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UÇUCU YAĞLARI ELDE ETME YÖNTEMLERİ

Özet

Esansiyel ve eterik ya¤lar olarak da bilinen uçucu ya¤lar, bitkilerin farkl› k›s›mlar›ndan (çiçek, tohum,
yaprak, vb.) elde edilen aromatik bilefliklerdir. Bu do¤al ürünler parfüm, kozmetik, aromaterapi,
fitoterapi, alternatif t›p, g›da sanayi gibi birçok alanda kullan›lmaktad›r. Bunlar›n yan› s›ra antioksidan
ve antimikrobiyal özellikleri sayesinde g›da bozulma ve zehirlenmelerine neden olan bakteri, maya ve
küfler  üzerinde  de  etkilidirler.  Bilefliminde  hidrokarbonlar  ile  azotlu  türevleri,  monoterpenler,
seskiterpenler ve diterpenler bulunur. Ayr›ca fenil propanoitler, ya¤ asitleri ve esterlerine de uçucu
ya¤larda rastlanabilir. Günümüzde uçucu ya¤lar›n üretiminde baflta destilasyon olmak üzere, presyon
ve farkl› ekstraksiyon teknikleri de yayg›n olarak kullan›lmaktad›r. Bu derlemede uçucu ya¤lar, genel
özellikleri ve üretim teknikleri ele al›nm›flt›r.  
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OBTAINING METHODS OF VOLATILE OILS 

Abstract

Volatile oils are also known as essential or etheric oils are obtained from different parts of plants
(flowers, seeds, leaves, etc.). These natural products are used several areas like in perfume manufacturing,
aroma theraphy, phyto theraphy, and food industry. In addition to these, they have important affects on
bacteria, moulds and yeasts which cause food-borne diseases. Hydrocarbons and their nitrogenous
derivatives, monoterpenes, sesquiterpenes and diterpenes are found in their compositions. Also,
phenyl propanoids, fatty acids and esters can be found in their compositions. Today, in manufacturing
of volatile oils many techniques like distillation, pressing and other extraction methods are widely
used.  In  this  review,  it  was  aimed  to  discuss  the  literature  related  to  general  characteristics  and
manufacturing techniques of volatile oils.  
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GİRİŞ
Uçucu ya¤lar; bitkilerin yaprak, çiçek, kabuk,
meyve,  tohum  ve  köklerinden,  destilasyon,
ekstraksiyon veya presyon yöntemleriyle elde
edilen, oda s›cakl›¤›nda genellikle s›v› formda
olan, kolayca kristallenebilme özelli¤ine sahip,
ço¤unlukla   renksiz   aromatik   hidrokarbon
kar›fl›mlar›d›r. Bunlar ayn› zamanda bulundu¤u
bitkiye karakteristik özellik sa¤lay›p bitkiye ait
koku  ve  lezzeti  veren,  çok  say›da  kimyasal
bileflenden  oluflan,  oda  s›cakl›¤›nda  uçucu
özellikte olan ve su ile sürüklenme özelli¤ine sahip
ya¤›ms› kar›fl›mlard›r. En belirgin özellikleri ise
uçucu ve kokulu olmalar›d›r. Sabit ya¤lardan
ayr›lan  en  önemli  özelli¤i  ise  sulu  etanolde
çözünebilmesidir (1-5).
Esas olarak terpenlerden oluflan suda çözünmeyen,
fakat organik çözücülerde kolayl›kla çözünen
kompleks  kar›fl›mlard›r.  Özellikle  çiçek  ve
meyvelerde  çok  fazla  bulunurlar.  Antiseptik,
antioksidan, sindirim uyar›c›, antimikrobiyel ve
enzimatik etkileri bilinen en önemli fonksiyonlar›d›r
(6-7).Bütün uçucu ya¤lar depolama sürecinde,
uzun süre hava, ›fl›k ve ›s›ya maruz kald›klar›nda
genellikle  oksidasyona,  polimerizasyona  ve
hidrolizasyona u¤rarlar. Bu nedenle uçucu ya¤lar
hava geçirmez, koyu renkli cam ya da alüminyum
kaplarda  a¤z›  s›k›ca  kapal›  bir  flekilde  e¤er
mümkünse  azot  alt›nda,  so¤uk  ve  karanl›k
yerlerde depo edilmelidirler (8-10). 
Birçok kokulu bitkiden ekstraksiyon, presyon ve
buhar destilasyonu yöntemleri ile elde edilen
uçucu ya¤lar, gerek aroma kullananlar ve gerekse
bu ürünleri üretenler için çok de¤erli ve önemli
bir kaynakt›r. Bu ürünlere bitkiler, belirgin ve
teflhiste rol oynayan kokular›n› verirler. Bu kokular
bitki türüne, bitki k›sm›na, çevre koflullar›na, iklim
ve toprak flartlar›na, hasat zaman›na ve hasattan
sonra destilasyona kadarki bak›m ve muhafaza
ile orant›l› olarak de¤iflen organik maddelerin
kompleks bir kar›fl›m›d›r (8). Uçucu ya¤ eldesinde;
süperkritik ak›flkan ekstraksiyonu, mikrodalga
ekstraksiyonu, ultrasonik destekli mikrodalga
ekstraksiyonu, ohmik destekli hidrodestilasyon
gibi yöntemler ise son y›llarda geliflme gösteren
modern tekniklerdir (11-14). 
Bu derlemede; uçucu ya¤lar›n genel özellikleri,
kullan›m alanlar›, çeflitleri ve elde edilme teknikleri
üzerinde durulmufltur. Ayr›ca uçucu ya¤ elde etme
yöntemlerinin birbiriyle k›yaslamas› yap›larak
ya¤ verimi ve ekstrakte edilen uçucu ve uçucu

