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ÖZET 

Dünya nüfusunun protein gereksinimi büyük ölçüde kanatlı ürünlerinden sağlanmaktadır. 

Yetiştirme, çevre koşulları ve fizyolojik yapıları nedeniyle hastalıklara yakalanma riskleri 

oldukça yüksek olan kanatlı hayvanlar, özel bakım ve beslemeye ihtiyaç duyarlar. 

Yetiştiriciler yem katkı maddesi olarak antibiyotiklerin kullanımının yasaklanmasına kadar, 

kısa zamanda fazla ürün almak ve ekonomik kayıpları azaltmak için antibiyotikleri 

kullanmışlardır. Ancak, antibiyotiklerin uzun süreli kullanımında, dokularda kalıntı oluşması 

ve bakterilerin direnç kazanması gibi ciddi olumsuzluklara yol açması, benzer etkiye sahip 

doğal yem katkı maddelerinin arayış sürecini başlatmıştır. Bu derlemede, tıbbi ve aromatik 

bitkiler ile yapılan araştırmalar incelenerek, bunların antimikrobiyal etkileri ve 

antibiyotiklerin yerine kullanılabilme olanakları tartışılmıştır. Çalışma sonucunda, bazı tıbbi 

ve aromatik bitkilerden elde edilen uçucu yağ ve ekstraktlarının kümes hayvanları için tehlike 

içeren patojen bakteriler üzerine antimikrobiyal etki gösterdikleri ve bu patojenlere karşı 

koruyucu olarak kullanılabileceği sonucuna ulaşılmıştır. 

 

Anahtar kelimeler: Tıbbi ve Aromatik Bitkiler, Antimikrobiyal, Kümes hayvanları 

 

 

Effects of Some Medical and Aromatic Plants on Common Pathogenic Bacteria in 

Poultry 
 

ABSTRACT 

Protein needs of the world's population are largely provided from the poultry products. 

Because of showing high risks of infectious diseases sourced from growth conditions, 

environmental conditions, and physiological structures, these animals need special care and 

feeding. Until the use of antibiotics as a feed additive is prohibited, growers have resently 

received support from antibiotics to get as many products as possible and to reduce economic 

losses. However, in the long-term use of antibiotics, the formation of residues in tissues and 

the development of resistance by bacteria, has started the search process of natural feed 

additives having the same effects. This review examines the previous research studies on the 

medical and aromatic plants to evaluate their antimicrobial effects and the possibilities of 

replacement of these plants with antibiotics. The result of the studyt, it has been concluded 

that essential oils and extracts obtained from some medical and aromatic plants have 

antimicrobial action on pathogen bacterias which are dangerous to poultry and can be used as 

a protector against these pathogens. 
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GİRİŞ  

Antibiyotikler; funguslar, bakteriler ve aktinomisetler gibi çeşitli mikroorganizmalar 

tarafından üretilen ve sentetik olarak da hazırlanan patojen mikroorganizmaların gelişmesini 

durduran ya da onları öldüren kimyasal maddelerdir. Ancak, kullanım amacı dışında sürekli 

ve düşük dozda antibiyotik kullanımı hayvanlarda ve bu hayvansal ürünleri tüketen insanlarda 

bakterilerin direnç kazanmasına ve hatta yeni bakteri suşlarının gelişmesine neden olmuştur 

(Narayanankutty ve diğerleri,1992; Aarestrup ve diğerleri, 2000). Ayrıca oluşan bu direnç 

özelliği bir bakteriden diğer bir bakteriye kalıtsal olarak da geçmekte ve riskin büyümesine 

neden olmaktadır (Hinton, 1988; Newman, 2002; Guo ve diğerleri, 2004 a;b). Bu durum 

