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Arastirma Makalesi
Piyasadan Temin Edilen Defne Ucucu Yaglarimn Kalite Ozelliklerinin
Karsilastirilmasi ve Antimikrobiyal Ozelliklerinin Belirlenmesi
Giilden GOKSEN*, Esma ESER?, H. Ibrahim EKiZ?
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Son yillarda defne yaprag: bitkisinden elde edilen ugucu yagin gida, kozmetik, eczacilik, aromaterapi gibi
farkli alanlarda kullanilmasi sonucu, iireticiler daha ucuz maliyetle daha fazla liretim arayis1 icerisine
girmistir. Saf ugucu yag ekstaksiyonunda kullanilan yontemlerin pahali olmasi nedeniyle satisa sunulan
ucucu yaglar, sabit yaglar veya farkli ugucu yaglar ile karigtirma yapilabilmektedir. Bu ¢aligmada on farkli
firmaya ait defne yaprag: ugucu yagi piyasadan temin edilmistir. Standart olarak hidrodistilasyon yontemi ile
elde edilen defne yapragi ugucu yagi ile firmalara ait ugucu yaglarin fiziko-kimyasal ozellikleri ve
antimikrobiyal aktiviteleri belirlenmis ve karsilastirilmistir. Analiz sonuglarina gore piyasadan temin edilen
ucucu yaglardan bazilarinin, standart olarak kullanilan ugucu yag ile farkli oldugu gériilmiistiir. Sadece bir
firmanin antimikrobiyal aktivite sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Hatta bazi firmalarin sabit yaglar/bagka
ucucu yaglar/¢oziicii kimyasal maddeler ile karistirma yaptigi belirlenmistir. Analiz sonuglar1 biitiin ugucu
yaglarda farklilik gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Defne ugucu yag, tagsis, antimikrobiyal etkinlik, GC-MS

Comparison of Quality Characteristics and Determination of Antimicrobial
Properties of Laurel Essential Oils Procured from the Market

ABSTRACT

In recent years, as a result of the usage of essential oil obtained from the bay leaves in different fields such as
food, cosmetics, pharmacy, and aromatherapy, manufacturers have tried to produce higher amounts of
products at cheaper costs. Due to the expensiveness of the methods used in pure essential oil extraction, the
essential oils offered for sale can be mixed with fixed or different essential oils. The physico-chemical
properties and antimicrobial activities of laurel leaf essential oils obtained by hydrodistillation method as a
standard and essential oils obtained from the different brands were determined and compared with each other.
According to the results of the analysis, it was seen that some of the essential oils obtained from the market
were different from the essential oil used as a standard. The antimicrobial activity results of only one
company are found similar to hydro distilled essential oil. It has even been determined that some companies
used mixture of fixed oils/other essential oils/solvent chemicals. Analysis results differ for all essential oils.
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Giris

Defne, Lauraceae familyasina ait ve latincesi
Laurus nobilis L. olan, iilkemizde Akdeniz,
Karadeniz ve Ege bolgelerinin kiy1 seritlerinde
yetisen bir aromatik bitkidir. Diinyada ise
Akdeniz ikliminin hiikiim siirdiigi, Giiney
Avrupa ve Kiiciik Asya kiyilarinda da yayilis
gostermektedir. Akdeniz’in  karakteristik
aromatik bitkisi olup boyu 5-10 m yiikseklige
kadar ulasabilmekte ve 0-800 m rakim
araliginda yetismektedir (Fidan ve ark., 2019;
Goksen ve ark., 2020; Ozcan ve Chaichat,
2005; Vilela ve ark., 2016).

Defne, Antik Yunan mitolojisinde dort mevsim
yesil olmasindan dolay1 oliimsiizliik sembolii
olarak yer almaktadir. Herdem yesil olan
yapraklart ve yapraklarindan elde edilen ugucu
yagi ticari degere sahiptir (Taban ve ark., 2018).
Defne ugucu yagmin kiiresel potansiyelinin
yilda 3000 tondan fazla oldugu bilinmektedir
(Di Leo Lira ve ark., 2009). Kurutulmus
yapraklart ve ucucu yagi, Italya, Fransa,
Tiirkiye, Cezayir, Fas, Ispanya, Portekiz ve
Meksika mutfaklarinda ve gida endiistrisinde
degerli bir baharat olarak talep gormektedir
(Ramos ve ark., 2012). Giiclii ve baharath bir
aromasinin olmast nedeniyle diinya
mutfaklarinda lezzet bileseni olarak yaygin bir
bi¢cimde kullanilmaktadir (Diaz-Maroto ve ark.,