olmayan   bileflenler   üzerine   olan   etkisi   de
de¤erlendirilmifltir.
UÇUCU YAĞLARIN ÖZELLİKLERİ VE KULLANIM
ALANLARI
Aromatik bitkilerden farkl› yöntemlerle elde edilen,
kendine has kokusu, tad› ve rengi olan uçucu
özelli¤e sahip, bitkilerin ikincil metabolit ürünleridir.
Suda çözünmezler, ancak suda bekletildikleri
zaman bileflimindeki oksijenli bilefliklerin bir k›sm›
suda çözündü¤ünden eczac›l›kta önemli olan
aromatik sular› meydana getirirler. Taze elde
edildikleri zaman renksizdirler. Kimyasal yap›lar›nda
en büyük grubu terpenler oluflturur (15-18). Ayr›ca
oksijenli terpenoit türevleri (alkoller, aldehitler,
ketonlar ve esterler), benzenoit yap›daki bileflenler
(alkoller,  esterler,  asitler,  aldehitler,  ketonlar,
fenoller, fenol eterler, laktonlar vb.) ve nadir olarak
azot  ve/veya  kükürt  içeren  bileflenleri  de
içermektedirler. Çok say›da bileflikten meydana
geldikleri için yap›lar› karmafl›kt›r (8-10).
Uçucu ya¤lar›n, kekik, defne, karanfil, gül, zencefil,
biberiye,  nane,  karabiber,  adaçay›,  anason,
sar›msak ya¤lar› olmak üzere birçok çeflidi vard›r
(19). Biyolojik temelli ürünlerin ço¤unun yap›s›nda
bulunduklar›ndan; parfüm, kozmetik, g›da ve
içecek sanayilerinde, t›pta, ev temizlik ürünlerinde,
aroma terapilerde ve eczac›l›k olmak üzere farkl›
endüstrilerde çeflitli kullan›m alanlar›na sahiptirler
(20-29). Mesela gül ya¤› antiseptik özelli¤iyle t›pta,
güzel kokusuyla kozmetik sanayinde ve aroma
maddesi olarak g›da sanayinde kullan›lmaktad›r (30).
Bütün bunlar›n yan›nda uçucu ya¤lar›n; analjezik,
antiseptik, antifungal, antiviral, bakterisit, insektisit,
sedatif, stimulan, antioksidan gibi etkileri vard›r.
Bu özellikler uçucu ya¤ türüne göre de¤ifliklik
gösterse  de  hepsinin  ortak  yan›  genel  olarak
antibiyotik, dezenfekte edici, ba¤›fl›kl›k sistemini
güçlendirici etkilerinin olmas›d›r (31-46). Hidrofobik
özellikte olmalar› uçucu ya¤lar›n antimikrobiyal
ve antifungal etkilerini artt›rmaktad›r (47). Ayr›ca
bu özellikleri sayesinde ambalajlarda ve yenilebilir
filmlerde sentetik maddelere alternatif olarak koruyucu
madde görevinde kullan›lmaktad›rlar (48-51).
UÇUCU YAĞ ELDE ETME YÖNTEMLERİ
Uçucu ya¤lar; bitkilerdeki uçucu ya¤ miktar›na,
cinsine ve bitki k›sm›na göre farkl› yöntemlerle
elde edilebilmektedirler (52). Uçucu ya¤ bitkilerinde
ya¤ oranlar›; bitkinin organlar›na, bitkinin geliflme
dönemine, gün içindeki s›cakl›k de¤iflimlerine,
