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ÖNSÖZ 

Dünya genelinde birçok farklı familyaya mensup bitki türleri 

bulunmakta ve bunlar, farklı tipte önemli biyoaktif bileşikleri 

bünyesinde barındırmaktadırlar. Bitki türleri, kimyasal 

kompozisyonlarına ve içermiş oldukları biyoaktif bileşenlere göre 

çeşitli özellikler (tıbbi, farmakolojik, aromatik, biyolojik vb.) 

sergilerler ve farklı alanlarda (gıda ve içecek endüstrileri, kozmetik ve 

parfümeri sanayi, tıp ve ezcacılık alanları, aromaterapi ve fitoterapi, 

boya sanayi, pestisit ve insektisit gibi zirai uygulamalar vb.) 

kullanılırlar.  

Bitkilerde bulunan biyoaktif bileşikler arasında özellikle uçucu yağlar 

dikkat çekmekte olup bu bileşikler hem fitokimyasal hem de biyolojik 

özellikleri bakımından sekonder metabolitler arasında önemli bir yer 

tutar. Lamiaceae (ballıbabagiller) familyası, bünyesinde uçucu yağ 

içeriği yüksek olan çok sayıda aromatik bitki türünü barındırması 

bakımından öne çıkmaktadır. Bu bitki türleri, sahip olduğu uçucu 

yağlar ve bunların bileşimindeki farklı biyoaktif bileşenler sayesinde 

gıda, içecek, ilaç, kozmetik ve parfümeri gibi çeşitli sanayi dallarında 

kullanım potansiyeline sahiptir. Aynı zamanda, yetiştirildikleri 

bölgelere ekonomik değer kazandırmakta ve yerel kalkınmaya katkı 

sağlamaktadırlar. 

Bu kitapta, Lamiaceae familyasına ait uçucu yağ içeren fesleğen, 

melisa ve biberiye türlerine yer verilmiş; bu bitkilerin kimyasal 

içerikleri, biyolojik etkileri ve potansiyel kullanım alanları üzerine 
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durulmuştur. Bu kapsamda, bu kitabın farklı disiplinlerde yapılacak 

bilimsel çalışmalar için yardımcı bir kaynak olacağı kanaatindeyim. 

 

           16/07/2025 

                İbrahim CANBEY 

           Gıda Yüksek Mühendisi 
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GİRİŞ  

Yeryüzünde birçok familyaya ait bitki türü bulunur ve bu türler, 

bünyelerinde farklı bileşikleri ve besin unsurlarını barındırırlar. Bu 

fitokimyasallar, birtakım biyoaktif etkiler ve aktiviteler sergileyerek 

bitki türlerine birçok önemli biyolojik özellik kazandırır (Pandey ve 

diğ., 2014; Irshad ve diğ., 2023). Bu fitokimyasallar arasında özellikle 

esansiyel yağlar da denilen uçucu yağlar (UY’lar), güçlü bir kokuya 

sahip, uçucu karakterde, doğal ve kompleks bileşikler olup aromatik 

bitkiler tarafından SM’ler olarak sentezlenmektedir (Bakkali ve diğ., 

2008). 

Aromatik bitkilerin neredeyse tüm bitki organları (tomurcuklar, 

çiçekler, tohumlar, meyveler, yapraklar, saplar, kökler vb.), UY içerir 

ve bu SM’ler, salgı hücreleri ve epidermal hücreler gibi bölgelerde 

birikir. Ancak, bir bitkinin farklı kısımlarındaki UY 

kompozisyonlarında ve kimyasal yapılarında değişimler 

görülebilmektedir (Burt, 2004; Butnariu ve Sarac, 2018; Irshad ve 

diğ., 2023). UY’lar; bitkilerden destilasyon, ekstraksiyon ve soğuk 

baskı (presleme) gibi yöntemlerle elde edilir (Menichini ve diğ., 2011; 

Božović ve diğ., 2017; Diass ve diğ., 2021). 
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UY’lar, doğal biyoaktif bileşiklerin karışımları şeklinde bulunurlar ve 

ışık, nem, oksijen ve sıcaklığa karşı hassas yapıdadırlar (Vanti ve diğ., 

2020; Żukowska ve Durczyńska, 2024). Genel olarak UY, hidrokarbon 

bileşikleri ve oksijenli hidrokarbon bileşikleri olmak üzere iki ana 

grupta sınıflandırılan bileşenleri içerir. Hidrokarbon grubunu 

monoterpenler, diterpenler, seskiterpenler ve politerpenler; oksijenli 

hidrokarbon grubunu ise, alkoller, aldehitler, ketonlar, esterler, eterler 

ve fenoller oluştururlar (Isnaini ve ark., 2024). Daha genel bir 

ifadeyle; UY’lar, başlıca mono- ve seskiterpenoitler, benzenoitler ve 

fenilpropanoitler gibi bileşiklerin karışımından oluşur ve genellikle 

doğal bileşenler olarak değerlendirilirler (Baser ve Buchbauer, 2015; 

Butnariu ve Sarac, 2018; de Sousa ve diğ., 2023; Xavier ve diğ., 

2023).  

Birçok UY ve bunların sahip olduğu bileşenler, oldukça geniş bir 

kullanım alanına (gıda endüstrisinde katkı maddesi olarak, hoş 

kokuları sayesinde parfümeri ve kozmetik endüstrilerinde vb.) sahiptir 

(Butnariu ve Sarac, 2018; Abdellatif ve diğ., 2021; Diass ve diğ., 

2021). UY’lar; ticari olarak başta aroma vericiler, koku bileşenleri ve 

sağlık ürünleri olmak üzere çeşitli ürün kategorilerinde yaygın şekilde 

kullanılmaktadır (Southwell ve Núñez, 2022). Özellikle, kozmetik 

ürünlerinin koku verici ingrediyeni olarak vazgeçilmez bir unsurudur 

(Carvalho ve diğ., 2016). Bu SM’ler, hoş kokulu özellikleri sayesinde 

parfüm ve koku formülasyonlarının tasarımı ve üretiminde 

kullanılırlar ve kozmetik ile kişisel bakım ürünlerinde yaygın şekilde 

tercih edilirler (Guzmán ve Lucia, 2021). Bundan başka; gıdalara 



8 

 

aroma vermek amacıyla UY’lardan yaygın bir biçimde faydalanılır 

(Burt, 2004; Irshad ve diğ., 2023). Gıda endüstrisinde öncelikli olarak 

aroma katmak amacıyla değerlendirilseler de; UY’lar, aynı zamanda 

gıdaların korunması açısından doğal antimikrobiyal ajanlar olarak bir 

bitkisel kaynak olma potansiyeline sahiptir (Hyldgaard ve diğ., 2012). 

Özellikle antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri sayesinde 

gıdaların ve gıda ürünlerinin muhafazasında doğal katkı maddeleri 

şeklinde kullanım olanağı bulur (Tongnuanchan ve Benjakul, 2014; 

Adelakun ve diğ., 2015; Moosavy ve diğ., 2017; Tadić ve diğ., 2017). 

Ancak, UY’ların gıda koruyucusu olarak kullanılabilmesi için bu 

SM’lerin özelliklerinin (hedef mikroorganizma spektrumu, gıda 

matrisindeki bileşenlerin antimikrobiyal fonksiyonlar üzerindeki etkisi 

vb.) iyi bilinmesi gerekmektedir (Hyldgaard ve diğ., 2012). Gıdalarda 

doğal koruyucu olarak kullanım potansiyellerine ilaveten, UY’lardan 

ayrıca tarımsal ürünlerdeki zararlıların gelişimini önleyici biyoajanlar 

olarak faydalanılmaktadır (Ebadollahi ve diğ., 2020). Bunun yanı sıra 

UY’ların çeşitli tıbbi özellikleri bulunmaktadır (Abdellatif ve diğ., 

2021). 

UY'ların geniş biyolojik aktiviteleri arasında; antikanser, 

antimikrobiyal, antioksidan, antiviral ve hepatoprotektif etkiler 

bulunmaktadır (Bozin ve diğ., 2006; Runyoro ve diğ., 2010; 

Mukazayire ve diğ., 2011). Ayrıca antibakteriyal, antifungal ve 

insektisidal aktiviteler sergilemektedir (Properzi ve diğ., 2013). Bunun 

haricinde; analjezik, antienflamatuvar, sedatif, spazmolitik ve lokal 

anestezik tedavilerde bu SM’lerden faydalanılmaktadır (Bakkali ve 
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diğ., 2008). UY’ların bu tip biyolojik özellikleri etkin bir şekilde 

sergilemesinde bitkinin genotipi tarafından belirlenen kimyasal 

kompozisyon çok önemli bir parametre olup ek olarak coğrafi köken, 

çevresel koşullar ve tarımsal uygulamalar gibi çeşitli faktörlerden de 

önemli ölçüde etkilenmektedir (Rota ve diğ., 2004; Celikel ve Kavas, 

2007). 

Lamiaceae veya Labiatae bitki ailesi (Ballıbabagiller), UY açısından 

en zengin bitki familyalarından birini içerir (Chroho ve diğ., 2024; 

Spréa ve diğ., 2024). Bu familyaya ait birçok aromatik bitki türü 

(adaçayı, biberiye, kekik vb.), sahip oldukları biyolojik aktiviteleri 

sayesinde birçok alanda (farmasötik, gıda, tıp vb.) yaygın şekilde 

kullanılmaktadır. Lamiaceae familyasına ait bitkilerin biyolojik 

uygulamaları, önemli ölçüde bileşimindeki UY’ların varlığı ile 

ilişkilendirilmektedir (Ramos da Silva ve ark., 2021). Bu bitki ailesine 

ait türlerinden elde edilen UY’lar, çeşitli biyolojik özellikler 

(antienflamatuvar, antimikrobiyal, antioksidan, insektisidal, 

karminatif, sedatif vb.) sergileyerek birçok alanda (gıda, kozmetik, 

parfümeri, tarım vb.), hastalık durumunda ve sağlık sorununda 

(bağırsak ve mide rahatsızlıkları, bronşit, kaygı ve endişe durumları, 

uykusuzluk vb.) kullanılmaktadır (Pandey ve diğ., 2014; Isnaini ve 

diğ., 2024; Spréa ve diğ., 2024).  

Bu kitapta, Lamiaceae familyasına ait üç önemli tür olan fesleğen 

(Ocimum basilicum L.), melisa (Melissa officinalis L.) ve biberiye 

(Rosmarinus officinalis L.) türlerinin UY kompozisyonları, biyolojik 

özellikleri, etkileri ve kullanım alanları hakkında önemli bilgiler 
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sunulmuştur. UY içeren bu tıbbi ve aromatik bitki türlerinin UY yağ 

bileşenleri, çeşitli biyolojik aktiviteleri ve farklı alanlarda uygulama 

potansiyelleri, ayrıntılı bir şekilde ele alınmıştır. Bilimsel verilerden 

yola çıkılarak elde edilen bulgular doğrultusunda; UY içeren bu üç 

önemli bitki türünün çok yönlü karakteristik yapıları sayesinde 

gelecekte farklı dallarda gerçekleştirilecek olan bilimsel araştırmalar 

için birer potansiyel doğal kaynak olabileceği belirtilmiştir. 
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1. FESLEĞEN, MELİSA ve BİBERİYE BİTKİLERİNİN 

TANIMI ve ÖZELLİKLERİ  

 

1.1. Fesleğen Bitkisinin Tanımı ve Özellikleri  

Fesleğen (Ocimum spp.); Lamiaceae familyasına mensup İngilizce 

karşılığı “basil” olan ve UY içeren önemli bir tıbbi ve aromatik bitki 

türüdür (Bensaid ve diğ., 2022; Chanthavong ve diğ., 2022; Çelebi ve 

diğ., 2023; Boulaares ve diğ., 2024). Fesleğen, Asya ve Afrika'da 

ortaya çıkmıştır ve dünyanın her yerinde doğal olarak bulunur 

(Ahmad Ch ve diğ., 2015). Türkiye’de doğal yayılım gösteremeyen 

bitki, özellikle Anadolu’nun batı ve güney bölgelerinde 

yetiştirilmektedir. Türkiye’de bazı yörelerde mor renkli tipler yaygın 

olup bunlar, reyhan olarak adlandırılmaktadır (Ekren ve diğ., 2009; 

Aburigal ve diğ., 2017; Toncer ve diğ., 2017).  