özellikle yaygın olarak görülen Salmonella ve Escherichia coli türleri açısından büyük önem 

taşımaktadır (Merdol ve diğerleri, 1999; Nir ve Şenköylü, 2000). Bu nedenle yem katkı 

maddesi olarak antibiyotiğin kullanımı başta Avrupa Birliği olmak üzere pek çok ülkede 

yasaklanmıştır (Guo ve diğerleri, 2004ab; Cervantes, 2006). Sonuç olarak, antibiyotik yerine 

ikame edilecek, antibiyotik özellik gösteren aromatik bitkilerin arayışı, aslında bir zorunluluk 

olarak ortaya çıkmıştır denilebilir. Bitkiler yüzyıllardır çeşitli şekillerde farklı hastalıkların 

tedavisinde kullanılmıştır. Konuyla ilgili yapılan çalışmalarda bitkilerden elde edilen uçucu 

yağların bağışıklık tepkisini geliştirdiğini ve duodenal mukozada yararlı değişikliklere neden 

olabildiği ifade edilmiştir (Lavinia ve diğerleri, 2009). Farklı bir çalışmada Orta Anadolu 

Bölgesi halk veteriner hekimliğinde uygulanan bitkisel tedavi yöntemlerinin günümüzdeki 

uygulamalar ile benzerlik gösterdiği, bitkisel drogların patojen mikroorganizmalara karşı son 

derece etkili olduğu ve güçlü bakteriyostatik, bakterisit, antiparazitik ve fungusit etki 

gösterdiği ortaya konmuştur (Sinmez ve Yaşar, 2017). Bu özelliklere sahip bitkiler 

yapılarında çeşitli sekonder bileşikler (alkoloidler, uçucu yağlar, glikozidler, flavanoidler, 

tanenler, fenoller, renk maddeleri ve reçineler) içerirler. Bu bileşiklerin etkileri içerdikleri 

kimyasalların bileşen ve miktarlarına göre değişmektedir (Ceylan, 1997; Burt, 2004). Paster 

ve diğerleri, (1995), antibiyotikler yerine kullanılabilecek bitkilerin kimyasal yapı bakımından 

güvenli olduklarını kabul etmişlerdir.  

 

Bu derlemede, tıbbi ve aromatik bitkilerin ve onlardan elde edilen uçucu yağ, ekstrakt yada 

tozlarının kanatlı hayvanlarda yaygın görülen patojen mikroorganizmalara karşı 

antimikrobiyal etkileri ve antibiyotiklerin yerine kullanılabilme olanakları tartışılmıştır. 

 

Tıbbi ve aromatik bitkilerin antimikrobiyal etkileri ve kullanım olanakları:  

 

Havyanlar, özellikle de kanatlılar Escherichia coli, Salmonella ssp, Clostridium perfringens 

ve Campylobacter sputorum gibi patojen bakterilere karşı çok hassastırlar. İnce bağırsaktaki 

patojenik mikrobiyal flora, besin maddeleri için konakçı ile yarışmakta ve aynı zamanda safra 

asitlerinin etki ettiği maddelere bağlanmasını engelleyerek yağ ve yağda eriyen vitaminlerin 

sindirimini de düşürmektedirler. Bu durum performansın düşmesine ve hastalık oranının 

artmasına neden olmaktadır (Günal ve diğerleri, 2006). Mangena ve Muyima (1999), biberiye 
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(Rosmarinus officinalis), yavşan (Atemisia afra) uçucu yağlarının yüksek antimikrobiyel 

aktivite gösterdiğini ve özellikle de biberiye ekstraktının besiyerinde Escherichia coli, 

Enterobacter aerogenes ve Pseudomonas fluorescens gibi Gram (-) bakterilere etkisinin 

düşük ancak Gram (+) bir bakteri olan Staphylococcus aureus’a karşı önemli antimikrobiyel 

etki gösterdiğini bildirmişlerdir. Farklı bir çalışmada aleo vera ve sarımsağın % 1.0, 1.5 ve 