iklim, çevre, topografik koflullara, bitkinin yafl›
ve genetik yap›s›na göre de¤iflim göstermektedir
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(52). Uçucu ya¤ elde etme verimi ise; bitkiden elde
edildi¤i k›sma (çiçek, kök, tohum), bitkinin elde
edildi¤i  hasat  zaman›na,  bitkinin  vejetasyon
dönemine (çiçekli, çiçeksiz, tohum), çevresel
faktörlere,  analitik  yöntemlere  ve  materyalin
yap›s›na  (kuru,  yafl,  ö¤ütülmüfl)  ba¤l›  olarak
de¤ifliklik göstermektedir (53-55). Uçucu ya¤lar
genel olarak; Destilasyon, Presyon ve Ekstraksiyon
yöntemleri olmak üzere üç yöntemle elde edilirler
(8, 56);
Destilasyon Yöntemi: 
‹ki veya daha fazla s›v› bilefleni kaynama noktas›
veya  uçuculuk  fark›na  dayanarak  bir  kar›fl›m
içerisinden ay›rma ifllemine destilasyon denir.
Kaynama noktalar› farkl› maddelerin oluflturdu¤u
kar›fl›m› kaynama noktas›na kadar ›s›tarak kaynama
noktas› düflük olan maddeyi buhar haline geçirme
ve buhar› so¤utarak yo¤unlaflt›rmaya dayan›r (1).
Burada amaç; uçucu bir s›v›y›, ço¤u zaman da
farkl› uçuculuktaki s›v›lar›, uçucu olmayan bir
madde içerisinden ay›rmakt›r (56).
Destilasyon çeflitleri ve esaslar› (3, 8, 15).
Su Destilasyonu (Hydrodistillation - HD): Su
içerisinde bulunan materyalin ›s›l ifllem uygulanarak
uçucu bileflenlerinin buharlaflt›r›lmas› ve daha
sonra da so¤utularak kondense edilmesidir. Yöntem
toz  halindeki  materyallerde  daha  iyi  sonuç
vermektedir. Bu yöntemle elde edilen uçucu
ya¤lar di¤erlerine göre daha koyu renkli ve daha
farkl› kokuya sahiptirler.
Buhar destilasyonu (Steam Distillation): Uçucu
organik maddeleri su buhar› kullanarak ay›rmaya
dayan›r. Is›ya karfl› hassas olan maddeler (tarç›n,
kekik) için uygundur. Bu yöntemde buhar›n h›z›
ve ›s›s› kontrol edilebilir. Daha çok büyük ölçekte
uçucu ya¤ üretimi için tercih edilir.
Hidrodifüzyon: Materyalin bulundu¤u kazana
alttan  de¤il  üstten  buhar  gönderilerek  ayr›m
yap›lmas›na  dayan›r.  Burada  difüzyon  olay›
ozmotik bas›nç prensibiyle gerçekleflir. Kullan›m›
kolay, kapasitesi düflüktür.
Mikrodalga destekli Destilasyon (MWD): Mikrodalga
enerjisi  kullan›larak  destilasyon  yap›lmas›na
dayan›r. Burada önemli olan materyalin ve s›v›n›n
mikrodalga enerjisini almas›d›r. Materyal ve su
bu flekilde ›s›t›l›r.
Fraksiyonlu Destilasyonu: Kaynama noktalar›
birbirine yak›n olan maddelerin ayr›m›na dayan›r.
Bu ifllem buhar faz› ile s›v› faz›n bir çok defa
dengeye getirilmesine imkân veren kademelerden
oluflmaktad›r.