2002).  Antimikrobiyal,  antifungal  ve
antioksidan  oOzellikleri  sayesinde  gida
endiistrisinde de gida koruyucusu olarak
kullanildigr  yapilan ¢aligmalar ile ortaya
konmaktadir  (Sellami ve ark., 2011).
Gastrointestinal ~ rahatsizliklari,  romatizma

agrilarini, idrar yollar1 tas problemlerini ve bas
agrilarim tedavi edebilmesi nedeniyle alternatif
tipta da yaygin kullanim gostermektedir (Ozcan
ve Chaichat, 2005; Sellami ve ark., 2011).
Defnenin hayatimiza girdigi bir diger sektor ise
kremler, parfiimler ve sabunlar gibi kozmetik
endiistrisindeki ~ kullammmdir  (Ozcan &
Chaichat, 2005). Defne ugucu yagi en yaygin
Clevenger sistemi olarak bilinen
hidrodistilasyon yontemi ile iiretilmektedir
(Vilela ve ark., 2016).

Yapilan ¢alismalarda defne ugucu yaginin ana
bileseninin 1,8-cineole oldugu tespit edilmistir.
Toplanma bdlgesine, elde edilme sekline,
tiiriine, iklim kosullarina, toprak o6zelliklerine,
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toplanma zamanma gére ugucu yagin
bilesenlerinde kantitatif ve kalitatif olarak
farklilk goriilebilmektedir. (Fiorini ve ark.,
1997; Jemaa ve ark., 2012; Ozcan ve Chaichat,
2005). 1,8-cineole’iin ardindan linalool, a-
terpinil asetate, a-pinene ve sabinene gibi birkag
monoterpene  bilesikleri  majér  olarak
bulunmaktadir. Yapraklarin baharatl
aromasindan, %1 ile %12 arasinda degisen
oranlarda bulunan benzen bilesikleri (eugenol,
metil eugenol ve elemicin) sorumludur ve
yapraklarin duyusal kalitesini belirleyen son
derece onemli faktorlerdendir (Diaz-Maroto ve
ark., 2002; Olmedo ve ark., 2015; Sellami ve
ark., 2011).

Defne ugucu yagi veya defne yagi adi altinda
farkli fiyat araliginda satilan farkli markalara ait
cok cesitli iiriinler piyasada bulunmaktadir. Bu
calismada piyasada satilan defne ugucu yaglari
ile laboratuvar ortaminda hidrodistilasyon
yontemiyle elde edilen defne yapragi ugucu
yaginin  fiziko-kimyasal  ozelliklerinin ~ ve
antimikrobiyal  aktivitelerinin  belirlenerek
karsilastirilmas: ve farkliliklarinin nedeninin
irdelenmesi amaclanmustir.

Materyal ve Yontem

Piyasada satilan farkli markalara ait on adet
defne ugucu yag oOrnekleri temin edilmis ve
F1’den baglanarak F10’a kadar kodlanmustir.
Hatay ilinden toplanan defne yapraklari Mersin
Universitesi, Gida Miihendisligi  Boliimii
Laboratuvaria getirilmis ve oda kosullarinda
kurutulmustur. Kurutulan defne yapraklarindan
40 g tartilarak Clevenger cihazinda 1 L suda,
100°C’de 3-3.5 saat kaynatilarak ugucu yag
elde edilmistir. Bu siirenin sonunda cihaz oda
sicakligina kadar sogutulduktan sonra elde
edilen ugucu yag amber renkli cam siseye
aktarilarak karanlik ortamda ve +4°C ‘de
saklanmugtir.

Renk Analizi

Ugucu yag orneklerinin renklerinin L (0-100=
koyuluk-aciklik), a” (at+= kirmizi, a- = yesil) ve
b” (b+ = sar1, b- = mavi) degerleri, Hunter Lab
Color Quest XE renk oOlglim cihazi (Reston,
ABD) ile dl¢lilmiistiir.
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Kirilma Indisi
Ugucu yag orneklerinin kirilma indisi Abbe el
refraktometresi ile 6l¢iilmiistiir.

