynı	araştırmada	biberiyeden	elde	edilen	
uçucu	 yağın	 25	 µl	 ve	 50	 µl	 düzeyinde	 uygulanan	
mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etki	 en	 fazla	 S.	
aureus,	 B.	 cereus,	 E.	 faecalis,	 S.	 typhimurium,	 üzerine	
olurken,	 en	 az	 E.	 coli	 O157:H7	 üzerine	 göstermiştir.	 75	µl	
düzeyinde	 uygulanan	 mikroorganizmalara	 karşı	
antimikrobiyal	 etki,	 en	 az	 E.	 coli	 O157:H7	 üzerine	
göstermiştir.		S.	aureus,	L.	monocytogenes	ve	S.	typhimurium	
üzerine	 etkileri	 istatistiki	 olarak	 benzer	 bulunmuştur.	
Mikrodilüsyon	 yöntemi	 uyguladığımız	 çalışmamızda	 ise	
Mentha	 piperita	 (nane)	 uçucu	 yağının	 en	 fazla	
antimikrobiyal	 etkiyi	 E.coli	 ATCC	 25992’e	 karşı	 gösterdiği	
belirlenmiştir.	 Daha	 sonra	 S.	 aureus	 ATCC	 25923	 da	 etki	
belirlenmiştir.	 B.	 cereus	 ATCC	 14579	 ve	 S.	 typhimurium	
ATCC	 14028	 üzerinde	 benzer	 etkilerde	 bulunmuştur.		
Rosmarinus	 officinalis	 (biberiye)	 uçucu	 yağının	 en	 fazla	
etkiyi	 yine	 E.	 coli	 ATCC	 25992	 ye	 karşı	 gösterdiği	
belirlenmiştir.	 İkinci	 sırada	 S.	 aureus	 ATCC	 25923	 da	 etki	
belirlenmiştir.	 B.	 cereus	 ATCC	 14579	 ve	 S.	 typhimurium	
ATCC	14028	üzerinde	benzer	etkilerde	bulunmuştur.	Uçucu	
yağ	 elde	 edilen	 bitkilerin	 temin	 yerini	 farklı	 olması,		
kullanılan	 yöntemlerin	 ve	 bakteri	 suş	 numaralarını	 farklı	
olması	 durumunda	 benzer	 çalışmalarda	 farklı	 sonuçların	
elde	 edilebileceği	 görüşü,	 bu	 araştırmaların	 sonuçlarının	
karşılaştırılması	ile	doğrulanabilir.	

Aydın	(2019)’ın	yılında	agar	difüzyon	yöntemi	ile	yaptığı	
çalışmada	 soğuk	 pres	 ve	 su	 buhar	 destilasyon	 yönetimiyle	
elde	edilmiş	nane	(Mentha	piperita)	yağınının	bakterilerden	
en	çok	S.	cereus	ATCC	6538	etki	göstermiştir.	Yine	soğuk	pres	
ve	 su	 buharı	 distilasyon	 yönetimiyle	 elde	 edilen	 biberiye	
(Rosmarinus	 officinalis)	 uçucu	 yağının	 en	 fazla	
antimikrobiyal	etkiyi	S.	aureus	ATCC	6538	ve	B.	cereus	ATCC	
18876	 bakterilerine	 karşı	 gösterdiği	 belirlenmiştir.	
Mikrodilüsyon	 yöntemi	 uyguladığımız	 çalışmamızda	 M.	
piperita	 (nane)	 ve	 R.	 officinalis	 uçucu	 yağının	 en	 yüksek	
antimikrobiyal	 etkiyi	 E.coli	 ATCC	 25992’e	 karşı	 gösterdiği	
daha	sonra	etki	sıralamalarının	S.	aureus	ATCC	25923	ve	B.	
cereus	 ATCC	 14579	 olduğu	 tespit	 belirlenmiştir.	 Bu	
farklılığın	 sebebi	 uçucu	 yağ	 elde	 etme	 yöntemlerinin	 ve	
bakteri	suş	numaralarının	farklı	olması	olabilir.	

