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Abstract 
Original scientific paper  

Today, essential oils are considered safe substances and can be used as antibacterial additives. Pimpinella anisum L. (Aniseed) and 

Foeniculum vulgare Mill. var. dulce (fennel) species are of great economic importance. In this study, Pimpinella anisum L (Aniseed) and 

Foeniculum vulgare Mill. var. dulce (fennel) species, which are an important part of our country's biological wealth and collected from 

their natural habitats, were used.  It is among the medicinal and aromatic plants cultivated in wide areas in our country.  In this study, it 

was aimed to determine the antimicrobial properties of essential oils obtained from Foeniculum vulgare Mill. and Pimpinella anisum L 

plants. The essential oils of the species were obtained by using the distillation method. The antimicrobial activities of essential oils by hand 

were studied using the hollow agar method. Known to be medically important in food, cosmetics and pharmaceutical products Enterobacter 

aerogenes (ATCC 13048), Enterococcus faecalis (ATCC 29212), Salmonella enteritidis (ATCC 13075), Staphylococcus 

aureus subsp. aureus (ATCC 25923), Escherichia coli (ATCC 25922) and Serratia marcescens (ATCC 13880)  evaluated against pathogen 

and microbial contaminants. While Foeniculum vulgare showed results parallel to the antibiotic used as standard, no antibacterial activity 

was observed in Pimpinella anisum L. 

 
Keywords: Essential oil, antimicrobial, Pimpinella anisum, Foeniculum vulgare Mill. var. dulce. 

 

 
FOENİCULUM VULGARE MİLL. VE PİMPİNELLA ANİSUM L. (APİACEAE) TÜRLERİNİN 
UÇUCU YAĞLARININ ANTİMİKROBİYAL AKTİVİTESİ 
 
Özet  

Orijinal bilimsel makale 

Günümüzde uçucu yağlar güvenli maddeler olarak kabul edilmekte ve antibakteriyel katkı maddeleri olarak kullanılabilmektedir. Bu 

çalışmada ülkemizin biyolojik zenginliklerinin önemli bir parçası olan ve doğal habitatlarından toplanan Pimpinella anisum L. (Anason) 

ve Foeniculum vulgare Mill. var. dulce (rezene) türleri kullanılmıştır. Pimpinella anisum L. (Anason) ve Foeniculum vulgare Mill. var. 

dulce (rezene) türleri ekonomik olarak büyük öneme sahiptir. Ülkemizde oldukça geniş alanlarda tarımı yapılan tıbbi bitkiler arasında yer 

almaktadır. Bu araştırmada Foeniculum vulgare Mill. ve Pimpinella anisum L. bitkilerinden elde edilen uçucu yağların antimikrobiyal 

özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Türlerinin uçucu yağları hidro distilasyon yöntemi kullanılarak elde edilmiştir. Elde elden uçucu 

yağlarn  antimikrobiyal aktiviteleri, oyuk agar yöntemi kullanılarak çalışılmıştır. Gıda, kozmetik ve eczacılıkta önemli olduğu bilinen 

Enterobacter aerogenes (ATCC 13048), Enterococcus faecalis (ATCC 29212), Salmonella enteritidis (ATCC 13075), Staphylococcus 

aureus subsp. aureus (ATCC 25923), Escherichia coli (ATCC 25922) ve Serratia marcescens (ATCC 13880)  patojen ve mikrobiyal 

kirleticisine karşı değerlendirilmiştir. Foeniculum vulgare standart olarak kullanılan antibiyotiklere paralel sonuçlar sergilerken, 

Pimpinella anisum L.’de herhangi bir antibakteriyel aktivite gözlemlenmemiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Uçucu yağ, antimikrobiyal, Pimpinella anisum, Foeniculum vulgare Mill. var. dulce.  

 

 

1 Introduction  
 

İnsanlık tarihinin başlangıcından bugüne çeşitli 

amaçlarla kullanılan tıbbi ve aromatik bitkiler tedavi 

amacıyla sağlıkta, kozmetikte ve gıda desteği gibi 

hayatımızın farklı alanlarında önemli yer tutmaktadır. 