Fesleğen türleri arasında, türe bağlı olarak farklı morfolojik özellikler 

görülür. Bu değişiklikler, özellikle yaprak ve çiçeklerin boyutu ile 

rengi, bitkinin yüksekliği ve çiçeklenme dönemi gibi niteliklerde 

kendini belli eder (Kumar Sinha ve Singh, 2021; Šovljanski ve diğ., 

2022). Fesleğen türleri arasında önemli bir yeri bulunan Ocimum 

basilicum L., İngilizce karşılığı, “sweet basil” olan, halk arasında tatlı 

fesleğen olarak bilinen ve ticari amaçlar için üretilerek geniş çapta 

pazar payı bulan bir türdür (Sari ve Ceylan, 2002; Ekren ve diğ., 2009; 

Barbalho ve diğ., 2012; Kholiya ve diğ., 2022). Bu fesleğen türü, 

Güney Afrika, Amerika ve Asya kökenlidir (Kholiya ve diğ., 2022). 

UY haricinde, O. basilicum'un ekstresi ayrıca alkaloitleri, 
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flavonoitleri, glikozitleri, indirgenmiş şekerleri, terpenoitleri, 

tanenleri, saponinleri ve steroitleri içermektedir (Dorman ve Hiltunen, 

2010; El-Beshbishy ve Bahashwan, 2012; Zhakipbekov ve diğ., 2024). 

Ocimum cinsi, antik dönemlerden bu yana çeşitli hastalıkların ve 

rahatsızlıkların tedavisinde kullanılan çok sayıda türü içermektedir 

(Šovljanski ve diğ., 2022). Bu türler arasında O. basilicum, çeşitli 

tedavi edici etkilere sahip çok sayıda biyolojik olarak aktif bileşiği 

kapsayan önemli bir bitkidir (Zhakipbekov ve diğ., 2024). İçermiş 

olduğu biyoaktif bileşiklerin bir sonucu olarak analjezik, 

antienflamatuvar, antifungal, antikanser, antimikrobiyal, antioksidan, 

antiviral, hipoglisemik, hipolipidemik, immünomodulatör, larvasidal 

ve yara iyileştirici etkiler gibi çok sayıda farmakolojik özellikler 

sergiler (Ahmad Ch ve diğ., 2015; Šovljanski ve diğ., 2022; 

Zhakipbekov ve diğ., 2024; Vassilina ve diğ., 2025). Biyolojik 

fonksiyonları sayesinde bu tür hem insanlarda hem de hayvanlarda 

birçok hastalığın tedavi edilmesinde potansiyeli yüksek olan önemli 

bir bitkisel kaynak olarak nitelendirilmektedir (Vassilina ve diğ., 

2025).  

Bunlara ilaveten bitkinin çeşitli kısımları, geleneksel tıpta (halk 

hekimliği) yaygın olarak kullanılmaktadır (Ahmad Ch ve diğ., 2015). 

Dünyanın her yerinden birçok insan, geleneksel halk hekimliğinde 

fesleğen bitkisinden faydalanmaktadır (Boulaares ve diğ., 2024). 

Yapraklarının ve çiçeklerinin halk hekimliğinde, kurt düşürücü ve 

tonik olarak kullanımı mevcuttur (Ahmad Ch ve diğ., 2015). 

Geleneksel tıpta ayrıca ateş (pireksi), bağışıklık sistemi rahatsızlıkları, 

https://www.researchgate.net/profile/Gulzira-Vassilina?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Gulzira-Vassilina?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
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gastrointestinal sistem bozuklukları ve iltihaplanma gibi durumlar 

üzerindeki olumlu etkileri sayesinde bitkiden faydalanılmaktadır 

(Bensaid ve diğ., 2022). Bunun yanı sıra fesleğenden hazırlanan 

bitkisel çay, dizanteri, mide bulantısı ve şişkinlik gibi durumlarda 

kullanılmaktadır. Fesleğen, aynı zamanda mutfak ve süs amaçlı 

kullanımlarıyla da popüler bir bitki türüdür (Ahmad Ch ve diğ., 2015). 

Bunlara ilaveten, O. basilicum, sağlığın desteklenmesi ve 

iyileştirilmesine katkı sağlayan birçok gıda takviyesinde yer 

almaktadır (Zhakipbekov ve diğ., 2024). 

 

1.2. Melisa Bitkisinin Tanımı ve Özellikleri 

Melissa officinalis L., yaygın olarak melisa, limon otu, oğul otu veya 

bahçe melisası olarak bilinen, İngilizce kaynaklarda “lemon balm” 

olarak tanımlanan, Laminacea familyasına mensup, UY içeren ve 

birçok alanda (çay, gıda, kozmetik, parfüm, tıbbi amaçlı vb.) 

faydalanılan çok yıllık otsu bir tıbbi ve aromatik bitki türüdür 

(Pirbalouti ve diğ., 2019; Abdellatif ve diğ., 2021; Mabotja ve diğ., 

2025; Zafar ve Zafar, 2025).  

M. officinalis L., Doğu Akdeniz ve Batı Asya bölgelerine özgüdür 

(Moradkhani ve diğ., 2010). Başta Akdeniz Bölgesi olmak üzere 

Asya’nın orta bölgeleri, Avrupa, İran, Sırbistan, Afrika ve Amerika 

gibi dünyanın farklı bölgelerinde doğal olarak yetişmektedir 

(Abdellatif ve diğ., 2021). Limon otu, doğal olarak kumlu ve çalılık 

alanlarda yetişmekle birlikte, nemli ve atıl topraklarda da 

gelişebilmektedir. Ayrıca deniz seviyesinden dağlık bölgelere kadar 
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geniş bir yükselti aralığında doğal olarak bulunabilmektedir (Miraj ve 

diğ., 2017; Souihi ve diğ., 2020). Doğal habitatında hızlı bir şekilde 

büyüyüp yayılabilme yeteneğine sahip olan bitki, bu özelliğinden 

dolayı bağ-bahçe işleri ile uğraşan birçok kişi tarafından yabancı ot 

olarak nitelendirilmektedir (Miraj ve diğ., 2017).  

Melisa bitkisinin olgunlaşmış halinin ortalama yüksekliği, 70 cm ila 

150 cm arasında değişim gösterir (Ashori ve diğ., 2011). Bitki, çapraz 

tozlaşan bir tür olup taç yapraklara sahip olan ve hem erkek hem de 

dişi organın bitkinin üzerinde bulunduğu çiçekleri taşımaktadır 

(Moradkhani ve diğ., 2010). Yaz aylarında açan küçük beyaz 

çiçekleri, arıları cezbedecek şekilde nektarla doludur. Yaprakları, 

nanemsi hafif bir limon kokusuna sahiptir ve çoğunlukla sivrisinekleri 

kovmak için veya bitkisel çaylara aroma vermek amacıyla 

kullanılmaktadır. Saplarının ise, ekonomik değeri yoktur ve kağıt 

hamuru ile kağıt yapımında lignoselülozik malzeme kaynağı olarak 

değerlen (Ashori ve diğ., 2011). 

M. officinalis L., önemli biyoaktif bileşikleri (terpenler, fenolik asitler, 

flavonoitler, tanenler, eriodiktiyol-7-O-glukozit, geranial, geraniol, 

hesperidin, kafeik asit türevleri, luteolin, m-kumarik asit, narinjin, 

neral, rosmarinik asit, sitronellal vb.) içerir (Zam ve diğ., 2022; 

Gahramanova ve diğ., 2025) ve zengin fitokimyasal kompozisyonu 

sayesinde çeşitli biyolojik aktivitelerde (antienflamatuvar, antikanser, 

antimikrobiyal, antioksidan, antitümor, antiviral vb.) görev alır (Da 

Silva ve diğ., 2005; Sharafzadeh ve diğ., 2007; Adinee ve diğ., 2008; 

Sharifi-Rad ve diğ., 2021; Zam ve diğ., 2022). 
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Epidermis dokularında glandüler trikomaların (salgı tüyleri) 

bulunması ve UY üretme kapasiteleri sayesinde, M. officinalis L. 

önemli bir tıbbi ve aromatik tür olarak değerlendirilmektedir (Chwil 

ve diğ., 2016). Bilimsel bir çalışmada, UY’ın; çiçekler, yapraklar ve 

gövdeler üzerinde bulunan salgı tüylerinde ve labial bezlerde biriktiği 

ve UY veriminin bitki türüne, habitat koşullarına ve hasat zamanına 

bağlı olarak değiştiği (%0,01 ile %0,30 arasında) ifade edilmiştir 

(Çelebi ve diğ., 2023). Başka bir kaynakta; taze melisa örneğindeki 

UY konsantrasyonunun %0,01 ile %0,15 arasında; kuru hammadde 

örneklerinde ise, %0,1 ile %0,3 arasında değiştiği belirtilmiştir (Chwil 

ve diğ., 2016). Bitkide ayrıca bir polifenolik bileşen olan rozmarinik 

asit bulunmakta olup bu bileşik, Lamiaceae ailesine mensup çok 

sayıda bitki türünde (kekik, biberiye, fesleğen, adaçayı, kekik, nane 

vb) bulunur (Benedec ve diğ., 2015; Url-1, 2024; Url-2, 2024). 

Sonuç olarak; M. officinalis’in yenilebilir, aromatik ve fonksiyonel 

özellikleri, bu bitkiyi gıda ve farmasötik alanlarında kullanım 

açısından tercih edilen bir tür haline getirmektedir (Abdellatif ve diğ., 

2021). 

  

1.3. Biberiye Bitkisinin Tanımı ve Özellikleri 

Biberiye (Rosmarinus officinalis L.), İngilizce’de “rosemary” olarak 

adlandırılan, Lamiaceae familyasına mensup olan ve UY içeren 

önemli bir tıbbi ve aromatik bitki türüdür (Nazem ve diğ, 2015; Di 

Cesare Mannelli ve diğ, 2016; Gargano ve diğ., 2025). Akdeniz’e 
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özgü olan R. officinalis L., dünya çapında yaygın olarak 

yetiştirilmektedir (Mersin ve Çitoğlu, 2022; Quyen ve Quoc, 2023; 

Gargano ve diğ., 2025). Rosmarinus cinsine dahil olan bütün türler 

arasında sadece R. officinalis L.; başta tıbbi, kozmetik ve farmasötik 

endüstrileri olmak üzere, özellikle gıda sanayinde geniş bir kullanım 

alanına sahip olması açısından dikkat çeken bir türdür (Zaouali ve 

diğ., 2010; Hernández ve diğ., 2016). 

Yaprak dökmeyen, sapsız küçük iğne benzeri yapraklara sahip, 

gövdesi dörtgen şekilli ve dik olan, doğal ortamında 1 m ila 2,5 m 

boya ulaşabilen R. officinalis L.’nin Haziran başından Ağustos ayına 

kadar açan çiçekleri; küçük, beyaz veya morumsu mavi renkte olup 

terminal salkım halinde çiçek salkımına toplanmıştır (Şekil 1) 

(Pawłowska ve diğ, 2020) ve çok hoş kokulu özelliktedir (Quyen ve 

Quoc, 2023). 

 

Şekil 1. Biberiye bitkisinin yapraklı ve çiçekli dalı 
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Bitkinin yapraklarından hazırlanmış ekstraktların major bileşeni, bir 

polifenol olan rosmarinik asit (RA) (Şekil 2) olup bu bileşen, kafeik 

asit ve 3,4-dihidroksifenil laktik asidin bir esteridir (Nadeem ve diğ, 

2019).  

 

Şekil 2. RA’in kimyasal yapısı  

Kaynak: Nadeem ve diğ, 2019 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Bitkinin aromasından sorumlu etkenlerden biri olan RA’in ayrıca 

önemli biyolojik aktiviteleri bulunmakta olup bunlar arasında; 

antialerjik, antibakteriyal antidepresan, antidiyabetik, 

antienflamatuvar, antikanser, antioksidan, antiviral, yaşlanmayı 

geciktirici ve böbrekleri, kalbi ve karaciğeri koruyucu fonksiyonları 

bulunmaktadır (Nadeem ve diğ, 2019; Guan ve diğ., 2022).  

Biberiyenin ekstraktında RA’e ilaveten genel olarak bulunan bileşikler 

arasında; kafeik asit, karnosol, karnosik asit, oleanolik asit ve ursolik 

asit bulunmaktadır (Wang ve diğ, 2011; Munoz-Munoz ve diğ, 2013; 
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Andrade ve diğ, 2018; Nadeem ve diğ, 2019; Shiravi ve diğ, 2021; 

Url-1, 2024).  

R. officinalis, UY’ların ticari yönden değerlendirilmesi açısından en 

önemli aromatik bitkisel kaynaklardan biri olarak kabul edilmektedir 

(Sánchez-Vioque ve diğ., 2015). UY verimi, %1 ila %2,5 arasında 

değişim gösterir (Pawłowska ve diğ, 2020) ve UY’ındaki majör 

bileşen, genel olarak 1,8-sineoldür (Şekil 3) (Hmiri ve diğ, 2015).  

