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Özet 

Araştırmada, Bayburt ilinden temin edilen tarhun (Artemisia dracunculus) ile 

Erzurum ilinden temin edilen kişniş tohumu (Coriandrum sativum) örneklerinin su 

buharı distilasyonu ile uçucu yağları elde edilmiştir. Elde edilen örneklerin uçucu 

yağ bileşenleri gaz kromatografisi/kütle spektrometresi (GC/MS) ile belirlenmiştir. 

Kişniş tohumunda 38, tarhunda ise 48 bileşen tanımlanmıştır.  Kişniş tohumu uçucu 

yağının en önemli bileşeni linalol olarak belirlenmiştir. Bunu sırasıyla γ-terpinen, 

alfa pinen, geraniol ve D-limonen izlemiştir. Bütanal, pentanal, hekzanal, 2-

hekzanal, heptanal, benzaldehit, kopaen, alfa-fellandren ve 3-karen ise oldukça 

düşük miktarlarda belirlenmiştir. Tarhun uçucu yağında major bileşen olarak estragol  

belirlenmiş ve bunu sırasıyla metil öjenol, elemisin, isoelemisin, β-osimen, terpinen-

4-ol ve D-limonen izlemiştir. 
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Abstract 

In this study, the essential oils of the tarragon  (Artemisia dracunculus) taken from 

Bayburt province and coriander seed (Coriandrum sativum) taken from Erzurum 

province were obtained by water distillation. Essential oil compounds of the obtained 

oils were determined by gas chromatography/mass spectrometry (GC/MS). 

Coriander seed and tarragon have 38 and 48 compounds, respectively. The most 

important compound of coriander seed essential oil was linalool. This was followed 

by γ-terpinene, alpha pinene, geraniol and D-limonene, respectively. Butanal, 

pentanal, hexanal, 2-hexanal, heptanal, benzaldehyde, copaene, α-phellandrene and 

3-carene were found in very low amounts. Estragole was determined as the major 

compound in essential oil of tarragon and followed by methyl eugenol, elemicin, 

isoelemicin, β-ocimene, terpinen-4-ol and D-limonene. 

 

1. GİRİŞ  
 

Uçucu yağlar, bitkilerin yaprak, çiçek, kabuk, tohum ve köklerinden su veya su buharı distilasyonu ile elde edilen, 

oda sıcaklığında genellikle sıvı formda olan, fakat bazen donabilen, uçucu, kuvvetli kokulu ve yağımsı 

karışımlardır [1]. Bu yağlar su ve buhar distilasyonu ya da sadece buhar distilasyonu ile elde edilebilmektedir. Bu 

yöntemler geleneksel ve en yaygın kullanılan yöntemlerdir [2]. Bununla birlikte bu yöntemlerin, yüksek enerji 

tüketimi, uzun ekstraksiyon süresi, ısıya duyarlı bileşiklerin bozulması gibi dezavantajları bulunmaktadır [3]. 

Uçucu yağların eldesinde maserasyon, anfloranj ve soğuk presin yanısıra çözücüler veya süper kritik akışkanlar 

ile ekstraksiyon gibi modern teknikler de kullanılmaktadır. Distilasyondan elde edilen verim düşük olduğunda 

maserasyon kullanılabilirken, anfloranj ve çözücü ekstraksiyonu hassas, pahalı ve ısıya duyarlı materyaller için 

kullanılmaktadır [2]. 

 

Antibakteriyel  [4, 5, 6] özelliklerin yanı sıra uçucu yağların veya bileşenlerinin, antiviral [7, 8], antifungal [9, 

10,11], antioksidan [12] ve antibakteriyel [13] özellikleri de bulunmaktadır. Bu özelliklerin, bu bileşiklerin 

bitkilerdeki işlevleriyle ilgili olduğu düşünülmektedir [14].  
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Uçucu yağlar, oldukça farklı konsantrasyonlarda yaklaşık 20-60 bileşen içerebilen çok karmaşık doğal 

karışımlardır. İz miktarlarda bulunan diğer bileşenlere kıyasla oldukça yüksek konsantrasyonlarda (% 20-70) iki 

veya üç ana bileşenle karakterize edilebilmektedir. Bu ana bileşenler genellikle uçucu yağların özelliklerini 

belirlemektedir [15]. 