2.0, karabiber ve tarçının ise % 0.5, 1.0 ve 1.5 olmak üzere üçer dozları, tek tek ve 

kombinasyonları halinde, etlik piliçlerde duodenal morfoloji üzerine olumlu etki gösterdiği ve 

büyüme prametreleri açısından antibiyotiklere güvenli ve uygulanabilir bir alternatif 

olabileceği belirtilmiştir (Singh, 2015). Yine aynı çalışmada bu dört bitkinin in vitro 

koşullarda antibakteriyal özellikleri de test edilmiştir. Sonuç olarak, aleo vera ve sarımsağın 

tüm dozları, tarçının ise % 0.5’ lik dozu Salmonella spp ve E.coli üzerinde antimikrobiyal 

etkisi belirlenemez iken,  sadece tarçının diğer iki dozunda (% 1.0 ve 1.5) E.coli üzerine 

yüksek antibakteriyal etki belirlenmiştir. Ayrıca, karabiberin her üç dozu E.coli bakteri suşları 

üzerine, Salmonella spp üzerine ise % 0.5’lik ilk dozu hariç diğer iki dozu yüksek 

antibakteriyel etki göstermiştir. Benzer şekilde Mukhtar and Gori, (2012) sarımsak, tarçın ve 

zerdeçalın sulu ve etanolik ekstraktlarının in vitro koşullarda farklı konsantrasyonlarının (% 

10, 20, 40, 60, 80 ve 100) Bacillus subtilus ve E.coli üzerindeki etkilerini incelemişlerdir. 

Çalışma sonunda, sarımsak, tarçın ve zerdaçalın ekstraktlarının konsantrasyon artışı ile 

inhibisyon seviyesinin arttığını ancak, sarımsakta sulu, tarçın ve zerdeçalın etanolik 

ekstraktları daha etkili olduğu ifade edilmiştir. Çimrin ve Demirel (2016), yumurtacı 

tavuklarında ince bağırsak mikroflorası üzerine  biberiye uçucu yağının etkilerini antibiyotikle 

karşılaştırmalı olarak araştırdıkları çalışmada, yeme eklenen üç ayrı dozun da (100, 200 ve 

300 mg/kg) bağırsak jejunum bakteri içeriğini etkilediği, muhtemel koliform, fekal koliform, 

Escherichia coli ve Clostridium perfringens bakterilerini önemli düzeyde düşürdüğü 

bildirilmiştir. Çalışmada, biberiyenin 100 mg/kg dozu incelenen tüm bakteri türlerinde 

antibiyotik ile aynı etkiye sahip olurken, 300 mg/kg dozu muhtemel fekal koliform üzerinde,  

200 ve 300 mg/kg dozları ise E. coli üzerinde antibiyotikten çok daha etkili olduğu 

belirtilmiştir. Karsha ve Lakshmi (2010) karabiberin aseton ve diklorometan ile ekstraklarının 

in vitro koşullarda Gram (+) (Staphylococcus, Bacillus, Streptococcus) ve Gram (-) 

bakterilere (Pseudomonas, E.coli, Klebshella ve Salmonella) karşı test etmişler ve 

ekstraktların antibakteriyel etki gösterdiğini ifade etmişlerdir. Ahmad ve diğerleri, (2016), 

siyah çay, siyah kimyon ve çemen tohumları ile siyah kimyon ve çemen yağ ilavesi ile 

beslemenin, yumurtacı tavuk dışkılarında toplam bakteri sayısını azalttığı ve hayvanların 

performans ve mikrobiyal sağlıklarının pozitif olarak etkilendiklerini belirtmişlerdir. Farklı 

bir çalışmada, etlik piliç yemlerine % 1.0-2.0 oranında kekikotu ( Satureja hortensis L.) tozu 

ve içme sularına ise 100, 200, 300 ppm kekikotu ekstraktları ilavelerinin, ileal Escherichia 

coli ve Lactobacillus popülasyonu üzerinde önemli ölçüde pozitif etki gösterdiği saptanmıştır 

(Ebrahimi ve diğerleri, 2013). Benzer şekilde etlik piliç yemlerine % 1.0 ve 2.0 kekikotu 