 

Şekil 3. 1,8-sineol bileşiğinin kimyasal yapısı 

Kaynak: Ilić ve diğ., 2024 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Biberiye UY’ındaki majör bileşenler, biberiye kemotiplerinin 

(kemotip, aynı botanik cins ve türden ekstrakte edilmiş UY’ların, 

kimyasal bileşim açısından değişkenlik göstermesi) oluşmasında 

etkilidir. Farklı coğrafi bölgelere özgü 4 ana biberiye kemotipi, baskın 

bileşenlere göre adlandırılır (Şekil 4) (Pawłowska ve diğ, 2020; 

Bejenaru ve diğ., 2025).  
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Şekil 4. Farklı coğrafi bölgelere özgü dört ana biberiye kemotipi  

Kaynak: “Pawłowska ve diğ, 2020” ve “Bejenaru ve diğ., 2025”  

kaynaklarındaki bilgiler ışığında oluşturulmuştur. 

 

UY ve kompozisyonundaki diğer biyoaktif bileşikler, biberiye 

bitkisine aromatik ve biyolojik özellikler kazandırır (Pawłowska ve 

diğ, 2020).  Bu bağlamda, bileşimindeki karnosol, karnosik asit ve 

rozmarinik asit gibi fenolik fitokimyasallar, bitkinin antikanser, 

antienflamatuvar, antihiperglisemik, antitrombotik ve antioksidan 

etkileri ile ilişkilendirilmiştir (Mersin ve Çitoğlu, 2022). 

R. officinalis, karakteristik koku profiline ilave olarak, insan ve 

hayvan sağlığı ile gıdaların doğal yolla muhafaza edilebilmesi 

açısından, başta antioksidan ve antimikrobiyal ekiler olmak üzere, çok 

sayıda biyolojik aktiviteye sahiptir (Sánchez-Vioque ve diğ., 2015). 

Antimikrobiyal ve antioksidan etkileri bakımından özellikle bitkinin 

UY’ı, gıda endüstrisinde güvenli bir koruyucu madde olarak kabul 

görmüştür (Mersin ve Çitoğlu, 2022). 

 

Rosmarinus officinalis L.
Dört 
temel 

kemotip

α-pinen kemotipi (Fransa, İran, 
İspanya, İtalya ve Romanya)

1,8-sineol kemotipi (Avusturya, 
Cezayir ve Fas)

kamfor (kafur) kemotipi 
(Hindistan, Küba ve Sudan)

mirsen kemotipi (Arjantin ve 
Portekiz)
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2. FESLEĞEN, MELİSA ve BİBERİYE BİTKİLERİNİN 

UÇUCU YAĞ KOMPOZİSYONLARI  

 

2.1. Fesleğen Bitkisinin Uçucu Yağ Kompozisyonu 

Fesleğen, UY içeren karakteristik hoş kokuya sahip önemli bir tıbbi ve 

aromatik bitkidir. Fesleğen türlerinin UY’larında birçok önemli 

bileşen bulunmaktadır. Farklı fesleğen türlerinin karakteristik 

aromatik kokusu, çeşitli majör fitokimyasalların UY’larda farklı 

oranlarda bulunmasından kaynaklanmaktadır. Bu UY bileşenleri Şekil 

5’te kimyasal yapıları sunulmuş olan öjenol, metil öjenol, 

estragol/metil kavikol, linalool, kamfor, timol ve karvakrol), fesleğen 

türlerine özgün bir aroma kazandırır (Tyagi ve diğ., 2022). Ayrıca 

bitkinin biyolojik aktiviteleri UY’ının kimyasal bileşimlerine bağlıdır 

(Satyal ve diğ., 2016). 

 

Şekil 5. Öjenol (A), metil öjenol (B), estragol/metil kavikol (C), 

linalool (D), kamfor (E), timol (F) ve karvakrol (G) bileşiklerinin 

kimyasal yapıları 

Kaynak: Tyagi ve diğ., 2022 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 
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Linalool, metil kavikol ve 1,8-sineol bileşenlerinin bulunmasına göre 

karakteristik keskin ve baharatlı bir aromaya sahip olan koyu yeşil 

yapraklı ve beyaz çiçekli olan fesleğen türleri, taze tüketim pazarı ve 

bahçe yetiştiriciliği için daha çok tercih edilir (Simon ve diğ., 1999). 

Özellikle linalool (Şekil 6) bakımından zengin O. basilicum L.’nin 

UY’ı, uluslararası ticarette yüksek bir ekonomik değere sahiptir (Filho 

ve ark., 2006). Örneğin; Maria Bonita (linalool tipi fesleğen kültivarı), 

%78,12 oranında linalool içermektedir (Blank ve diğ., 2007). Yapılan 

bir bilimsel çalışmada; fesleğen (O. basilicum L.) kültivarı Maria 

Bonita'ya ait yaprakların, 40 °C'de kurutulması sürecinde UY’ında 

major bileşik olarak bulunan linalool oranlarında değişimler 

gözlemlenmiştir (Alves ve diğ., 2015). 

 

Şekil 6. Linalool bileşiğinin kimyasal yapısı 

Kaynak: Sethy ve diğ., 2024 kaynağından bakılarak çizilmiştir. 

 

İstenilen verim ve kalite düzeylerinde UY elde edilebilmesi için 

linalool bileşiğinin hangi çevresel ve işleme faktörlerinden 

etkilendiğinin belirlenmesi çok önemli bir husustur. UY’ın 
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kompozisyonu, hasat ve hasat sonrası işlemler sırasında değişikliğe 

uğramakta olup bu değişim, UY bileşiminin sürekli olarak 

dönüşümlere maruz kalması sonucunda meydana gelen spontan 

kimyasal dönüşümlerden kaynaklanmaktadır (Filho ve ark., 2006).  

Fesleğinin UY’ında birçok önemli biyoaktif bileşen (majör ve minör) 

bulunmaktadır. Yapılan bir çalışmada; O. basilicum L.’nin toprak üstü 

aksamından elde edilen UY’ındaki bileşenlerin başta linalool 

(%54,95) olmak üzere, metilkavikol (%11,98) ve metilsinnamat 

(%7,24) oldukları tespit edilmiştir (Opalchenova ve Obreshkova, 

2003).  

Başka bir çalışmada ise; neril asetat, 1,8-sineol, p-allilanisol, geraniol, 

metil öjanol, metil kavikol ve trans-α-bergamoten gibi biyoaktif 

bileşiklerin olduğu tespit edilmiştir (Vassilina ve diğ., 2025). 

Diğer bir çalışmada; O. basilicum L.’nin UY’ındaki major bileşenler, 

%52,42, %18,74 ve %5,61 oranlarında sırasıyla; linalool, metil öjanol 

ve 1,8-sineol şeklinde tespit edilmiştir (Govindarajan ve diğ., 2013).  

Başka bir bilimsel çalışmada, UY’daki ana bileşenlerin sırasıyla; 

linalool (%66,4), (Z)-𝛼-bergamoten (%7,96) ve 1,8-sineol (%7,23) 

oldukları tespit edilmiştir (Carovic-Stanko, 2010).  

Bunlara ilaveten bir diğer çalışmada; O. basilicum L. var. pilosum'un 

toprak üstü kısımlarından elde edilen UY’ın ana bileşenleri olarak 

linalool (%30,0 civarında) ve (Z)-sinnamik asit metil esteri tespit 

edilmiştir (Zhang ve diğ., 2009).  

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0167701203000125#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0167701203000125#!
https://www.researchgate.net/profile/Gulzira-Vassilina?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0014489413000283#!
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UY bileşenleri, bitkinin yetiştiği coğrafi kaynak tarafından 

etkilenmekte olup bu bağlamda, Mısır menşeli tatlı fesleğende baskın 

bileşenler, linalool ve estragol iken; İtalya kökenli tatlı fesleğen 

örneklerinde ise, öjenol, metilöjenol, ökaliptol ve linaloolün majör 

bileşikler olarak tespit edildiği ifade edilmiştir (Calín-Sánchez ve diğ., 

2012). Başka bir çalışmada; Hindistan'dan dört Ocimum türü 

incelenmiş ve O. basilicum'un UY’ındaki ana bileşenlerin kavikol 

(%68) ve linalool (%21,9-%25,6) oldukları tespit edilmiştir (Padalia 

ve Verma, 2011).  

Bunlara ilaveten yapılan başka bir çalışmada; Diyarbakır’da kültüre 

edilmiş O. bacilicum türünün farklı gelişim dönemlerindeki UY yağ 

miktarı ve bileşenleri araştırılmıştır. UY’ı, hidrodestilasyon yöntemi 

kullanılarak %1,2 ila %1,6 oranlarında elde edilmiş ve GC-MS ile UY 

bileşenleri analiz edilmiştir. Analiz sonuçlarına göre ana bileşenlerin; 

linalool, öjenol ve terpinen-4-ol oldukları tespit edilmiştir. Farklı 

gelişme dönemleri dikkate alındığında; en yüksek linalool içeriği, 

çiçeklenme döneminde elde edilmiş ve bu evrenin sonrasındaki 

safhada, linalool oranında azalma gözlemlenmiştir. Bunun yanı sıra 

öjenol ve terpinolen-4-ol bileşenlerinin en fazla olduğu evreler ise, 

sırasıyla çiçeklenme öncesi ve çiçeklenme sonrası dönemleri olarak 

bulunmuştur (Toncer ve diğ., 2017). 

Benzer bir çalışmada; GC-MS analizlerine göre 20 bileşik tespit 

edilmiş ve bunların majör olanları; linalool (%66,9-%84,2), geranial 

(%1,1-%9,0), neral (%0,8-%7,0) ve 1,8-sineol (%0,5-%3,4) olarak 

belirlenmiştir. Ayrıca gelişim evrelerinin ve bitki sıklığının, bitki 
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materyali ve UY verimi üzerinde etkili olduğu tespit edilmiştir 

(Kholiya ve diğ., 2022). 

 

2.2. Melisa Bitkisinin Uçucu Yağ Kompozisyonu 

M. officinalis, biyolojik olarak aktif bileşikler bakımından zengin bir 

tıbbi ve aromatik bitki türüdür (Gahramanova ve diğ., 2025). Özellikle 

farklı alanlardaki uygulamalarda, UY’ındaki geranial, neral ve 

sitronellal gibi bileşikler önem kazanmaktadır (Şekil 7) (Zam ve diğ., 

2022). Bilimsel bir çalışmada; bu bileşenlerden özellikle neral ve 

geranialin bitkiye narenciye benzeri aroma sağladığı ve benzer 

şekilde, daha düşük konsantrasyonlarda bulunan geranil asetat ve 

sitronellal bileşiklerinin ise, bu aromanın oluşmasına katkı sağladığı 

ifade edilmiştir (Dawson ve diğ., 1988).  

 

Şekil 7. Geranial (A), neral (B) ve sitronellal (C) bileşiklerinin 

kimyasal yapıları  

Kaynak: Zam ve diğ., 2022 kaynağından esinlenerek oluşturulmuştur. 
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Geranial ve neral izomerlerinden, bir monoterpen olan sitral oluşur 

(Gutiérrez-Pacheco ve diğ., 2023). Yani sitral, biri trans (geranial; 

sitral A), diğeri cis (neral; sitral B) konfigürasyonunda bulunan iki 

izomerik açık zincirli monoterpen aldehitin bir karışımıdır (Şekil 8) 

(Alam ve diğ., 2018).  

 

Şekil 8. Sitral bileşiğinin izomerlerinin kimyasal yapıları  

Kaynak: Gutiérrez-Pacheco ve diğ., 2023 kaynağından esinlenerek 

oluşturulmuştur. 

 

Bilimsel bir çalışmada; M. officinalis’in kurutulmuş yapraklarında; 

%0,32 oranında UY olduğu, bunun başlıca sitral (%0,13) bileşenini 

içerdiği ve ayrıca melisanın çayında da sitral bileşiğinin bulunduğu 

ifade edilmiştir (Carnat ve diğ., 1998). Başka bir kaynakta da, benzer 

şekilde bitkinin başlıca UY bileşiğinin sitral olduğu ifade edilmiştir 

(Sadraei ve diğ., 2003). 

Limon otu bitkisinin UY’ında birçok farklı bileşik bulunmaktadır. 

Yapılan bir çalışmada; CG-FID analiz sonuçlarına göre M. officinalis 

L. bitkisinin başlıca UY bileşenlerinin; geranial (%34,6), neral 
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(%26,0), γ-karyofillen (%7,5), karyofillen oksit (%5,3), β-pinen 

(%5,3) ve sabinen (%3,6) oldukları ve bunlara ilaveten β-selinen, 

alloaromadendren, β-osimen, linalool, α-bisabolen, γ-gurjunen, 

humulen, pinokarvon, borneol vb. bileşiklerin tespit edildiği ifade 

edilmiştir (Montero Fernández ve diğ., 2020). 