Vakum destilasyonu (Vacuum Distillation-VD):
Yüksek s›cakl›kta bozulan maddelerin distile
edilmesine dayan›r. Burada s›cakl›¤›n yükseltilmesi
yerine bas›nç düflürülmesi tercih edilir.
Moleküler destilasyon: Kaynama s›cakl›¤› yüksek
olan ürünlerin destilasyonu ve ayr›lmas› için,
bileflenlerin buharlaflmas›na dayanan moleküler
destilasyonda,  buhar  faz›ndaki  moleküller
kondansörün so¤uk yüzeyine yap›flmak suretiyle
ayr›l›r.
Presleme:
Narenciye (limon, portakal, mandalina, greyfurt,
bergamot) meyvelerinin taze kabuklar›ndan s›kma
yoluyla elde edilirler. Limon ve portakal gibi baz›
turunçgillerin kabuklar›ndaki uçucu bileflikler
destilasyon yöntemi uyguland›¤›nda bozulmaktad›rlar.
Bu gibi meyvelerin kabuklar› bez bir torbaya
koyulup, so¤uk hidrolik preslerde s›k›larak uçucu
ya¤lar elde edilebilmektedir (3). Uygulama esnas›nda
s›cakl›¤›n olmay›fl› ve uçucu olmayan bileflenlerin
ortamda kal›fl› bu yöntemle elde edilen ya¤lara
daha üstün aroma özelli¤i kazand›r›r. Ayr›ca bu
ya¤lar, buharda uçucu olmayan tokoferoller gibi
do¤al antioksidanlara da sahiptirler (8).
Ekstraksiyon Yöntemi:
Destilasyon yönteminin yüksek buhar s›cakl›¤›ndan
zarar  gören  aromatik  bilefliklere  uygulanmas›
verimi düflürür. Bu nedenle baz› uçucu ya¤lar›n
çiçeklerden ayr›lmas›nda çeflitli ekstraksiyon
yöntemleri kullan›l›r. Ekstraksiyon iflleminin temeli
çözücülerle uçucu ya¤›n al›nmas›na dayan›r. Bu
amaçla kullan›lan çözücüler uçucu olan ve uçucu
olmayan çözücüler olmak üzere ikiye ayr›l›r.
Ekstraksiyon çeflitleri ve esaslar› (3, 8, 51, 58)
Çözücülerle Ekstraksiyon: Hidrokarbon çözücülerle
ekstraksiyon yap›lmas›na dayan›r. Ekstre edilecek
malzemenin kat› ya da s›v› fazda olmas›na göre
kat›-s›v›  veya  s›v›-s›v›  ekstraksiyonu  olarak
s›n›fland›r›l›r. Çözücülerin toksik olmas› nedeniyle
son zamanlarda tercih edilmemektedir.
Yasemin, sümbülteper gibi baz› çiçekler az miktarda
ya¤ içeriklerinden ve narin yap›lar›ndan dolay›
uçucu ya¤lar›, anfloraj diye adland›r›lan zahmetli
ve uzun süren ifllem ile elde edilir. Anfloraj yöntemi
için çözücü olarak s›¤›r don ya¤› ve domuz don
ya¤› kar›fl›m› kullan›l›r. Her iki ya¤›nda çok saf ve
kokusuz olmas› gerekir. Aksi halde istenilen
ürün elde edilemez. 
Anfloraj, örneklerin so¤uk hayvansal ya¤a temas
ettirilmesiyle gerçeklefltirilir. Tahta çerçevelerle
desteklenmifl cam plakalar›n yüzeyine sürülen