(Satureja hortensis L.) tozu, içme sularına ise 50 ve 100 ppm kekikotu ekstraktı ilave eden 

Mozafari ve diğerleri (2018), uygulamaların ileal E.coli popülasyonunu kontrol grubuna göre 

önemli ölçüde azaltığını ancak, içme suyu uygulamalarının ileal Lactobacillus popülasyonu 

önemli ölçüde artırdığını bildirmişlerdir. Çalışmada, kekikotu tozu ve ekstraktının 

antibiyotiklere alternatif olarak kullanılabileceği önerilmiştir. Başka bir çalışmada limon ve 

portakal kabuğu ekstraktı ile zerdeçal (Curcuma xanthorrhiza)’ın sıcaklık stresi altındaki etlik 

piliç yemlerine (200 ve 400 mg/kg) katkısı ile beslemenin ileal histo-morfoloji üzerinde 

etkileri araştırılmıştır (Akbarian ve diğerleri, 2013). Sonuç olarak, eklemelerin ileal histo-

morfoloji üzerinde etkilerinin olmadığı ancak, kontrol grubuna göre 400 mg/kg limon ve 

zerdaçalın ileumda, aynı dozdaki zerdaçalın ise ek olarak körbağırsaktaki koliform sayılarını 

da önemli derecede azalttığı bildirilmiştir (Akbarian ve diğerleri, 2013). Bitkisel ekstraktların 

bu antimikrobiyal etkiyi ya sindirim sistemindeki patojen mikroflorayı yok ederek, ya da 
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besin maddelerinin daha iyi bir şekilde sindirilmesine ve emilimine yol açan yararlı 

mikrobiyal pop ülasyonun miktarlarını arttırmak suretiyle gösterdikleri bilinmektedir (Wenk 

2000). Ayrıca tıbbi bitkilerin tedavi edici özelliklerinin hem sahip oldukları birden fazla etken 

maddenin sinerjik etkisinden hem de farklı uçucu yağların birlikte kullanılması ile oluşan 

sinerjik etkileşimden kaynaklanabileceği, bu nedenle düşük düzeylerde kullanıldıklarında 

dahi antibiyotiklerle öldürülmesi zor olan mikroorganizmalar üzerinde etkili olarak, daha iyi 

bir tedavi sağladığı bildirilmektedir (Shanthi-Sree ve diğerleri, 2010; Moleyar ve 

Narasimham, 1992; Didry ve diğerleri, 1994; Montes-Belmont ve Carvajal, 1998). Özetle 

yapılan çalışmalarda bazı bitkilerin üzerinde etkili oldukları mikroorganizmalar ve sonuçları 

Çizelge 1 ve 2’de verilmiştir. 

 

Çizelge 1 genel olarak incelendiğinde, bazı in vitro çalışmalarda bitkisel uçucu yağ ve 

ekstraklar, Gram (-) bakterilere göre Gram (+) bakteriler üzerinde daha fazla antimikrobiyal 

etkiye sahip oldukları görülmektedir (Farag ve diğerleri, 1989; Mangena ve Muyima,1999; 

Boukhatem ve diğerleri, 2013). Özellikle adaçayı, biberiye, çörekotu, kimyon karanfil, kekik 

ve çobaniğnesi yağ ve ekstraklarının Gram (-) bakterilere karşı antimikrobiyal etkisinin yok 

denecek kadar az olduğu görülmektedir (Farag ve diğerleri, 1989; Boukhatem ve diğerleri, 

2013). Bunun nedeni Gram (+) bakterilerin hücre duvarları dışında, Gram (-) bakterilerde 

birde protein ve lipopolisakkaritten oluşan dış zarlarının olmasından kaynaklanabileceği 

söylenebilir (Burt, 2004; Evren ve Tekgüler, 2011).  