 

Uçucu yağlar veya bileşenlerinden bazıları parfüm ve kozmetik ürünlerinde, sabun, şampuan, ve temizleme jeli 

gibi hijyen ürünlerinde, gıda endüstrisinde yiyecek ve içeceklerin lezzetlendirilmesinde ve ayrıca bitkisel yağlar 

ile karışımlar halinde aromaterapide kullanılmaktadır [2, 15]. 

 

Anadolu'da “tarhun” olarak bilinen A. dracunculus, Asteraceae (papatya) familyasına ait çok yıllık küçük bir çalı 

bitkisidir. Aromatik yaprakları baharat, salata ve çorbada kullanımı için yetiştirilmektedir [16]. Mutfak 

geleneklerinde uzun bir kullanım geçmişine sahip olan tarhun, sağlığa oldukça yararlı bir bitki olup bitkisel ilaç 

olarak da yaygın bir şekilde kullanılmaktadır [17, 18]. Diğer taraftan uçucu yağın bileşimi, kullanılan ekolojik 

bölgeye bağlı olarak önemli farklılıklar gösterdiği bildirilmektedir [17]. 

 

Akdeniz bölgesinin doğal bitkisi olan kişniş (Coriandrum sativum), Bangladeş, Hindistan, Rusya ve Orta 

Avrupa’da da doğal yayılış göstermektedir. Bitkinin kültürü de yapılmaktadır.  Türkiye’de ise Mardin, Gaziantep, 

Burdur, Erzurum, Denizli ve Konya başta olmak üzere farklı illerde yaygın olarak bulunmakta ve çoğunlukla da 

tohum için yetiştirilmektedir [19]. Tohumlar yaklaşık olarak % 1 oranında uçucu yağ içerir ve ana bileşen bir 

monoterpenoid olan linalol’dür. Kişniş tohumu popüler bir baharat çeşididir. İnce öğütülmüş tohum, köri tozunun 

önemli bir bileşenidir. Kişniş tohumları, uçucu yağın özel bileşimi sayesinde hoş bir tada sahiptir.  Kişniş uçucu 

yağı likör, kakao ve çikolata endüstrilerinde tatlandırıcı madde olarak kullanılmaktadır. Kabul edilebilir kokusunu 

sınıfındaki diğer yağlardan daha uzun süre ve daha kararlı tutma avantajına da sahiptir [20, 21].  

 

Bu çalışmada, Bayburt ilinden temin edilen tarhun (Artemisia dracunculus) ile Erzurum ilinden temin edilen kişniş 

(Coriandrum sativum) tohumu örneklerinin uçucu yağ kompozisyonu belirlenmiştir. 

 

2. MATERYAL VE METOD 
 

Araştırmada materyal olarak kullanılan tarhun (Artemisia dracunculus) örnekleri Bayburt’un Aydıntepe 

ilçesinden, kişniş (Coriandrum sativum ) tohumu örnekleri ise Erzurum piyasasından temin edilmiştir. Kişniş 

tohumu ve laboratuvar koşullarında kurutulan tarhun, öğütülerek analizlere alınmıştır (Şekil 1). 

 

 
a) Tarhun (Artemisia dracunculus) 

 

 
b) Kurutulmuş tarhun (Artemisia 

dracunculus) 

 

 
c) Kişniş (Coriandrum sativum.) 

tohumu 

 
d) Öğütülmüş kişniş (Coriandrum 

sativum) tohumu 

 

 
e) Clevenger aparatı ile uçucu yağ 

eldesi 

 

 
f) Elde edilen uçucu yağlar 

Şekil 1. Tarhun (Artemisia dracunculus) ve kişniş (Coriandrum sativum) tohumundan uçucu yağ eldesi. 
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a. Uçucu Yağların Ekstraksiyonu 

 

Bitki metaryallerinden uçucu yağ eldesinde clevenger aparatı kullanılmıştır. 100g kuru metaryal üzerine 1000 ml 

deiyonize su ilave edilmiş ve işlem 3 saatte gerçekleştirilmiştir. Elde edilen uçucu yağlar, susuz sodyum sülfat ile 

kurutulmuş ve 0,45µm por çaplı filtreden geçirilerek analiz gününe kadar -80 °C’de muhafaza edilmiştir [22].  

