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Özet: Bu çalışma bazı tıbbi ve aromatik bitki yağlarının bakteriler üzerine etkisini belirlemek 
amacıyla 2014 yılında Akdeniz Üniversitesi’nde yürütülmüştür. Çalışma kapsamında İzmir kekiği 
(Origanum onites), biberiye (Rosmarinus officinalis) ve şeker otu (Stevia rebaudiana) bitkilerinin 
esansiyel yağları hidrodistilasyon yöntemiyle çıkartılmış ve elde edilen esansiyel yağların bazı 
bakteriler (Staphylococcus aureus ATCC 25923, Enterococcus faecalis ATCC 29212, Pseudomonas 
aeruginosa ATCC 27853 Enterobacter cloacae ATCC 23355, Serratia marcescens ATCC 8100, 
Klebsiella pneumoniae ATCC 13883, Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 
14028) üzerindeki antimikrobiyal etkileri incelenmiştir. Yağların antimikrobiyal aktiviteleri disk 
difüzyon yöntemine göre değerlendirilmiştir. Kekik yağı test edilen tüm bakterilere karşı 
antimikrobiyal etki göstermiştir. Biberiye yağı P. aeruginosa hariç tüm bakteriler üzerinde etkili 
olurken, şeker otu yağının ise sadece S. aureus ve E. faecalis türlerine karşı etkili olduğu tespit 
edilmiştir. Bu sonuçlara göre en yüksek antimikrobiyal aktivite kekik bitkisi yağında kaydedilirken en 
düşük aktivite ise şeker otu bitkisinin yağında belirlenmiştir.  
 
Anahtar kelimeler: Antimikrobiyal aktivite, kekik, biberiye, şeker otu 
 
 

Determination of Antimicrobial Activity of Essential Oils in Some Medicinal 
Plants 

 
Abstract: This study was conducted to determine effect of essential oil of certain medicinal and 
aromatic plants on bacteria and performed in Akdeniz University in 2014. In this study; firstly, 
essential oils of thyme (Origanum onites), rosemary (Rosmarinus officinalis) and sweet herb (Stevia 
rebaudiana) were obtained by hydrodistillation method. The antibacterial effects of essential oils were 
investigated on some bacteria (Staphylococcus aureus ATCC 25923, Enterococcus faecalis ATCC 
29212, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 Enterobacter cloacae ATCC 23355, Serratia 
marcescens ATCC 8100, Klebsiella pneumoniae ATCC 13883, Escherichia coli ATCC 25922, 
Salmonella typhimurium ATCC 14028). The antimicrobial effects of oils were evaluated according to 
the disk diffusion method. As a result; particularly thyme oil showed antibacterial activity against all 
bacteria tested. While rosemary oil was effective on all bacteria except P. aeruginosa, sweet herb oil 
has been found to be effective against only S. aureus and E. faecalis strain. According to these results; 
the highest antimicrobial activity was recorded in thyme oil and the lowest activity was determined in 
sweet herb oil. 
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Giriş 
 
Esansiyel yağlar tıbbi ve aromatik 

bitkilerin farklı organlarında değişik 
oranlarda bulunmaktadırlar. Oda 

sıcaklığında sıvı olup, kristalleşebilen, 
renksiz veya açık sarı renkte, yoğun kokuya 
sahip, uçucu bileşiklerdir. Esansiyel yağlar 
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su ile karışmadıklarından yağ olarak 
tanımlansalar da sabit yağlardan farklı 
yapıdadırlar. Uzun süreli saklamalarda ışık 
ve oksijene maruz kaldıklarında 
reçineleştiklerinden dolayı koyu renkli ve 
ağzı kapalı şişelerde saklanmalıdır. 
Kimyasal yapılarında en büyük grubu 
terpenler oluşturmaktadır. Terpenlerin 
yanında alkoller, aldehitler, esterler, 
fenoller, azot ve kükürt içeren bileşikler de 
içermektedirler. (Ceylan, 1983; Kılıç, 2008).  

Esansiyel yağların aktif komponentleri 
olan fenollerin 19. yüzyılın başlarından beri 
antimikrobiyal etkileri bilinmektedir ve bu 
özelliklerinden dolayı dezenfektan madde 
olarak hali hazırda kullanılmaktadırlar 
(Yeomans, 1996). Ayrıca fenolik bileşikler 
yiyecek endüstrisinde antioksidan, 
antimikrobiyal, antikanser, antiobezite, 
antidiyabetik ve antimutajenik madde olarak 
kullanılmaktadırlar (Kunyanga ve ark., 
2012). 

