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OZET

Bu calismada, anason (Pimpinella anisum L.) ve kimyon (Cuminum cyminum L.) tohumlarinin ugucu yag bilesenleri ile bu
yaglarin antimikrobiyal ve antioksidan 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ugucu yag bilesenleri GC/MS cihaz ile
belirlenmistir. Yaglarin antimikrobiyal 6zellikleri disk difiizyon yontemi ile Gram pozitif (Staphylococcus aureus ATCC
25923, Streptococcus pyogenes ATCC 19615), Gram negatif (Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa
ATCC 27853) bakterileri ve maya (Candida albicans ATCC 10231) kullanilarak, antioksidan o6zellikler ise DPPH
yontemiyle belirlenmistir. Anason ugucu yaginin esas bileseninin trans-anetol (% 52.94) oldugu, bunu iso-anetol (% 13.89),
karyofillen oksit (% 8.55) ve karyofillen (% 4.29)’in izledigi; kimyon ugucu yagmnin ise sirast ile f-pinen (% 15.77), a-
terpinen (% 15.52), 1-fenil-1-butanol (% 15.13) ve kuminik aldehit (% 12.74) igerdigi saptanmistir. Anason ugucu yaginin
mikroorganizmalar tizerinde diisiik, kimyon ugucu yaginin ise orta derecede antimikrobiyal aktivite gosterdigi saptanmistir.
Kimyon ugucu yagi C. albicans’a kars1 22+0.9 mm’lik inhibisyon zon ¢apr ile yiiksek antimikrobiyal aktivite gdstermistir.
P, aeruginosa her iki ugucu yaga karsi direng gostermistir. Kimyon ugucu yaginin antioksidan aktivitesi (% 75.60) askorbik
asit aktivitesine (% 78.75) yakin, BHA (% 50.45) ve BHT (% 23.54) aktivitesinden daha yiiksek bulunmustur. Anason
diisiik antioksidan aktivite (% 23.24) gdstermis olmasina ragmen BHT ile benzer aktivite gostermistir. Caligmada kullanilan

orneklerin aktivite siralamasi askorbik asit>kimyon>BHA>BHT>anason seklinde gerceklesmistir.
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ABSTRACT

In this research, the essential oil components, antimicrobial and antioxidant properties of anise (Pimpinella anisum
L.) and cumin (Cuminum cyminum L.) seed oils were investigated. The essential oil components determined by
GC/MS instrument. The antimicrobial activity determined by disc diffusion method against the gram negative bacteria,
namely Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, the gram positive bacteria namely
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Streptococcus pyogenes ATCC19615 and Candida albicans ATCC10231 as the
yeast. The antioxidant activities of essential oils were carried out by DPPH free radical scavenging activity method. It was
determined that the main components of the anise essential oil were trans-anethole (52.94%) followed by iso-anethole
(13.89%), caryophllene oxide (8.55%) and caryophyllene (29.4%); the main components of the cumin essential oil
were B-pinene (15.77%), a-terpinene (15:52%), 1-Phenyl-1-butanol (15:13%), cumic aldehyde (12.74%) respectively.
Anise essential oil showed weak antimicrobial activity and cumin essential oil showed moderate antimicrobial activity
against test microorganisms. Cumin essential oil showed strong antimicrobial activity against C. albicans with 22+0.9
mm inhibition zone diameter. P. aeruginosa showed resistance to both essential oils. The antioxidant activity of cumin
essential oil (75.60%) was observed closer to ascorbic acid (78.75%), higher than BHA (50.45%) and BHT (23.54%).
Although anise essential oil exhibited low activity, it has the similar activity with BHT. The scavenging activity of the

samples decreasing order was ascorbic acid> cumin >BHA>BHT> anise.
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1. Giris

Diinya niifusunun yaklasik % 70-80’1 bitki kaynakli
geleneksel tip uygulamalar ile tedavi gérmektedir.
Insanlar bitki ekstrelerini tedavi amagli ilag, surup,
tablet ve oral sprey seklinde stres azaltici, yorgunluk
ve uykusuzluk giderici ve sinirsel bazi hastaliklarin
tedavisinde de yaygin olarak kullanmaktadirlar
(Arceusz et al 2010).