 

b. Uçucu Yağların Bileşimlerinin Belirlenmesi  

 

Uçucu yağların bileşiminin belirlenmesinde GC/MS (Agilent Technologies) kullanılmıştır. Analizde fırın şartları 

70°C’den başlayarak dakikada 3 °C artışla 250 °C’ye çıkacak şekilde ayarlanmıştır. Sistemde kolon olarak HP-

5MS (30m x 0,25mm x 0,25um), taşıyıcı gaz olarak ise 1 mL/dk akış hızıyla helyum kullanılmıştır. Sisteme 1 µL 

örnek enjekte edilmiş olup, enjeksiyon sıcaklığı 250°C’ye, MS transfer yüzeyi 280°C’ye ayarlanmış ve split (1:60) 

modda çalışılmıştır [23]. Enjeksiyon üç tekerrürlü gerçekleştirilmiştir. Elde edilen veriler ortalama±standart sapma 

şeklinde sunulmuştur. Bileşenlerin tanımlanmasında kütle spektrometrisinin kütüphanesinden (NIST, WILEY, 

FLAVOR) ve standart miksden de (Supelco 44585-U, Bellefonte PA, USA) yararlanılmıştır. 

 

3. BULGULAR 
 

Tarhun ve kişniş tohumundan elde edilen uçucu yağların bileşimine ait ortalama değerler Tablo 1’de verilmiştir. 

24 bileşenin her iki uçucu yağ içinde farklı oranlarda bulunduğu belirlenmiştir. Bu bileşenler sırasıyla aseton, 

hekzanal, 2-hekzanal, heptanal, α-thujen, α-pinen, kamfen, benzaldehit,  β-thujen, α-fellandren, D-limonen, β-

osimen, γ-terpinen, terpinolen, linalol, terpinen-4-ol, 2-metil-3-fenil-propanal, geraniol, 2,6-dimetil-2,6-oktadien, 

kopaen, metil öjenol, α-karyofillen, α-farnasen ve 6,10,14-trimetil-2-pentadekanon’dur.  Bunun yanı sıra bazı 

bileşenler sadece bir uçucu yağ çeşidinde tespit edilmiştir. Yalnızca tarhun uçucu yağında tespit edilen 24 bileşen 

vardır. Bunlar, 3-metil-bütanal, 2-etil-furan, toluen, 2-etilfenol, β-terpineol, cis-p-menth-2-en-1-ol, allosimen, 2-

metil-1-nonene-3-yne, estragol, 4-metoksi benzaldehit, 2,6-oktadienoik asit-3,7- dimetil,metil ester, 4-(2,6,6-

trimetil-1-siklohekzen-1-yl)-3-buten-2-on, elemisin, allo-aromadendren, benzofenon, tau-muurolol, isoelemisin, 

α-bisabolol, 7-metoksikumarin, 2-propenal-3-(3,4-dimetoksifenil), 1,2-benzenedikarboksilik asit, bis(2-

metilprofil)ester,  hekzadekanik asit,metil ester,  9,12,15-oktadekatrienoik asit,metil ester ve fitol’dür (Tablo 1). 

Sadece kişniş uçucu yağında belirlenen bileşenler ise bütanal, pentanal, 3-karen, benzenemetanol, α,α,4 trimetil, 

3-siklohekzen-1-metanol, α,α,4 trimetil, dekanal, 3,7-dimetil-6-okten-1-ol, 3,7-dimetil 2,6-oktadienal, α-sitral, 2-

oktilfuran, 3-metil-4-isopropilfenol, mirtenil asetat, karyofillen ve 2-dodekenal’dir(Tablo 1).  