Man	 ve	 ark.,	 (2019)	 yılında	 mikrodilüsyon	 yöntemi	 ile	
Origanım	vulgare	bitkisinin	de		bulunduğu	altı	uçucu	yağın	
antimikrobiyal	etkilerini	 incelemiştir.	Etkileri	gözlemlemek	
için	kullanılan	bakteriler	arasında	Staphylococcus	aureus—
MSSA	 ATCC	 29213,	 Staphylococcus	 aureus—MRSA	 ATCC	
43300	 ve	 Escherichia	 coli	 ATCC	 25922	 bulunmaktadır.	
Araştırma	sonuçlarına	göre	S.	aureus-MSSA,	Staphylococcus	
aureus—MRSA	 ve	 E.coli	 ATCC	 25922’e	 karşı	 en	 aktif	
antimikrobiyal	etkiyi	gösteren	uçucu	yağın	O.	vulgare’ye	ait	

olduğu	belirlenmiştir.	Yaptığımız	çalışmada	O.	vulgare	uçucu	
yağının	 aynı	 bakteri	 türlerine	 yüksek	 etki	 gösterdiği	
belirlenmiştir.	Yağ	 içeriğinde	bulunan	benzer	maddeler	bu	
etkiyi	sağlamış	olabilir.	

Khan	 ve	 ark.,	 (2019)	 yaptıkları	 çalışmada	 Suudi	
Arabistan	 ve	 Ürdün	 ülkelerinde	 	 yetiştirilen	 Origanım	
vulgare	bitkilerinin	kök	ve	yapraklarından	elde	edilen	uçucu	
yağların	 	 antimikrobiyal	 etkisini	 Escherichia	 coli	 ATCC	
25922	ve	Staphylococcus	aureus	ATCC	92213	bakterilerinin	
üzerinde	 mikrodilüsyon	 yöntemini	 kullanarak	
gözlemlenmiştir.	 E.	 coli	 bakterisine	 karşı	 en	 fazla	 etkiyi	
Ürdün’de	 yetişen	O.	 vulgare	bitkisinin	 yapraklarından	elde	
edilen	uçucu	yağ	göstermiştir.	S.	aureus’a	ise	en	fazla	etkiyi	
Suudi	Arabistan’da	yetişen	bitkisinin	yaprakları	ile	Ürdün’de	
yetişen	bitkinin	kökünden	elde	edilen	uçucu	yağın	gösterdiği	
belirlenmiştir.	 Gözlemlenen	 benzer	 sonuçlar	 uçucu	 yağ	
içeriğindeki	ortak	maddelerin	olmasından	kaynaklanabilir.	