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ya¤ ile temas eden çiçek, bu plakalar aras›nda
s›k›flt›r›larak aroma maddelerinin ya¤ taraf›ndan
absorbe edilmesi sa¤lan›r.
Maserasyon, çiçeklerden uçucu ya¤ eldesi için
kullan›lan ilkel metotlardan birisidir. 60–70 °C’deki
erimifl hayvansal ya¤a veya bitkisel ya¤a bat›r›lan
çiçekler   ›s›   etkisiyle   parçalanarak   aroma
maddelerinin ya¤a geçmesi sa¤lan›r. Ya¤ içinde
kalan çiçek parçalar› ortamdan uzaklaflt›r›larak
üzerlerinde kalan ya¤ hidrolik bas›nç uygulamas›yla
al›n›r ve aroma maddelerini içeren ya¤a kat›l›r.
Bu ifllem, ya¤ iyice aroma maddeleriyle doyana
kadar devam ettirilir. 
Süper Kritik S›v› Ekstraksiyonu (SFE): Çözücülerin
süperkritik ak›flkan forma getirilerek kullan›lmas›na
dayan›r. Bu ak›flkanlar ne gaz ne de s›v› olarak
de¤erlendirilir. Bu da ekstraksiyon ifllemleri s›ras›nda
maddelerin seçici olarak ekstre edilebilmesine
imkân sa¤lar. Son zamanlarda çevre dostu olmas›,
ekstraksiyon veriminin yüksek olmas› ve toksik
etkisinin olmamas› nedeniyle çok tercih edilmektedir.
Mikrodalga Ekstraksiyonu (MWE): Mikrodalga
enerjisi  ile  k›sa  sürede  az  miktarda  çözücü
kullan›larak ekstraksiyon yap›lmas›na dayan›r.
Deney s›ras›nda s›cakl›k ve süre kontrol edilmelidir.
Mikrodalga  Buhar  Difüzyon  Yöntemi:  K›sa
ekstraksiyon  süresi,  düflük  enerji  tüketmesi,
maliyetinin az olmas›, yüksek verim sa¤lamas› ve
çevre dostu olmas› nedeniyle son günlerde tercih
edilen yeni bir yöntemdir. 
Kat›  Faz  Mikroekstraksiyonu (SPME):  Örnek
haz›rlama, ekstraksiyon ve yo¤unlaflt›rma aflamalar›n›n
çözücü içermeyen tek bir aflamada birlefltirilmesine
dayan›r. SPME, GC veya GC-MS ile birlikte özellikle
çevre, biyoloji ve g›da örneklerindeki uçucu ve
yar› uçucu organik bilefliklerin ekstraksiyonunda
kullan›lmaktad›r.
Çok Yönlü Ekstraksiyon Yöntemleri (SDE): 
Yöntemin çal›flma prensibine göre örnek, SDE
aparat›n›n sol taraf›na su dolu cam balonun içerisine
konularak kaynat›lmaktad›r. Uçucular, buharla
destile olarak sol kolondan yukar›ya do¤ru hareket
ederken  ayn›  zamanda  SDE  aparat›n›n  sa¤
taraf›ndaki  çözücü  de  buharlaflt›r›lmaktad›r.
Ekstraksiyon ifllemi aparat›n üst k›sm›nda yer
alan  so¤utucunun  cidarlar›nda  su  ve  çözücü
buhar›n›n yo¤unlaflmas›yla gerçekleflmektedir.
Yo¤unlaflan su ve çözücü tekrar bulunduklar›
cam balonlara dönmekte, su ve çözücü k›sm›
ayr› ayr› yo¤unlaflt›r›larak uçucu bileflikler elde
edilmektedir (3).