 

Ayrıca uçucu yağların doğrudan kullanımları ile etanol gibi farklı çözücülerle ekstrakte 

edilerek kullanılmaları arasında antimikrobiyal etkinlik bakımından farklılıkların olduğu ve 

bu maddelerin antimikrobiyal etkinliği düşürebileceği ifade edilebilir (Mukhtar ve Gori, 2012; 

Burt, 2004; Evren ve Tekgüler, 2011).  

 

Çizelge 1. Bitkisel uçucu yağ ve ekstraktların İin vitro çalışmalarda antimikrobiyal etkisi 

İn vitro çalışmalar 

Bitkiler Etki Kaynak 

Adaçayı, biberiye, 

çörekotu, kimyon, karanfil, 

kekik  

Gram (+) ve Gram (-) bakteriler  (Farag ve diğerleri, 

1989). 

Karanfil, tarçın, yenibahar 

biberiye, karabiber, 

mercanköşk, sarımsak, 

kimyon 

Gram (+) bakteri (Brochothrix 

thermosphacta, Carnobacterium piscicola, 

Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sake) 

ve Gram (-) bakteri (Pseudomonas 

fluorescens, Serratia liquefaciens)  

(Ouattara ve 

diğerleri,1997). 

Biberiye, yavşan ve yabani 

lavanta uçucu yağları 

41 mikrobiyal türe karşı  (Mangena ve 

Muyima. 1999). 

Biberiye uçucu yağı  Gram (+) bakteriler (Staphylococcus aureus 

ve Bacillus subtilis), Gram (-) bakteriler 

(Escherichia coli ve Pseudomonas 

aeruginosa), maya (Candida albicans) ve 

mantar (Aspergillus niger)  

(Santonyo ve 

diğerleri, 2005). 

Karanfil, biberiye uçucu 

yağı 

Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus 

aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli 

Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa 

(Fu ve diğerleri, 

2007).  

Kekik, nane, biberiye uçucu E.coli (AATC) koliform bakteri grubu  (Çiftçi, 2008). 
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yağları 

Biberiye, kekik, nane, hint 

defnesi uçucu yağları 

Staphylococcus aureus  (Van-Vuuren ve 

diğerleri, 2009).  

Karabiber  Gram (+) (Staphylococcus, Bacillus, 

Streptococcus) ve Gram (-) (Pseudomonas, 

E.coli, Klebshella, Salmonella) 

(Karsha ve 

Lakshmi, 2010) 

Biberiye ve kekik esansiyel 

yağı  

 

Toplam aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, 

laktik asit bakterileri ve maya küf bakterileri  

(Duman ve 

diğerleri, 2012).  

Biberiye (rosemary), kekik 

(oregano)  

Escherichia coli, Salmonella indiana, 

Listeria innocua Staphylococcus aureus ve 

Bacillus Subtilis. 

(Mathlouthi ve 

diğerleri, 2012), 

Sarımsak, tarçın ve 

zerdeçal 

Escherichia coli Mukhtar and Gori 

(2012) 

 

15 farklı bitki türünün 

metanol ekstraktı  

 

Üç ayrı Gram (+) (Staphylococcus aureus 

Micrococcus luteus, Bacillus cereus), iki 

Gram (-) (Escherichia coli ve Enterococcus 

faecalis) ve üç maya (Candida krusei, C. 

parapilosis ve C. albicans) 

 

(Berber ve 

diğerleri, 2013) . 

Çobaniğnesi yağı 

(Pelargonium graveolens) 

Gram (-) bakterilerden daha çok, Gram (+) 

bakterilere karşı etkili  

(Boukhatem ve 

diğerleri, 2013) 

Trans-anethole, estragole 

Rezene (Foeniculum vulgare)  

 

Trans-anethole, estragole 

Rezene (Foeniculum 

vulgare 

Staphylococcus albus ATCC 8799, Bacillus 

subtilis ATCC 6051, Salmonella 

typhimurium ATCC 19430, Shigella 

dysenteriae CMCC (B)51252 ve Escherichia 

coli ATCC 25922  

 

 (Diao ve diğerleri, 

2014)  

Tarçın ve karabiber  Salmonella spp ve Escherichia coli (Singh, 2015). 