Gaz Kromatografi-Kiitle
(GC-MS) Analizi

Goksen ve arkadaglarmin (2020) uyguladigi
GC-MS analizindeki belirtilen metotta bazi
modifikasyonlar yapilmis ve Agilent 2890A
GC, Agilent 5975C MS markali, HP5SMS
kolonlu (30mx250umx0,25um) ve elektron
impact (EI) dedektorli cihaz igerisinde
gergeklestirilmistir. Ucucu yag oOrnekleri 1:30
oraninda n-hekzan kullanilarak hazirlanmistir.
Analizlerde tasiyict gaz olarak 1mL/dk akis
hizindaki helyum kullanilmigtir. Kolon sicakligi
4°C/dk artigla 40°C’den 240°C’ye c¢ikartilmas,
25 dk bu sicaklikta bekletilmistir. Kullanilan
MS tarama kosullari, transfer hatt1 sicakligi 240
°C, ara birim sicakligi 240°C, iyonlasma
sicakligi 260°C olarak belirlenmistir. Ornek
hacmi 2mL, enjeksiyon hacmi 1pL ve
iyonlagsma voltaj1 70eV dir. Ayrilmis bilesenler

Spektrometresi

Wiley7Nist05.L.  kiitiiphanesindeki  veriler
kullanilarak kiyaslama metodu ile
tanimlanmustir.

Antimikrobiyal Aktivite

Ugucu yag  Orneklerinin  antimikrobiyal
aktivitesi disk difiizyon metodu kullanilarak
belirlenmistir (Pesavento ve ark., 2015). Mersin
Universitesi Miihendislik ~ Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimii Gida Mikrobiyolojisi
Laboratuvart  buzdolabi’nda (+4°C) yatik
Triptik Soy Agar (TSA) (Merck, Darmstadt,
Almanya) besiyerlerinde muhafaza edilen
Staphylococcus aureus (ATCC 25923) ve
Escherichia coli 0157:H7 (ATCC 35150)
mikroorganizmalar: kullanilmistir. Yatik TSA
besiyerlerindeki mikroorganizmalar, Triptik
Soy Broth (TSB) (Merck, Darmstadt,
Almanya)’a agilanmis ve 37°C’de 24 saat
siireyle inkiibasyona birakilmigtir. Daha sonra
aktiflestirilen bu kiiltiiriin  yogunlugu, Mc
Farland 0.5 standardina gére 600 nm dalga
boyunda absorbans 0.08-0.1 araliginda olacak
sekilde ayarlanmistir. Bu sekilde hazirlanan
kiiltiirdeki mikroorganizma sayisi yaklasik 108
kob/mL’dir.
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Ayarlanmig kiiltirden Mueller Hinton Agar
(MHA)  (Merck, Darmstadt, Almanya)
besiyerine 100 pL eklenmis ve sterile ekiivyon
cubuguyla siirme yontemi ile ekim yapilmistir.
Ugucu yag orneklerinden 5 pL. alinmig ve 6 mm

capindaki sterile antibiyotik disklere
emdirilmistir. MHA {izerine ugucu yag
emdirilmis  diskler  hafifce  bastirilarak

yerlestirilmis ve petri kaplar1 37°C de 24 saat
siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonrasinda disklerin etrafindaki
mikroorganizma  gelisiminin  goriilmedigi
inhibisyon zonlar1 mikrometre ile dlgtilmiistiir.
Aragtirma ti¢ paralel olarak gergeklestirilmistir.

Istatistiksel Analiz

Sonuglar ortalama =+ standart sapma olarak ifade
edilmistir. Arastirmada elde edilen veriler,
SPSS 16 paket programi (SPSS Inc., Chicago,
Illinois, USA) kullanilarak ve % 95 giivenlik
araliginda analiz edilmistir (p<0.05). Gruplar
arasindaki farkliliklar tek yonlii varyans analizi
ve post-hoc testlerinden Duncan testi ile ifade
edilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Defne ucucu yag
ozellikleri