UÇUCU YAĞ ELDE ETME YÖNTEMLERİNİN
KARŞILAŞTIRILMASINA YÖNELİK ÇALIŞMALAR
Karabiberdeki uçucu ya¤lar›n HD ve SC-CO2

yöntemleri kullan›larak ekstrakte edildi¤i bir
çal›flmada,  HD  yönteminde  çözücü  olarak su
kullan›ld›¤›nda verim %2.88, SC-CO2 ekstraksiyonunda
ise  %2.16  bulunmufltur.  Çözücünün  toksik
olmamas›, sürenin k›sa olmas› HD yöntemini
avantajl› k›lm›flt›r (17).
Milic ve ark. (2006) çal›flmalar›nda nane bitkisinden;
SD, Soxhelet ekstraksiyonu (SE) ve SFE yöntemlerini
kullanarak uçucu ya¤ elde etmifller ve yöntemleri
k›yaslam›fllard›r. Sonuçlara bak›ld›¤›nda verim SD
yönteminde %3.19 (w/w), SE yönteminde %8.17
ve SFE yönteminde %3.57 olarak bulunmufltur.
En yüksek verimi çözücü ekstraksiyonundan elde
etmifllerdir (59).
Gavahion ve ark. (2012), kekikteki uçucu ya¤lar›
ohmik-elektrik destekli ekstraksiyon (OHAD) ve
HD tekniklerini kullanarak ekstrakte etmifllerdir.
OHAD yönteminde ekstraksiyon süresi oldukça
k›sad›r, HD yöntemine göre daha ekonomik,
çevre dostu ve verimi yüksektir  (60).
Zougali ve ark. (2012), SFME ve HD yöntemlerini
kullanarak mersin bitkisindeki uçucu ya¤lar› elde
etmeye çal›flm›fllard›r. Çal›flmalar sonucu mersin
bitkisinin antioksidan ve antimikrobiyal etkisinin
yüksek    oldu¤u    bulunmufltur.    Yöntemler
k›yasland›¤›nda ise SFME yönteminde elde edilen
verim (% 0.32) daha yüksek bulunmufltur (61).
Zhao ve ark. (2014); Okaliptus türündeki uçucu
ya¤lar›n  ekstrakte  edilmesinde  SFE  ve  SE
yöntemlerini kullanm›fllard›r. SFE yönteminde verim
%4.78, SE yönteminde %7.9 bulunmufltur (62).
Issartier ve ark. (2013), lavanta uçucu ya¤›n›n
ekstrakte edilmesi için 8 farkl› metot kullanm›fllard›r.
Yöntemler için; zaman, verim, uçucu ya¤ bileflimi
ve duyusal analiz karfl›laflt›rmalar› temel al›nm›flt›r.
Yöntemler  içerisinde  en  ideali  %5.4  verimle
mikrodalga hidrodifüzyon ve a¤›rl›k (MHG) olarak
belirlenmifltir (63)
Allaf ve ark.(2013), Anl›k kontrol edilen bas›nç
düflüflü  yöntemi  (DIC)  ve  HD  yöntemlerini
k›yaslam›fllard›r. Portakal kabu¤undaki uçucu
ya¤lar› HD ile 4h, DIC ile 2 dk ekstrakte etmifllerdir.
Uçucu ya¤ verimini HD yönteminde 1.97 mg/g
kuru madde, DIC ile 16.57 mg/g kuru madde
bulmufllard›r. Daha sonra her iki yöntem için
SEM görüntüleri al›nm›fl ve HD ile ekstrakte edilen
örne¤in Sem görüntüsü düz yap›dayken, DIC ile edilen
görüntüsü da¤›n›k flekilde gözlemlenmifltir (64).
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Loprsto ve ark. (2014); narenciye kabuklar›n›
soxhlet ekstraksiyonu ve yüksek bas›nç-yüksek
s›cakl›k ekstraksiyon yöntemiyle ekstrakte etmifller
ve yöntemleri k›yaslam›fllard›r. Yüksek bas›nç-
yüksek  s›cakl›k  yönteminin  enerjisi  düflük,
ekstraksiyon süresi k›sa ve verimi oldukça yüksek
bulunmufltur (65).