Milad	 (2018)’ın	 yılında	 mikrodilüsyon	 yöntemini	
kullandığı	 çalışmada	 Salvia	 officinalis	 (adaçayı)	 uçucu	
yağının	 duyarlılığı	 en	 fazla	 olan	 değerlerden	 en	 düşük	
değerlere	 doğru	 sıralandığında	 E.	 coli	 ATCC	 25922	 0,39	
µl/ml,	S.	aureus	 	ATCC	25923	0.781	µl/ml,	S.	typhimurium	
SLC	 1344	 de	 ise	 1.562	 µl/ml	 olduğu	 gözlemlenmiştir.	
Adaçayı	uçucu	yağına	karşı	en	fazla	etkiyi	E.	coli	ATCC	25922	
göstermiştir.	 Origanum	 onites	 uçucu	 yağının	 değerlerine	
bakıldığında,	E.	coli	ATCC	25922	0.195	µl/ml’den	küçük,	S.	
aureus	ATCC	25923	0.195	µl/ml’den	küçük,		S.	typhimurium	
SLC	1344	ise	0.195	µl/ml’den	küçük	olduğu	gözlemlenmiştir.	
Elde	 edilen	 bulgulara	 göre	 bu	 uçucu	 yağın	 tüm	
mikroorganizmalar	üzerinde	uygulanan	en	düşük	miktarının	
antimikrobiyal	 etki	 gösterdiği	 ortaya	 çıkmıştır.		
Mikrodilüsyon	 yöntemi	 uyguladığımız	 çalışmamızda	 ise	 S.	
officinalis	 bitkisinin	 uçucu	 yağı	 E.	 coli	 ATCC	 25922	 1.562	
µl/ml,	S.	aureus	ATCC	25923	25	µl/ml,	S.	typhimurium	ATCC	
14028	 de	 ise	 50	 µl/ml	 olduğu	 gözlemlenmiştir.	 Adaçayı	
uçucu	 yağına	 en	 hassas	 etkiyi	 E.coli	 ATCC	 25922	
göstermiştir.	Origanım	vulgare	uçucu	yağının	ise	E.	coli	ATCC	
25922	 0.39	 µl/ml,	 S.	 aureus	 ATCC	 25923	 6.25	 µl/ml,	 S.	
typhimurium	 ATCC	 14028	 de	 ise	 3.125	 µl/ml	 olduğu	
gözlemlenmiştir.	 Bu	 çalışmaları	 karşılaştırdığımızda	 S.	
officinalis	 uçucu	 yağının	 her	 iki	 çalışmada	 da	 etkisinin	
benzer	olduğunu	söyleyebiliriz.	Mevcut	olan	farklılıkların	ise	
uçucu	yağ	elde	edilen	bitkilerin	temin	yerinin	farklı	olması	ve	
kimyasal	 yapı	 farklılığından	 kaynaklanabilir.	 	 O.	 onites	 ve	
O.vulgare	 uçucu	 yağlarından	 ise	 en	 etkili	 olan	 yağın	
O.onites’e	ait	olduğunu	söyleyebiliriz.	Farklılık	bu	bitkilerin	
iki	 ayrı	 tür	 olması,	 yetişme	 alanları	 ve	 kimyasal	 içerik	
farklılığından	kaynaklanabilir.	

İlkimen	 ve	 ark.,	 (2018)	 yılında	 yaptıkları	 çalışmada	
içinde		Salvia	officinalis’in	de	bulunduğu	dört	bitkiden	elde	
edilen	 ekstrelerin	 Staphylococcus	 aureus	 (ATCC	 29213),	
Escherichia	 coli	 (ATCC	 25922)’nin	 de	 bulunduğu	 bazı	
mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etkilerini		
araştırmıştır.	 S.	 officinalis	 (ada	 çayı)	 bitkisi	 ekstresininin	
incelemeye	 alınan	 tüm	 bakteri	 türlerine	 karşı	 aktivite	
gösterdiği	belirlenmiştir.	Yaptığımız	çalışmada	S.	officinalis	
bitkisinden	 elde	 ettiğimiz	 uçucu	 yağ	 orta	 düzey	
antimikrobiyal	 etki	 göstermiştir.	 Her	 iki	 çalışmada	 ortaya	
çıkan	 sonucun	 benzer	 olduğu	 görülmektedir.	 Bu	 sonuç	
bitkinin	kimyasal	içeriğinden	kaynaklamış	olabilir.	

Tural	ve	ark.,	(2017)	yılında	agar	kuyu	difüzyon	metodu	
ile	içinde	Rosmarinus	officinalis’in	de	bulunduğu	üç	bitkiden	
elde	 edilen	 uçucu	 yağları	 ve	 bu	 yağların	 karışımlarını		
Staphylococcus	 aureus	 ATCC	 25923,	 Escherichia	 coli	
O157:H7’nin	 olduğu	 bazı	 mikroorganizmalara	 karşı	
antimikrobiyal	 etkilerini	 	 araştırmıştır.	 R.	 officinalis	 uçucu	
yağının	S.	aureus	ATCC	25923	ve	E.	coli	O157:H7	bakterileri	
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üzerinde	 antimikrobiyal	 etkileri	 gözlemlendi.	 Kullanılan	
metotların	 farklılığına	 rağmen	 sonuçların	 benzer	 olması	
uçucu	yağ	içeriğindeki	ortak	maddelerden	kaynaklanabilir.	