 

Kişniş (Coriandrum sativum) tohumundan su distilasyonu ile elde edilen uçucu yağ, açık sarı bir renge ve ayırt 

edilebilir bir aromaya sahiptir. Bitkinin uçucu yağ bileşiminde 38 adet bileşen tespit edilmiştir. Majör uçucu yağ 

bileşeni linalol olarak belirlenmiştir. Bunu sırasıyla γ-terpinen, alfa pinen, geraniol ve D-limonen izlemiştir (Tablo 

1). Lavanta, (Lavandula augustifolia Mill), oğulotu (Melissa officinalis L.),  biberiye (Rosmarinus officinals L.) 

ve limon otu (Cymbopogon citratus DC) gibi birkaç türün uçucu yağının ana bileşeni olarak bulunan [24], sedatif 

[25] ve anti-inflamatuvar [26] etkilere sahip bir monoterpen olan linalol, kişniş tohumu uçucu yağının ana bileşeni 

iken tarhun uçucu yağında düşük oranda belirlenmiştir. Turunçgillerden elde edilen uçucu yağların temel bir 

bileşeni ve güçlü antioksidan özellikte bir monoterpen olan γ-terpinen [27] ise kişniş tohumunun ikinci en yüksek 

oranda bulunan uçucu yağ bileşenidir ve tarhun uçucu yağında da belirlenmiştir. Çam reçinesinin [28] ve ayrıca 

biberiye (Rosmarinus officinals L.) uçucu yağının [29] önemli bir bileşeni olan α-pinen ile portakal, limon, 

mandalina, greyfurt gibi narenciye kabuğu uçucu yağlarının temel bileşeni olan D-limonen [30] ve karakteristik 

gül benzeri bir kokuya sahip geraniol [31] gibi monoterpenler de kişniş tohumu uçucu yağının ana bileşenleri 

arasında yer almaktadır. Akgünlük (Boswellia neglecta) uçucu yağının ana bileşeni olan α-thujen [32] kişniş 

tohumunda ise oldukça düşük oranda tespit edilmiştir. Bütanal, pentanal, hekzanal, 2-hekzanal, heptanal, 

benzaldehit, kopaen, α-fellandren ve 3-karen ise yine oldukça düşük miktarda belirlenmiştir(Tablo 1). 

 

Kişniş tohumu uçucu yağı birçok araştırmacı tarafından incelenmiştir. İran kişniş tohumu uçucu yağında en yüksek 

oranda linalol, ikinci en yüksek oranda α-thujen ve sırası ile γ –terpinen, p-simene, geranil asetat ve kumin aldehit 

bulunduğu belirlenmiştir [21]. Başka bir çalışmada İran kişniş tohumlarından elde edilen uçucu yağdaki bileşenler, 

linalol (%57,57), geranil asetat (%15,9), β-karyofillen (%3,26), kamfor (%3,02) ve p-simen (% 2,5) olarak 

saptanmıştır [33]. Küba kişniş tohumu uçucu yağında %54,57 linalol, %6,97 geraniol, %5,83 kamfor, %5,82 

hekzadekanoik asit, %4,96 geranil asetat, %4,08 γ-terpinen ve %2,32 α-terpineol [34] tespit edilmiştir. Cezayir 

kişniş tohumunda majör uçucu yağ bileşeni linalol (%73,11) olarak belirlenmiş ve bunu sırası ile p-mentha-1,4-

dien-7-ol (%6,51), a-pinen (%3,41) ve neril asetatın (%3,22) izlediği bildirilmiştir [35]. Bangladeş'te kişniş tohum 

uçucu yağı ana bileşenlerinin linalol (% 37,7), geranil asetat (%17,6) ve γ-terpinen (%14,4) olduğu diğer bir 

araştırmada ortaya konulmuştur [36]. Literatür ve mevcut çalışma, açıkça linalol'un kişniş tohumu uçucu yağının 

ana bileşenini oluşturduğunu göstermektedir. Bununla birlikte, farklı coğrafyalarda yetiştirilen kişniş tohumlarının 
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uçucu yağ içeriğinde farklılıklar olduğu görülmektedir. Literatürdeki çalışmaların genelinde geranil asetat [21, 33, 

34, 36] tespit edilirken mevcut çalışmada tespit edilememiştir. 