Filly ve ark. (2014), biberiyede bulunan uçucu
ya¤lar› çözücüsüz mikrodalga ekstraksiyonu
(SFME) ve su destilasyonu yöntemlerini kullanarak
farkl› sürelerde ekstrakte etmifller ve yöntemleri
k›yaslam›fllard›r. Yap›lan çal›flma sonucu her iki
yöntemin kalitatif ve kantitatif olarak benzer
sonuçlar verdi¤ini gözlemlemifllerdir (66).

Samaram ve ark. (2014), kavun a¤ac› tohumlar›ndaki
uçucu ya¤lar› elde etmek için; çözücü ekstraksiyonu,
soxhlet  ekstraksiyonu  ve  ultrason  destekli
ekstraksiyon   yöntemlerini   kullanm›fllard›r.
Yöntemleri    k›yaslad›klar›nda;    arzu    edilen
fizikokimyasal özellikleri sa¤lamas›n›n yan› s›ra
stabil olmas›, ekstraksiyon süresinin k›sa olmas›
ve yüksek verim elde edilmesi nedeniyle ultrasonik
destekli ekstraksiyonu daha avantajl› bulmufllard›r
(67). 

Petrakis ve ark. (2014), farkl› bitkilerden uçucu
ya¤ eldesinde MWHD yönteminin HD yöntemine
göre daha k›sa süren ve daha az enerji gerektiren
bir yöntem oldu¤unu söylemifllerdir (68).

Boukroufa ve ark. (2014), portakal kabu¤undaki
uçucu ya¤lar› SD ve mikrodalga-ultrasonik destekli
teknikleri kullanarak ekstrakte etmifllerdir. Her iki
yöntemde de verim aç›s›ndan benzer sonuçlar
elde edilmifltir. Ancak mikrodalga-ultrasonik
optimizasyonu ile elde edilen yöntem, at›k sular›n
de¤erlendirilmesi, zaman ve enerjiden tasarruf
sa¤lanmas› ve verimin yüksek olmas› sebebiyle
daha avantajl› bulunmufltur (69).

SONUÇ

Literatür çal›flmalar› incelendi¤inde farkl› uçucu ya¤
elde etme yöntemlerinin kullan›m›n›n elde edilen
uçucu ya¤ miktar› ve uçucu ya¤lar›n kimyasal
bileflimi üzerine farkl› etki yapt›¤› görülmektedir.
Ayr›ca bitkilerin farkl› k›s›mlar› kullan›larak yap›lan
ekstraksiyon  ifllemlerinin,  verim  ve  uçucu  ya¤
bileflenleri üzerine de önemli etkisinin oldu¤u
birçok araflt›r›c› taraf›ndan vurgulanm›flt›r. Yap›lan
çal›flmalar göz önünde bulunduruldu¤unda; SFE
yönteminin di¤er yöntemlere k›yasla ekstraksiyon
veriminin yüksek olmas›, çevre dostu olmas›,

toksik çözücü içermemesi sebebiyle daha çok tercih
edildi¤i görülmektedir. Çözücü ekstraksiyonunun
toksik  etkisi  sebebiyle  pek  tercih  edilmedi¤i,
klasik destilasyon yöntemlerinden biri olan su
destilasyonunda SFE yöntemi kadar kullan›m›
oldu¤u da sonuçlar aras›ndad›r.
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