Ugucu yaglar bitkilerden elde edilir ve kimyasal
olarak bircok bilesen igeririler. Bazen bir yagda
100°’den fazla bilesen bulunabilmektedir. Her
ucucu yagin kendine 6zgli kokusu ve aromaterapik
ozellikleri, s6z konusu yagi olusturan bilesenlerin
kombinasyonu ve miktarina baglidir (Carrapiso et al
2002). Ugucu yaglarin antimikrobiyal, antioksidan,
antikanser vb. gibi bircok fonksiyonel ozellige
sahip olduklari belirlendikten sonra (Hammer et al
1999; Jayaprakasha et al 2002; Lee & Shibamoto
2002; Vardar-Unlii et al 2003) bircok arastirma
grubu, ucucu yaglarin farmokolojik 6zelliklerinin
arastirilmasina odaklanmaistir.

Anason ve kimyon Apaiaceae familyasina ait,
aroma ve tedavi edici 6zelliklerinden dolay1 ticari
oneme sahip, Asya, Afrika ve Avrupa’da tarimi
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yapilan ilk bitkilerdir. Kimyon tohumu gidalarda
tatlandirici, geleneksel tipta dis agrisi, hazimsizlik,
ishal, epilepsi ve sarilik tedavisinde yaygin
olarak kullanilan popiiler baharatlardan biridir
(Thippeswamy & Naidu 2005). Ayrica, ditiretik, gaz
giderici, sindirimi kolaylastirici, antispazmodik,
sikilastirict etkiye sahip oldugu; hafif sindirim
bozukluklari, mide bulantisi, kolik, dispeptik
bas agrist ve sigkinlik tedavisinde kullanildig:
ve karaciger fonksiyonunu artirdigt bildirilmigtir
(Janahmadi et al 2006).

Anason, eczacilik, parfiim ve gida endiistrisinde
kullanilan 6nemli bir baharat ve tibbi bitkidir. Ugucu
yag1 antispazmodik, antioksidan, antimikrobiyal,
insekdisidal ve antifungal 6zelliklere sahiptir (Tunc
& Sahinkaya 1998; Giilcin et al 2003; Ozcan &
Chalchat 2006; Tepe et al 2006; Tirapelli et al
2007). Anason tibbi olarak dispeptik sikayetlerde,
nezle tedavisinde ve hafif balgam soktiiriicii olarak
kullanilir (Blumenthal 1999).

Bu caligma ile yaygin olarak tiiketilen kimyon
ve anason bitkilerinin tohumlarina ait ugucu
yagin bilesenleri ve bu yaglarin antimikrobiyal ve
antioksidan aktivitesinin belirlenmesi amaglanmustir.
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2. Materyal ve Yontem

2.1.Bitkisel materyal

Calismada materyal olarak anason ve kimyon
bitkilerinin olgunlagsmis tohumlar1 kullanilmistir.
Tohum 6rnekleri Dicle Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Tarla Bitkileri Boliimii, Tibbi ve Aromatik Bitkiler
Tohumluk Koleksiyonundan temin edilmistir.

2.2.Ugucu yag ekstraksiyonu

Baharat ucgucu yaglar;;  ogiitilmiis  tohum
orneklerinden 30 g alinarak Clevenger cihazinda 3
saat siire ile ekstraksiyona tabi tutulmustur (v w' %).