Başka bir bilimsel çalışmada; M. officinalis L. bitkisinin UY’ı 

hidrodestilasyon yöntemiyle elde edilmiş GC-MS sonuçlarına göre 

tespit edilen majör bileşiklerin başta 1,8-sineol (%39,80) olmak üzere 

sırasıyla; sitronellol (%16,66), geraniol (%12,25), mirsen (%5,85) ve 

geranial (%5,45) oldukları belirtilmiştir (Hajlaoui ve diğ., 2021) 

Melisanın UY kompozisyonunda, çeşitli parametrelere göre 

farklılıklar görülebilmektedir (Moradkhani ve diğ., 2010). Yapılmış 

olan bir bilimsel araştırmada; Cezayir’de toplanan bitkinin kurutulmuş 

yapraklarından hidrodestilasyon yöntemiyle UY elde edilmiş ve 

UY’ın temel bileşenlerinin; oksijenli monoterpenler (%87,2), 

seskiterpen hidrokarbonlar (%3,5), oksijenli seskiterpenler (%1,3) ve 

monoterpen hidrokarbonlar (%0,2) oldukları rapor edilmiştir. Yine 

aynı çalışmada, UY’daki majör bileşenlerin ise geranial (%44,2), neral 

(%30,2) ve sitronellal (%6,3) oldukları tespit edilmiştir (Abdellatif ve 

diğ., 2014).  

Başka bir çalışmada; Fas’ta toplanan bitkilerin hidrodestilasyonu 

sonucunda elde edilen UY’ında; nerol (%30,44), sitral (%27,03), 

izopulegol (%22,02), karyofillen (%2,29), karyofillen oksit (%1,24) 

ve sitronellal (%1,06) majör bileşenler olarak tespit edilmiştir 

(Bounihi ve diğ., 2013).  
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Bir diğer araştırmada; Kore’de bitkinin yaprakları analiz edilmeden 

önce 70⁰C’de bekletilmiş ve öğütüldükten sonra elde edilen UY’ında 

majör bileşenler olarak; geranial (%65,42), neral (%24,65) ve 

geranilasetat (%7,38) tespit edilmiştir (Chung ve diğ., 2010).  

Yapılan başka bir çalışmada ise, Tacikistan’dan toplanan bitkilerin 

çiçekli toprak üstü aksamlarından hidrodestilesyon yöntemiyle elde 

edilen UY’da; geranial (%43,2), neral (%31,5), (E)-anetol (%12,3), 

(E)-karyofillen (%4,0) ve sitronellal (%2,8) majör bileşenler olarak 

tespit edilmiştir (Sharopov ve diğ., 2013).  

Bunlara ilaveten bir diğer bilimsel araştırmada; Fas’tan elde edilmiş 

ve havada kurutulmuş bitkinin yapraklarından hidrodestilasyon 

metoduyla UY’ı elde edilmiş ve majör bileşenlerin Şekil 9’daki gibi 

oldukları tespit edilmiştir (Jalal ve diğ., 2015). 

 

Şekil 9. Melissa officinalis’in kurutulmuş yapraklarından elde edilen 

UY’daki majör bileşenler  

Kaynak: Jalal ve diğ., 2015. 

Sitronellal (%14,40)

β-Karyofillen oksit (%11,00)

Geraniol asetat (%10,20)

Karyofillen (%8,10)

Izogeraniol (%6,40)

Nerol asetat (%5,10)
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Başka bir çalışmada, Türkiye'de yetiştirilen M. officinalis L. bitkisinin 

toprak üstü aksamından elde edilen UY’ın (%0,04-%0,10) bileşenleri 

GC/MS ile analiz edilmiş ve bunların başlıcaları; sitronellal (%36,62–

%43,78), sitral (%10,10–%17,43), timol (%0,40–%11,94) ve β-

karyofillen (%5,91–%7,27) olarak tespit edilmiştir (Cosge ve ark., 

2009). 

Yapılan başka bir araştırmada; azot (N), fosfor (P), potasyum (K) vb. 

içerikli gübrelerin farklı şekillerde uygulanmasıyla, bitkinin UY 

veriminde ve bileşenlerinde değişimler gözlemlenmiştir. Bitkinin 

UY’ındaki majör bileşenlerin geranial (%38,1-%45,3), neral (%29,2-

%34,1), pentadekanal (%3,7-%5,4), geranil asetat (%2,9-%4,2) ve β-

karyofillen (%2,0-%3,5) oldukları tespit edilmiştir. Geranial ve neral 

bileşenlerinin en yüksek seviyeleri sırasıyla, “NP” ve “N” 

uygulamalarında görülmüştür. UY veriminin ise, en fazla olduğu 

oranın (%0,4), “P” uygulanması sonucunda gerçekleştiği tespit 

edilmiştir (Sharafzadeh ve diğ., 2011).  

Bir başka çalışmada; İran’da toplanan bitkinin çiçeklerinden 

Clevenger aparatı kullanılarak hidrodestilasyon yöntemiyle UY elde 

edilmiş ve majör bileşenler olarak başta trans-karveol (%28,89) ve 

sitronellol (%25,24) olmak üzere; δ-3-karen (%5,26), sitronellal 

(%4,9), geraniol (%2,2), spatulenol (%2,06) ve 1-okten-3-ol (%2,03) 

tespit edilmiştir (Adinee ve diğ, 2008).  

Sonuç olarak; verilerden görüleceği üzere bitkinin farklı kısımları ve 

farklı bölgelerde yetiştirilmesi ile çeşitli P, N vb. içerikli gübre 
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uygulamaları gibi etmenler, UY’daki bileşenleri ve verimi 

etkilemektedir. 

 

2.3.  Biberiye Bitkisinin Uçucu Yağ Kompozisyonu 

Biberiye bitkisinin UY’ı, dikkat çekici farmakolojik ve aromatik 

özellikleri sayesinde son yıllarda ilgi odağı hâline gelmiştir (Belbachir 

ve diğ., 2025). Yapılan bir çalışmada, UY’ın %65,83 oranında 

oksijenli monoterpenler, %31,23 oranında monoterpen hidrokarbonlar, 

%2,75 oranında seskiterpen hidrokarbonlar ve %0,17 oranında 

oksijenli seskiterpenlerden oluştuğu rapor edilmiştir (Aouadi ve diğ, 

2021). Başka bir kaynakta ise, bitkinin UY’ının temel olarak oksijenli 

monoterpenler (%67) ve monoterpen hidrokarbonlardan (%26) 

oluştuğu belirtilmiştir (Hussain ve diğ, 2010). Biberiyede genel olarak 

bulunan temel monoterpenler, diterpenler ve fenolik asitler, Şekil 

10’da gösterilmektedir (González-Minero ve diğ, 2020).  

 

Şekil 10. Biberiyedeki temel monoterpenler, diterpenler ve fenolik 

asitler  

Kaynak: González-Minero ve diğ, 2020. 

•1,8-sineol (ökaliptol), kamfor, α- ve β-pinen,
borneol, limonen, p-simen, verbenon ve β-
karyofillen

Temel 
monoterpenler

•Karnosik asit, karnosol, rozmarol, epirozmanol,
isorozmanol ve rozmaridifenol

Temel 
diterpenler

•Rosmarinik asit, klorojenik asit ve kafeik asitFenolik asitler
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Biberiye bitkisinin majör UY bileşenleri, kafur ve 1,8-sineoldür 

(Mohammed ve diğ., 2020). Yapılan bir bilimsel çalışmada da, bunu 

destekler nitelikte majör bileşenlerin; kafur, α-pinen ve 1,8-sineol 

oldukları tespit edilmiştir (Ayoob ve diğ., 2018). Ancak biberiyenin 

UY’ındaki bileşenler, birçok etmene göre farklılıklar gösterir. 

Bilimsel kaynaklarda bitkinin UY kompozisyonunun; genetik 

değişkenliğe, bitkinin elde edildiği coğrafik bölgeye, hava durumu ve 

kültivasyon şatlarına, hasat edilme zamanına, kurutma ve depolama 

yöntemlerine ve şartlarına ve bileşenlerin ekstraksiyonda kullanılan 

solvent çeşidine ve yönteme göre değiştiği ifade edilmektedir 

(Celiktas ve diğ, 2007; Lakušić ve diğ, 2013; Hernández ve diğ, 2016; 

Mohammed ve diğ., 2020; Pawłowska ve diğ, 2020). Bununla ilgili 

çalışmalar, bu bilgileri kanıtlar nitelikte olup yapılan bir çalışmada; 

bitkinin yapraklarından elde edilen UY’da tespit edilen bileşenler, 

Şekil 11’de sunulmuştur (Türkmen ve diğ, 2014).  

 

Şekil 11. Bitki yapraklarından elde edilen UY bileşenleri 

Kaynak: Türkmen ve diğ, 2014. 

 

1,8-sineol 
(%81,47) 

α-pinen 
(%8,90)

kamfor 
(%3,33)

kamfen 
(%2,64)

simen 
(%1,95) 

α-limonen 
(%1,25) 

β-mirisen 
(%0,45)  
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Bir diğer çalışmada, R. officinalis’ten elde edilen UY’da major bileşen 

olarak; %14,9 oranında α-pinen, %14,9 oranında linalool ve %7,43 

oranında 1,8-sineol tespit edilmiştir (Gachkar ve diğ, 2007).  

Başka bir bilimsel çalışmada; R. officinalis’in yaprakları, Tunus’ta 

rastgele seçilerek elle toplanmış, kurutulmuş ve Clevenger aparatı ile 

hidrodistilasyon yöntemiyle UY elde edildikten sonra GC-MS ile 

UY’ın bileşenleri analiz edilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre majör 

bileşiklerin; 1,8-sineol (%52,06), α-pinen (%15,35) ve kamfor 

(%7,69) oldukları tespit edilmiştir (Aouadi ve diğ, 2021).  

Bir diğer araştırmada ise, UY’daki majör bileşenlerin; 1,8-sineol 

(%27,23), α-pinen (%19,43), kamfor (%14,26), kamfen (%11,52) ve 

β-pinen (% 6,71) oldukları ifade edilmiştir (Wang ve diğ, 2008).  

Buna ilaveten, bir diğer çalışmada; bitkinin kurutulmuş 

yapraklarından hidrodestilasyon yöntemiyle elde edilen UY’da tespit 

edilen major bileşenler, Şekil 12’de gösterilmiştir (Hussain ve diğ, 

2010).  

 

Şekil 12. Biberiyenin kurutulmuş yapraklarından elde edilen UY’daki 

major bileşenler  

Kaynak: Hussain ve diğ, 2010.  

1,8-sineol (%38,5)

kamfor (%17,1)

α-pinen (%12,3) 

limonen (%6,23) 

kamfen (%6) 

linalool (%5,7)

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814606005061#!
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Başka bir araştırmada; GC-MS sonuçlarına göre 50 uçucu bileşik 

tespit edilmiş ve bunların başlıcaları; %33,76; %18,47 ve %6,11 

oranlarıyla sırasıyla α-pinen, 1,8-sineol ve levoverbenon olarak tespit 

edilmiştir (Quyen ve Quoc, 2023). 

Bir diğer çalışmada; dört farklı mevsimde Kahramanmaraş Sütçü 

İmam Üniversitesi Kampüsü’nde toplanan R. officinalis L.’nin toprak 

üstü aksamları kurutulmuş ve destilasyonla elde edilen UY’larının 

bileşenlerine GC-MS ile bakılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre; 

majör bileşiğin 1,8-sineol olduğu ve bunu; izoborneol, α-pinen ve α-

terpineol bileşiklerinin izlediği belirlenmiştir. Çalışmanın sonucuna 

göre, UY bileşenlerinin miktarlarında mevsimsel olarak önemli 

değişimlerin olduğu sonucuna varılmıştır (Dıraz Yıldırım, 2018). 
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3. FESLEĞEN, MELİSA ve BİBERİYE BİTKİLERİNİN 

BİYOLOJİK ETKİLERİ ve KULLANIM ALANLARI  

 

3.1. Fesleğen Bitkisinin Biyolojik Etkileri ve Kullanım Alanları 

Fesleğen bitkisi, içermiş olduğu birçok önemli biyoaktif bileşen 

sayesinde önemli biyolojik özellikler sergiler ve birçok alanda 

kullanım olanağı bulur (Romano ve diğ., 2022; Kumar, 2024). Genel 

olarak fesleğenin antienflamatuvar, antifungal, antikanser, 

antimikrobiyal, antioksidan, antiosteoporotik, antiparazitik, 

immünomodülatör, insektisidal aktiviteleri ile karaciğeri-, kalbi- ve 

sinirleri koruyucu etkileri bulunmaktadır (Fedoul ve diğ., 2022). Bu 

bağlamda; önemli bir fesleğen türü olan O. basilicum L.; analjezik, 

antienflamatuvar, antimikrobiyal, antioksidan, antiülserojenik, kalbi 

uyarıcı, karaciğeri koruyucu, hipoglisemik, hipolipidemik, 

immünomodülatör ve larvasidal aktiviteler sergiler (Bilal ve diğ., 

2012). Benzer şekilde başka bir bilimsel kaynakta; bu türün 

antidiyabetik, antienflamatuvar, antimikrobiyal, antioksidan, 

antinosiseptif, antitümör ve kalp hastalıklarını koruyucu etkilerinden 

bahsedilmiştir (Barbalho ve diğ., 2012).  