Farkli markalarin ve laboratuvar ortaminda
hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen ugucu
yaglarm renk ve kirilma indisi sonuglari
Cizelge 1°de verilmistir. Defne yapragi ugucu
yagr acik sart renklidir. L* degeri 0’a
yaklastikca  yagm  koyulugunu, 100°e
yaklastikga yagm acgikligmi gostermektedir.
Orneklere ait L* degerleri 29.09-38.72
araliginda tespit edilmistir. Ugucu yaglarin L*
degerleri incelendiginde, hidrodistilasyon ile
elde edilen ucucu yag (HDU)’in en parlak
oldugu belirlenirken, F5 6rneginin ise en koyu
renge sahip oldugu belirlenmistir. Orneklerin a*
degerleri analiz edildiginde en disik a*
degerinin F8 kodlu o6rneginin oldugu (-0.64
yesil), en yiiksek a* degerinin ise F5 &rnegine
ait oldugu bulunmustur (1.37, kirmizi). Bazi
markalara ait ucgucu yaglarm kirmizilik
degerinin artmasi igerisine sabit yag veya farkli
kimyasal madde karistirilmasina bagli oldugu
diisiiniilmektedir. Orneklerin b* degeri sarilig1
temsil etmektedir ve en diisiik b* degerinin F8
(0.39) kodlu 6rneginde oldugu bulunmusken, en

orneklerinin fiziksel
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yiikksek b* degeri ise HDU (8.82) orneginde
tespit edilmistir. Farkli firmalarin defne yapragi
ucucu yaglariin sarilik degerinin yag icerigine

incelendiginde degiskenlik gosterdigi
belirlenmistir. Ugucu yag Orneklerinin daha
parlak ve daha sar1 olmasinin, kullanilan

gore degistigi disiiniilmektedir. HDU ile F1  bitkinin organlarindan, iiretim seklinden,
orneginin sarilik degeri benzerlik depolama  siiresinden, kompozisyonundan
gostermektedir. Diger orneklerin b* degerleri kaynaklandigi diisiilmektedir.
Cizelge 1. Defne ugucu yag drneklerinin fiziksel 6zellikleri
Ornekler L* a* b* Kirilma indisi
F1 35.88+0.03? -1.96+0.032 7.61+£0.092 1.465+0.00?
F2 29.22+0.39° 1.39+0.07° 2.42+0.16° 1.468+0.00°
F3 36.12+0.15% -1.1440.02° 2.01+0.07° 1.469:0.00°
F4 37.61+1.46¢ -0.69+0.03¢ 0.62+0.03¢ 1.469+0.00°<
F5 29.09+0.02° 1.3740.03° 2.30+0.07° 1.470+0.00%
F6 36.86+0.14° -0.73+0.034 0.70+0.08¢ 1.467+0.00°
F7 36.30+0.11% -1.65+0.01° 4.79+0.07¢ 1.470+0.00%
F8 36.88+0.22° -0.64+0.02° 0.39+0.03" 1.468+0.00°<
F9 36.46+0.14% -0.96+0.04f 4.31+0.359 1.473+0.00
F10 36.49+0.13% -1.94+0.022 5.58+0.19" 1.471+0.00°
HDU 38.72+0.09¢ -1.7540.039 8.82+0.04" 1.457+0.00¢

20°C de ol¢iim alindi. Ayni siitundaki farkli kiigiik harfle belirtilen degerlerin istatistiksel olarak
onemli olciide farkli oldugunu belirtmektedir (p<0.05). ortalama+;standart sapma

Kirllma indisi, bosluktan gecen 151k hizinin,
ornek icinden gecen 15181in hizina orani olarak
tanimlanmaktadir. Kirilma indisi 15181in gectigi
yoldaki ortamin fiziksel ozelligiyle ilgili bilgi
vermektedir. Bu nedenle oOrneklerin igindeki
yabanci maddelerin tespitinde kirtlma indisi
onemli bir oOzellik saglamaktadir (Giiltepe,
2013).

Defne yapragi ucucu yag oOrneklerinin kirilma
indisi 1.457-1.473  arasinda  degistigi
bulunmustur. HDU 6rnegi en diisiik kirilma
indisi degerine sahip iken, en yiiksek deger ise
F9 kodlu 6rneginde belirlenmistir. Literatiirde
de defne ugucu yaginin kirilma indisi degerine
rastlanmadigindan  farkli  bitkilerin  ugucu
yaglari ile karsilastirilmistir.

Dogan ve Bayrak (1984) turunggiller kabuk
ucucu yaglarini incelenmis ve kirilma indisinin
1.473-1.479 arasinda degisiklik gosterdigini
bulmuslardir. Mercan koskil ugucu yagina ait
kiritlma indisi  1.674-1.667 olarak tespit
edilmigtir (Sarer ve ark., 1996). Mercan koskii
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ve turunggiller ucucu yaglarina ait kirilma
indislerinin  bizim sonuglarimizdan yiiksek
olmasi bitkinin icerdigi farkli bilesenlerden ve
elde etme  yontemlerinin  farkliligindan
kaynaklanabilir.