Origanum cinsi Lamiaceae ailesi içinde 
yer alan önemli cinslerden bir tanesidir ve 
çoğu Origanum türü (%75) özellikle Doğu 
Akdeniz bölgesinde bulunmaktadır. 
Origanum cinsi Türkiye’de 23 tür, 4 alt tür, 
1 varyete ve 6 hibrit ile temsil edilmektedir. 
Dünyadaki tüm Origanum türlerinin 
yaklaşık % 60’ı Türkiye’ye endemiktir ve 
ülkemiz bu açıdan Origanum türlerinin gen 
merkezi durumundadır (Köse, 2013). 
Kimyasal ve aromatik içeriğindeki çeşitlilik 
nedeniyle, Origanum türleri besin ürünlerine 
tat vermek amacıyla ve parfüm endüstrisinde 
kullanılmaktadır. Ayrıca antibakteriyel, 
antioksidan, antitrombin ve 
antihiperglisemik aktiviteler dahil olmak 
üzere birçok farmakolojik özelliklere 
sahiptir (Sari 2006). Bu bitkiler halk 
arasında da hazımsızlık giderici ve ayrıca 
astım, baş ağrısı, romatizma gibi hastalıkları 
tedavi edici olarak kullanılmaktadır (Ozel ve 
Kaymaz, 2004).  Birçok çalışmanın 
sonuçlarına göre, Origanum türlerinin 
esansiyel yağ içerikleri oldukça çeşitlilik 
göstermektedir. Buna göre çoğu Origanum 
türü asıl bileşen olarak kavrakrol ve/veya 
timol içerirken γ-terpinen ve ρ-simen 
bileşiklerine de yüksek oranlarda 
rastlanmaktadır (Daouk ve ark., 1995; 
Sokovic ve ark., 2002; Esen ve ark., 2007). 

Rosmarinus officinalis türü de Lamiaceae 
familyasına aittir (Olmedo ve ark., 2013) ve 
dünyada Fransa'nın güney bölgesinden 
başlayarak, ülkemizi de içine alan bir kuşak 
üzerinde ve Afrika'nın kuzeyindeki Tunus ve 
Cezayir kıyılarında doğal olarak yayılış 
göstermektedir. Türkiye’de genellikle 
Akdeniz maki florası içinde doğal olarak 
yetişmektedir (Aysel, 2008). Biberiye 
yağının başlıca bileşenleri, % 20 α-pinen, % 
20 1,8-sineol, % 18 kafur, % 7 kamfen, % 6 
ß-pinen % 5 borneol, % 5 mirsen, % 3 bornil 
asetat, % 2 terpineol, linalol, limonen, 
terpineol ve karyofillen’dir (Simon ve ark., 
1984; Bayrak 2006). Biberiyenin sindirim 
sistemi uyarıcısı, safra artırıcı ve idrar 
söktürücü etkileri vardır ve ayrıca yaraları 
tedavi etme amacıyla da kullanılmaktadır 
(Kırpık, 2005). Ayrıca biberiyeden elde 
edilen esansiyel yağın  antibakteriyel, 
antifungal, antioksidan ve insektisit 
aktiviteleri bulunmaktadır (Lemos ve ark., 
2015 ). 

Stevia rebaudiana Bertoni. Asteraceae 
familyasından olup, anavatanı Güney 
Amerika’dır (Anonim, 2011). Şeker otundan 
elde edilen ekstraktlar; flavonoit, alkoloit, 
esansiyel yağlar, suda çözünen klorofil, 
ksantofil ve hidroksisinnamik asit 
içermektedirler (Komissarenko, 1994). 
Ayrıca yaprakları sakkarozdan daha tatlı 
olan steviosid, rebaudiosid A, B, C, D, E ve 
dulcosid-A glikozitleri içermektedir 
(Carneiro ve ark., 1997). Bu bitkinin kuru 
yaprakları şekerden 15-20 kat, toz ekstraktı 
ise 300 kat daha tatlı olup sıfır kalorilidir 
(Singh ve Rao, 2005). Stevia tatlandırıcısı 
geniş oranda diyabetliler ya da diyet yapan 
kişiler tarafından tüketilmektedir (Fronza ve 
Folegatti, 2003). İdrar söktürücü, ağrı kesici 
ve kan basıncını düşürücü özellikleri vardır 
ve ayrıca kan şekeri düşüklüğünde ve mide 
ağrılarında bitkisel tedavi amacıyla kullanılır 
(Argueta ve Cano, 1993). Antimikrobiyal ve 
antifungal önemli biyolojik aktiviteleri 
bilinmektedir (Cerda-García-Rojas ve 
Pereda-Miranda, 2002). Kanser önleyici, 
antioksidan etkili (Okawa ve ark., 2001) 
özelliğe sahiptir. 