2.3. GC/MS analizi

Anason ve kimyon tohumlarina ait ugucu yaglar
GC Clarus 600-MS Clarus 600 C (Perkin Elmer)
cihazinda analiz edilmistir. Kromatografik calisma
Elite 5-MS kapiler kolonda (% 5 Diphenyl)-
Dimethylpolysiloxane, 0.25 mm i.d.x30 m, film
kalinligr 0.25 pm) split metot (1/20) kullanilarak
yapilmustir. Tastyici gaz olarak helyum 1.0 mL dak!
akis hizinda kullanilmistir. Kolon sicakligi 60 ‘C’de
3 dakika bekletilmis, 4 °C dakika™ artis hiziyla 130
‘C’ye yiikseltilerek 3 dakika bekletilmis daha sonra
dakikada 20 °C dakika' artis hiziyla 240 °C’ye
¢ikarilmig ve bu sicaklikta 2 dakika bekletilmistir.
Ayrilan bilesenler NIST (National Institute of
Standards and Technology), WILEY 8 ve NBS
kiitiiphaneleri taranarak tespit edilmistir.

2.4. Antimikrobiyal aktivite

Antimikrobiyal aktivite gram pozitif
(Staphylococcus aureus ATCC 25923, Streptococcus
pyogenes ATCC 19615), Gram negatif (Escherichia
coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC
27853) bakteriler ve maya (Candida albicans ATCC
10231) kullanilarak  belirlenmistir. Kullanilan
mikroorganizmalar Refik Saydam Hifzissthha
Merkezi’nden (Ankara, Tirkiye) satin alinmigtir.

Antimikrobiyal aktiviteyi belirlemek i¢in Disk
Difiizyon yontemi uygulanmistir (NCCLS 1997).
Taze kiiltlirden 6ze ile alinan mikroorganizmalar
nutrient broth (NB) sivi besi yerinde 0.5 Mc
Farland’a esit tirbidite olusana kadar 37 °C’de

inkiibe  edilmistir. ~ Kiiltiirii  hazirlanan  test
mikroorganizmalarindan 100 pL alinarak nutrient
agar kati besi yerine yayma ekim yapilarak, 5 ve 10
pL ugucu yag emdirilmis steril diskler ekim yapilan
petrilere yerlestirilmistir. E. coli, P. aeruginosa, S.
aureus ve S. pyogenes bakterileri i¢in 37 "C’de 24
saatlik inkiibasyon; C. albicans igin 30 "C’de 48
saatlik inkiibasyondan sonra inhibisyon zon ¢aplar1
Ol¢tilmiistiir. Ayn1 islem pozitif kontrol (imipenem
(10 pg) ve nystatin (30 pg)) icin de tekrarlanmistir.
Her test farkli zamanlarda 3 tekrar halinde
gerceklestirilmistir.

2.5. Antioksidan aktivite

Ucucu yaglarm 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH)
iizerindeki serbest radikal stipiiriicii etkileri Blois’in
(1958) gelistirdigi yonteme gore yapilmistir. Bu
yontemde; 5 mL % 0.004 metanol DPPH ¢ozeltisine
ucucu yaglardan 50 pL ilave edilerek karanlikta
oda sicakliginda 30 dakika inkiibasyonun ardindan
517 nm’de spektrofotometrik 6l¢tim alinmustir.
Pozitif kontrol olarak biitillenmis hidroksi anisol
(BHA), butillenmis hidroksi toluen (BHT) ve
askorbik asit kullanilmistir. DPPH serbest radikalini
inhibisyon ytizdesi (I %) asagidaki formiile gore
hesaplanmistir. Her test farkli zamanlarda 3 tekrar
halinde gerceklestirilmistir.

%1=(A,-A/A)x 100 (A, kontrol absorbansi; A ,
numune absorbansi)

2.6. Verilerin analizi

Analizler farkli zamanlarda gergeklestirilen 3
tekrarli olarak yapilmistir. Sonuglarin ortalamalari
standart sapma ile birlikte verilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. GC/MS analizi

Anason ve kimyon tohumlarinin ucucu yag
bilesenlerine ait sonuglar Cizelge 1°de verilmistir.
Anason ugucu yag oraninin % 1.94, esas bileseninin
ise trans-anetol (% 52.94) oldugu belirlenmistir.
Bu sonu¢ anason wugucu yagmin kimyasal
kompozisyonu iizerine yapilmis 6nceki ¢aligmalarla
benzerlik gdstermektedir (Maheshwari et al 1989;
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Orav et al 2008; Yan et al 2011). Iso-anetol (%
13.89), karyofillen oksit (% 8.55), karyofillen (%
4.29), isopropil miristat (% 2.83), a-himalen (%
2.68) ve S5-benzosiklooktenol (% 2.34) anason
ucucu yagindaki diger bilesenlerdir.