Citrus reticulata ugucu yaginin kirilma indisini
1.474 olarak tespit edilmistir. HDU dan yiiksek
olmasmin nedeni ise bitkilerden elde edilen
ucucu yaglarin koyu olmasi olabilir (Oztiirk ve
Demirci, 2015).

Ucucu yaglar1 sabit yaglardan ayiran onemli
Ozellik ise sulu etanoliin igerisinde ¢dziinebilir
olmasidir. Kirllma indisleri yiiksek ve optikge
aktiftirler. Orneklerin kirilma indislerindeki
farkliliklar ugucu yagin safligimin bozuldugunu
ve igerisinde yabanci bilesenlerin oldugunu
gostermektedir.

Defne Ucucu Yag Orneklerinin Kimyasal
Kompozisyonlari

Piyasadan satin alinan ve laboratuvar ortaminda
hidrodistilasyon yontemi ile elde edilen ugucu
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yaglarin kimyasal bilesenleri Cizelge 2’de
verilmigtir. Analiz edilen 11 farkli ugucu yag
orneklerinde toplam 34 bilesen tespit edilmistir.
F2, F4, F5 ve F10 o6rneklerine ait ugucu yaglar
digindaki diger 6rneklerde 1,8-cineole (%51.94-
68.28) ana bilesen olarak bulunmustur. Diger
ana bilesenleri ise sirasiyla a-pinene, f-pinene,
sabinene ve camphene olmustur. Metil eugenol
bileseni F1, F7 ve HDU o6rneklerinde %0.24-
2.28 arasinda tespit edilmistir. Limonene
bileseni sadece HDU 6rneginde %7.77 oraninda
belirlenmistir. Gulden ve ark. (2020) ve
Derwich ve ark. (2009) yaptiklari ¢alismalarda
limonene bilesigini baskin olarak bulmuslar ve
benzer sonuglar elde etmislerdir.

Ayrica F2, F6 ve HDU orneklerinde y-
Terpinene bileseni (%0.49-4.89) bulunmustur.
delta-Cadinene bileseni ise F2 ve HDU
orneklerinde swrastyla  9%0.77 ile  %0.37
miktarlarinda tespit edilmistir. F5 ve F8
orneklerinin diginda diger biitiin 6rneklerde 4-
terpineol (%0.83-4.81) bileseni belirlenmistir.
Sadece F1 ve F2 o6rneklerinde S-fenchyl alcohol
bileseni bulunmustur. F2 kodlu ugucu yag
orneginde ise diger ugucu yag orneklerinden
tamamen farkli bilesen miktar1 belirlenmistir.
F2 orneginin kimyasal igeriginde %31.89 ile
sabinene, %21.43 ile a-pinene, %18.68 ile f-
pinene bulunurken en diisiik miktarda ise %8.95
ile 1,8-cineole tespit edilmistir. Adagayinin
ucucu yag kompozisyonu ile benzer sonuglar
gostermesi, bu sonuglar 1s1ginda F2 6rneginin
adagay1 ugucu yagi ile karigtirildigi cikarimi
yapilabilir. (Ozdek ve Fakir, 2019)

Calisilan ornekler arasinda F2 ve F4 kodlu
ucucu yaglarin kimyasal bilegenlerinin orani
incelendiginde farkli ugucu yag karigimlarindan
olustugu goriilmistiir ve bu 6rneklerde herhangi
sabit yag veya diger kimyasal maddelerin
karistirilma  ihtimalinin ~ olmadigi  tespit
edilmistir. F5 6rneginde ise ugucu yag olarak
sadece %7.43 ile a-pinene, %6.75 ile 1,8-
cineole belirlenmistir. Sonuglar 1s1g1nda 6rnege
sabit yag velveya farkli kimyasal madde
ilavesinin yapilmadig1r seklinde aciklanabilir.
Ornekler icerisinde F8 kodlu 6rnekte hi¢ ucucu
yag tespit edilmemis, sadece sabit yag karisma
ihtimalinin oldugu goriilmektedir. Clink{i 6rnek
yag asitlerinden olusmaktadir. F10 Orneginin
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kimyasal iceriginde %1.28 ile a-pinene, %2.14
ile sabinene, %1.26 ile S-pinene %18.96 ile 1,8-
cineole ve %0.83 ile 4-terpineol bulunmustur.
Ayrica igeriginde bulunan diger bilesenler
¢oziicii kimyasal maddeler ve/veya sabit yag
ilave edilmesi ihtimalini diistindiirmektedir.