Esansiyel yağların hastalıkları tedavi 
edici özelliklerinin yanında, 19. yüzyılın 
başlarından beri antimikrobiyal etkileri 
bilinmektedir ve dezenfektan olarak 
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kullanılmaktadırlar. Çalışmamızda yer alan 
kekik; antimikrobiyal, antiseptik, 
antihelmintik, kardyovasküler, stimulan 
özelliklerinden dolayı bu bağlamda geniş bir 
kullanım alanına sahiptir (Cingi ve ark., 
1991). Biberiye bitki ve ekstraktları 
antibakteriyel ve antioksidan etkiye sahip 
olup, bu amaçla et ve yağ oksidasyonuna 
karşı kullanıldığı bilinmektedir (Simon ve 
ark., 1984; Oluwatuyi ve ark., 2004; Kırpık, 
2005). Antibakteriyel açıdan bu denli önemli 
olan bu bitkilerin etkilerinin karşılaştırılması 
amacıyla; kekik, biberiye ve şeker otu 
bitkilerinden elde edilen esansiyel yağların 
çeşitli patojen bakteriler üzerindeki 
antimikrobiyal aktiviteleri araştırılmıştır.  

 
Materyal ve Metod 

 
Bitki örneklerinin elde edilmesi ve 
esansiyel yağın izolasyonu 

Araştırmada kullanılan bitki örnekleri, 
2013 yılında Akdeniz Üniversitesi Ziraat 
Fakültesi Tarla Bitkileri Bölümü deneme 
arazilerinde bulunan, kekik (O. onites), 
biberiye (R. officinalis) ve şeker otundan (S. 
rebaudiana) elde edilmiştir. Her bir bitkiden 
500 gr yaş örnek alınmış ve bu örnekler 
kurutulmadan küçük parçalara ayrılmıştır. 
Esansiyel yağ eldesi, su distilasyon 
yöntemiyle Clevenger cihazı kullanılarak 
yapılmıştır. Bu yönteme göre, bitki 
materyali su ile birlikte cam balon içerisinde 
2 saat boyunca kaynatılmıştır. Meydana 
gelen su buharı ile sürüklenen uçucu yağ 
molekülleri, soğutucuya ulaşınca 
yoğunlaşarak cam borunun içerisinde altta 
su üstte yağ olacak şekilde iki tabaka 
oluşturmuştur. Toplanan esansiyel yağ 
miktarı volumetrik olarak ifade edilmiştir. 
Örnekler uygulama yapılacağı zamana kadar 
kapaklı koyu renk şişelerde -20°C’de 
saklanmıştır. 

 
Bakteri türleri 

Çalışmamızda kullandığımız bakteri 
türleri “Clinical and Laboratory Standards 
Institute (CLSI)” tarafından kullanımı 
önerilen ve duyarlılık özelliği bilinen 
“American Type Culture Collection 
(ATCC)” kalite kontrol suşları arasından 
seçilmiştir. Buna göre çalışmamızda Gram 
(+) bakterilerden Staphylococcus aureus 

ATCC 25923, Enterococcus faecalis ATCC 
29212, Gram (-) bakterilerden de 
Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 
Enterobacter cloacae ATCC 23355, 
Serratia marcescens ATCC 8100, Klebsiella 
pneumoniae ATCC 13883, Escherichia coli 
ATCC 25922, Salmonella typhimurium 
ATCC 14028 türleri ile çalışılmıştır. 