Akgiil (1993), anason ugucu yaginin baglica
bilesenlerinin trans-anetol (% 80-95), metil kavikol
(% 1-2) ve anisaldehit (% 1) oldugunu bildirmistir.
Anetol’iin  izomeri olan cis-anetol’iin  toksik
etkisinden dolay1 pek istenmedigini bildirmistir.

Skalicka-Wozniak et al (2013), anason ugucu
yagmin baslica bileseninin anetol (% 74.58)

oldugunu ve bunu estragol (% 7.33), foenikulin
(% 3.31), linalol (% 2.25), p-anisaldehit (% 2.09),
limonen (% 1.45), p-karyofillen (% 1.25) ve
p-asetonilanisol (% 1.14)’un izledigini bildirmistir.

Avrupa Farmakopesi anason ucucu
yagindaki estragol miktarint % 0.5-6.0 arasinda
sinirlandirmigtir.  Calismamizda  estragol orant
% 1.97 olarak belirlenmistir ki bu deger Avrupa
Farmakopesi’nin  belirledigi icindedir.
Gidalarda tatlandirict olarak kullanilan estragol’un

siirlar

genotoksik etkiye sahip oldugunun ortaya konmast

Cizelge 1- Anason ve kimyon tohumlarina ait u¢ucu yaglarin GC/MS analiz sonuclar: (%)
Table 1- The GC/MS analysis results (%) of essential oils of anise and cumin seeds

Bilesenler RT P. anisum  Bilesenler RT C. cyminum
Linalol 11.20 0.13 3-Thujen 5.64 0.38
Estragol 14.55 1.97 Pinen 5.85 1.02
Anetol 16.37 0.12 Sabinen 6.98 0.71
p-anisaldehit 16.58 1.86 [-pinen 7.19 15.77
trans-anetol 17.82 52.94 S-mirsen 7.48 1.11
Mirtenal 17.88 0.55 a-fellandren 8.01 1.57
Iso-anetol 18.04 13.89 p-simen 8.64 6.43
Caryofillen 21.86 4.29 D-Limonen 8.76 0.60
a-himagalen 23.05 2.68 p-fellandren 8.80 0.47
f-vatirenen 23.72 1.88 o-terpinen 9.81 15.52
Eremofilen 24.15 2.17 Terpinolen 10.64 8.42
Kurkumen 24.25 0.74 4-terpinenol 13.95 0.61
Isohomogenol 24.48 0.96 1,3-siklohekzadien 14.46 1.35
a-longipinen 24.68 0.71 Kuminik aldehit 16.17 12.74
f-bisabolen 24.87 0.55 2-karen-10-al 17.60 432
5-benzosiklooktenol 25.02 2.34 1-fenil-1-butanol 17.83 15.13
Karyofillen oxit 26.05 8.55 Timol 18.01 0.89
Isopropil Miristat 28.17 2.83 p-menta-1,4-dien-7-ol 18.96 2.78
Ojenol 28.23 0.54 B-Gurjunen 20.47 2.39
Toplam 99.7 Karyofillen 21.84 1.02
Ugucu yag orant (%) 1.94 a-bergamoten 22.40 1.06
(Z)- p-farnesen 23.27 1.14
(-)-a-kubeben 23.93 0.47
Akoradien 24.02 0.48
[-bisabolen 24.87 1.08
Karyofillene oxit 26.05 0.27
(+)-karotol 26.30 0.40
Andesen 27.13 0.99
Isopropil Miristat 28.16 0.31
Toplam 99.43
Ucucu yag orani (%) 2.46
RT, tutulma zamani
22 Tarim Bilimleri Dergisi — Journal of Agricultural Sciences 20(2014) 19-26
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sonucunda estragol gidalarda tat verici olarak
kullanilanlar listesinden ¢ikartilmistir (Burt 2004).

