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ÖZET 

     Bu çalışmanın amacı, Lamiaceae familyasına ait Salvia L.’nin Elazığ’da yetişen beş 

türünün (Salvia russellii Bentham; Salvia multicaulis Vahl; Salvia palaestina Bentham; 

Salvia microstegia Boiss. & Bal. ve Salvia virgata Jacq.) fenolik bileşiklerini, antioksidan 

kapasitesini, yağ asidi kompozisyonunu, yağda çözünen vitaminlerini ve sterol içeriklerini 

belirlemektir. Çalışılan Salvia L. türlerinin flavanoid ve fenolik asit içeriklerinin 

kromatografik analizleri, PREVAIL C18 reversed-phase kolon (15x4.6mm, 5µm, USA) ile 

yapılmış antioksidan kapasite ise DPPH radikal indirgeme metodu ile belirlenmiştir. 

Araştırmada yağ asidi kompozisyonu analizi SHIMADZU GC 17 Ver. 3 gaz 

kromatografisi ile yapılırken çalışılan türlerin vitamin ve sterol içerikleri ise kolon olarak 

Supelcosil TM LC18 (250×4.6 mm, 5 μm, Sigma, USA)’in kullanıldığı HPLC ile 

belirlenmiştir. Araştırmanın fenolik içerik sonuçları incelendiği zaman araştırmadaki beş 

Salvia türünün de yüksek rutin içeriğine sahip olduğu görülmüştür (371,6±4,1-857,1±4,6 

μg/g). Ayrıca S. virgata dışındaki çalışılan türlerin yüksek kateşin içeriğine (208,2±3,29-

1207,8±5,2 μg/g) sahip oldukları belirlenmiştir. Ayrıca Salvia türlerinin vanilik asit 

(101,4±1,5-677,4±1,8 μg/g) ve rosmarinik asit (632,6±2,2-2528,6±4,7 μg/g) içeriklerinin 

yüksek olduğu bulunmuştur. DPPH radikal indirgeme sonuçlarının % 38,5±,6 ile  % 

61,1±,6 arasında olduğu görülmektedir. Araştırma sonuçlarına göre palmitik asit (C16:0) 

çalışılan Salvia türlerinin başlıca doymuş yağ asidi olarak bulunurken palmitoelik asit 

(C16:1), oleik asit (C18:1 n9), linoleik asit (C18:2 n6) ve α-linoleikasit (C18:3 n3) ise 

başlıca doymamış yağ asidi olarak belirlenmiştir. Ayrıca çalışmada genel olarak lipitte 

çözünen vitamin içeriklerinin düşük olduğu ancak türlerin daha yüksek ergosterol ve β-

sitosterol içeriklerine sahip oldukları bulunmuştur  

Anahtar Kelimeler: Fenolik Bileşikler, Radikal İndirgeme, Salvia, Sterol, Yağ Asidi, 

Yağda Çözünen Vitaminler 
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ABSTRACT 

DETERMINATION OF SOME PHYTOCHEMICAL CONTENTS OF FIVE 

SALVIA L. SPECIES GROWN IN ELAZIĞ 

     The aim of present study is to determine phenolic compounds, antioxidant capacity, 

fatty acids compositions, lipite-soluble vitamins and sterol contents five speices( S. 

russellii Bentham; S. multicaulis Vahl; S. palaestina Bentham; S. microstegia Boiss. & 

Bal. ve S. virgata Jacq.) of Salvia grown in Elazığ. Chromatographic analysis of flavonoid 

and phenolic acids of studied Salvia species done by using PREVAIL C18 reversed-phase 

colon  (15x4.6mm, 5µm, USA). Also, antioxidant capacity was determined DPPH radical 

scavenging method. In the study, analysis of fatty acid compositions of species were done 

by using SHIMADZU GC 17 Ver. 3 and lipite-soluble vitamine and sterol contents were 

determined by using HPLC [Supelcosil TM LC18 (250×4.6 mm, 5 μm, Sigma, USA)]. It 

was found that five Salvia species have high rutin content (371,6±4,1-857,1±4,6 μg/g). 