Eliuz Erdogan ve arkadaglarinin, 2017 yilinda
defne bitkisinin yapraklarina ait ugucu yagin
kimyasal bilesenlerini 1,8-cineole (%29.75),
camphor (%9.85), a-pinene (%8.02), borneol
(%6.06), a-terpineol  (%3.99), camphene
(%3.32), B-pinene (%3.24) olarak bulmuslardir.
Caputo ve arkadaslar1 (2017), defne ugucu
yaginda baskin olan bilesenler 1,8-cineole
(%31,9), sabinene (%12,2), trans-sabinene
hydrate (%10,2), a-terpinyl acetate (%5,9) ve a-
pinene (%5,8) olmak iizere 55 bilesen tespit
etmislerdir. Kimyasal bilesenlerinin
kompozisyon farkliliklari, bitkinin genetigine,
yetistigi topragin mineral miktarina, iklim ve
cevresel kosullardan kaynaklandig1
belirlenmistir (Asbahani ve ark., 2015).

Diinya’nin farkli cografyalarinda yetisen defne
yapraklarina ait ugucu yaglarin ana bilesenin
1,8-cineole oldugu bulunmustur (Derwich ve
ark., 2009; Di Leo Lira ve ark., 2009; Fiorini ve
ark., 1997; Jemaa ve ark., 2012; Sellami ve
ark., 2011).

Tunus, Cezayir ve Fas’a a defne ugucu yaglar
hidrodistilasyon yontemi kullanilarak elde
edilmis ve ana bileseni sirasiyla %24.55,
%34.62 ve %38.86’s1 1,8-cineole oldugu analiz
edilmistir (Jemaa ve ark., 2012). Goksen ve
ark. (2020)’1 Mersin’den toplanan defne ugucu
yaginda  %69.87  oraninda  1,8-cineole
bulmuslardir. Defne wugucu yagmin ana
bileseninin 1,8-cineole oldugu, diger baskin
bilesenlerin ise pinene, sabinene ve limonene
oldugu belirlenmistir (Derwich ve ark., 2009).
HDU oOrneginde limonene bilesinin baskin
bulunmasi 6nceki caligmalar ile de benzerlik
gostermektedir.

Bouzouita ve ark. (2003), Tunus’ta yetisen
defne bitkisinin ugucu yagi Dean-Stark aparati

kullanilarak hidrodistilasyon yontemiyle
ekstrakte edilmistir. Ucucu yagmin ana
bilesenleri 1,8-cineole (%42.3), a-terpinene
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(%11.2), a-pinene (%7.8), S-pinene (%5.9) ve
sabinene (%5.4) olarak bulmuslardir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki ¢alismalar ile
kalitatif ve kantitatif olarak kiyaslandiginda
bazt markalara ait Orneklerin  benzerlik
gosterdigi  belirlenirken, bazi markalara ait
omeklerde ise farklilik tespit edilmistir.
Kimyasal bilesenlerindeki bu farklilik, cevresel,
genetik, hasat zamani, bitkinin yasi, bitkinin
organt ve toprak yapisi gibi faktorlere bagh
olmasinin yaninda piyasaya siiriilen riinlerin
hazirlanma sekillerinin de 6nem teskil ettigini
ortaya koymaktadir.

Defne Ugucu Yag Orneklerinin Escherichia

coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus
Uzerine Inhibisyon Etkilerinin
Degerlendirilmesi

Piyasadan temin edilen farkli markalara ait
defne (Laurus nobilis L.) ucucu yaglart ve
laboratuar kosullarinda elde edilen defne ugucu
yagimin  Escherichia coli 0157:H7 (Gram
negatif) ve Staphylococcus aureus (Gram
pozitif) mikroorganizmalarina kars1
antimikrobiyal etkisi aragtirilmigtir. Defne yagi
emdirilmis antimikrobiyal disklerin etrafinda
goriilen inhibisyon zonlarinin caplarn Cizelge
3’de verilmistir. Bu degerler 3 paralelli olarak
yapilan ekimlerden, her disk i¢in 3 farkh
noktadan Ol¢iim yapildiktan sonra ortalama
deger halinde sunulmustur. Defne ugucu yag
orneklerinin mikroorganizmalarin gelisimleri
tizerine farkli  diizeylerde antimikrobiyal
etkilerinin oldugu belirlenmistir.