Kimyonda ugucu yag oram1 % 2.46 olarak
belirlenmistir. Ugucu yagin ana bilesenleri sirasi ile
p-pinen (% 15.77), a- terpinen (% 15.52), 1-fenil-
1-butanol (% 15.13), kuminik aldehit (% 12.74) ve
terpineolen (% 8.42)’dir (Cizelge 1).

Baser et al (1992) ve Borges ve Pino (1993)
Tiirkiye’de yetisen kimyon tohumlart ugucu
yagmin yiiksek miktarda kuminaldehit, p-menta-
1,3-dien-7-al, p-menta-1,4-dien-7-al, vy-terpinen,
p-simen, f-pinen ve perilaldehit igerdigini
bildirmislerdir. Rebey et al (2012), kimyon ugucu
yaginin y-terpinen (%25.58), 1-fenil-1,2 etandiol
(%23.16), kuminaldehit (%15.31) ve f-pinen (%
15.16) igerdigini bildirmistir. Kimyonda bitkinin
farkli organlarinda degisen oranlarda ugucu yag
bulundugu, bu oranin bitkinin kdklerinde % 0.03,
govde ve yapraklarinda % 0.1 ve cigeklerinde %
1.7 oldugu, ugucu yagin ana bilesenler olarak bornil
asetat (% 23), a-terpinen (% 34) ve y-terpinen
(% 51) igerdigi bildirilmektedir (Bettaieb et al
2010). Kimyon meyvelerinde ugucu yag orani
% 2.3 ile 5 arasinda degismektedir. Yagin major
bileseni olan kuminik aldehit % 40-65 oranindadir.
Bunun yaninda perilla aldehit, kumin alkol, o ve S
pinen, dipenten, p-simen, f-fellandren ve limonen
bilesenleri de bulunmaktadir (Hornok 1992).

3.2. Antimikrobiyal aktivite

Ugucu yaglarin antimikrobiyal aktiviteleri disk
difiizyon yontemine gore belirlenmis olup, sonuclar

Cizelge 2’de verilmistir. Her iki ugucu yagin P,
aeruginosa disindaki mikroorganizmalar tizerinde
antimikrobiyal aktivitesinin oldugu belirlenmistir.
Anason ugucu yagmin ¢alisilan mikroorganizmalar
tizerinde diisiik (inhibisyon zonu <12 mm), kimyon
ucucu yagmin ise orta derecede (inhibisyon zonu
<20-12 mm) antimikrobiyal aktivite gosterdigi
saptanmistir. Kimyon ugucu yagmin 10 pL
uygulamada 22+0.9 mm’lik inhibisyon zon ¢apr ile
C. albicans’a kars1 yiiksek antimikrobiyal aktivite
(inhibisyon zonu >20 mm) gosterdigi ve bu degerin
pozitif kontrol olarak kullanilan, antifungal ajan
olan nystatinin gosterdigi aktiviteye (25.5+0.6 mm)
¢ok yakin bir deger oldugu goriilmektedir. Aym
sekilde kimyon ucucu yaginin 10 pL uygulamada
E.coli’ye karst gosterdigi aktivitenin (18.33+0.3
mm inhibisyon zon ¢ap1) pozitif kontrol olarak
kullanilan imipenemin gosterdigi antimikrobiyal
aktiviteye (19+0.8 mm) ¢ok yakin bir deger oldugu
goriilmektedir.

