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ÖZET
Hastalıklardan koruma ve verimi artırıcı amaçla hayvan yemlerinde sürekli antibiyotik kullanımı sonucunda, hayvanlarda ve bu hayvanlardan elde edilen ürünleri tüketen insanlarda antibiyotik rezistansı yüksek mikroorganizma suşları oluşturma riskine karşı birçok ülkede antibiyotiklerin yem katkı maddesi olarak kullanımı yasaklanmıştır. Bu bağlamda, Avrupa birliği tarafından 2006 yılına kadar yem katkı maddesi olarak sadece 4 antibiyotiğin kullanımına izin verilmiştir. Bundan dolayı, araştırmacılar tarafından antibiyo-tiklere alternatif olabilecek doğal yem katkı maddelerinin geliştirilmesine yönelik araştırmalar artmıştır. Bu amaçla, aromatik bitkiler ve bunlardan elde edilen ekstraktlar araştırmacıların dikkatini çekmiş ve bunların hayvan beslemede kullanımına yönelik çalışmalar yoğunlaşmıştır. Yapılan çalışmalarda, bu bitkiler ve eks-traktlarının güçlü antimikrobiyel etkilerinin olduğu ve hayvanlarda performansı olumlu yönde etkilediğinden dolayı antibiyotiklerin yerine yem katkı maddesi olarak kullanılabileceği bildirilmiştir. Bundan dolayı, orga-nik hayvancılıkta kullanımı yasaklanan antibiyotikler yerine doğal ve güvenilir büyütme faktörü olarak aromatik bitkiler ve ekstraktları kullanılabilir. Ayrıca, aromatik bitkilerde elde edilen pek çok esans yağın güvenli olduğu kabul edilmekte ve bir çok alanda (kozmetik, gıda, tıp vb.) yaygın bir şekilde kullanılmak-tadır. Ülkemizin aromatik bitkiler açısından zengin bir floraya ve büyük bir potansiyele sahip olduğu görü-şünden yola çıkarak bu derlemede, ülkemiz florasında bulunan ve aromatik özellik taşıyan bazı bitkilerin kimyasal ve antimikrobiyel özellikleri ile hayvanlarda performansa olan etkileri özetlenmeye çalışılmıştır.
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THE POSSIBILITY USE OF AROMATIC PLANTS IN ORGANIC (ECOLOGIC) LIVESTOCK (A Review)
ABSTRACT
In recent years, as a result of the intensively use of the antibiotics in animal nutrition the aim of  protect from diseases and increasing production , in more countries the use of antibiotics banned because of developed high resistance microorganisms in animals and in people who eat or drink the products of this animals. So that, only four antibiotics as feed supplement material are still allowed for use until 2006 in European Union. Therefore, there are increasing researches for natural alternatives to antibiotic. For this purpose, aromatic plants and their extracts took attention to researchers, and studies using them in animal nutrition were made dense. In studies, reported that these plants may be used as feed supplement material instead of antibiotics due to strongly antimicrobial effect and their positive effects on animals’ performance. Because of this, aromatic plants and extracts of this plants may use as a natural and safe growth promoter in organic livestock. Because, most essential oils derived from aromatic plants are generally recognized as safe and used commonly in many area (cosmetic, food, medicine, etc.). In this article, we aimed to summarize chemical and antimicrobial properties and the effect of animal performance of the aromatic plants grown in Turkey’s flora.
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1. GİRİŞ