Fesleğenin, antioksidan ve terapötik özelliklere sahip çok sayıda 

fitokimyasal bileşeni bulunmaktadır (Rashid ve diğ., 2023). Fesleğen 

yaprakları, bünyelerinde bulunan polifenoller, fenolik asitler ve 

flavonoitler sayesinde farmasötik özellikler sergiler (Romano ve diğ., 

2022). Bunun yanı sıra; bitkinin major UY bileşenleri olan linalool, 
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metil öjanol ve 1,8-sineolün bazı önemli biyolojik özellikleri Şekil 

13’te gösterilmektedir.  

 

Şekil 13. Fesleğenin UY’ındaki majör bileşenlerin bazı önemli 

biyolojik etkileri 

 

Biyolojik özellikleri arasında; O. bacilicum L. bitkisinin 

antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteler gibi çok önemli 

fonksiyonları bulunmaktadır (Khalil, 2013; Okmen ve Balpınar, 2018; 

Ueda ve diğ., 2021; Brandão ve diğ., 2022; Barua ve diğ., 2023; Sahu 

ve diğ., 2024). Bilimsel bir kaynakta, O. basilicum’un yapraklarının 

etanol ve su ekstraktlarının hem Gram-pozitif hem de Gram-negatif 

bakterilere karşı güçlü antibakteriyel etkili olduğu ve antioksidan 

aktivite sergilediği belirtilmiştir (Kumar, 2024).  

Bu tip biyolojik fonksiyonlar, gıda endüstrisi açısından oldukça 

önemli özelliklerdir. Özellikle gıdaların doğal yolla muhafaza 

edilmesi açısından gelişime açık bir alandır. Yapılan bir çalışmada 

elde edilen bulgular, fesleğenin gıdalarda doğal koruyucu olarak 

Linalool 

(Kim ve diğ., 2015)

Antihiperaljezik

Antinosiseptif

Metil-öjanol 

(Joshi ve diğ., 2021)

Antiepileptik

Antienflamatuvar

1,8-sineol 

(Rocha Caldas ve diğ., 
2015)

Ülser iyileştirici

Mide koruyucu
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kullanımında yüksek potansiyelinin olduğunu vurgulanmıştır (Ueda ve 

diğ., 2021). O. bacilicum L.’nin aynı amaçla değerlendirilebileceği, 

başka bir bilimsel çalışmada da vurgulanmıştır (Santos ve diğ., 2025). 

Bu kapsamda, bitkinin UY’ının estragol bileşenince zengin olması, 

bunu antimikrobiyal açıdan (özellikle E. coli, S. aureus ve diğer 

patojenlere karşı) etkili kılmıştır. Bunun yanı sıra linalool bileşeni, 

UY’ı farmakolojik (antioksidan, antidiyabetik vb.) açıdan 

zenginleştirmiştir. Elde eldilen bulgular neticesinde; bitkinin UY’ının 

antimikrobiyal ve antioksidan özelliklere sahip olduğu ve bu sayede, 

gıdalarda bozulmalara karşı kullanılabileceği, gıdaların kalitesini 

koruyabileceği ve aynı zamanda, tüketicilere sağlık açısından faydalar 

sunan nutrasötik bir doğal kaynak olarak değerlendirilebileceği ifade 

edilmiştir (Santos ve diğ., 2025). Benzer şekilde, başka bir çalışmada 

da O. basilicum bitkisinin terapötik potansiyelinin ve koruyucu 

etkisinin olduğu belirtilmiştir (Nadeem ve diğ., 2022). Bir başka 

çalışmada; antimikrobiyal etkiye sahip doğal bir kaynak olan 

fesleğenin, antimikrobiyal ambalajlama uygulamalarında giderek daha 

da fazla önem kazandığı ve bu tür kaynakların, tüketiciler tarafından 

daha düşük riskli olarak algılandıkları için daha çok tercih edildikleri 

vurgulanmıştır (Kaya ve diğ., 2008). 

Ocimum türlerinde bulunan SM’ler, dikkate değer biyolojik aktiviteye 

sahip olup aynı zamanda antioksidan etki göstermektedir (Beatović ve 

diğ., 2015). Özellikle UY’lar, yüksek antioksidan aktiviteye sahip 

SM’ler olarak kullanım potansiyeli yüksek olan doğal bileşiklerdir 

(López-Hernández ve diğ., 2024). Bilimsel bir çalışmada; O. 

basilicum bitkisindeki antioksidan aktivite sergileyen bileşiklerin; 
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ferulat, linalool, metil kavikol, metil sinamat, metil öjenol, öjenol, 

steroidal glikozitler ve triterpenoitler olduğu bildirilmiştir (Aburigal 

ve diğ., 2017). Bunun yanı sıra başka bir bilimsel kaynakta, bitkinin 

bileşimindeki aromatik ve fenolik bileşiklerin antioksidan, 

antimikrobiyal ve antitümor etki gösterdiği belirtilmiştir (Pandey ve 

diğ., 2016). Bir diğer çalışmada; bitkinin etanol ektraktının 

antioksidan etkili olduğu ve bu ekstrede toplam fenolik, flavonoit ve 

tanenler gibi SM’lerin olduğu ifade edilmiştir (Nadeem ve diğ., 2022). 

Aynı çalışmada; LC-ESI-MS/MS analiz sonuçlarına göre, fesleğen 

etanol ekstraktlarında bulunan elajik asit, kateşin, likiritijenin, RA ve 

umbelliferon gibi bileşiklerin terapötik potansiyele sahip olduğu ve 

sağlık açısından faydalı olduğu bildirilmiştir (Nadeem ve diğ., 2022). 

Antioksidan aktivitesine ilaveten bilimsel bir kaynakta, bitkinin genel 

antimikrobiyal aktivitesinden sorumlu majör bileşiğin, linalool olduğu 

vurgulanmıştır (Zdolec ve diğ., 2024). Yapılan bir bilimsel çalışmada; 

ham ekstre ile başlıca izole edilen linalool ve 1,8-sineol bileşiklerinin, 

metisiline dirençli Staphylococcus aureus'a karşı antibakteriyel etkili 

olduğu belirlenmiştir (Taechowisan ve diğ., 2018). Başka bir 

çalışmada da; Ocimum basilicum Linn. var. pilosum (Willd.) Benth 

türünün UY’ının bazı bitki patojenlerine karşı önemli düzeyde 

antifungal etkili olduğu bildirilmiştir (Zhang ve diğ., 2009). 

O. basillicum bitkisinin aynı zamanda insektisidal etkisi 

bulunmaktadır (Chang ve diğ., 2009; Gu ve diğ., 2025). Yapılan bir 

bilimsel çalışmada; O. basilicum bitkisinden elde edilen UY’daki 

başlıca bileşikler olan linaloolün ve estragolün Callosobruchus 
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maculatus (börülce kurdu veya börülce tohumu böceği) üzerindeki 

fümigant etkisi toksisitesi, yumurtlama inhibisyonu, anlık populasyon 

artış hızı ve böcek gelişimi üzerindeki etkileri araştırılmıştır. 

Çalışmanın sonuçlarına göre bitkiden elde edilen UY’ın, bu zararlıya 

karşı potansiyel bir biyolojik mücadele ajanı olarak 

değerlendirilebileceği vurgulanmıştır (da Silva Moura ve diğ., 2023). 

Benzer bir bilimsel çalışmada da; mısır biti (Sitophilus zeamais) 

üzerinde O. bacilicum L.’nin UY’ının ve majör bileşenleri olan 

linalool ve estragolün insektisidal etki gösterdiği tespit edilmiştir 

(Moura ve diğ., 2021). Bunlara ek olarak başka bir bilimsel kaynakta, 

bitkinin UY’ının Ae. albopictus, An. subpictus ve Cx. 

tritaeniorhynchus’ın larvalarına karşı larvisidal etkili olduğu ve bu 

sayede, güvenilir ve etkili şekilde bu amaç için kullanılabileceği ifade 

edilmiştir (Govindarajan ve diğ., 2013).  

Bunlara ilaveten, bitkinin antienflamatuvar, antiviral ve yara 

iyileştirici gibi biyolojik özellikleri bulunmaktadır (Vassilina ve diğ., 

2025). Bu kapsamda yapılan bir bilimsel çalışmada; O. basilicum'un 

sulu ekstraktının metanolik ekstresine kıyasla, osteoartrit ile ilişkili 

iltihaplanma durumlarının yönetiminde potansiyel uygulamalara sahip 

olabileceği belirtilmiştir (Raina ve diğ., 2016). Bir diğer bilimsel 

çalışmada ise, O. basilicum ekstresinin, konak hücreye bağlanma ve 

giriş aşamasında Zika virüsünü inhibe ettiği belirlenmiştir. Buradan 

çıkan sonuca göre; fesleğen yaprağı özütü ile gözlemlenen Zika 

virüsüne özgü inhibisyonun, flavivirüslere karşı alternatif bir tedavi 

yaklaşımı olarak değerlendirilebilecek yeni bir potansiyel ortaya 

koyabileceği yorumu yapılmıştır (Singh ve diğ., 2019). Bunlara 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0014489413000283#!
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ilaveten, başka bir çalışmada; O. basilicum L.’nin etanolik 

ekstraktının farelerde oluşturulan eksizyonel yaralar üzerindeki topikal 

tedavi etkisi araştırılmış ve elde edilen bulgulara göre bitkinin etanolik 

ekstresinin, eksizyonel yara tedavisinde potansiyel bir iyileştirici ajan 

olarak umut vaat ettiği ifadesi kullanılmıştır (Dias ve diğ., 2025). 

Bundan başka, yapılan bir çalışmada O. bacilicum’un kardiyovasküler 

sistem için yararlı olabileceği sonucuna varılmıştır (Amrani ve diğ., 

2009). Bir diğer çalışmada; fesleğen, mercanköşk ve tarhun 

bitkilerinin, ADP ile indüklenen trombosit agregasyonunu güçlü bir 

şekilde inhibe ettiği belirlenmiştir (Okazaki ve diğ., 1998).  Bilimsel 

bir kaynakta; fesleğenin UY’ının soğuk algınlığı, spazmlar, rinit ve 

zihinsel yorgunluk gibi durumların hafifletilmesinde, ayrıca yaban 

arısı sokmaları ve yılan ısırmalarında ilk yardım amacıyla 

kullanılmasının yararlı olabileceği belirtilmiştir (Ozcan ve Chalchat, 

2002).  

Fesleğenin (Ocimum spp.) birçok türü bulunmaktadır (Carovic-

Stanko, 2010; Rewers ve Jedrzejczyk, 2016; Egata, 2021) ve bitkinin 

UY’ı gıdalara aroma vermek amacıyla, ağız ile diş sağlığı ürünlerinde 

ve parfümeri endüstrisinde yaygın şekilde kullanılmaktadır (Hanh ve 

diğ., 2023). Fesleğen türleri arasında O. basilicum L.’nin kurutulmuş 

yaprakları (Şekil 14), çiçekleri ve UY’ı birçok alanda kullanılan (çeşni 

ve lezzet katma amacıyla, gıdalarda, kozmetik ve ilaç sektörlerinde, 

bitkisel hastalıklarda ve pest kontrolünde) önemli bir bitkidir (Makri 

ve Kintzios, 2007; Bączek ve diğ., 2019; Tyagi ve diğ., 2022).  
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Şekil 14. Kurutulmuş ve öğütülmüş fesleğen numunesi 

 

O. basilicum L., geleneksel tıpta kullanılan aromatik bir bitkidir 

(Fedoul ve diğ., 2022). Bitki, solunum yolu hastalıkları ve tüberküloz 

semptomları da dahil olmak üzere çeşitli hastalıkların tedavisinde 

geleneksel olarak kullanılmıştır (Siddiqui ve diğ., 2012). Halk 

hekimliğinde ayrıca kusma, bağırsak koliği ve ishalin tedavisinde, 

adet sancılarının hafifletilmesinde ve böbrek fonksiyonlarının 

desteklenmesinde bitkiden faydalanılmaktadır (Barbalho ve diğ., 

2012). Bunun yanı sıra bu fesleğen türünün aksiyete, diyabet, kalp 

hastalıkları, baş ağrısı ve nörodejenaratif hastalıkların tedavisinde 

antikonvülsan (kas kasılmasını önleyici) ve antienflamatuvar olarak 

geleneksel şekilde kullanımı bulunmaktadır (Bora ve diğ., 2011). 