Tepe et al (20006), P. anisetum ve P. flabellifolia
ucucu yaglarinin antimikrobiyal aktivitelerini sekiz
mikroorganizma Tlzerinde test etmis ve ugucu
yaglarin orta derecede antimikrobiyal aktiviteye
sahip oldugunu bildirmislerdir. Ramadan et al
(2012), kimyon ugucu yaginin antimikrobiyal
aktivitesini arastirdiklart c¢alismada ugucu yagin
cesitli  mikroorganizmalara karst  9-13 mm
inhibisyon zon ¢apt ile antimikrobiyal aktivite
gosterdigini bildirmislerdir.

Cizelge 2-Anason ve kimyon tohumlarimmin ucucu yaglarimin ve pozitif kontrollerin antimikrobiyal

aktiviteleri

Table 2-The antimicrobial activity of essential oils of anise and cumin seeds and positive controls

Inhibisyon zon caplar (mm)

Test mikroorganizmalart Anason Kimyon Porzitif kontrol*
SuL 10 uL 5 ul 10 uL

E. coli ATCC 25922 1240.3 12+0.1 15.66+0.2 18.33+0.3 19+0.8

P aeruginosa ATCC 27853 7Y Y 7Y 7Y 12+0

S. aureus ATCC 25923 11£0.5 12+0.4 14+0.72 18.33+0.53 27.5+0.7

S.pyogenes ATCC 19615 9+0.2 12+0.7 17+0.61 17.66+0.55 39.5+0.7

C. albicans ATCC 10231 8.33+0.5 11.66+0.9 13.66+0.5 224+0.9 25.5+0.6

a, bakteriler i¢in imipenem (10 pg) maya i¢in nystatin (30 pg) kullanilmistir; ZY, zon yok
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Gida kaynakli hastaliklar gelismekte olan
ve gelismis llkelerde giderek biiyiiyen bir halk
saglig1 sorunudur. Dolayisiyla mikrobiyal kaynaklt
gida bozulmalarint o6nleyebilecek aktif molekiil
arayist  aragtirmacilarin  ilgisini  ¢ekmektedir.
Sayisiz kimyasal bilesigi sentezleme potansiyeline
sahip olan bitkiler, bu ¢aligmalarin odagini
olusturmaktadir.

3.3. Antioksidan aktivite

Dogal antioksidanlarin kaynagi ve kullanimu ile ilgili
¢ok sayida arastirma sonucu bulunmaktadir. Bazi
baharatlarin antioksidan kapasitelerinin, sentetik
antioksidanlardan daha fazla oldugu kanitlanmistir
(Kizil et al 2010a; Kizil et al 2010b; Baydar et al
2011).

Anason ve kimyon tohumlarina ait ugucu
yaglarinin antioksidan kapasiteleri DPPH serbest
radikal siipliricii aktivitelerine gore belirlenmis
ve sonuclar Cizelge 3’te verilmistir. Buna gore;
kimyon (% 75.60), en yiiksek aktivite gosteren
askorbik asit’e (% 78.75) ¢ok yakin, BHT (% 23.54)
ve BHA’dan (% 50.45) yiiksek antioksidan aktivite
gostermisgtir.

Anason ugucu yagi ise % 23.24 inhibisyonla
diisiik aktivite gostermis olmakla beraber BHT ile
benzer aktiviteye sahiptir. Elde edilen sonuglara
gore; calismada kullanilan ugucu yaglar ve
pozitif kontrollerin aktivite siralamasi askorbik
asit > kimyon > BHA > BHT > anason seklinde
gergeklesmistir.

Giilgin et al (2003) anason tohumlarinin su
ve etanol ekstrelerinin DPPH siipiiriicii etkisini
arastirmis ve su ekstresinin % 86.38, etanol
ekstresinin = % 53.22 inhibisyon gosterdigini
bildirmistir. Aym sekilde Al-ismail & Aburjai
(2004) de caligmalarinda anason tohumlarinin su
ekstresinin 0.08 mg mL"! konsantrasyonda % 90.1,
etanol ekstresinin ise 0.2 mg mL™! konsantrasyonda
% 88.3 inhibisyon gosterdigini bildirmislerdir.