Tarihten bu yana hastalıkların tedavisinde kullanılan bitki 

sayısı gün geçtikçe artmakta olup günümüzde tedavi 

amacıyla kullanılan tıbbi ve aromatik bitkilerin sayısı 

tahminen 20 ile 72 bin arasında olduğu belirtilmektedir. 

[1]. Türkiye biyolojik çeşitlilik açısından zengin ülkeler 

arasındadır. Türkiye florasının en son verilere göre 
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3649‟u endemik olmak üzere 9996 tür, alt türleri ile 

birlikte 11.707 bitki taksonuna sahip olduğu belirtilmiştir 

[2]. Sentetik ve kimyasal ilaçların aşırı kullanılmasından 

dolayı günümüz insanları doğal ürünlere yönelmiş ve tıbbi 

bitkilere olan ilgi artmıştır. Türkiye matematiksel 

konumundan kaynaklı iklim çeşitliliği ve zengin bitki 

örtüsüyle endemik türlerin gen merkezi konumuna 

gelmiştir. Tıbbi ve aromatik bitkiler konusunda da 

dünyadaki en önemli yerlerden biri olmuştur [3].  

Apiaceae familyası çiçekli bitkiler içindeki en geniş 

familyalardan bir tanesidir [4]. Apiaceae familyasının 455 

cins ve 3600-3751 tür ile temsil edildiği bilinmektedir. 

Dünya genelinde ticareti yapılan birçok bitki türü bu 

familyada bulunur. Çok eski tarihlerden beri tedavi amaçlı 

olarak kullanıldığı bilinen bu türler ayrıca gıda kaynağı, 

hayvan yemi ve baharat şeklinde de kullanılırlar. Bu 

familya ülkemizde 101 cins ve 485 tür ile temsil 

edilmektedir. Ayrıca Endemizm oranının  % 37,3 olduğu 

bilinmektedir. 

Apiaceae familyasına ait olan Pimpinella anisum L. 

(Anason) ve Foeniculum vulgare Mill. var. dulce (tatlı 

rezene) türleri özel aromatik yapısı ve uçucu yağları ile 

bilinmektedir [5]. Bu türlerin ülkemizde çok geniş 

alanlarda tarımı yapılmaktadır. Yine bu bitkiler, 

ekonomik olarak büyük öneme sahip olan tıbbi ve 

aromatik bitkiler arasında yer almaktadır. Pimpinella 

anisum habitat olarak Türkiye, İran, Hindistan, Mısır ve 

dünyanın pek çok sıcak bölgesinde yetişir. Tek yıllık bitki 

olan bu tür beyaz çiçekli, küçük yeşil ya da sarı 

tohumludur [6]. Ülkemizde Burdur ili ve çevresinde bu 

türlerin üretiminin büyük bir bölümü yapılmaktadır. 

Foeniculum vulgare Akdeniz Bölgesi’ne özgü olan bir 

türdür. Dünya genelinde büyük ölçüde ticareti yapılan 

rezenenin acı rezene Foeniculum vulgare subsp. vulgare 

var. vulgare ( acı rezene) ve Foeniculum vulgare subsp. 

vulgare var. dulce (tatlı rezene) olarak kültürü yapılan iki 

farklı varyetesi bulunmaktadır [7].  Foeniculum vulgare 

türünden elde edilen uçucu yağlar solunum yolları 

hastalıklarının tedavisinde kullanılmaktadır. Bu türün 

esansiyel yağı ekspektoran etkisinden dolayı özellikle 

ABD ve Almanya’ da öksürük şuruplarının bileşimine 

katılmaktadır [8]. Yine bu bitkinin meyvesi, mukus 

sekresyonunu arttırıcı özelliğinden dolayı solunum yolu 

hastalıklarında ve boğazı ferahlatıcı özelliğinden dolayı 

da çay olarak kullanılmaktadır [9]. Rezene ve anason 

bitkileri besinlerin sindirimini arttırarak hazmı 

kolaylaştırmaktadır. Sindirim sistemindeki rahatlatıcı 

etkisinden dolayı bebeklerin gaz sancılarının 

giderilmesinde kullanılmaktadır [10-11]. Bu türlerin genel 

olarak kaynatılarak ve demlenerek çayı yapılmaktadır. 