Paulus	ve	ark.,	(2016)	yılında	yaptıkları	araştırmalarında	
mikrodilüsyon	 yöntemini	 kullanarak	 içinde	 Rosmarinus	
officinalis’in	de	bulunduğu	dört	 bitkiden	elde	edilen	uçucu	
yağları	 Staphylococcus	 aureus	 (INCQS	 00015),	 Escherichia	
coli	 (INCQS	 00033)’nin	 de	 bulunduğu	 bazı	
mikroorganizmalara	 karşı	 antimikrobiyal	 etkilerini		
araştırmıştır.	R.	officinalis	uçucu	yağının	S.	aureus	6.25	µl/ml	
ve	E.	coli	12.5	µl/ml	antimikrobiyal	etkileri	tespit	edilmiştir.	
Bu	 çalışmaları	 karşılaştırdığımızda	 R.	 officinalis	 uçucu	
yağının	 her	 iki	 çalışmada	 da	 etkisinin	 benzer	 olduğunu	
söyleyebiliriz.	 Sonuçların	 yakın	 olması	 uçucu	 yağ	
içeriğindeki	benzer	maddelerden	kaynaklanabilir.	

Turhan	 (2015)’ın	 mikrodilüsyon	 yöntemi	 ile	
gerçekleştirdiği	çalışmada	E.	coli	ATCC	25922’ye	ve	S.	aureus	
ATCC	 29213’a	 karşı	 en	 yüksek	 antimikrobiyal	 etki	
mercanköşk	esansiyel	yağında	belirlenmiştir.	Aynı	yöntemi	
uyguladığımız	 çalışmamızda	 mercanköşk	 bitkisinden	 elde	
ettiğimiz	uçucu	yağın	en	çok	etki	ettiği	mikroorganizma	E.	
coli	ATCC	25922,	en	az	etki	ettiği	ise	S.	aureus	ATCC	29213	
olmuştur.	 Bu	 farklılığa	 bakteri	 suş	 numaralarının	 farklı	
olmasının	sebep	olduğu	düşünülebilir.	

Uçar	ve	ark.,	 (2014)	yılında	bazı	tıbbi	ve	aromatik	bitki	
yağlarının	 bakteriler	 üzerine	 etkisini	 belirlemek	 için	
Origanum	onites,	Rosmarinus	officinalis	gibi	bitkilerin	içinde	
bulunduğu	 üç	 farklı	 bitkinin	 esansiyel	 yağlarının	 etkilerini	
sekiz	bakteri	üzerinde	antimikrobiyal	etkileri	disk	difüzyon	
metodu	 ile	 incelemiştir.	 O.	 onites	 yağı	 test	 edilen	
Staphylococcus	aureus	ATCC	25923,	Escherichia	coli	ATCC	
25922,	Salmonella	 typhimurium	ATCC	14028	bakterilerine	
karşı	 güçlü	 antimikrobiyal	 etki	 göstermiştir.	 Biberiye	
yağında	 ise	 orta	 düzey	 bir	 antimikrobiyal	 aktivite	
gözlenmiştir.	En	kuvvetli	etkiyi	S.	aureus’a	karşı	göstermiştir.	
Mikrodilüsyon	yöntemi	ile	gerçekleştirdiğimiz	çalışmamızda	
O.	vulgare	uçucu	yağı	tüm	bakterilere	karşı	en	güçlü	etkiyi	
göstermiştir.	R.	officinalis	uçucu	yağı	ise	en	güçlü	etkiyi	E.	coli	
ve	S.	aureus’a	karşı	gösterdiği	belirlenmiştir.	Yapılan	her	iki	
çalışmada	da	benzer	sonuçlar	elde	edilmiştir.	