Yapay kimyasalların hayvan besleme ve sağlığında kullanılmaları sonucu hayvanlarda ve özellikle insanlarda meydana getirdiği olumsuzluk-ların ve çevre kirlenmesinin önlenmesi açısından son yıllarda Dünya’da, ABD ve AB’de organik bit-kisel üretimde olduğu gibi hayvancılıkta da organik hayvansal üretimin gündeme gelmesine neden olmuştur. Günümüzde birçok ülkede organik bitki-sel üretimi müteakip organik hayvansal üretime geçilmiştir. Organik hayvancılık, yüksek kaliteli, sağlıklı ve risksiz ürünler talep eden tüketici kitlesine yönelik, çevre dostu üretim teknikleriyle kontrollü ve sertifikalı olarak gerçekleştirilen bir üretim faaliyeti olarak tanımlanmaktadır. Bundan dolayı, hayvan ve insan sağlığını olumsuz yönde etkileyecek ve çevre kirliliğine neden olacak başta antibiyotikler olmak üzere her türlü katkı maddesi-nin organik hayvancılıkta kullanımı yasaklanmıştır.
Halbuki günümüzde hayvan beslemede uygu-lanan yoğun entansif besleme programları ile hayvan-larda kısa sürede hızlı bir canlı ağırlık artışı hedeflendiğinden, rasyonların besin madde içerikleri artırıldığı gibi rasyonlara gelişmeyi artırıcı büyütme faktörleri de ilave edilmektedir. Büyümeyi hızlandırı-cı maddeler olarak da daha çok antibiyotikler kullanılmaktadır. Fakat antibiyotiklerin uzun süre kullanılması sonucunda, bu antibiyotiklere karşı dayanıklı suşların gelişmesi ve rezistans oluştur-ma riski (10,71) ortaya çıkmıştır. Ayrıca, Dünya Sağlık Örgütü (WHO)’nün yayınladığı bir raporda antibiyo-tiklerin hatalı kullanımı sonucu birçok mikroorganiz-manın bağışıklık kazandığı ve insan sağlığının korunmasında etkili olamadıkları belirtilmektedir. Bundan dolayı, Avrupa Birliği ülkelerinde antibiyo-tiklerin hayvansal üretimde kullanılması yasaklanmış ve 2006 yılına kadar sadece dört antibiyotiğin (avila-misin, salinomisin, monensin ve flavofosfolipol) kul-lanımına izin verilmiştir. Bu nedenle araştırıcılar, son yıllarda antibiyotiklere alternatif olabilecek doğal ve güvenli gelişmeyi artırıcı maddeleri araştırmaya başlamışlardır. Bu çerçevede, aromatik bitkiler ve bu bitkilerden elde edilen esans yağların ve kompenent-lerinin antimikrobiyel ve sindirim sistemini uyarıcı özelliklerinden yararlanma konusu güncellik kazan-mıştır. Çünkü, aromatik bitkilerden elde edilen pek çok bitkisel esans yağı kimyasal yapı bakımından güvenli katkı maddeleri olarak kabul edilmekte ve başta gıda endüstrisi olmak üzere birçok alanda yaygın bir şekilde kullanılmaktadır (22). Zaten, aro-matik bitkiler uzun yıllardan beri halk arasında çeşitli hastalıkların tedavisinde geleneksel olarak yaygın bir şekilde kullanılagelmiştir. Bu amaçla söz konusu bitkiler, sindirim sistemi rahatsızlıklarında, karaciğer rahatsızlıklarında, böbrek taşı düşürücü olarak, anti-parazitik, antihelmintik, diüretik, analjezik, ekspekto-ran, sedatif, antiseptik ve diabetik olarak kullanıl-maktadır (7,13). Daha sonra yapılan araştırmalarda bu maddelerin antioksidan (16, 47, 49, 53, 65, 77), antilipidemik ve hipokolesterolemik (21), antikonvul-sant (41), anti-inflamatuar (62), antimikrobiyel (15, 20, 27, 30, 31, 53, 70, 72) ve antifungal (6, 12, 45, 60, 68, 74, 77) etkilerinin de olduğu; hayvanların sin-dirim sistemini stimüle ettiği, sindirim enzimlerinin üretimini ve etkilerini artırdığı ve karaciğerin fonksi-yonunu artırdığı tespit edilmiştir (46,81). Bu madde-lerin hayvan beslemede kullanılma olanaklarının belirlenmesi amacıyla yapılan sınırlı sayıdaki araştır-mada, esans yağların stimüle edici etkilerinden yarar-lanmak amacıyla yeme ve suya bitki ekstraktlarının ilave edilmesinin, yem tüketimi, yemden yararlanma ve karkas kalitesini önemli ölçüde iyileştirdiği bildi-rilmiştir (4, 8, 11, 37). Organik hayvancılıkta başta antibiyotikler olmak üzere büyümeyi stimüle eden her türlü sentetik madde kullanımının yasaklandığı düşünülürse, bu maddelerin yerine doğal ve güvenilir olan aromatik bitkiler ve onlardan elde edilen ekstraktlar büyümeyi stimüle etmek amacıyla kulanı-labilir. Zira, ülkemiz aromatik bitkiler açısından oldukça şanslı sayılır. Çünkü, Türkiye de yetişen bitkilerin yaklaşık 3000 çeşidinin aromatik özelliğe sahip olduğu bildirilmektedir (25). Bu açıdan bakıldı-ğında, ülkemiz aromatik bitkiler açısından oldukça önemli bir potansiyel oluşturmaktadır.
2. ESANS YAĞ ELDE EDİLEN BAŞLICA A-ROMATİK BİTKİLER VE ÖZELLİKLERİ
a.  Kekik (Thymus vulgaris): Daha çok tohumu kullanılmaktadır. Thymol ve Carvacrol  adlı aktif maddeleri içermektedir. Sindirim uyarıcı ve anti-septik (22), antimikrobiyel (3, 30, 31, 53, 80), bakterisit ve bakteriostatik (15), antikoksidial (34), antifungal (60, 68, 74), antispazmodik (56) ve antioksidan (47, 57, 63, 85, 87) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: E.coli, S.typhimurium, C.perfingens, S.aureus, P.aeruginosa, E.aerogenes, P.vulgaris, C.albicans, C.tropicalis, P.membranea, B.subtilis, Enterococus fesialis, (22,32), Penicilium digitatum (23), Listeria monositogenes (73), Aeromonas caviae (1), Lucilia merciata (61), A.flavus, A. Pariticus, A.Ocraceus, Fusarium (60,74), Ochratoxin A (12), E.tenella (34).