 

 

 

Çizelge 1 genel olarak incelendiğinde, bazı in vitro çalışmalarda bitkisel uçucu yağ ve 

ekstraklar, Gram (-) bakterilere göre Gram (+) bakteriler üzerinde daha fazla antimikrobiyal 

etkiye sahip oldukları görülmektedir (Farag ve diğerleri, 1989; Mangena ve Muyima,1999; 

Boukhatem ve diğerleri, 2013).  

Özellikle adaçayı, biberiye, çörekotu, kimyon karanfil, kekik ve çobaniğnesi yağ ve 

ekstraklarının Gram (-) bakterilere karşı antimikrobiyal etkisinin yok denecek kadar az olduğu 

görülmektedir (Farag ve diğerleri, 1989; Boukhatem ve diğerleri, 2013). Bunun nedeni Gram 

(+) bakterilerin hücre duvarları dışında, Gram (-) bakterilerde birde protein ve 

lipopolisakkaritten oluşan dış zarlarının olmasından kaynaklanabileceği söylenebilir (Burt, 

2004; Evren ve Tekgüler, 2011). Ayrıca uçucu yağların doğrudan kullanımları ile etanol gibi 

farklı çözücülerle ekstrakte edilerek kullanılmaları arasında antimikrobiyal etkinlik 

bakımından farklılıkların olduğu ve bu maddelerin antimikrobiyal etkinliği düşürebileceği 

ifade edilebilir (Mukhtar ve Gori, 2012; Burt, 2004; Evren ve Tekgüler, 2011).  

 

Sonuç olarak yapılan çalışmalar antimikrobiyeal etkinin, uçucu yağların ya da esktrakların 

kimyasal kompozisyonu yanında, bileşimlerindeki maddelerin miktarına, bunların 

ekstraksiyonlarında kullanılan çözücülerine ve ortamdaki diğer maddelerle olan 

interaksiyonlarına ve kullanım koşullarına göre farklılıklar gösterdiği anlaşılmaktadır. 
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Çizelge 2. Bitkisel uçucu yağ ve ekstraktların İin vivo çalışmalarda antimikrobiyal etkisi 

İn vivo çalışmalar 

Canlı 

Materyal 

Bitkiler Etki Kaynak 

Etlik Piliç Sarımsak, anason, 

tarçın, biberiye ve 

kekik 

Escherichia Coli  (Tucker. 2002). 

Hindi Biberiye  Salmonella enteritidis, Salmonella 

typhimurium, Campylobacter jejuni, 

Escherichia coli, Stapylococcus aureus, 

Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa 

ve Aeromonas hydrophila 

(Govaris ve 

diğerleri, 2007).  

Etlik Piliç  Biberiye Toplam bakteri ve koliform bakteri  (Al-Kassie ve 

diğerleri, 2008). 

Yumurtacı 

Tavuk  

Kekik, adaçayı ve 

biberiye yağı 

Koliform ve Escherichia coli sayısını  (Bölükbaşı ve 

diğerleri,  2008). 

Etlik piliç Kekikotu (Satureja 

hortensis L.)  

Escherichia coli ve Lactobacillus (Ebrahimi ve 

diğerleri, 2013). 

Etlik piliç Limon kabuğu ve 

Zerdeçal (Curcuma 

xanthorrhiza) 

Koliform bakteri (Akbarian ve 

diğerleri, 2013). 

Yumurtacı 

tavuk 

Biberiye 

(Rosmarinus 

officinalis L.) 

Muhtemel koliform, fekal koliform, 

Escherichia coli ve Clostridium perfringens 

(Çimrin ve 

Demirel. 2016). 