HDU o6rneginin E. coli O157:H7’ye karst en
genis inhibisyon zon ¢apini olusturdugu yani en
yiiksek antimikrobiyal etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. F1 06rnegi diger marklara ait
ucucu  yaglara kiyasla daha  yiiksek
antimikrobiyel etki gostermistir. F1 ve HDU
orneklerinin disindaki diger 6rnekler ise E. coli
O157:H7’ye karsti 7.00-9.30 mm araliginda
inhibisyon zon ¢aplar1 olustururken, F2 ve F8
orneklerinin E. coli O157:H7 {izerine herhangi
bir  antimikrobiyal etkilerinin  olmadig1
belirlenmistir. Benzer olarak Cherrat ve ark.
(2014), L.nobilis ugucu yaginin disk difiizyon
metodu ile gram negatif E.coli O157:H7
bakterisine karsi 15.30 mm inhibisyon zonu
olusturdugunu belirlemislerdir.
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F1 ve HDU o6rmekleri S. aureus’un gelisimini
tamamen inhibe etmistir. F9 6rnegi ise diger
gruplar ile kiyaslandiginda en  yliksek
antimikrobiyal aktiviteyi gostermis, en genis
inhibisyon zonunu olusturmustur. F1, F9 ve
HDU o6rneklerinin disindaki ugucu yaglarin S.
aureus’a kars1 antimikrobiyal aktiviteleri
benzerlik gosterdigi  bulunmustur.  Cilinki
inhibisyon zon ¢ap degerleri birbirine yakinlik
gostermektedir. F8 Orneginin ise S. aureus’un
gelisimi  iizerine antimikrobiyal etkisinin
olmadigi belirlenmistir. Caputo ve ark. (2017),
defne ugucu yagim 0,4 pl/mL, 1 pl/mL ve 2
pl/mL konsantrasyonlarinda S.aureus
bakterisine karsi sirasiyla 8.33 mm, 11.66 mm
ve 13.33 mm inhibisyon zonu elde etmislerdir
(Caputo ve ark., 2017). Yapilan baska bir
calismada, Ouibrahim ve ark. (2013), defne
ucucu yaginin saf, DMSO ile 1/2, 1/4 ve 1/8
oranindaki seyreltmeler ile S.aureus bakterisine
kars1 antimikrobiyal aktivitelerini sirasiyla 15
mm, 9.1 mm, 8.3 mm ve 7.4 mm olarak tespit
etmislerdir. Defne ugucu yag ornekleri S.aureus
bakterisine daha yiiksek antimikrobiyel aktivite
gosterirken, E.coli O157:H7 bakterisine daha
diisiitk antimikrobiyel aktivite gostermislerdir.
Gram negatif bakterilerin hiicre duvarm
cevreleyen bir dis membrana sahip olmasi

hidrofobik bilesiklerin difiizyonunu
sinirlandirdigt yapilan caligmalar ile
kanitlanmigtir - (Burt, 2004; Dadalioglu &

Evrendilek, 2004). Bu yiizden ugucu yaglarin
gram pozitif bakterilere daha yiiksek inhibisyon
etkileri olmaktadir. Orneklerin
mikroorganizmalar {lizerine gostermis oldugu
farkli antimikrobiyal etkileri ugucu yaglarmin
kimyasal igerigine ve miktarina baglidir. Ugucu
yaglarin antimikrobiyal aktiviteleri ¢ogunlukla
ana bilesenleri tarafindan belirlenmektedir.
Fakat kompleks bir karigimin antimikrobiyal
aktivitesini spesifik bir bilesene baglamak gok
zordur. Ucucu yagdaki ana veya iz bilesinler,
sergilenen antimikrobiyal aktivite {izerinde
sinerjistik ve antagonistik etki gosterebildikleri
yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Bajalan,
Rouzbahani, Pirbalouti, & Maggi, 2017; Burt,
2004).
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Cizelge 2. Defne ugucu yag orneklerinin kimyasal kompozisyonlari (%)