Also, studied Salvia species except for S. virgata have high catechin content (208,2±3,2-

1207,8±5,2 μg/g). Furthermore, vanilic acid (101,4±1,5-677,4±1,8 μg/g) and rosmarinic 

acid (632,6±2,27-2528,6±4,7 μg/g) contents of Salvia species were found high. It was seen 

that DPPH radical scavenging results of study are between % 38,5±0,6 and % 61,1±0,68. 

On the other hand, palmitic acid (C16:0) was found as major saturated fatty acid while 

palmitoelic acid (C16:1), oleic acid (C18:1 n9), linoleic acid (C18:2 n6) and α-linoleic acid 

(C18:3 n3) were major unsaturated fatty acids. Additionally, species have low lipite-

soluble vitamin content. But Salvia species high ergosterol and β-sitosterol content.  

Key words: Fatty acids, Lipite-soluble vitamins, Phenolic compounds, Radical 

scavenging,  Salvia, Sterol 
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1. GĠRĠġ 

     Asya, Afrika ve Avrupa kıtalarının kesiştiği noktada yer alan ülkemiz Akdeniz, Avrupa-

Sibirya ve İran-Turan fitocoğrafik alanları içerisinde bulunmasından dolayı zengin bir bitki 

çeşitliliğine sahiptir (Akman, 1993; Dirmenci, 2003; Avcı, 2005). Bu fitocoğrafik bölgeler 

kendine özgü endemik türler ve doğal ekosistemler barındırmaktadırlar (Tan, 2010). 

Ülkemizde 174 familyaya ait 1251 genus ve 12.000’in üzerinde takson olduğu 

bilinmektedir (Davis, 1985, 1988, Güner vd., 2000). Bu taksonlardan sadece 234’ünün 

yabancı kaynaklı ve kültür bitkisi olduğu geriye kalan bitki türlerinin doğal yayılış 

gösterdikleri ifade edilmektedir (Faydaoğlu ve Sürücüoğlu, 2011). Yetişen bitki türlerinin 

endemizm oranının yaklaşık % 34’lük bir oranda olması ve bütün Avrupa kıtasında yetişen 

12.000 bitki türü düşünüldüğünde ülkemizin bitki çeşidi bakımından ne denli zengin 

olduğu ortaya çıkmaktadır (Ekim vd., 2000; Acartürk vd., 2016). Ayrıca tüm Avrupa’daki 

toplam endemik bitki sayısının 2750 civarında olması da ülkemizin bitki zenginliğinin bir 

başka göstergesidir (Güner vd., 2000). 

Tıbbi ve aromatik bitkiler bu bitki çeşitliliği içerisinde ayrı bir öneme sahip olup önemli  

bir yer işgal etmekte ve ülkemiz bu bağlamda bitkisel ilaç, gıda ve katkı maddeleri ile 

kozmetik sanayinde ihtiyaç duyulan pek çok bitkiye ev sahipliği yapmaktadır (Bayram vd., 

2010). Dünya Sağlık Örgütü (WHO) verilerine göre dünyada kullanılan bitki sayısının 

yaklaşık 20.000 dolaylarında olduğu ve bunlardan dört’te bininin drog olarak kullanıldığı 

rapor edilmektedir (Başer, 1998; Gül, 2014). Yine Dünya Sağlık Örgütü raporlarına göre 

dünya nüfusunun % 80’i tıbbi bitkilere dayalı tedavi metodlarını kullandığı raporlarda yer 

almaktadır (Başer, 1995). Ülkemizde tıbbi bitki olarak kullanılan bitki sayısının 500 

civarında olduğu belirtilmekte ve bunlardan yaklaşık 200’ünün ihraç edilebilecek durumda 