Bunlara ilaveten, bilimsel bir çalışmada; bitkinin yapraklarının halk 

hekimliğinde tonik ve vermifüj (solucan düşürücü) olarak 

kullanılabildiği ve sıcak şekilde tüketilen fesleğen çayının bulantı, gaz 

ve dizanteri tedavisinde faydalı olduğu bildirilmiştir (Ozcan ve 

Chalchat, 2002). Bir diğer bilimsel kaynakta ise, O. bacilicum’un 
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çiçekler ve yapraklar gibi bazı kısımlarının geleneksel olarak 

antispazmodik, karminatif, midevi ve galaktogog (süt arttırıcı) 

amaçlarla kullanıldığı ifade edilmiştir (Khalil, 2013). 

Fesleğen türlerinin tıbbi özellikleri haricinde, diğer alanlarda da 

kullanımları mevcuttur. Bu kapsamda; Ocimum türlerine ait bitki 

kısımlarının ve bu bitkilerden elde edilen UY’ların, çeşitli gıda 

ürünlerinde baharat ve aroma verici olarak değerlendirildiği 

belirtilmiştir (Khalil, 2013). Fesleğen bitkisinin aromatik özellikleri, 

kimyasal bileşiklere (fenilpropanoitler, monoterpenler vb.) bağlı 

olarak türler arasında farklılık göstermektedir (Hanh ve diğ., 2023). 

Bunun yanı sıra fesleğen türlerinin hoş ve aromatik kokusu üzerinde 

farklı bileşikler etkili olmaktadır. Yapılan bir çalışmada; fesleğende α-

pinen ve γ-kadinen bileşiklerinin, keskin (baharatlı) kokuya; öjenol ve 

germakren D’nin, karanfil benzeri aromaya; malik asit ve L-(–)-

arabitol’ün ise, tatlı tada katkı sağladığı belirlenmiştir (Du ve diğ., 

2023). 

Önemli bir fesleğen türü olan O. basilicum L.; baharat olarak, bal arısı 

yemi şeklinde ve süs bitkisi olarak doğrudan kullanılan ve ayrıca 

çeşitli endüstriler için hammadde olarak değerlendirilen aromatik bir 

bitkidir (Egata, 2021). Bu bağlamda, O. basilicum’un taze tüketim 

amacıyla yetiştirildiği veya aromatik nitelikli yapraklarının 

kurutularak baharat veya aroma verici olarak kullanıldığı belirtilmiştir 

(Egata, 2021). Benzer şekilde başka bir bilimsel kaynakta da; O. 

basilicum L.’nin mutfaklarda aroma verici bir bitki olarak yaygın 

şekilde kullanıldığı ifade edilmiştir (Gülçin ve diğ., 2007). Mutfakta 
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yaygın biçimde değerlendirilen bir tür olmanın yanı sıra O. basilicum 

L.’nin UY’ı uzun yıllardan beri gıda ürünlerinde, parfümeri 

endüstrisinde ve diş ile ağız bakım ürünlerinde geniş ölçüde 

kullanılmaktadır (Suppakul ve diğ., 2003). Bunlara ilaveten ev 

bahçelerinde süs bitkisi olarak da yetiştirildiği ifade edilmiştir (Gülçin 

ve diğ., 2007). Şekil 15’te saksıda süs amacıyla yetiştirilen bir 

fesleğen türü gösterilmektedir. 

 

Şekil 15. Saksıda yetiştirilen fesleğen türü örneği 

 

3.2. Melisa Bitkisinin Biyolojik Etkileri ve Kullanım Alanları 

M. officinalis L. türünün çok sayıda biyolojik aktiviteye sahip olduğu 

bilinmektedir (Sharifi-Rad ve diğ., 2021). Bu bağlamda bitki, esas 

itibariyle antialerjik, antienflamatuvar, antimikrobiyal, antinosiseptif, 

antioksidan, antispazmodik, antitümor, antiviral, nöroprotektif (sinir 

koruyucu), şişkinliği önleyici ve böbreği koruyucu (nefroprotektif) 

aktiviteler ve etkiler sergilemektedir (Sharifi-Rad ve diğ., 2021; Zam 

ve diğ., 2022; Alsahafi ve diğ., 2025). Bundan başka; M. officinalis'in 

yaygın kullanımı göz önüne alındığında; klinik ortamlarda da 

denenmiş olan bu türün, anksiyete (kaygı bozukluğu), bruksizm (diş 
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gıcırdatma), çarpıntı, demans, depresyon, hipertansiyon, infantil kolik, 

metabolik problemler, uyku bozuklukları, Alzheimer hastalığı ve 

cinsel bozukluklar gibi çeşitli hastalıklara karşı biyolojik özellikler 

sergilediği tespit edilmiştir (Zam ve diğ., 2022). Bu tip biyolojik 

özelliklerini, bileşimindeki biyoaktif bileşikler (alkoller, fenolik 

bileşikler, rozmarinik asit, terpenoitler vb.) sayesinde 

gerçekleştirmektedir (Sharifi-Rad ve diğ., 2021). Şekil 16’da 

rozmarinik asit ve geranial bileşiklerinin sergilemiş oldukları önemli 

biyolojik etkiler ve aktiviteler gösterilmektedir (Zam ve diğ., 2022).  

 

Şekil 16. Rozmarinik asit ve geranial bileşenlerinin biyolojik etkileri 

ve aktiviteleri  

Kaynak: Zam ve diğ., 2022. 

 

Bunlara ilaveten başka bir bilimsel kaynakta, bitkinin bileşimindeki 

protokateşuik asidin antienflamatuvar; kafeik asidin ise, antifungal 

etkilerinden bahsedilmekte ve her iki bileşiğin de antitümör aktiviteye 

sahip olduğu ifade edilmiştir (Kim ve diğ., 2010). 

Antioksidan Antidepresan Antikanser

Antinosiseptif Antiepileptik Antianjiyogenez

Antimikrobiyal Spazmolitik Antienflamatuvar

Hipolipidemik Hipoglisemik Anksiyolitik
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Bilimsel verilerden de görüldüğü üzere M. officinalis L., içermiş 

olduğu biyoaktif bileşikler sayesinde önemli biyolojik özellikler 

sergilemektedir. Bu bağlamda, bir bilimsel kaynakta, bitkinin 

anksiyolitik, karminatif, sedatif/hipnotik ve yatıştırıcı özelliklere sahip 

olduğundan bahsedilmiştir (Akhondzadeh ve diğ., 2003). Başka bir 

kaynakta, hafif sedatif, spazmolitik ve antibakteriyel etkilere sahip 

olduğu bildirilmektedir (Chung ve diğ., 2010). Bitkinin ayrıca 

nöroprotektif etkisi bulunmaktadır (Ramanauskiene ve diğ., 2016). Bir 

diğer bilimsel çalışmada ise, M. officinalis L.’nin antialerjik, 

antienflamatuvar, antimikrobiyal, antioksidan, antitümor, antiviral ve 

şişkinliği önleyici etkilerinin olduğu belirtilmiştir (Sharifi-Rad ve diğ., 

2021) 

Bundan başka farklı kaynaklarda bitkinin UY’ının antienflamatuvar 

(Bounihi ve diğ., 2013), antiviral (Allahverdiyev ve diğ., 2004), 

antimikrobiyal (Mimica-Dukic ve diğ., 2004; Abdellatif ve diğ., 2014) 

ve antioksidan (Mimica-Dukic ve diğ., 2004) etkilerinin bulunduğu 

belirtilmiştir. 

Yapılan bir çalışmada; bitkinin UY’ının; Citrobacter koseri, 

Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa ve Staphylococcus 

aureus üzerinde antibakteriyal etki gösterdiği rapor edilmiştir (Jalal ve 

diğ., 2015). Antimikrobiyal etkili olması, M. officinalis ve UY’ı için 

birçok alanda kullanılabilecek çok önemli bir özelliktir (Hussain ve 

diğ., 2011; Chouhan ve diğ., 2017; Abtahi ve Nour, 2025). Gıdalar 

üzerinde patojenlerin inhibe edilmesi veya yok edilmesi üzerine 

çalışmalar arttırılarak UY’ın, özellikle gıdaların muhafazası 

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Javad-Sharifi-Rad-2190374916?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
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konusunda kullanımı yaygınlaştırılabilir. Tüketicilerin de daha doğal 

ve güvenli gıda koruyucu maddelerine yönelik artan talepleri, bu 

doğrultuda olmaktadır. Yapılan bir çalışmada; bitkinin antimikrobiyal 

etkisinin farklı gıda matrislerinde doğrulanmış olması, M. 

officinalis’in gelecekte gıda koruyucu ajan olarak kullanım 

potansiyelini destekler niteliktedir (Carvalho ve diğ., 2021). Başka bir 

çalışmada; M. officinalis L.’den elde edilen UY’ın, Vibrio 

parahaemolyticus üzerindeki antimikrobiyal etkisi araştırılmış ve elde 

edilen sonuçlara göre UY’ın bakterinin membranını yok ettiği ve bu 

sayede, doğal bir gıda koruyucusu olarak kullanım potansiyelinin 

olduğu belirtilmiştir (Yu ve diğ., 2021).  

Koruyucu özelliğinin yanı sıra karakteristik limon kokusunda 

ekonomik değeri yüksek bir tür olan M. officinalis L.; bitkisel çay  

(Şekil 17) şeklinde, süs bitkisi olarak ve kozmetik alanında 

değerlendirilmektedir (Sari ve Ceylan, 2002).  

   

Şekil 17. Melisa bitkisinin kurutulmuş yapraklarından infüzyon 

tekniğiyle hazırlanmış bitkisel çay örneği 
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M. officinalis, içermiş olduğu çok sayıda biyolojik olarak aktif bileşik 

sayesinde geçmişten günümüze halk hekimliğinde çeşitli hastalıkların 

tedavisinde başarıyla kullanılmaktadır (Gahramanova ve diğ., 2025). 

Farmakolojik açıdan halk hekimliğinde kullanımları bulunan bitki 

(Petrisor ve diğ., 2022), geleneksel olarak yaygın biçimde, özellikle 

yatıştırıcı, sedatif ve antiaritmik özellikleri bakımından 

değerlendirilmektedir (Draginic ve diğ., 2022). Yapılan bir çalışmada, 

elde edilen bulgular neticesinde; M. officinalis’in özellikle Gram 

pozitif bakteriler ve mayalara karşı antimikrobiyal etkiye sahip olduğu 

gözlemlenmiş ve bu sayede, bitkinin halk hekimliğinde enfeksiyonlara 

karşı geleneksel olarak kullanılabileceği, bilimsel olarak ortaya 

konmuştur. Ayrıca gıda ve ilaç endüstrilerinde potansiyel 

antimikrobiyal ajan olarak kullanılabilecek doğal bir bitkisel kaynak 

olabileceği ifade edilmiştir (Abdel-Naime ve diğ., 2019). Buna 

ilaveten, M. officinalis L.’nin, geleneksel Fas tıbbında sakinleştirici, 

spazm giderici ve kalp güçlendirici etkiler gösterdiği bildirilmiştir 

(Bounihi ve diğ., 2013). Benzer şekilde, bilimsel bir kaynakta; M. 

officinalis’in hafif sedatif ve/veya yatıştırıcı bir ajan olarak 

kullanılabildiği belirtilmiştir (Kennedy ve diğ., 2004). Başka bir 

çalışmada; bitkinin UY’ının, antienflamatuvar etkili olduğu ve 

bitkinin geleneksel olarak enflamasyon ve ağrı ile ilişkili çeşitli 

hastalıkların tedavisinde kullanılabileceği bilimsel olarak 

desteklenmiştir (Bounihi ve diğ., 2013). Bunun yanı sıra bitkinin 

UY’ının lipofilik yapısı sayesinde deri yoluyla emiliminin mümkün 

olması ve yüksek seçicilik indeksine sahip olması sayesinde herpetik 

enfeksiyonlarda (HSV-1 ve HSV-2 üzerindeki durdurucu etkileri 
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sayesinde) lokal olarak kullanılabileceği ifade edilmiştir (Schnitzler ve 

diğ., 2008). 

Melisa bitkisinin kullanım alanları halk hekimliği ile sınırlı kalmayıp 

ayrıca, dünya genelindeki ülkelerin birçoğunda tıp, parfümeri ve 

kozmetik gibi farklı alanlarda bitkiden faydalanılmaktadır (Bahtiyarca 

Bağdat ve Coşge, 2006). Özellikle taze ve kurutulmuş yaprakları 

(Şekil 18), geleneksel Akdeniz mutfağında yaygın biçimde 

kullanılmaktadır (Gargano ve diğ., 2025). 