b.  Adaçayı (Sage): Daha çok yaprağı kullanılmak-tadır. Cineol adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirim uyarıcı ve antiseptik (22), antioksidan (16, 57, 65, 83) ve antidiabetik etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: E.coli, S.typhimurium, P.aeruginosa (22), P.digitatum (23).

c.  Defne (Laurel): Daha çok yaprağı kullanılmak-tadır. Cineol adlı aktif maddeyi içermektedir. İştah artırıcı, sindirim uyarıcı ve antiseptik (22), bakteri-sit ve bakteriostatik (15) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: C.botulinum, S.typhimurium, C.albicans, E.coli, B.cereus (22), L. Monosytogenes (73).

d.  Karanfil (Clove): Daha çok çiçeği ve tohumu kullanılmaktadır. Eugenol adlı aktif maddeyi içer-mektedir. İştah artırıcı, sindirimi uyarıcı ve anti-septik (22), antimikrobiyal (29, 77, 80), bakterisit ve bakteriostatik (15), antifungal (60,77) ve antiok-sidan (77)  etkisi vardır. Etkili olduğu mikroor-ganizmalar: A.flavus (60), L.monositogenes (73), Basillus cereus (80).
e.  Kişniş (Coriander): Daha çok yaprak ve tohumu kullanılmaktadır. Linalol adlı aktif maddeyi içer-mektedir. İştah artırıcı ve sindirimi uyarıcı (22), diabetik (35, 75), antifungal (12), antioksidan (18), hypolipidemik (17, 19), antimikrobial (27, 31, 72), hypokolesterolemik (17) ve antikonvulsant (41) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: Gram-pozitif ve gram-negatif bakteriler, S., cerevisiae (27), E.coli (29).

f. Nane (Peppermint): Daha çok yaprağı kullanıl-maktadır. Menthol adlı aktif maddeyi içermektedir. İştah artırıcı, sindirim uyarıcı ve antiseptik (22) ve antifungal (60, 74) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: A.flavus, A. Pariticus, A. Ocraceus, Fusarium (60, 74), Aspergillus ochreceus, Ochratoxin A (12).

g.  Hindistan Cevizi (Nutmeg): Daha çok tohum kullanılmaktadır. Sabinene adlı aktif maddeyi içer-mektedir. Sindirimi uyarıcı ve ishal önleyici (22, 36) ve antimikrobiyel (30, 80) etkisi vardır. Etkili oldu-ğu mikroorganizmalar: L. Monosytogenes (73), Basillus cereus (80).

h.  Tarçın (Cinnamon): Daha çok kabuğu kullanıl-maktadır. Cinnmaldehyde adlı aktif maddeyi içer-mektedir. İştah artırıcı ve sindirimi uyarıcı (22), antibakteriyel (3, 80) ve antifungal (60, 74) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: E.coli, S.typhimurium (86), A.parasiticus (22), A.flavus, A. Pariticus, A. Ocraceus, Fusarium (60, 74), L.mono-sitogenes (73), Basillus cereus ( 80).

i. Kimyon (Carum carvi): Daha çok tohumu kulla-nılmaktadır. Cuminaldehyde adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirimi uyarıcı (22), bronkodilada-tör (14), anti-ülserojenik (44) ve antibakteriyel (72) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: B.subtilis, E.coli, P.aeruginosa (22).

j. Anason (Anise): Daha çok tohumu kullanılmak-tadır. Anothole adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirimi uyarıcı ve antiparazitik (22), antibakteri-yel (72, 76) ve antifungal (74) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: C.tropicalis, P.memb-rane, S.cerevisiae (22), A.flavus, A.parasiti-cus, A.ochrsceus, fusarium (74).