 
Antimikrobiyal aktivite testi 

Bitki esansiyel yağlarının antimikrobiyal 
aktivitesini test etmek için CLSI’nin standart 
disk difüzyon metodu kullanılmıştır (CLSI, 
2006). Bu metoda göre, bakteri türleri ilk 
olarak Kanlı Agar plaklarında bir gece 
37°C’de inkübe edilerek çoğaltılmıştır. Daha 
sonra tüm bakterilerin 0.5 McFarland (1x 
108 hücre/ml) standart yoğunluğunda olacak 
şekilde %0.9 NaCl solüsyonu içerisinde 
süspansiyonları hazırlanmıştır. Bu bakteri 
süspansiyonları eküvyon yardımı ile Mueller 
Hinton Agar (MHA) besi yerlerine 
yayılmıştır. Altı mm çapındaki steril standart 
boş antibiyotik disklerine 10 µl esansiyel 
yağ emdirilerek, bakteri yayılmış besi 
yerlerine diskler teker teker yerleştirilmiştir. 
Her bakterinin duyarlılık özelliğine göre 
CLSI’den seçilen standart antibiyotik 
diskleri de aynı petrilere pozitif kontrol 
olarak konulmuştur. Yine aynı petri 
kutusuna sterilite kontrolü için boş 
antibiyotik diski de yerleştirilmiştir. Tüm 
bakteriler 37 °C’de, normal atmosfer 
şartlarında bir gece inkübe edilmiştir. Süre 
sonunda disklerin çevresinde üreme 
olmayan alan mm olarak ölçülerek 
inhibisyon çapları elde edilmiştir. Her bir 
test dört kez tekrarlanmıştır. 

 
Bulgular ve Tartışma 

 
Tüm bitki türlerine ait esansiyel 

yağlarının disk difüzyon testine göre 
antimikrobiyal aktivite sonuçları tablo 
halinde verilmiştir. Çalışmanın sonuçlarına 
göre test edilen bakterilere karşı kekik yağı 
güçlü antimikrobiyal aktivite göstermiştir. 
Özellikle K. pneumoniae (41 mm), S. aureus 
(40 mm) ve S. marcescens (39 mm) 
bakterileri üzerinde en yüksek aktiviteyi 
göstermiştir. Sadece P. aeruginosa’ya karşı 
10 mm inhibisyon çapı ile düşük bir aktivite 
sergilemiştir. Biberiye yağında orta düzeyde 
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bir antimikrobiyal aktivite tespit edilmiştir. 
En yüksek aktiviteyi 23 mm zon çapı ile S. 
aureus’a karşı göstermiş olup P. 
aeruginosa’ya karşı ise etkili olamamıştır. 

Şeker otu yağı ise sadece S. aureus ve E. 
faecalis’e karşı orta düzeyde bir aktivite 
göstermiş olup diğer bakterilere karşı 
antimikrobiyal aktivite gösterememiştir.  

 
Çizelge 1. O. onites, R. officinalis ve S. rebaudiana türlerine ait esansiyel yağların 

antimikrobiyal aktivite sonuçları 
Table 1. The results of  antimicrobial activity of essential oils of O. onites, R. officinalis and 

S. to rebaudiana species 
Bakteriler 
Bacteria 

O. onites 
(mm) 

R. officinalis 
(mm) 

S. rebaudiana 
(mm) 

Antibiyotik (mm) 
Antibiotic (mm) 

Negatif kontrol 
Negative control 

S. aureus  40 23 15 34 (P) - 
E. faecalis  32 12 12 22 (VA) - 
P. aeruginosa  10 - - 30 (MEM) - 
E. cloacae  36 14 - 32 (MEM) - 
S. marcescens  39 15 - 30 (MEM) - 
K. pneumoniae  41 13 - 29 (CAZ) - 
E. coli  37 13 - 23 (AMC) - 
S. typhimurium  36 12 - 19 (AMP) - 
P: Penisilin G (10 ünite), VA: Vankomisin (30µg), MEM: Meropenem (10µg), CAZ: Seftazidim (30µg),  AMC: 
Amoksasilin/klavulanik asit 2:1 (30µg), AMP: Ampisilin (10 µg). 

 
Tıbbi ve aromatik bitkiler ve esansiyel 

yağlar; hazır yiyecek ürünlerine ilave 
edildiğinde gösterdikleri antimikrobiyal etki 
ile yiyeceklerin depolanma süresini 
arttırmaktadır (Farag, 1989). Bakteri ve 
küflere karşı antimikrobiyal etki gösteren 
esansiyel yağlar arasında kekik ve biberiye 
yağları da vardır (Nychas, 1995).  