olduğu söylenmektedir (Baytop, 1999; Ekim vd., 2000; Aydın, 2004). Günümüzde tıbbi 

bitkilerin kök, yaprak, çiçek ve meyve kısımlarından elde edilen özütler birçok ilacın etken 

maddesini oluşturmaktadır (Farnsworth vd., 1985). Ülkemizdeki tıbbi ve aromatik 

bitkilerin çok büyük bir kısmı doğadaki yaşam alanlarından toplanmakta, tüketilmekte 

yada ihraç edilmektedir (Tınmaz, 2013). Bu bitkiler arasında Satureja L. (Kaya kekiği),  

Sideritis L. (Dağ çayı), Salvia L. (Ada Çayı), Rosmarinus L. (Biberiye), Origanum 

L.(Mercan köşk), Lamiaceae familyasına ait cinsler ile Orchis ve Galanthus gibi cinsler 

önemli bir yer tutmaktadır (Başer, 2000; Çopuroğlu, 2013). Bu bitkiler halk arasında 
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yıllardan beri baharat ve çay olarak tüketilmekte, boya vb. alanlarda kullanılmaktadırlar 

(Başer, 2000; Dülger vd., 2002; Güner vd., 2012). 

Tıbbi ve aromatik bitkiler halk arasında yüzyıllardır geleneksel tıpta kullanılıyor olsa 

bile literatürler incelendiğinde çiçekli bitkilerin yaklaşık olarak % 15’lik kısmının 

farmakolojik açıdan incelenip çalışmalar yapıldığı ifade edilmektedir (Başer, 1995; Orbay, 

2014). Bitki çeşitliliği açısından oldukça zengin bir konumda olan ülkemizde de tıbbi 

bitkilerin biyokimyasal ve farmakolojik içeriklerinin belirlenmesine yönelik daha fazla 

çalışmaya ihtiyaç duyulduğu görülmektedir (Çelik, 2007; Solmaz, 2009). Önemli bir tıbbi 

içeriğe sahip olan taksonları barındıran familyalardan olan Lamiaceae, ülkemizde 49 cins, 

629 tür ve 763 alt takson ile temsil edilmektedir (Karık vd., 2013). Bu familyanın 

üyelerinin 360 taksonu endemik takson özelliği göstermekte olup endemizm oranı  % 44 

civarındadır (Başer, 2002; Başer ve Kırımer, 2006).  Cins sayısı bakımından altıncı sırada 

tür sayısı bakımından ise üçüncü sırada bulunan Lamiaceae familyası oldukça yüksek 

biyolojik ve farmakolojik içeriklere sahiptirler (Davis, 1982; Dönmez vd., 2011). Bu 

familyaya ait taksonların fitoterapik özellikleri uçucu yağlar, aromatik içerikler ve 

sekonder metabolitlerden kaynaklanmaktadır (Başer, 1993). Bu açıdan baharat ve çay 

olarak ta sıkça tüketilen Lamiaceae familyası üyeleri tıp, eczacılık, gıda ve kozmetik gibi 

sektörlerde yoğun biçimde kullanılmaktadırlar (Elmalı, 2017). Lamiaceae familyasının bir 

üyesi olan ve ülkemizde “Adaçayı” olarak isimlendirilen Salvia genusu dünya genelinde 

1000 civarında taksonla temsil edilmekte olup gerek tıp ve gerekse de alternatif tıpta 

oldukça sık biçimde kullanılan türler ihtiva etmektedir (Yılar vd., 2017). Ekonomik açıdan 

önemli türler barındıran Salvia genusu farmakoloji, kozmetik, gıda sektörlerinde oldukça 

sık kullanılmaktadır (Bayan ve Genç, 2016). Bu açıdan Lamiaceae familyasına ait cinslere 

ait türlerin biyokimyasal ve farmakolojik içeriklerinin belirlenmesi literatüre ciddi katkılar 

sağlamaktadır. Bu yüksek lisans tezinde de bu amaçtan hareketle Elazığ ilinde yetişen beş 

farklı Salvia türünün yağ asidi kompozisyonu, fenolik bileşik içeriği, yağda çözünen 

vitamin içerikleri ile antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 1.1. Lamiaceae Familyası Hakkında Genel Bilgi 