Tekin	(2013)	yılında	mikrodilüsyon	yöntemi	kullanarak	
yaptığı	 çalışmada	 Origanum	 vulgare,	 Origanum	 onites,	
Origanum	 minutiflorum	 bitkilerinden	 elde	 edilen	 uçucu	
yağların	 Escherichia	 coli	 O157:H7	 başta	 olmak	 üzere	 bazı	
mikroorganizmalar	üzerine	etkilerini	gözlemlemiştir.	E.	coli	
için	en	yüksek	antimikrobiyal	etkiyi	gösteren	uçucu	yağın	O.	
onites	ve	O.	vulgare	olduğunu	tespit	etmiştir.		Mikrodilüsyon	
yöntemini	 uyguladığımız	 çalışmamızda	 O.	 vulgare	
bitkisinden	 elde	 ettiğimiz	 uçucu	 yağın	 en	 çok	 etki	 ettiği	
mikroorganizma	E.	coli	ATCC	25922	olarak	belirlenmiştir.	Bu	
sonuçlar	 uçucu	 yağ	 içeriğindeki	 benzer	 maddelerden	
olmasından	kaynaklanabilir.	

Cerit	 (2008)’in	 yılında	 kağıt	 disk	 difüzyon	 metodunu	
kullanarak	çeşitli	uçucu	yağlar	ve	farklı	mikroorganizmalar	
ile	 yaptığı	 araştırmasında	 %100	 uçucu	 yağ	
konsantrasyonlarında	Origanum	onites	(mercanköşk)	uçucu	
yağının	en	yüksek	antimikrobiyal	etkiyi	E.	coli	ATCC	11230’a	
daha	sonra	S.	aureus	ATCC	25923’e	gösterdiği	belirlenmiştir.	
Rosmarinus	 officinalis	 (biberiye)	 uçucu	 yağının	 ise	 E.	 coli	
ATCC	11230	ve	S.	aureus	ATCC	25923’a	karşı	düşük	etkiye	
sahip	 olduğu	 tespit	 edilmiştir.	 %50	 ve	%25’lik	 uçucu	 yağ	
konsantrasyonlarında	da	yine	aynı	sonuçlar	tekrarlanmıştır.	
Ancak	biberiye	uçucu	yağının	mercanköşk	uçucu	yağına	göre	
daha	az	etkiye	sahip	olduğu	vurgulanmıştır.	Mikrodilüsyon	
yöntemi	 uyguladığımız	 çalışmamızda	 Origanum	 vulgare	
uçucu	 yağı	 en	 fazla	 etkiyi	 E.	 coli	 ATCC	 25922	 ye	 karşı	
göstermiştir.	 R.	 officinalis	 uçucu	 yağı	 da	 en	 yüksek	

antimikrobiyal	 etkiyi	 E.	 coli	 ATCC	 25992’ye	 karşı	
göstermiştir.	 Etki	 bakımından	 değerlendirirsek	 bizim	
çalışmamızda	 da	 O.	 vulgare’nin	 çok	 daha	 kuvvetli	 etkiye	
olduğu	görülmüştür.	Yapılan	çalışmalarda	kullanılan	bakteri	
suşları	 farklı	 olsa	 da	 belirlenen	 bu	 benzer	 duruma	
çalışmalarda	 kullanılan	 mercanköşk	 türlerinin	 uçucu	
yağlarının	 kimyasal	 yapısında	 ortak	 özellikler	
bulunmasından	kaynaklı	olabileceği	düşünülebilir.		

Bu	araştırmanın	sonuçlarını	incelediğimizde	araştırmada	
kullanılan	tüm	bitki	türlerinin	uçucu	yağlarının	bazı	patojen	
bakteriler	 üzerinde	 antimikrobiyal	 etkili	 gösterdiği	 tespit	
edilmiştir.	 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.		

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	 pek	 çok	 endüstriyel	 işlenebilen	 gıda	 ve	
kozmetik	 ürünlerinde	 koruyucu	 madde	 olarak	
değerlendirilip	kullanılabileceği	düşünülmektedir.	
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