Ayrıca, meyvelerinden elde edilen uçucu yağların 

antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteleri ile birlikte tıbbi 

olarak birçok alanda kullanıldıkları belirlenmiştir [12]. 

Anason ve rezene bitkilerinin meyvelerinden hidro-

distilasyon yöntemi ile uçucu yağ elde edilmektedir [5]. 

Bu bitkilerin uçucu yağları ana bileşen olarak trans-

anethol bulundururlar. Trans-anethol, rezenede %35–82 

ve anasonda %75-95 oranında bulunmaktadır [13]. Bu 

bileşen kötü kokuların giderilmesinde sabun yapımında, 

diş macunu üretiminde yaygın olarak kullanılır. Bu 

bitkilerin sabit yağları solvent ekstraksiyonu yöntemi ile 

elde edilir ve bu yağlarda geniş alanlarda kullanılır[14].  

Ayrıca gıda sanayinde; şekerleme yapımında, unlu mamül 

üretiminde, sakız yapımında,  içeceklerde ve sigara 

üretiminde aroma verici olarak kullanılmaktadır [15].  

Uçucu yağlar, aromatik bitkilerde biyolojik olarak 

aktif olan ve ikincil metabolizma ile üretilen doğal olarak 

oluşan kokulu, uçucu, yağlı sıvılardır [16]. Farklı uçucu 

bileşiklerin karmaşık kombinasyonlarını içerirler, gıda, 

parfüm ve ilaç gibi endüstrilerde yaygın olarak 

kullanılırlar birçoğu genellikle güvenli olarak kabul edilir 

[17]. Bu bileşiklerin, kullanımların güvenli olduğu, düşük 

toksisiteye, çevre üzerinde daha az olumsuz etkiye ve en 

önemlisi antimikrobiyal özelliklere sahip oldukları için 

kimyasalların veya antibiyotiklerin yerine 

kullanılabilirler[18]. Tarımsal ürünlerdeki bakteriyel 

hastalıkların tedavisi esas olarak iki antibiyotik 

kullanılmaktadır. Bunlar streptomisin ve 

oksitetrasiklin’dir Bununla birlikte, olumsuz çevresel ve 

sağlık etkileri ile birlikte bakteri direncinin ortaya çıkması 

nedeniyle antibiyotik kullanımları sınırlandırılmaktadır. 

Bu nedenle uçucu yağlar, alternatif ajanlar olarak ön plana 

çıkmaktadır.  

Bu çalışmanın amacı, çeşitli bakteriyel patojenlere 

karşı Foeniculum vulgare Mill. ve Pimpinella anisum L.  

türlerine ait uçucu yağların antimikrobiyal aktivitesini ve 

bakteriyel türe özgüllüğünü belirlemektir.  

 

2 Materyal ve Metod 
 

2.1 Bitki Materyali 
 

Çalışmaya konu olan uçucu yağların temini için 

kullanılan bitki örnekleri Kahramanmaraş Sütçü İmam 

Üniversitesi Tarla Bitkileri Bölümünden temin edilmiştir. 

 

2.2 Uçucu Yağ Ekstraksiyonu 
 

Bitkilerden uçucu yağ elde etme işlemi 

Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniversitesinde bulunan 

Tıbbi ve Aromatik Bitkiler Laboratuvarında yapılmıştır. 

Çalışmada kullanılan ardıç türlerine ait yapraklar 

öğütülmüş ve su distilasyonu yöntemi kullanılarak üç saat 

süresince Neo-Clevenger cihazında ekstrakte edilmiştir. 

Bu işlem için 50 gram öğütülmüş bitki materyali üzerine 

500 ml saf su eklenerek hidrodistilasyon işlemine tabi 

tutulmuştur. Elde edilen uçucu yağlar çalışma düzeneği 

kurulana kadar buzdolabında -18 oC de depolanmıştır. 