     Genellikle bir veya çok yıllık bitkilerden oluşan nadiren de çalılar ve ağaçları ihtiva 

eden Lamiaceae familyasına ait üyelerin gövdeleri karakteristik olarak dört köşelidir 

(Seçmen vd., 1998; Baran, 2005). Lamiaceae üyeleri dünya genelinde Kuzey Kutbu, Asya, 

Avusturalya, Afrika, Amerika gibi dünyanın hemen hemen bütün bölgelerine dağılmış 
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vaziyettedir ve yaklaşık olarak 224 genus ve 7000 türü ihtiva etmektedir (Hedge, 1992; 

Watson ve Dallwitz 1978; Davis, 1988; Heywood 1996; Ersoy, 2009; Topçu ve Kusman, 

2014).  Türkiye Florası’nda ise Lamiaceae, 45 cins, 565 tür ve toplam 735 takson ile temsil 

edilmektedir (Güner vd., 2000; Duman vd., 2005). Ülkemizde ağırlıklı olarak Akdeniz 

bölgesinde yayılış gösteren Lamiaceae 46 cins, 585 tür ve toplam 755 taksonla temsil 

edilmekte ve % 47.2 gibi yüksek bir endemizm oranına sahiptir (Kocabaş ve Karaman, 

2001; Özkan, 2007; Karabacak, 2009). 

     Lamiaceae çiçekli bitkilerin altıncı büyük familyasıdır ve ekonomik açıdan çok önemli 

türlere sahiptir (Drew ve Stysma, 2012; Harley vd., 2004).  Lamiaceae,  özellikle 

morfolojik karakterler ve de son zamanlardaki moleküler tekniklerden elde edilen 

sonuçlara göre yedi alt familyaya ayrılmaktadır (Cantino ve  Sanders, 1986 ; Cantino vd., 

1992; Wagstaff vd., 1995; Wagstaff ve Olmstead, 1997; Wagstaff vd., 1998). 

Nepetaoideae alt familyası da bu yedi alt familyalar arasında en büyük olanıdır ve 

Lamiaceae familyasındaki genusların yaklaşık olarak 1/3’ünü barındırmaktadır (Harley 

vd., 2004). Nepetoideae alt familyası Satureja L. (Kaya kekiği), Salvia L. (Ada çayı), 

Origanum L. (Mercan köşk), Melissa L.(Oğulotu), Nepeta L. (Kedi nanesi), Ocimum L. 

(Fesleğen), Lavandula L. (Lavanta), Thymus L. (Kekik), Mentha L.(Nane) gibi önemli 

cinsleri barındırmaktadır (Harley vd., 2004; Drew ve Stsyma, 2012). Nepetoideae alt 

familyası da Elsholtzieae, Mentheae ve Ocimeae olmak üzere üç tribusa ayrılmakta ve 

Mentha alt tribusu bunlar içerisinde yaklaşık 65 genus ve 2300 türle en büyük tribus olma 

özelliğini göstermektedir (Harley vd., 2004; Drew ve Stsyma, 2012). Mentheae tribusu da 

Salviinae, Menthinae ve Nepetinae olmak üzere üç alt tribusa ayrılmaktadır (Harley vd., 

2004).  

1.1.1. Salvia L.  

     Kelime anlamı olarak iyileştirici anlamına gelen “Salvare”den türeyen Salvia L. 