Bilesenler F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 F10 HDU
a-pinene 431 21.43 5.20 63.48 7.43 7.96 6.10 - 4.47 1.28 3.90
sabinene 6.96 31.89 4.16 1.52 - 9.30 2.44 - 4.05 2.14 1.22
S-pinene 3.75 18.68 4.85 5.44 - 3.54 3.29 - 4.01 1.26 3.49
A-3-Carene 411 - - - - - 0.32
0-cymene 1.74 - - 1.16 - - - - - 0.24
p-Myrcene - 0.83 - - - - - - - -
I-Phellandrene - 1.57 - - - - - - - -
p-Cymene - 0.88 - 1.13 - - - - - -
1,8-cineole 5194 8.95 66.86 16.77 6.75 55.02 62.70 - 64.26 18.96 68.28
2-Propanol - - - - - - - - - 18.28 -
1-Propanol - - - - - - - - - 31.29 -
y-Terpinene - 0.49 - - - 0.67 - - - - 4.89
linalool 0.74 0.68 - - - 0.84 1.76 - - - 0.94
Camphor - 0.91 - - - - - - - - -
4-terpineol 2.94 0.95 3.67 1.38 - 2.65 481 - 3.73 0.83 1.29
S-fenchyl alcohol 2.15 1.71 - - - - - - - - -
a-terpineol - - - - - 1.84 3.61 - - - -
limonene 7.77
camphene 15.46 - 15.25 5.00 - 15.83 13.01 - 15.11 - 5.86
a-Copaene - 0.85 - - - - - - - - -
2-Propenoic acid 6.70 - - - - - - - - -
Methyleugenol 0.65 - - - - - 2.28 - - - 0.24
Caryophyllene - 1.52 - - - - - - - - -
delta.-Cadinene - 0.77 - - - - - - - - 0.37
1 3-benzodioxole 4-methoxy- - 1.19 - - - - - - - - -
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6-(2-propenyl)

Caryophyllene oxide 0.71 - - - - - - -
Palmitic acid - - - - - - - 7.06 - - -
Azuleno[4.5-b]furan-2(3H)- - - - - 33.03 - - - - - -
one

9-Octadecenal 3.64 - - - 16.34 1.45 - 75.11  4.07 2.82 -
Pregna-5.17(20)-diene-3beta-  1.28 - - - - - - - - - -
ol-

20-methyl-3.alpha..5-cyclo- 0.98 - - - - - - - - - -
pregnan-6-one

3.6-Di-tert-butyl-1.7- 1.03 - - - - - - - - - -
dimethoxy-8-
methylnaphthalene

Linoleic acid 0.16 - - - 1381 - - - - - -

Dodecanoic acid - - - - - - - - - 15.10 -

Toplam 97.44 100.00  99.99 99.99 77.36  99.10 100.00 82.17 99.70 91.96 98.81
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Cizelge 3. Defne ugucu yaglar 6rneklerinin Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus
mikroorganizmalarina kars1 sergiledikleri disk difiizyon bulgular

Inhibisyon Zonlar1 (mm)

Ornek Escherichia coli 0157:H7  Staphylococcus aureus
F1 18.10+0.51 GG!
F2 EG? 6.94+0.36
F3 7.42+0.01 7.93+0.25
F4 7.84+0.31 8.77£0.26
F5 3.12+0.41 2.89+0.04
F6 7.00+0.26 7.20+0.26
F7 7.96+0.21 7.79+0.29
F8 EG EG
F9 8.80+0.25 32.68+0.57
F10  9.30+0.21 6.95+0.01
HDU  27.54+0.29 GG

'GG: Gelisim goriilmedi. 2EG: Etki goriilmedi. ortalama-+;standart sapma

Sonug¢

Bu sonuglar 1siginda defne ugucu yagi adi
altinda satilan {irlinlerin bazilarinda sabit yag
tespit edilmisken, bazilarinda ise ¢oziici
kimyasal maddeler tespit edilmistir. Orneklerin
L*, a* b* ve kirlma indisi degerleri
birbirinden farkli oldugu bulunmustur. F8 kodlu
ornegin ise defne ile kimyasal igerik agisindan
higbir ilgisinin olmadigr goériinmistir. F1 ve
HDU ornekleri S. aureus ve E.coli iizerine
benzer  antimikrobiyal = etki = gdsterdigi
belirlenmistir. Ozellikle ugucu yag satin alirken
giivenilir markalarin {irlinleri tercih edilmelidir.
Bilinmeyen markalarin {iriinleri, gida giivenligi
ve halk sagligt agisindan tehlike
olusturabilecegini sOyleyebiliriz. Satin alinacak
yaglarm kullanim amaci ve sekilleri de diger
dikkat edilmesi gereken 6nemli bir husustur.
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