 

Şekil 18. Melisa bitkisinin kurutulmuş yaprakları 

 

Bilimsel bir kaynakta; limon otundan, çeşitli bitkisel farmasötik 

preparatların üretiminde yaygın biçimde faydalanıldığı; aynı zamanda, 

koku ve kozmetik endüstrilerinde de değerlendirilen önemli bir 

bitkisel kaynak olduğu belirtilmiştir (Patora ve diğ., 2003). Başka bir 

çalışmada ise, melisanın sıklıkla nane gibi diğer bitkilerle birlikte 

dondurmalara ve bitkisel çaylara aroma vermek amacıyla ilave 

edildiği, ayrıca meyve içerikli tatlılar ve şekerlemeler ile birlikte 

kullanımlarda tercih edildiği belirtilmiştir (Verma ve diğ., 2015). 
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3.3.  Biberiye Bitkisinin Biyolojik Etkileri ve Kullanım Alanları 

Biberiye, içermiş olduğu biyoaktif bileşenler sayesinde hem aromatik 

hem de önemli biyolojik özellikler sergiler ve bu sayede, birçok 

branşta ve endüstride kullanım alanı bulur (Pawłowska ve diğ, 2020). 

Benzer şekilde bilimsel bir kaynakta; R. officinalis’in aromatik 

özellikleri ve sağlık açısından sunduğu faydalar sayesinde hem tıbbi 

hem de mutfak amaçlı olarak kullanıldığı ifade edilmiştir (Ayoob ve 

diğ., 2018). 

Ekonomik açıdan çok önemli bir tür olan biberiye bitkisi; dünyanın 

birçok yerinde yetiştirilir, ithal edilir ve pazarlarda satışa sunulur. 

Biberiye, taze veya kurutulmuş (Şekil 19) olarak kullanılır (Dıraz 

Yıldırım, 2018). Benzer şekilde bir başka kaynakta da, R. officinalis 

L.’nin taze ve kurutulmuş olarak ve UY şeklinde kullanımlarının 

olduğu belirtilmiştir (Pintore ve diğ, 2001). 

 

Şekil 19. Biberiye bitkisinin kurutulmuş yaprakları 
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Biberiye, bünyesinde önemli biyoaktif bileşikleri içermekte olup 

bunlar, genel olarak terpenler (monoterpenler, diterpenler vb.), 

terpenoitler ve polifenollerdir (flavonoitler, fenolik asitler vb.) 

(Andrade ve diğ, 2018; Senanayake, 2018; Jeevalatha ve diğ., 2022). 

Biberiyenin terapötik özelliklerinin; bileşimindeki fenolik asitler, 

flavonoitler ve terpenoitler gibi bileşiklerle ilişkili olduğu belirtilmiştir 

(Sharma ve diğ., 2020). Bu bileşikler arasında özellikle biyolojik 

aktivite açısından çok önemli olan RA’in; antienflamatuvar (Osakabe 

ve diğ, 2004; Rocha ve diğ, 2015; Luo ve diğ., 2020a), antioksidan 

(Debersac ve diğ, 2001; Shanlou ve diğ, 2005; Sui ve diğ, 2012; 

Munoz-Munoz ve diğ, 2013; Url-1, 2024; Url-2, 2024), antibakteriyal 

(Lucarini ve diğ., 2013; Amaral ve diğ., 2018; Ivanov ve diğ., 2021), 

antikanser (Luo ve diğ., 2020b; Kowalczyk ve diğ., 2024), 

antimutajenik (Furtado ve diğ, 2008; Gulluce ve diğ., 2012; Lucarini 

ve diğ., 2013) ve kemo- ve nöroprotektif (Fallarini ve diğ, 2009; 

Villegas ve diğ., 2024) etkileri bulunmaktadır. Bitkinin antioksidan 

özelliğinin, RA’in yanı sıra karnosik asit ve karnosolden ileri geldiği 

kaynaklarda bildirilmiştir (Frankel ve diğ, 1996; Richheimer ve diğ, 

1996; Wijeratne ve Cuppett, 2006; Loussouarn ve diğ., 2017).   

Karnosik asit, iki fenolik hidroksil grubu ile bir karboksil grubu içeren 

fenolik yapıda bir diterpen olup karnosol ise, fenolik hidroksil 

gruplarına ilave olarak bir lakton halkası içermektedir (Şekil 20). Her 

iki fenolik diterpenin antioksidan özelliklerine ilaveten antikanser, 

antienflamatuvar ve nöroprotektif etkileri de bulunmaktadır 

(Mantzourani ve diğ., 2023). Bunlara ilaveten, yapılan bir bilimsel 

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Subhashinee-S-K-Wijeratne-2088413387?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Susan-L-Cuppett-12187616?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
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çalışmada; R. officinalis’in yapraklarından elde edilen ekstraktın 

antimikrobiyal aktivitesinin esas olarak karnosik asit ve karnosol 

bileşiklerinin etkisine atfedilebileceği ifade edilmiştir (Bernardes ve 

diğ., 2010). 

 

Şekil 20. Karnosik asit (A) ve karnosol (B) bileşiklerinin kimyasal 

yapıları 

Kaynak: Nakagawa ve diğ., 2020 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Biberiye bitkisinin sahip olduğu biyolojik özellikleri sayesinde 

gıdaların muhafazasında doğal bir koruyucu ajan olarak daha farklı 

formlarda kullanım potansiyeli üzerine gerekli araştırmalar 

yaygınlaştırılmalı; laboratuvar ve klinik çalışmaları ile bu tip bilimsel 

uygulamalar yaygınlaştırılmalıdır. Bu kapsamda, yapılacak yenilikçi 

çalışmalar ile gıdaların depolanmasında ve muhafazasında inovatif 

adımlar atılabilir. Bu kapsamda yapılan bir çalışmada; antioksidan 

özellik göstermeleri sayesinde hem R. officinalis hem de Cuminum 

cyminum bitkilerinin UY’larının gıdaların muhafazasında 
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kullanılabilecek potansiyel ajanlar olabileceği ifade edilmiştir 

(Gachkar ve diğ, 2007). Bir diğer araştırmada; biberiye ekstraktının 

diğer ticari antioksidanlara kıyasla daha çok etkili bir antioksidan 

olduğu ve bu sayede, et endüstrisinde kullanılan birçok sentetik 

antioksidanın yerine iyi bir doğal ikame ajan olabileceği 

vurgulanmıştır (Al-Hijazeen ve Al-Rawashdehi, 2017). Benzer 

şekilde; bitkinin ekstraktının kolay bozulabilir gıdaların raf 

ömürlerinin arttırılması amacıyla doğal bir antioksidan olarak 

kullanılabileceği belirtilmiştir (Andrade ve diğ., 2018). Bunları 

destekler nitelikte olan başka bir bilimsel kaynakta; biberiyenin gıda 

endüstrisinde yaygın şekilde kullanılmasında bileşiminde bulunan 

antioksidan karakterli UY’ın ve fenolik bileşiklerin etkili olduğu 

belirtilmiştir (Amin ve diğ., 2012).  

Bitkinin özellikle gıdalar için çok elzem olan bir diğer önemli özelliği, 

antimikrobiyal etkili olmasıdır (Rožman ve Jeršek, 2009; Walid ve 

diğ., 2022). Genel olarak bakteri büyümesi üzerindeki engelleyici 

etkisi, bakterilerin maruz kaldığı biberiye preparatının türüne bağlıdır. 

Taze yapraklar, UY’lar ve ekstraktlar, farklı derecelerde inhibitör veya 

bakterisidal etki gösterir. Bu durum, ekstraksiyonda kullanılan çözücü 

türüyle de ilişkili olup ayrıca, biyolojik olarak aktif olan çeşitli 

bileşiklerin farklı konsantrasyonlarda bulunmasından 

kaynaklanmaktadır (Pawłowska ve diğ, 2020). Örneğin; R. 

officinalis’in yapraklarından elde edilen UY’daki başlıca bileşikler; 

1,8-sineol, kafur, α-pinen, borneol ve kamfen iken; bitkinin etanolik 

ekstraktında ise, karnosik asit ve rozmarinik asit majör fenolik 

bileşikler olarak bulunmaktadır (Walid ve diğ., 2022). Bilimsel bir 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814606005061#!
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kaynakta; bileşimindeki karnosik asit ve karnosol sayesinde biberiye 

ekstraktının gıda endüstrisinde kullanım potansiyelinin olduğu ve 

özellikle antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri ile gıdaların doğal 

yolla muhafaza edilmesinde yüksek potansiyelli doğal bir kaynak 

olduğu belirtilmiştir (Amin ve diğ., 2012). Bu kapsamda yapılan bir 

çalışmada hem kekik UY’ının hem de biberiye ekstraktının farklı 

sıcaklık değerlerinde depolanan pişirilmiş tavuk eti kıymasında 

Staphylococcus aureus’un ve toplam aerobik bakterilerin canlılığını 

sürdürmesi ve gelişmesi üzerindeki etkileri araştırılmış ve elde edilen 

bulgular neticesinde; kekik UY’ının ve biberiye ekstraktının 

antimikrobiyal aktivite sergilediği, ancak bu biyolojik aktivitenin bu 

iki doğal kaynağın birlikte kombine edilmesi ile daha yüksek seviyeye 

çıkabileceği ifade edilmiştir (Al-Hijazeen, 2020). Başka bir çalışmada; 

biberiyenin UY’ının ve ekstraktının (etanollü) B. subtilis, C. jejuni, E. 

coli, E. faecalis, P. aeruginosa, S. aureus ve S. enterica’ya karşı 

antibakteriyal etkili oldukları belirlenmiştir (Walid ve diğ., 2022). Bir 

diğer çalışmada; Aspergillus cinsine giren türler tarafından üretilen ve 

gıdalar ile tarımsal ürünler için toksik bir metabolit olan Aflatoksin 

B1’in üretilmesinin engellenmesine yönelik çalışma yapılmış ve bu 

kapsamda, R. officinalis ve T. copticum L. bitkilerinin UY’larının 

antifungal aktiviteleri araştırılarak özellikle Aspergillus parasiticus'un 

büyümesinin ve aflatoksin üretiminin inhibisyonu açısından 

değerlendirilmesi yapılmıştır. Elde edilen bulgular; bu bitki 

türlerinden elde edilen UY’ların, toksijenik fungal enfeksiyonlara 

karşı bazı gıda ürünlerinde güvenli bir koruyucu madde olarak 

kullanılabileceğini göstermiştir (Rasooli ve diğ, 2008).  
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Biberiyenin bu tip biyolojik aktivitelerinin olması, özellikle bitkiden 

elde edilen özütlerin yenilikçi kullanımlarda önünü açmaktadır. 

Biberiye ekstraktı, yağ içeren ürünlerde kullanılabilir. Biberiye 

ekstresinin maksimum kullanım seviyeleri belirlenmiş olup yağ 

içeriği, %10'u geçmeyen ürünler için bu seviye, 15 mg/kg; yağ içeriği 

daha yüksek olan ürünler için ise, ilgili gıda kategorisindeki yağ 

içeriğine bağlı olarak 150 mg/kg'a kadar çıkarılabilir. Şekil 21’de, 

ekstraktın maksimum kullanım seviyeleri sunulmuştır (Pawłowska ve 

diğ, 2020). 

 

Şekil 21. Bitki ekstraktlarının farklı gıda gruplarında ve ürünlerinde 

maksimum kullanım seviyeleri  

Kaynak: Pawłowska ve diğ, 2020. 

• Dondurma üretimi için kurutulmuş süt; ısıtılmamış 
gıda ürünlerinde kullanılmak üzere toplam yağ 
asitlerinin %15'inden fazlasını çoklu doymamış yağ 
asitlerinin oluşturduğu bitkisel yağlar (sızma yağlar ve 
zeytinyağı hariç)

30 (mg/L veya mg/kg)

• Hazır tüketim gıdaları (patates, tahıllar, un ve nişasta 
bazlı), çorbalar, et suları, konserve yağlama ürünleri, 
balık yağları, iç yağı, kızartma yağı (zeytinyağı ve prina 
yağı hariç).

50 (mg/L veya mg/kg)

• Hardallar, kurutulmuş sosisler ve soslar100 (mg/L veya mg/kg)

• İşlenmiş balık ve balıkçılık ürünleri, yumuşakçalar ve 
kabuklular, kurutulmuş et.150 (mg/L veya mg/kg)

• İşlenmiş kuruyemişler, kuruyemiş ezmeleri, baharatlar 
ve çeşniler, işlenmiş yumurta ve yumurta ürünleri, 
pastane ürünleri; sakız, kurutulmuş patates ürünleri, süt 
tozu.