Lamiaceae familyasının önemli genuslarından biridir (Özkan vd., 2009).  Eski çağlardan 

itibaren tıbbi içeriklerine dair bilgilere rastlanılan ve dünyada yaklaşık 1000 takson ihtiva 

eden Salvia L.genusu genel olarak Akdeniz, Afrika, Amerika ve Asya kıtalarının ılıman ve 

sıcak bölgelerinde dağılım göstermektedir (Nakipoglu, 2002; Garcia Vallejo vd., 2006; 

Güner vd., 2012; Özcan vd., 2014). Genel itibariyle aromatik özellik gösteren üyelerden 

oluşan Salvia genusu, otsu, çalımsı ya da yarı çalımsı özellikler göstermekte aynı zamanda 

çok yıllık nadiren de iki yıllık ve tek yıllık bitkileri barındırmaktadır (Çulhaoğlu, 2011). 
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Nepetoideae (Lamiaceae) alt familyasının Mentha tribusunda yer alan Salvia genusu 

Sclarea, Audibertia, Jungia, Leonia ve Salvia olmak üzere beş alt genusa ayrılmaktadır 

(Garcia Vallejo vd., 2006). Ülkemizde ise adaçayı olarak bilinen ve 97 takson ile temsil 

edilen bu genusun endemizm oranı % 50’nin üzerindedir (Davis, 1982; Baser, 2002; Gören 

vd., 2006; İpek ve Gürbüz, 2010; Güner vd., 2012; Özcan vd., 2014).  Anadolu ve Asya 

kıtası Salvia L’nin başlıca gen merkezlerinden olup cinse ait türlerin ülkemizdeki dağılımı 

deniz seviyesinden 3350 m ye kadar değişmektedir (Vural ve Adıgüzel, 1996; Gören vd., 

2006).  

     Baharat ve çay olarak yoğun olarak tüketilen Salvia L. taksonları güçlü antioksidan, 

aromatik ve antimiktobiyal özelliklere sahip olduklarından dolayı antik çağlardan itibaren 

dünyada ve ülkemizde gıda, ilaç ve kozmetik sanayinde sıkça kullanılmaktadır (Nakipoğlu, 

1993; Gören vd., 2006; İpek ve Gürbüz, 2010; Elmalı, 2017).  Halk hekimliğinde kullanım 

alanı oldukça geniş olan bu cinsin üyelerinin antibakteriyel, antiviral, antikanserojen, 

sitotoksit, hipoglisemik, antioksidan, antiseptik ve antienflamatuvar gibi birçok etkilerinin 

olduğu görülmektedir (Garcia Vallejo vd., 2006; Yeşilyurt vd., 2008, Eidi ve Eidi, 2009; 

Öncü Kaya, 2013). Yapılan çalışmalar bu türlerin spazm önleyici olduklarını, kan basıncını 

düşürdüklerini, endokrin sistemi dengelediklerini, sinir sistemi bozukluklarını 

düzenlediklerini, ateş düşürücü özelliklerinin olduğunu ve soğuk algınlığı, öksürük, 

romatizma, mide ve baş ağrılarına iyi geldiklerini göstermektedir (Lawless, 1995; Baran, 

2005; Öncü Kaya, 2013; Ertorun, 2015). Fitokimyasal çalışmalar,  Salvia taksonlarının 

başlıca terpenoidler, uçucu yağlar,  flavonoidler, fenolik asitler ve diğer fenolik bileşiklerce 

zengin olduklarını göstermiştir (Giao vd., 2007; Kopar, 2010; Gedik, 2015).  Ayrıca Salvia 

L. cinsine ait türlerin polisakkaritler, steroller ve lektinler gibi çeşitli biyokimyasal 

içeriklere de sahip oldukları görülmektedir (Ertorun, 2015). Tıbbi ve ekonomik öneminin 

yanı sıra Salvia L. cinsi üyeleri güzel görünümleri nedeni ile de park ve bahçelerde 

dekoratif amaçlı süs bitkisi olarak kullanılmaktadır (Elmalı, 2017).  
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1.1.1.1. Section Hemisphace Benth.  