Literatürde özellikle Origanum cinslerine 
ait esansiyel yağların antimikrobiyal 
aktivitesinin çalışıldığı birçok çalışma 
bulunmaktadır. Baydar ve ark. (2004) 
yılında yaptıkları araştırmalarında O. 
onites’in test ettikleri tüm bakteriler 
üzerinde etkili olduğunu tespit etmişlerdir. 
Arıdoğan ve ark. (2002) da O. onites 
esansiyel yağının güçlü antimikrobiyal etki 
gösterdiğini bulmuşlardır. Evrendilek 
(2015), 14 bitki türünden elde edilen 
esansiyel yağların içinde antimikrobiyal 
aktivite yönünden en etkilisinin O. onites 
esansiyel yağı olduğunu tespit etmiştir. Tüm 
bu çalışmaların sonuçları çalışmamızdaki 
kekik esansiyel yağı için elde edilen 
sonuçlar ile paralellik göstermektedir.  

R. officinalis yağı, çalışmamızda test 
ettiğimiz bakteriler üzerinde orta düzey bir 
aktivite göstermiş olup, O. onites esansiyel 
yağı kadar etkili olamamıştır. Literatürde 
bizim sonuçlarımızı destekleyen çalışmalar 
bulunmaktadır. R. officinalis esansiyel yağı 
Cinnamon zeylanicum, Syzygium 
aromaticum yağları ile karşılaştırıldığında E. 

coli, S. aureus ve L. monocytogenes’e karşı 
zayıf inhibitör etki gösterdiği tespit 
edilmiştir (Lopez, 2005). Laurus nobilis, 
Salvia officinalis, Rosmarinus officinalis, 
Origanum vulgare, Coriandrum sativum 
esansiyel yağlarının antimikrobiyal 
etkilerinin araştırıldığı başka bir çalışmada 
da en etkili esansiyel yağın kekiğe ait olduğu 
bulunmuştur (Baratta, 1998).  

Diğer iki bitki ile karşılaştırılırsa şeker 
otunun yağı en düşük aktivite gösteren 
esansiyel yağ olarak tespit edilmiştir. Stevia 
esansiyel yağı test ettiğimiz Gram (-) 
bakteriler üzerinde hiçbir aktivite 
gösterememiştir. Gram (+) bakteriler olan S. 
aureus ve E. faecalis’e karşı da düşük bir 
aktivite göstermiştir. S. rebaudiana 
esansiyel yağının antimikrobiyal 
aktivitesinin çalışıldığı çok fazla çalışmaya 
rastlanmamakla birlikte daha çok ekstrakt 
çalışmaları mevcuttur. Muanda ve ark. 
(2011) S. rebaudiana’nın yapraklarından 
elde ettikleri ekstrakt ve esansiyel yağın 
bakteriler üzerinde inhibe edici etkisi 
olduğunu göstermişlerdir. S. rebaudiana’nın 
su, metanol, etil asetat ve hekzan 
ekstraktlarının antimikrobiyal aktivitesinin 
çalışıldığı başka bir araştırmada su ekstraktı 
hariç diğer üç ekstraktın antimikrobiyal 
aktivite gösterdiğini saptamışlardır (Tadhani 
ve Subhash, 2006). 

Çalışmamızda P. aeruginosa en dirençli 
bakteri olarak tespit edilmiştir. Bu bakteriye 
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karşı biberiye ve şeker otu etkili olmazken 
kekik esansiyel yağı da en düşük aktiviteyi 
göstermiştir. Aynı şekilde P. aeruginosa’ya 
karşı esansiyel yağın etkisiz kaldığı birçok 
çalışma rapor edilmektedir. Bunun 
nedeninin P. aeruginosa’nın yağa karşı asıl 
destek sağlayan yapısının dış membranı 
olduğu düşünülmektedir (Mann ve ark., 
2000). 

 
Sonuç 
 

Bu çalışmada; elde edilen verilere göre 
kekik tüm bakteriler üzerinde antimikrobiyal 
etki gösterirken, biberiyenin P. aeruginosa 
bakterisi üzerinde hiçbir etkisinin olmadığı 
belirlenmiştir. Şeker otu bu açıdan 
değerlendirildiğinde ise; sadece S. aureus, E. 
faecalis olmak üzere iki bakteri üzerinde 
etki göstermiştir. En fazla antimikrobiyal 
aktivite O. onites ve R. officinalis yağlarında 
görülürken, en az antimikrobiyal aktivite ise 
S. rebaudiana yağında görülmüştür.  
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