k.  Maydanoz (Parsley): Daha çok yaprağı kulla-nılmaktadır. Apiol adlı aktif maddeyi içermektedir. İştah açıcı, sindirimi uyarıcı ve antiseptik (22) etki-si vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: K.apicula,R.glutinis (22).

l. Biberiye (Rosmarinus officinalis L.): Daha çok yaprağı kullanılmaktadır. Cineol adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirim uyarıcı ve antiseptik (22), antimikrobiyel (26, 31, 64, 80) ve antioksidan (16, 47, 65) etkisi vardır. Etkili olduğu mikro-organiz-malar: B.cereus, S.aureus, Listeria monositogenes, S.mutants (22, 26, 80), P.digitatum (23), Pseodomonas fluorescens, Carnobacterium piscicola, Lactobacillus curvatus (64).

m. Karabiber (Piper nigrum): Daha çok meyvesi kullanılmaktadır. Piperine adlı aktif maddeyi içer-mektedir. Sindirim uyarıcı (22), antimikrobial (30,67), anti-inflamatuar (62), antifungal (9), larvisidal (66) ve antidiabetik etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: C.botunilum (22), S.aureus (67), Aspergillus flavus (9).
n.  Bayır turpu (Cochlearia armoracia): Daha çok kökü kullanılmaktadır. Allylisothiocyanate adlı aktif maddeyi içermektedir. İştah açıcı (22) ve sindirimi uyarıcı etkisi vardır. Etkili olduğu mikro-organizmalar: S.aureus. (22).

o.  Hardal (Sinapis alba L.): Daha çok tohumu kullanılmaktadır. Allylisothiocyanate adlı aktif maddeyi içermektedir. İştah açıcı ve sindirimi uya-rıcı (22) ve antioksidan (24) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: S.aureus (22).
p.  Sarımsak (Garlic): Daha çok soğanı kullanıl-maktadır. Allicin adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirimi uyarıcı ve antiseptik (22), antikolesterole-mik, antifungal (84) ve antioksidan (42) etkisi var-dır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: S.typhimuri-um, E.coli, B.cereus, Lplantarum, B.subtilis (22), Aspergillus niger ve Aspergillus flavus (84).       

q.  Fesleğen (Basil): Daha çok yaprağı kullanılmak-tadır. Antimikrobiyel (31), antifungal (60,74), antioksidan (16, 47) ve antistres (51) etki göster-mektedir. Etkili olduğu mikroorganizmalar: L. Monositogenes (73), A.flavus, A. Pariticus, A. Ocraceus, Fusarium (60,74).

r.  Zencefil (Zingiberis rhizoma): Daha çok rhizoması kullanılmaktadır. Zingorole adlı aktif maddeyi içermektedir. Sindirim uyarıcı ve kan dolaşımını uyarıcı (22), antimikrobiyel (51,54), antioksidan (38, 48, 82), antidiabetik (5) ve antifungal (2,33) etkisi vardır. Etkili olduğu mikro-organizmalar: Helicobacter  pylori (51), Rhizoctonia solani (2).