 

2.3 Agar Kuyusu Difüzyon Test Yöntemi 
 

Uçucu yağ ekstraksiyonları ürünlerinin antibakteriyel 

aktivitesinin belirlenmesinde agar kuyucuk difüzyon test 

yöntemi kullanılmıştır [19]. Antibakteriyel aktivite ATCC 

(American Type Culture Collection) suşları olan 

Enterobacter aerogenes (ATCC 13048), Enterococcus 

faecalis (ATCC 29212), Salmonella enteritidis (ATCC 

13075), Staphylococcus aureus subsp. aureus (ATCC 

25923), Escherichia coli (ATCC 25922) ve Serratia 

marcescens (ATCC 13880) kullanılarak 

değerlendirilmiştir. Bakteri suşları için Muller Hinton 

agar (MHA) kullanılmıştır. Kısaca, 100 µl log fazındaki 

patojen örnekleri 20 ml MHA besiyerine eklenerek petri 

kaplarına dökülmüştür. Daha sonrasında MHA petrilerine 

oyuk açmak için steril mantar delici (6 mm çap) 

kullanılmış ve her kuyuya 10 μL uçucu yağ asidi ilave 
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edilmiştir. Test edilen organizmaların duyarlılığını 

kontrol etmek için pozitif kontrol olarak Streptomycin -10 

μg kullanılmıştır. Petriler gece boyunca 37 °C'de inkübe 

edilmiştir. Antimikrobiyal aktivite, her bir kuyunun 

etrafındaki temiz bölgenin boyutu ölçülerek 

değerlendirilmiştir [20]. Tüm testler üç kopya halinde 

yapılmış; sonuçlar ortalama ± ortalamanın standart 

hataları olarak ifade edilmiştir. 

 

3 Bulgular ve Tartışma 
 

Antimikrobiyal özelliklere sahip birçok bitkisel 

kaynaklı uçucu yağ bilinmektedir, ancak hepsi aynı 

aktiviteye sahip değildir [21]. Uçucu yağların etkinliği 

bakteriyostatik (bakteri üremesini engeller, ardından 

mikrobiyal hücreler üreme yeteneklerini geri kazanabilir) 

veya bakterisit etkisi (bakteri hücrelerini öldürür) ile 

ilgilidir [22]. Genel olarak, uçucu yağların mikrobiyal 

aktivitesi, Gram pozitif bakterilere karşı Gram negatif 

bakterilerle aynı değildir [23]. Bu özelliğin, Gram-negatif 

bakterilerin dış zarının bakteri hücresine hidrofobik 

bileşenlerin girişiyle sınırlandırılmasıyla ilişkili olduğu 

düşünülebilir. Ancak tarçın, karanfil ve kekik gibi 

bitkilerden elde edilen uçucu yağlar her iki bakteri türüne 

karşı aynı etkinliğe sahiptir. Bu bitkilerden elde edilen 

uçucu yağların Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa 

ve Staphylococcus aureus üzerinde aynı etkiyi 

göstermiştir [24]. Bu bilgiler ışığında Foeniculum vulgare 

türünün esansiyel yağının, Streptomycin antibiyotiği ile 

kıyaslandığında tüm denenen patojenlere karşı 

antibakteriyel özelliklere sahip olduğunu açıkça 

göstermiştir. Dikkat edilmesi gerek nokta Pimpinella 

anisum türünün ise patojenlere karşı herhangi bir 

antimikrobiyal aktivite sergilememiş olmasıdır (Tablo 2.) 

 
Tablo 2. Foeniculum vulgare ve Pimpinella anisum bitkileri ve patojen mikroorganizmalar arasındaki inhibisyon bölgesi 

 (mm±SD: Standart sapma; a En yüksek inhibisyon zonu). 

  Uçucu yağ asitleri Standart Antibiyotikler 

Microorganizmalar Foeniculum vulgare Pimpinella anisum Streptomycin (S10) 

E. aerogenes (ATCC 13048) 18,60±0,46 a İnhibisyon zonu tespit edilmemiştir. 13,60±0,44 

E. faecalis (ATCC 29212) 19,30±0,80a İnhibisyon zonu tespit edilmemiştir. 18,53±0,21 

S. enteritidis (ATCC 13075) 17,93±0,49 İnhibisyon zonu tespit edilmemiştir. 20,17±0,96 a 

S. aureus subsp. aureus (ATCC 25923) 17,63±0,70 İnhibisyon zonu tespit edilmemiştir. 18,97±0,74 a 

E. coli (ATCC 25922) 19,67±1,01a 6,03±0,42 18,03±0,59 

S. marcescens (ATCC 13880) 15,47±0,70 İnhibisyon zonu tespit edilmemiştir. 17,07±0,25 a 

 