200 (mg/L veya mg/kg)

• Sıvı şurup veya çiğnenebilir formlarda elde edilen gıda 
takviyeleri400 (mg/L veya mg/kg)
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R. officinalis L., sahip olduğu aromatik nitelikteki yaprakları ve 

mutfak, süsleme (süs bitkisi, peyzaj vb.) ve tıbbi alanlardaki 

uygulamalarıyla karakterize edilen önemli bir tıbbi ve aromatik bitki 

türüdür (Chetia ve diğ., 2025). Biberiye yaprakları; balık, kuzu ve 

tavuk gibi et ürünlerinin yanı sıra dolgu harçlarının tatlandırılmasında 

ve aromatik nitelikli tereyağları, bitkisel yağlar ile sirke çeşitlerinin 

hazırlanmasında yaygın biçimde kullanılmaktadır (Satyal ve diğ., 

2016). Aroma verici bileşenleri sayesinde, sentetik gıda aroma 

maddelerine alternatif olarak uygulanma potansiyeline sahiptir (Amin 

ve diğ., 2012). Bitkinin kendisi, ekstraktları ve UY’ı; yaygın şekilde 

ev yemeklerinde, gıda ve kozmetik endüstrilerinde uygulama alanı 

bulmaktadır. Bunun yanı sıra tarımsal faaliyetlerde hayvan yemi katkı 

maddesi olarak değerlendirilmektedir (Pawłowska ve diğ, 2020). 

Bununla ilgili yapılan bir çalışmada; bıldırcınların rasyonlarına 

eklenen R. officinalis L. UY’ının, lipitlerin oksidasyonunu geciktirdiği 

belirlenmiş ve doğal bir antioksidan madde olarak kullanılabileceği ve 

hayvanların performansını arttırmak için değerlendirilebileceği ifade 

edilmiştir (Çetin ve diğ., 2017). 

Bunlara ilaveten, R. officinalis halk hekimliğinde yaygın biçimde 

kullanılmaktadır (Celiktas ve diğ, 2007). Halk hekimliğinde; böbrek 

koliği ve dismenoreye bağlı spazmların giderilmesinde, solunum yolu 

rahatsızlıklarının hafifletilmesinde ve saç büyümesinin uyarılmasında 

kullanıldığı ifade edilmiştir (Al-Sereiti ve diğ, 1999). Buna ek olarak 

bilimsel bir kaynakta; biberiyenin, geleneksel ve tamamlayıcı 

alternatif tıpta sindirimi destekleyici, tonik, büzücü, idrar söktürücü ve 

terletici özellikleri sayesinde yaygın şekilde kullanıldığı ifade 
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edilmiştir (Jeevalatha ve diğ., 2022). Bundan başka, çok sayıda 

farmakolojik özelliği bulunan ve ekstraktları halk hekimliğinde 

ağırlıklı olarak oral yolla çeşitli amaçlarla kullanılmakta olan R. 

officinalis'in özütlerinin, birçok kozmetik ürünün formülasyonunda da 

yer aldığı bildirilmiştir (González-Minero ve ark., 2020). Bilimsel bir 

çalışmada; yapraklardan elde edilen biberiye ekstraktının, gıda 

endüstrisinde ve kozmetik ürünlerde tat verici ve antioksidan ajanlar 

olarak değerlendirildiği ve antik çağlardan bu yana, biberiye 

yapraklarının bir mutfak baharatı olarak gıda tatlandırmada yaygın 

biçimde kullanıldığı belirtilmiştir (Jeevalatha ve diğ., 2022). Benzer 

şekilde, başka bir bilimsel kaynakta, bitkinin gıda aromalandırıcı 

olarak ve içecek bileşeni şeklinde kullanımının yanı sıra kozmetik 

ürünlerde değerlendirildiği ifade edilmiştir (Al-Sereiti ve diğ, 1999). 
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SONUÇ ve ÖNERİLER 

Lamiaceae, UY içeren birçok aromatik bitki türüne ev sahipliği yapan 

çok önemli bir familyadır. Fesleğen bitkisi de bu familyaya mensup, 

UY içeren ve kendine özgü hoş kokuya sahip olan önemli bir tıbbi ve 

aromatik bitki türüdür. Fesleğen türlerinin (Ocimum spp.) hoş kokusu, 

bileşimindeki UY’dan ve bileşenden kaynaklanır. UY’ında bulunan 

birçok önemli bileşik, fesleğen türlerine aromatik özellikler 

kazandırır. Bu özelliği, fesleğenin ve UY’ının aromatik nitelik taşıyan 

alanlarda (kozmetik, parfümeri, gıdalara aroma katmak vb.) 

kullanımını sağlar. Bundan başka; UY’ındaki biyoaktif bileşenler, 

önemli biyolojik özellikler sergiler ve bitkinin hem kendisinin hem de 

UY’ının tıbbi ve farmakolojik olarak kullanılmasına olanak tanır. 

Bunun yanı sıra halk hekimliğinde kullanımları da bulunmaktadır.  

Fesleğen türlerinin UY’ındaki majör bileşenler, tür ve çevresel 

faktörler gibi parametrelere göre değişmekle birlikte, genel olarak 

linalool ve estragoldür. Bileşimindeki biyoaktif bileşenler sayesinde 

diğer biyolojik özelliklerine ek olarak özellikle antimikrobiyal ve 

antioksidan nitelikte olan bitkinin UY’ı, gıdaların doğal yolla 

muhafaza edilmesinde önemli bir SM olarak kullanım potansiyeline 

sahiptir.  

Bu bağlamda, UY’ın gıdaların muhafazası ve raf ömrünün uzatılması 

konusundaki bilimsel laboratuvar ve klinik çalışmaları 

yaygınlaştırılmalıdır. Yan etkilerinin de araştırılarak kullanım dozları 

belirlenmeli ve gıdaların tüketicilere daha sağlıklı ve güvenilir şekilde 

ulaştırılması sağlanmalıdır. Bundan başka; UY’ının insektisidal etkiler 
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sergilemesi, zirai faaliyetlerde doğal insektisit olarak kullanılmasını 

yaygınlaştıracaktır. Bu sayede, tarlada daha doğal olarak üretilen tarım 

ürünleri, daha güvenilir şekilde tüketicilere ulaştırılabilecektir. 

Lamiaceae familyasına mensup bir diğer önemli tür olan melisa veya 

limon otu (Melissa officinalis L.), kendine has limonumsu-turunçgil-

narenciye benzeri kokuda olan ve UY içeren çok önemli bir tıbbi ve 

aromatik bitkidir. Bünyesindeki UY’ı, bitkiye hem aromatik hem de 

biyolojik özellikler kazandırmaktadır. UY’ında büyük çoğunlukla; 

sitral, sitronellal, geranial ve neral gibi biyoaktif bileşenler 

bulunmaktadır. Bu tip bileşikler sayesinde aromatik özellikte olan 

bitkinin kendisi ve UY’ı; parfümeri ile kozmetik alanlarında ve 

gıdalara aroma katmak amacıyla kullanılmaktadır. Ayrıca kurutulmuş 

yaprakları, bitkisel çay şeklinde tüketilmektedir. Aromatik niteliğinin 

yanı sıra UY’a biyolojik özellikler kazandıran bu tip biyoaktif 

bileşenler, UY’ın aynı zamanda farmakolojik-tıbbi amaçlarla ve halk 

hekimliği faaliyetlerinde kullanılmasına olanak sağlamaktadır. Bunlar 

arasında; kaygı giderici, rahatlatıcı, sakinleştirici, uykusuzluk 

problemini önleyici, karminatif vb. biyolojik fonksiyonlar 

bulunmaktadır. Bunlara ek olarak antimikrobiyal karakterde olması ve 

birçok patojen üzerinde antimikrobiyal etkiler sergilemesi, bitkiden 

elde edilen UY’ın özellikle gıda endüstrisinde uygun dozlar 

belirlenerek kullanılması yönünden etkili olacaktır. Tüketiciler 

üzerinde, yan etkiler sergilemeyecek şekilde kullanım dozlarının 

belirlenerek bitkiden elde edilen UY’ın farklı formlarda gıdalara ve 

gıdaların muhafaza edildiği ambalajlara uygulanması şeklindeki 

faaliyetler yaygınlaştırılabilir. Bunun yanında UY’ın elde edilme 
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metotları daha da geliştirilerek biyoaktif bileşenler üzerinde termal 

degradasyona mahal vermeyecek şekilde uygun destilasyon ve 

ekstraksiyon metotları geliştirilebilir. Bu sayede, istenilen amaca göre 

kullanılabilecek nitelikte UY eldesi sağlanmış olacaktır. Örneğin; 

aromatik hoş koku yönünden değerlendirilecekse, geranial ve sitral 

bileşenlerinin en az tahribatla UY’ın elde edilmesi sağlanmalıdır. 

Bunun yanında, UY’ın kullanım amacında antimikrobiyal etkinin ön 

planda olması düşünülüyorsa, sitral bileşenini en iyi muhafaza edecek 

şekilde UY’ın elde edilme metodu belirlenmeli, uygun süre ve sıcaklık 

normları tespit edilmelidir. Aynı şekilde, uygun metotla elde edilen 

UY’ın, kullanılacağı zamana kadar en az bileşen tahribatı olacak veya 

hiç olmayacak şekilde muhafaza edilmesi sağlanmalıdır. Bu tip 

teknolojik uygulamalar ile UY’ların birçok alanda kullanımı 

geliştirilmiş olacak ve doğal yolla gerçekleştirilen uygulamalar, birçok 

endüstri ve meslek dalına empoze edilecektir. 

Fesleğen ve limon otu gibi Lamiaceae familyasının bir diğer önemli 

türü olan biberiye (Rosmarinus officinalis L.) bitkisi hem aromatik 

hem de biyolojik özellikleri sayesinde birçok alanda kullanım olanağı 

bulan, ekonomik değeri yüksek bir tıbbi ve aromatik bitki türüdür. 

Biberiye bitkisi; taze ve kurutulmuş halde, UY ve/veya ekstrakt 

şeklinde kullanılmaktadır. Genel olarak başlıca UY bileşenleri; 1,8-

sineol, α-pinen, kamfen, borneol, kamfor iken; bitkinin özütünde 

bulunanlar ise, rozmarinik asit, karnosik asit ve karnosol gibi biyoaktif 

bileşiklerdir. Bu bileşikleri sayesinde antimikrobiyal, antioksidan, 

antienflamatuvar, analjezik ve nöroprotektif gibi çeşitli etkiler 

gösteren R. officinalis L., halk hekimliğinde ve tıbbi-farmakolojik 
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alanlarda kullanım olanağı bulmaktadır. Bunun yanı sıra aromatik 

özelliği sayesinde kozmetik, parfümeri ve gıdaların-içeceklerin 

aromalandırılmasında doğal bir bitkisel kaynak olarak 

değerlendirilmektedir. Bunlara ilaveten gıda sektörü için çok önemli 

bir parametre olan depolama ve raf ömrünün geliştirilmesi açısından 

bitkinin antimikrobiyal ve antioksidan özelikler göstermesi, bu 

bağlamda biberiyenin farklı formlarda (UY, ekstrakt çeşitleri vb.) 

gıdalara doğal bir koruyucu ajan olarak kullanım yolunu açmaktadır. 

Tüm bu parametreler; biberiye bitkisinin gelecekte yapılması 

planlanan bilimsel çalışmalar için iyi bir doğal kaynak olacağını 

göstermektedir. Ancak bu tip çalışmalardan önce laboratuvar ve klinik 

çalışmaları yaygınlaştırılmalı ve uygun kullanım dozajları belirlenerek 

standart hale getirilmelidir. Bu tip uygulamalar, multidisipliner 

yaklaşımlar ve çalışmalar neticesinde hayata geçirilmiş olacaktır. 

Sonuç olarak; Lamiaceae familyasına mensup olan, biyolojik ve 

ekonomik değeri yüksek bu üç önemli tür üzerinde disiplinler arası 

yaklaşım ile bilimsel çalışmaların yaygınlaştırılması, gerekli 

standardizasyon çalışmalarının yapılması ve değerlendirilebilecekleri 

tüm alanlarda bu türlerin doğal bitkisel kaynaklar olarak farklı 

formlarda kullanımlarının yaygınlaştırılması hem tüketiciler hem de 

üreticiler açısında çok büyük faydalar sağlayacaktır. 
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ETİK BEYAN  

Bu çalışma, akademik dürüstlük ve etik kurallara uygun şekilde 

hazırlanmıştır. Kullanılan tüm bilgiler, yazar tarafından kaynak 

gösterilerek sunulmuş; bilimsel etik ihlali yapılmamıştır. 

 

ÖNEMLİ NOT 

Bitkilerin etkileri ve kullanım alanlarına ilişkin verilen bilgiler, 

yalnızca bilgilendirme amacı taşımaktadır. Herhangi bir sağlık 

sorununun teşhis ve tedavisi, yalnızca uzman hekimlerin bilgisi ve 

kontrolü dahilinde gerçekleştirilmelidir! 
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