Yumurtacı 

tavuk 

Siyah çay, siyah 

kimyon tohumu, 

çemen tohumu ile 

siyah kimyon ve 

çemen tohum 

yağlarının  

Toplam bakteri sayısını (Ahmad ve 

diğerleri, 2016) 

Etlik piliç kekikotu (Satureja 

hortensis L.)  

Escherichia coli ve Lactobacillus (Mozafari ve 

diğerleri, 2018)   

 

Aromatik bitkilerin uçucu yağı, ekstraktı veya tozu ile yapılan bazı in vivo çalışmalarda 

antimikrobiyal özelliğe sahip bitkiler arasında çoğunlukla adaçayı, biberiye, çörekotu, 

kimyon, karanfil, kekik, tarçın, yenibahar, karabiber, mercanköşk, sarımsak, limon ve 

zerdeçal gibi bitkiler yer almıştır (Çizelge 2). Bu bitkilerin patojen bakterileri yok ettiği, 

gelişimini durdurduğu ya da sayısını azalttığı görülmektedir. Ancak in vitro çalışmalardan 

elde edilen sonuçların hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalarla aynı sonucu vermesi mümkün 

değildir. Yapılan araştırmalar da uçucu yağ ya da ekstrakların yapılarında bulunan bileşiklerin 

ortamdaki başka maddelerle etkileşmeleri (Burt, 2004.), sindirime uğradığı alanın pH’sı 

(Holley ve Patel, 2005), kullanılan doz (Çimrin ve Demirel, 2016), antimikrobiyel etki 

mekanizmasının etkinliği arttırabilir ya da düşürebilir. Her bütçeye uygun protein kağnağını 

oluşturan kanatlılar yaşam koşullarından dolayı patojen bakterilere karşı (Escherichia coli, 

Salmonella ssp, Clostridium perfringens. Campylobacter sputorum Lactobacillus vb) oldukça 

duyarlıdır ve büyük risk altındadır. Daha sağlıklı ürün eldesi için bitkisel antimikrobiyal 

ajanların önce in-vitro çalışmalar da en iyi etkinlik derecelerinin belirlendikten sonra in-vivo 

olarak test edilmelerinin çalışmalarda olumlu ilerlemeler sağlayacağı düşünülmektedir. 

 

SONUÇ 
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Ortaya çıkan bu bilgiler doğrultusunda sözü geçen aromatik bitki veya uçucu yağlarının 

patojen bakterilere karşı hayvanlarda ve hayvansal ürünlerde koruyucu olarak 

kullanılabileceği, sindirim sistemi mikroflorasının pozitif yönde etkilendiği ve dolayısıyla 

ortamdaki yararlı bakterilerin sayısı artarken, patojen bakterilerin sayıca azaldığı ya da inhibe 

olduğu anlaşılmaktadır. Bunun sonucunda, doğal olarak yemden yararlanma ve performansta 

bir artış sağlanması yanında ekonomiye bir katkı söz konusu olacaktır. Tüm bu sonuçlar göz 

önüne alındığında ülkemizde doğal ve bol miktarda yetişen bu tür aromatik bitkilerin kanatlı 

hayvan beslemede yem katkı maddesi olarak değerlendirilebileceği sonucuna ulaşılmaktadır.  

Ancak bir çok kimyasal bileşene sahip bu tür bitkilerin hayvanlar üzerinde devamlı ve uzun 

süre kullanıldığında; bitkilerdeki bileşenlerin tamamen metabolize edilerek vücutlarından 

atılıp atılamadığı, dokularda kalıntı bırakma riski olup olmadığı, dokularda hasara yol açıp 

açmadığı merak edilen konulardır. Sonuç olarak; bu ürünlerin insanlar tarafından 

tüketildiğinde ne olacağı sorusunun net olarak cevabının verilmesi ve geçmişte antibiyotik 

kullanımında yapıldığı gibi uzun süre ve düşük dozda kullanımı ile yapılan yanlışın tekrar 

edilmemesi için bu konuların daha fazla araştırılması gerektiği söylenebilir.. 
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