Anason ugucu yaginin kimyasal igerigine
bakildiginda % 52.94 oraninda trans-anetol
icerdigi goriilmektedir. Bilindigi gibi trans-anetol
bir monoterpendir. Monoterpen igerigi yiiksek

Cizelge 3- Pozitif kontrol olarak kullanilan
askorbik asit, BHT ve BHA ile birlikte anason ve
kimyon tohumlarinin ucucu yaglarinin antioksidan
aktiviteleri

Table 3- The antioxidant activity of essential oils of

anise and cumin seeds together with the Ascorbic acid
BHT and BHA used as a positive controls

Ornekler % 1

Askorbik Asit 78.75+12.84
BHT 23.54+1.98
BHA 50.45+1.04
Kimyon 75.60+9.95
Anason 23.24+2.74

olan yaglarin antioksidan aktivitede etkisiz oldugu
daha 6nce Ruberto & Baratto (2000) tarafindan
bildirilmistir. Anason ugucu yaginin gdsterdigi
diisik  inhibisyonun  sebebinin  yapisindaki
monoterpenler olabilecegi diisiiniilmektedir.

Kimyonun antioksidan aktivitesi Cizelge
3’te de gorildigi gibi % 78.75°dir. Sultana et al
(2010) Banglades’te kullanilan bazi baharatlarin
antioksidan aktiviteleri lizerine yaptiklari ¢alismada
kimyonda 15.48 pg mL"' IC, degeri ile askorbik
asitten (IC, =22.78 ug mL") daha yiiksek aktivite
elde etmislerdir. El- Ghorab et al (2010) yaptiklar1
calismada kimyon ucucu yagmin % 85.44
inhibisyonla yiiksek antioksidan aktivite gosterdigini
bildirmislerdir. EI- Ghorab et al bu aktivitenin ugucu
yagm icerdigi kuminal, y-terpinen, pinokarveol,
karotol, a-pinen, sabinen, f-terpineol ve linalool
gibi antioksidan bilesiklerden kaynaklanabilecegini
bildirmektedirler. Einafshar et al (2012), kimyon
ucucu yaginin antioksidan kapasitesini DPPH
radikal siipiiriicii aktivitesine gdre arastirmis ve
EC,, degerini 1.20 mg mL"' olarak belirlemislerdir.
Arastirmacilar serbest radikal siipiirme etkisinin
biliylik ol¢iide fenolik madde igerigi ile iliskili
oldugunu bildirmislerdir.

Calismamizda kimyon ugucu yagi ile elde edilen
aktivite, ugucu yagimn icerdigi a-terpinen, S-pinen,
1-fenil-1-butanol, kuminik aldehit, terpinolen ve
p-simen gibi bilesiklerden kaynakl olabilecegi gibi
tiim ucucu yag bilesenlerinin sinerjik etkisinden de
kaynaklanmis olabilecegi diisliniilmektedir.
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4. Sonuclar

Gida sektoriinde dogal katki  maddelerinin
kullanimmin yayginlagmasi ile birlikte bitkilerde
bulunan dogal antioksidanlara olan ilgi giin gegtikce
artmaktadir. Bu nedenle dogal antioksidanlarin
incelenmesi, son zamanlarda popiiler bir calisma
alan1 haline gelmistir. Tirkiye’nin tibbi bitki
ticaretinde baharat bitkileri ve 6zellikle anason ve
kimyon 6nemli bir yer tutmaktadir. Bununla birlikte,
aromatik bitkiler ve baharatlarin antioksidan ve
antimikrobiyal &zelliklerinin bilinmesi, insan saglig
ve gida iriinlerinin raf dmriinii uzatmak agisindan
ilag ve gida endiistrisine 6nemli katki saglayacaktir.
Sonug olarak; anason ve kimyon ugucu yaglar
esas bilesen olarak sirasiyla trans anetol ve S-pinen
icerdigi, kimyon ugucu yagmin anason ugucu yagina
gore daha yiiksek antimikrobiyal ve antioksidan
aktivite gosterdigi belirlenmistir.
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