  Çok yıllık otlar. Kaliks tüpsü veya çansı yapıda olup, meyve de aşağı doğru 

sarkma şeklindedir. Korollanın üst dudağı az çok düz, koralla tüpünde annulus mevcutdur. 

Staminal konnektifinaly ucu subulate dir (Doğan vd., 2008). 

Salvia russellii Bentham  (Şekil 1.1.). 

Türkçe Ġsmi  : Kurdeşk 

Ömür   : Çok yıllık  

Lokalite  : Harput Serince köyü civarı 

Yapı   : Ot  

Çiçeklenme zamanı : Mayıs- Temmuz 

Habitat  : Kayalık bayırlar, nadas ve ekilmiş tarlalar  

Yükseklik  : 100-1600 m 

Endemik  : -  

Element  : İran-Turan  

Türkiye dağılımı : Karasal Anadolu, Trakya (Güner vd., 2012; Davis, 1982; URL-1). 

 

 

ġekil 1.1. Salvia russellii Bentham (Kurşat, 2010) 
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1.1.1.2. Sect. Hymenosphace Benth.:  

 Meyvesindeki kaliks oldukça geniştir ve zarsı yapıdadır. Bu özellikler ile Sect. 

Salvia’dan ayrılır. Diğer tüm özelikler açsından benzerlik göstermektedir. Araştırmadaki 

Salvia multicaulis bu seksiyonda yer almaktadır (Davis, 1982, 1988;Doğan vd., 2008). 

 

Salvia multicaulis Vahl (Şekil 1.2.). 

Türkçe isimleri : Kürt Reyhanı 

Lokalite  : Fırat Üniversitesi kampüsü Eğitim Fakültesi karşısı 

Ömür   : Çok yıllık  

Yapı   : Ot  

Çiçeklenme zamanı : 4-7. aylar  

Habitat : Kayalık kireçtaşı ve volkanik yamaçlar, şist ve kumlu yamaçlar, 

hareketli kayalıklar  

Yükseklik  : 550-2600 m 

Element  : İran-Turan  

Türkiye Dağılımı : Doğu Anadolu ve bitişiği Orta ve Güneydoğu Anadolu (Güner vd., 

2012; Davis, 1982; URL-1). 

 

ġekil 1.2. Salvia multicaulis Vahl (Kurşat, 2010) 
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1.1.1.3. Sect. Aethiopis Benth.  

İki yılık yada çok yıllık otsu yada yarı çalımsı bitkiler. Kaliks tüpsü veya çanaksı 

yapıda. Korollanın üst dudağı az veya çok falkat ve korolla tüpünde annulus yok. Bu 

araştırmada iki tür (Salvia palaestina, Salvia microstegia) Aethiopis seksiyonunda yer 

almaktadır (Davis, 1982, 1988; Doğan vd., 2008). 

 

Salvia palaestina Bentham  (Şekil 1.3.). 

Türkçe isimleri  : Sürmeli Şalba 

Lokalite   : Fırat Üniversitesi kampüsü Eğitim Fakültesi karşısı 

Ömür    : Çok yıllık  

Yapı    : Ot  

Çiçeklenme zamanı  : Mayıs -Temmuz  

Habitat : Kireçtaşlı – volkanik kayalık yamaçlar, yol kenarları, 

nadasa bırkılmış tarlalar 

Yükseklik   : 300-1460 m 

Element   : İran-Turan  

Türkiye dağılımı : Doğu ve Güneydoğu Anadolu Bölgesi (Güner vd., 2012; 

Davis,1982; URL-1). 

 

 

ġekil 1.3. Salvia palaestina Bentham (Kurşat, 2010) 
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Salvia microstegia Boiss. et Bal.  (Şekil 1.4.). 