 

Bayburt ili Aydıntepe ilçesinden temin edilen tarhun (Artemisia dracunculus)’dan su distilasyonu ile elde edilen 

uçucu yağ açık yeşil bir renge ve ayırt edilebilen keskin bir kokuya sahiptir.  Tarhunun uçucu yağ bileşiminde 48 

adet bileşen belirlenmiştir.  Major bileşen olarak estragol tespit edilmiştir. Bunu sırasıyla metil öjenol, elemisin, 

isoelemisin, β-osimen, terpinen-4-ol ve D-limonen izlemektedir(Tablo 1). Estragol ve metil öjenol, tarhun, 

fesleğen, rezene, mercanköşk, topuz, yenibahar, yıldız anasonu ve anason gibi baharatların ortak bileşenleridir ve 

unlu mamullerde, alkolsüz içeceklerde, çeşnilerde, sert ve yumuşak şekerlemelerde lezzet verici maddeler olarak 

kullanılmaktadır. Alilalkoksibenzen türevi olan estragol ve metil ojenole nispeten yüksek seviyelere maruz 

bırakılan kemirgenlerde potansiyel kanserojen oldukları belirtilse de [37-41] geleneksel bir diyetin tüketimi sonucu 

düşük seviyelerde alınan bu maddelerin insanlar için önemli bir risk oluşturmadığı ortaya konmuştur [42]. 

Hindistancevizi (Miristica fragrans), maydanoz (Petroselinum sativum) ve elemi (Canarium commune L) uçucu 

yağlarının doğal bir bileşeni olan elemisin ise [43] tarhun uçucu yağının üçüncü en yüksek oranda bulunan bileşeni 

iken kişniş tohumu uçucu yağında belirlenememiştir. Birçok uçucu yağın yaygın bir bileşeni olan asiklik 

monoterpen (E)-β-osimen ayrıca birçok çiçek kokusunun da bileşenidir. Bu bağlamda, genellikle diğer bileşiklerle 

birlikte, böceklerin dikkatini çekerek bir tozlaşma işlevi gören ayrıca kimyasal iletişim ve trofik etkileşimlerinde 

önemli rol oynayan [44] β-osimen, tarhun uçucu yağının önemli bir bileşenidir. Bu bileşen kişniş tohumu uçucu 

yağında oldukça düşük bir oranda tespit edilmiştir (Tablo 1). Tarhun uçucu yağının bir diğer önemli bileşeni olan 

terpinen-4-ol, çay ağacı yağının ana biyoaktif bir bileşenidir ve portakal, mandalina ve karabiber gibi aromatik 

bitkilerde de bulunmaktadır. Bakterisidal [45], antifungal [46],  anti-inflamatuvar [47] anti-konvülsan [48] anti-

tümör ve anti-kanser [49] gibi birçok farmakolojik aktiviteye sahip bir monoterpen olan terpinen-4-ol, kişniş 

tohumu uçucu yağında da düşük oranlarda belirlenmiştir. D-limonen, tarhun ve kişniş tohumu uçucu yağında 

birbirine yakın oranlarda belirlenmiştir (Tablo 1). Narenciye yağlarının ana bileşeni olan D-limonen, limon benzeri 

hoş bir kokuya sahip olduğu için kozmetiklerde, yiyeceklerde ve endüstriyel çözücülerde aroma/koku katkı 

maddesi olarak yaygın şekilde kullanılan bir monoterpendir [50]. Limonen, kemirgenlerde spontan ve kimyasal 

olarak indüklenen meme, cilt, karaciğer ve akciğer kanserlerine karşı kemopreventif aktiviteye sahiptir [51]. 3-

metil-bütanal, 2-etil-furan, toluen, hekzanal, heptanal, 2-etil-fenol, benzaldehit, α-fellandren, 1,2-

benzendikarboksilik asit,bis (2-metilpropil) ester,  hekzadekanoik asit,metil ester,  9,12,15-oktadekatrienoik 

asit,metil ester ise tarhun uçucu yağında oldukça düşük oranlarda tespit edilmiştir (Tablo 1). 