s.  Kereviz (Celeriac): Daha çok yaprağı kullanıl-maktadır. Phtalides adlı aktif maddeyi içermekte-dir. Sindirimi uyarıcı ve iştah artırıcı (22), nematicidal ve antifungal (59) ve antioksidan (58) etkisi vardır. Etkili olduğu mikroorganizmalar: A.flavus, A. Pariticus, (59).
3. AROMATİK BİTKİLERİN HAYVANLAR-DA PERFORMANS ÜZERİNE ETKİLER
Aromatik bitkilerin hayvanlarda performans ve diğer verimler üzerine olan etkilerini belirlemek ama-cıyla yapılan çalışmalarda, aromatik bitkiler ve bu bitkilerden elde edilen esans yağların büyütme faktörü olarak kullanımı ile hayvanlarda yem tüketi-mi, yemden yararlanma, canlı ağırlık artışı ve karkas randımanı gibi parametrelerde önemli düzeyde gelişme sağlandığı gözlenmiştir. Nitekim, Alçiçek ve ark.(4)’ları yaptıkları çalışmada, 6 farklı esans yağ (Kekik, adaçayı, defne, mersin, rezene, turunçgil) içeren karışımın 48 mg/kg düzeyinde broyler rasyo-nuna katılması ile canlı ağırlık artışı, yemden yararlanma ve karkas veriminin hem kontrol grubuna göre hem de 10 mg/kg düzeyinde antibiyotik katılan gruba göre daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir. Güler ve ark.(37)’ları, Japon bıldırcınları üzerinde yürüttükleri çalışmada, rasyona % 2 oranında kişniş tohumu ilavesinin canlı ağırlık artışını antibiyotikli gruba göre % 2.4, kontrol grubuna göre % 7.5; yemden yararlanmayı antibiyotikli gruba göre % 2.7, kontrol grubuna göre % 4.3; karkas verimini ise antibiyotikli gruba göre % 3.9 ve kontrol grubuna göre % 11.9 oranında iyileştirdiğini bildirmişlerdir. Hertrampf (40), etlik piliç yemlerine kekik yağı ilavesine canlı ağırlık artışını önemli düzeyde artırdı-ğını bildirmiştir. Yine, Giennenas ve ark. (34)’ları, kekik yağı ilavesinin broylerlerde canlı ağırlık artışı ve yemden yararlanmayı kontrol grubuna göre artırdığını bildirmişlerdir.  Williams ve Losa (81) esans yağ tüketen etlik piliçlerin kontrole göre %2 daha fazla canlı ağılık artışı sağladıklarını vurgula-maktadır. Williams ve Losa (81) yürüttükleri çalış-malarında esans yağ karışımı ilavesinin yemden yararlanmayı %5 iyileştirdiğini bildirmişler.  Hernan-dez ve ark. (39)’ları, adaçayı, kekik ve biberiyeden elde edilen esans yağ karışımının broylerlerde perfor-mansı artırdığı, kuru madde ve ham yağın sindirilme derecesini yükselttiğini bildirmişlerdir. Aromatik bit-kilerin canlı ağırlık artışı ve yemden yararlanma üzerine olan benzer etkileri yapılan birçok araştırma tarafından da doğrulanmaktadır (52, 55, 79). Jamroz  ve Kamel (43), bitkisel ekstrakt tüketen etlik piliçle-rin kontrolden daha yüksek canlı ağırlık artışı sağla-dıklarını bildirmekte ve yürüttüğü metabolizma dene-melerinde esans yağ tüketen etlik piliçlerin protein, selüloz ve yağı daha yüksek düzeyde sindirdiğini saptamıştır. Benzer şekilde, Ramakrisna ve ark. (69)’ları, aromatik bitkilerin pankreatik lipaz ve amilaz enzimlerinin etkilerini artırdığını bildirmiş-lerdir. Sindirim sistemi üzerine esans yağların olumlu etkileri Langhout (46) tarafından da vurgulanmak-tadır. Kanatlılarda yürütülen bu çalışmaların yanı sıra diğer hayvanlarda yürütülen çalışmalarda da olumlu sonuçlar elde edilmiştir. Tsinas ve ark.(78)’ları do-muzlarda yürüttükleri çalışmada kekik yağının canlı ağırlık artışını yükselttiğini bildirmişlerdir. Benzer şekilde, Maity ve ark.(51), fesleğen’den ekstrakte ettikleri esans yağın farelerde performansı artırdığını gözlemlemişlerdir. Koyunlarda yapılan bir çalışmada nane ve fesleğen ekstraktının yemlemede kullanıl-ması durumunda, rumen asetik asit konsantrasyonunu kontrol grubuna göre önemli düzeyde arttığı, buna karşın bütirik asit konsantrasyonunun düştüğü sap-tanmıştır (28).
Görüldüğü gibi, aromatik bitkiler ve bu bit-kilerden elde edilen esans yağların patojen mikroor-ganizmalara karşı son derece etkili olduğu ve güçlü bakteriyostatik, bakterisit ve fungusid etki göster-diği, sindirim enzimleri ve performans üzerine olan olumlu etkileri çok sayıda araştırmacı tarafından ortaya konulmuştur. Bu nedenle, aromatik bitki ve bu bitkilerden elde edilen esans yağların gerek antimikrobiyal madde olarak gerekse sindirim siste-mindeki pozitif etkileri nedeniyle antibiyotiklerin yerine kullanımı mümkün görülmektedir. 

Sonuç olarak, aromatik bitki ve ekstraktları-nın iştah artırıcı, sindirimi stimüle edici, antimikro-biyel, antifungal ve antioksidan özelliklerinden dolayı çeşitli hayvan türlerinde performansa olan olumlu etkileri dikkate alındığında özellikle anti-biyotikler gibi organik hayvancılıkta kullanımı yasaklanmış sentetik büyümeyi stimüle edici mad-delerin yerine doğal ve güvenilir yem katkı maddesi olarak yakın gelecekte kullanılabileceklerdir.
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