4 Sonuçlar 
 

Esansiyel yağlar, eski zamanlardan beri aromaterapi 

ve hastalık kontrolünde, gözlemsel çalışmalara dayanarak 

substratı, mikroorganizma veya makroorganizma ile 

etkileşimi bilinmeden kullanılmaktadır. Günümüzde pek 

çok uçucu yağ mevcuttur ve bulunabilirliklerine ve yerel 

geleneklere göre yaygın olarak kullanılmaktadır [25]. 

Uzmanların görüşlerine göre antibiyotik dönemi yakında 

sona erecek. Doğal özler olarak düşük yan etkileri olan 

uçucu yağlar, antimikrobiyal mücadelede güvenilir 

alternatifler haline gelebilir. Birçok hasta, uçucu yağlarla 

yapılan lokal tedavilerden fayda sağlayabilir. Farklı 

enfeksiyonların kontrolünde kullanılabilirler. 

Ayrıca, çoklu ilaca dirençli suşlara karşı mücadele de 

antibiyotiklerden başka yollarla kazanılmalıdır ve doğal 

özler de bunun bir parçası olabilir. Aktif antimikrobiyal 

bileşikleri vermenin uygun yollarını bulmak için daha 

fazla çalışmaya ihtiyaç vardır. 

Yapılan bir çalışmada Foeniculum vulgare türünün uçucu 

yağının ana bileşeninin %70,1 oranında trans-anetol 

olduğu bildirilmiş ve bu uçucu yağın %100 antifungal 

aktivite gösterdiği belirtilmiştir [23].  Başka bir çalışmada 

ise yine Foeniculum vulgare (rezene) uçucu yağının 

%69.87 oranında trans-anetol içerdiği belirtilmiş ve 

uçucu yağın E. coli, B. subtilis, A.niger, F. solani ve R. 

solani mikroorganizmalarına karşı sırasıyla 14, 29, 28, 26 

ve 19 mm inhibisyon zon çaplarıyla antimikrobiyal etkiye 

sahip olduğu bildirilmiştir [26]. Yapılan başka bir 

çalışmada ise bazı Anason (Pimpinella anisum L.) ve tatlı 

Rezene (Foeniculum vulgare Mill. var. dulce) 

populasyonlarının uçucu yağ bileşenleri belirlenmiştir. 

Sonuç olarak her iki türün uçucu yağ bileşenlerinde trans-

anethol en yüksek oranda tespit edilmiştir. Trans-anethol 

oranının, Pimpinella anisum populasyonlarında 

(%85.22±3.98-97.23±0.18), Foeniculum vulgare 

(%81.63±3.79-92.64±1.90) populasyonlarına göre daha 

yüksek oranda olduğu bildirilmiştir [27]. 

Bu çalışmada Foeniculum vulgare ve Pimpinella 

anisum türlerinin ekstraktları oldukça yaygın bir şekilde 

görülen patojenlere karşı denenmiştir. Elde edilen 

sonuçlar Streptomycin ile karşılaştırılarak 

değerlendirilmiştir. Foeniculum vulgare ve Pimpinella 

anisum türlerinin uçucu yağlarının antimikrobiyal 

aktiviteleri oyuk agar difüzyon yöntemi ile altı patojen 

(Enterobacter aerogenes, Enterococcus faecalis, 

Salmonella enteritidis, Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli ve Serratia marcescens) bakteriye karşı 

taranmıştır. Sonuç olarak Foeniculum vulgare türü 

standart olarak kullanılan antibiyotiğe karşı paralel sonuç 

sergilemiş, Pimpinella anisum L.’de ise herhangi bir 

antibakteriyel aktiviteye rastlanmamıştır. Elde edilen 

sonuçlar, bu türlerin antimikrobiyal aktiviteleri ile ilgili 

daha sonra yapılacak çalışmalara katkı sağlayacaktır. 

 

Bilgilendirme 
 

Bu çalışmada etik kurul onay belgesine gerek yoktur.
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