 

Literatürde tarhun uçucu yağının bileşiminin incelendiği birçok çalışma vardır. Türk tarhunun uçucu yağ bileşimini 

incelendiği çalışmada [16], (Z)-anetol (%81), (Z)-β-osimen (%6,5), (E)-β-osimen (%3,1), limonen (%3,1) ve metil 

öjenol (%1,8) ana bileşenler olarak belirlenmiştir. Küba kökenli tarhun uçucu yağında ise ana bileşenler olarak 

elemisin (%53) ve metil öjenol (%17,6) tespit edilmiştir [52]. Kuzey Amerika A. dracunculus popülasyonlarında, 

(Z)-β-osimen, metil öjenol, metil kavikol ve α-terpinolen ana bileşenler olarak belirlenirken, Kırgızistan kaynaklı 

tarhun uçucu yağının ise mirsen, (Z)-artemidin ve limonen içeriği ile benzersiz bir profile sahip olduğu 

belirtilmiştir. Fransız tarhun örneklerinden elde edilen uçucu yağın ise yaklaşık olarak % 80 oranında metil kavikol 

içerdiği saptanmıştır [53]. Batı Kanada kaynaklı A. dracunculus uçucu yağının metil kavikol (%16,2) ve metil 

öjenol (%35,8) gibi fenilpropanoidleri içerdiği rapor edilmiştir [54]. Mevcut bu çalışmada metil kavikol,  mirsen 

ve (Z)-artemidin tespit edilemezken, primer bileşen olarak estragol olmakla birlikte Küba tarhunun uçucu yağ 

bileşiminde bulunan elemisin varlığı tespit edilmiştir (Tablo 1). İran’ın Karadj Bölgesinden toplanan tarhunun 

uçucu yağının bileşimi incelendiğinde ana bileşenlerin trans-anetol (%21,1), α-trans-osimen (%20,6), limonen 

(%12,4), α-pinen (%5,1), alloosimen  (%4,8), metil öjenol (%2,2), β-pinen (%0,8), α-terpinolen (%0,5), bornil 

acetate (%0,5) ve bisiklologermakren (%0,5) olduğu belirlenmiştir [55]. Mevcut bu çalışmada incelenen tarhun 

uçucu yağ bileşiminde trans-anetol,α-terpinolen, bornil asetat ve bisiklologermakren bileşenleri tespit 

edilememiştir. Uçucu yağların ana bileşenleri bitki metaryalinin orijinine bağlı olarak değişiklik göstermektedir 

[17, 18]. Metil öjenol, estragol, elemisin ve terpinolen, çeşitli bölgesel “çeşitler” arasında yaygın olarak bulunan 

bileşenlerdir [17]. 
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Tablo 1. Tarhun ve kişniş tohumu uçucu yağlarının bileşimi (AUx10-6). 
Uçucu bileşen Tarhun Kişniş 