Türkçe ismi  : Yağlambaç 

Ömür   : Çok yıllık  

Lokalite  : Baskil Bolucuk Mezrası civarları 

Yapı   : Ot  

Çiçeklenme zamanı : Haziran-Ağustos  

Habitat : Kayalık kireçtaşı ve volkanik yamaçlar, hareketli kayalar, 

Quercetum’da çam korulukları  

Yükseklik  : 970-3350 m  

Element  : İran-Turan  

Türkiye dağılımı : Doğu ve Güneydoğu Anadolu (Güner vd., 2012; Davis, 1982; 

URL-1). 

 

 

ġekil 1.4. Salvia microstegia Boiss. et Bal. (Kurşat, 2010) 

1.1.1.4. Sect. Plethiosphace Benth.:  

 Çok yılık nadiren tek yıllık otsu bitkiler. Kaliks çansı, üst dudağı konkav ve meyvede 

kaliksde 2 sulkate vardır. Korolanın üst dudağı düz yada falkat, korola tüpünde annulate 

yok. Araştırmadaki Salvia virgata bu seksiyonda yer almaktadır (Davis, 1982, 1988; 

Doğan vd., 2008). 
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Salvia virgata Jacq. (Şekil 1.5.). 

Türkçe isimleri  : Fatm Ana otu 

Lokalite   : Baskil Bolucuk mezrası civarı 

Ömür    : Çok yıllık  

Yapı    : Ot  

Çiçeklenme zamanı  : Mayıs- Ağustos 

Habitat   : Çalı koruluk, çayırlar nadas tarlaları, yol kenarları  

Yükseklik   : 0-3200 m 

Element   : İran-Turan  

Türkiye dağılımı  : Türkiye (Güner vd., 2012; Davis, 1982; URL-1). 

 

   

ġekil 1.5. Salvia virgata Jacq. (Kurşat, 2010) 

1.2. Fenolik BileĢikler   

     Bir hidroksil grubu ihtiva eden benzen halkası taşıyan yapılar fenolik bileşikler olarak 

isimlendirilmekte ve diğer fenolik bileşikler bu yapıdan türevlenmektedirler (Cemreoğlu 

ve Acar, 1986; Söylemezoğlu, 2003).  Bu bileşikler kimyasal olarak bir veya daha fazla 

hidroksil gruba bağlı aromatik bir halka içerdiklerinden dolayı hidroksil grupları bu 

bileşiklerin asitlik derecesini belirlemektedir (Sulusoğlu, 2014). Sekonder metabolitlere 

dahil olan fenolik bileşiklerin 8000’den  fazla çeşidi bulunmakta ve bitkilerin meyve, çiçek 

ve yapraklarında glikozitler şeklinde, odunsu dokularında aglikonlar biçiminde ve 
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çekirdeklerinde ise her iki şekilde de bulunabilmektedirler (Shahidi ve Naczk, 1995; 

Soobratte vd., 2005; Yıldız ve  Baysal, 2005; Saldamlı, 2007).  Bitkilerin büyümesi için 

gerekli olan bu bileşikler pek çok fizyolojik olayı etkilemekte ve antioksidan özellik 

göstermektedirler (Nizamlıoğlu ve Nas, 2010; Sulusoğlu, 2014). Fenolik bileşiklerin 

miktarı, bitki çeşidine, varyeteye, yetişme şartlarına ve olgunlaşma derecesi gibi pek çok 

faktöre bağlı olarak değişmektedir (Menteş ve Yılmaz, 2011). Fenolik bileşiklerin 

antioksidan aktiviteleri genel olarak bunların redoks özelliklerinden kaynaklanmaktadır ki 

bu özellikleri sayesinde bu bileşikler indirgeyici ajan, hidrojen verici ve tekil oksijen 

indirgeyici olarak görev yapabilmekte ve metal şelatlama özelliği göstermektedirler (Rice-

Evans Miller vd., 1995; Tawaha vd., 2007). Fenolik bileşikler, patojenlere karşı savunma 

sistemi oluşturma, meyvelerin kalitesinin belirlenmesi (aroma, renk, tad  gibi), tohumun 