Aseton 106,56±13,25 109,88±11,52 

Bütanal - 1,19±0,35 

3-metil-bütanal 3,73±0,39 - 

Pentanal - 0,58±0,07 

2-etil-furan 5,75±0,51 - 

Toluen 2,13±0,05 - 

Hekzanal 6,26±0,62 3,01±0,34 

2-Hekzenal 14,19±1,16 0,70±0,35 

Heptanal 5,11±0,22 4,89±0,98 

2-etil-fenol 0,91±0,0755 - 

α-thujen 24,59±3,79 8,60±0,96 

α-pinen 114,4±4,64 511,85±43,32 

Kamfen 11,16 ±0,89 61,26±6,76 

Benzaldehit 5,17±0,55 1,91±0,58 

β-thujen 166,92±11,43 124,77±13,77 

α-fellandren 9,76±0,76 4,82±0,50 

3-karen - 4,47±0,74 

D-limonen 366,20±17,55 320,49 ±64,27 

β-osimen 1237,21±85,02 27,21±2,59 

γ-terpinen 187,27±16,65 797,23±90,22 

β-terpineol 33,88 ±9,37 - 

Terpinolen 129,92±9,94 80,14±11,35 

Linalol 58,52±11,05 10528,66±977,05 

cis-p-Menth-2-en-1-ol 26,96±1,71 - 

Alloosimen 73,69±5,14 - 

2-metil-1-nonene-3-yne 26,03 ±2,29 - 

Terpinen-4-ol 382,08±16,72 64,19±10,36 

α,α,4 trimetil –benzenemetanol - 5,15±1,49 

α,α,4 trimetil,3-siklohekzen-1-metanol  - 66,72±7,04 

Dekanal - 19,76±2,79 

Estragol 11242,28±301,18 - 

3,7-dimetil-6-okten-1-ol - 62,90±7,20 

3,7-dimetil-2,6-oktadienal - 8,75±1,31 

2-metil-3-fenil- propanal 51,65±3,38 9,38±1,53 

4-metoksi benzaldehit 26,78±14,21 - 

Geraniol 16,66±2,68 342,31±33,49 

α-sitral - 28,51±9,34 

2-oktilfuran - 5,39±,083 

3-metil-4-isopropilfenol - 57,97±7,24 

2,6-Oktadienoik asit,3,7-dimetil metil ester(metil geranat) 19,23±0,39 - 

Mirtenil asetat - 22,63±2,48 

2,6-dimetil-2,6-oktadien 221,06±6,40 11,75±1,23 

Kopaen 27,41±4,66 1,5±0,17 

Metil öjenol 4457,22±81,61 56,85±4,49 

Karyofillen - 14,67±0,24 

α-karyofillen 41,82±12,06 5,92±0,90 

2-Dodekenal - 56,98±4,02 

4-(2,6,6-trimetil -1-siklohekzen-1-yl)-3-buten-2-on  107,70±0,63 - 

α-Farnesen 38,99±0,70 6,12±1,89 

Elemisin 2879,94±25,01 - 

Allo-aromadendren 40,06±0,60 - 

Benzofenon 43,09±14,12 - 

tau-Muurolol 100,62±1,29 - 

Isoelemisin 2206,36±20,88 - 

α-Bisabolol 50,24±7,21 - 

7-metoksikoumarin 36,70±2,20 - 

3-(3,4-dimetoksifenil)-2-propenal 8,68±2,05 - 

6,10,14-trimetil-2-pentadekanon  23,46±0,96 8,33±4,97 

1,2-Benzendikarboksilik asit, bis (2-metilpropil) ester 6,91±0,98 - 

Hekzadekanoik asit, metil ester 2,67±0,72 - 

9,12,15-Oktadekatrienoik asit, metil ester 5,69±1,13 - 

Fitol 157,49±37,31 - 

Sonuçlar her bir uçucu yağ için üç tekrarın ortalaması olarak ifade edilmiştir Arbitrary Area Units (×10−6).  
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4. SONUÇLAR 
 

Kişniş tohumu uçucu yağının en önemli bileşeni linalol’dür. Tarhun uçucu yağının major bileşeni ise estragol olup 

bunu sırasıyla metil öjenol, elemisin, isoelemisin, β-osimen, terpinen-4-ol ve D-limonen izlemektedir.  Sonuç 

olarak, uçucu yağ bileşenlerindeki farklılıkların türler arasındaki genetik farklılıklardan ve ekolojik koşullardan 

kaynaklandığı ve söz konusu uçucu yağların özellikle gıda, ilaç, kozmetik ve parfüm endüstrilerinde çok çeşitli 

uygulamalarda kullanılabilme potansiyeline sahip olduğu kanaatine varılmıştır. Bölgemizde yetişen bitkilerden 

elde edilen, ticari değeri olan bu iki uçucu yağın ihtiyaç duyulan sektörlere kazandırılmasının ekonomiye katkı 

sağlayacağı düşünülmektedir. 

 

Teşekkür  
 

Bu çalışma, TÜBİTAK tarafından (Proje no:116O756) desteklenmiştir.  
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