çimlenmesi ve tozlaşma gibi pek çok bazı fizyolojik olayları uyarmakta veya aktive 

etmektedirler (Yordi vd., 2013; Reis Gaida, 2013; Sulusoğlu, 2014). Ayrıca, fenolik 

bileşikler antibakteriyal, antialerjik, iltihap önleyici, antiviral ve immun sistem uyarıcı ajan 

olarak görev yapmaktadırlar (Larson, 1988; Middleton vd., 2000; Proestos vd., 2006).  

Doğal polifenolik bileşikler, fenolik asitler, fenilpropanoidler ve flavonoidler gibi basit 

bileşikler ile ligninler, melaninler ve taninler gibi yüksek biçimde polimerize olmuş 

bileşikleri içermektedirler (Bravo, 1998). Fenolik bileşikler,  genel olarak fenolik asitler ve 

flavanoidler olmak üzere iki grupta incelenmektedirler (Saldamlı, 2007). 

1.2.1. Fenolik Asitler 

     Flavonoid olmayan bileşikler olarakta adlandırılan fenolik asitler kimyasal açıdan 

hidroksi benzoik ve hidroksisinamik asitlerden türevlenmişlerdir (Mattila ve Kumpulainen, 

2002; Balasubndrum vd., 2006). Şekil 1.6.’da görüldüğü gibi hidroksibenzoik asitler C6-

C1 formunda bulunurlar ve genelde eser miktarlarda bulunurlarken hidroksisinamik asitler 

ise C6-C3 formundadırlar (Nizamlıoğlu ve Nas, 2010).  Fenolik asitlerin büyük kısmını 

oluşturan hidroksi sinnamik asitler yapılarındaki –CH=CH-COOH grubundan dolayı 

benzoik asitlere oranla radikalleri daha kararlı hale getirmektedirler (Özenç, 2011). p-

hidroksi benzoik asit, protokatesik asit, vanilik asit, gallik asit ve gensitik asit 

hidroksibenzoik asit türevleri iken hidroksi sinnamik asit türevlerine kumarik asit, kafeik 

asit, klorojenik asit ve ferulik asit örnek olarak verilebilir (Uysaler ve İnce, 2008; 

Fersahoğlu, 2016).  Fenolik asitlerin, antikanserojen, antioksidan, antimikrobiyal, kan 
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pıhtılaşmasını önleyici ve damar genişletici gibi birçok koruyucu özelliğinin olduğu da 

yapılan çalışmalarda gösterilmiştir (Tuncel ve Yılmaz, 2010).  

 
 

ġekil 1.6. Fenolik asitlerin (a:benzoik asit; b:sinamik asit) genel yapısı (Fersahoğlu, 2010). 

1.2.2. Flavanoidler 

Fenolik bileşiklerin en yaygın çeşidini oluşturan flavanoidler, çiçek, meyve ve 

yaprakların renk pigmentlerinin oluşmasından sorumludurlar (Youdim vd., 2002; Pietta ve 

Gardana, 2003). Flavanoidler kimyasal açıdan A, B ve C şeklinde isimlendirilen 3 halka 

şeklinde düzenlenmiş ve 15 karbondan oluşan flavan nukleusu taşıyan bir yapıdadırlar 

(Cam ve Hışıl, 2003; Naczk ve Shahidi, 2004; Wojdylo vd., 2007). Flavonoidlerin karbon 

iskeletleri iki fenil halkasının propan zinciri ile birleşmesiyle oluşan difenil propan yapısı 

şeklindedir (Şekil 1.7.) (Bilaloğlu ve Harmandar, 1999). Flavonoidlerin çeşitli sınıfları C 

halkasının oksidasyon ve doygunluk seviyesine göre farklılık göstermekte iken bazı fenolik 

bileşikler ise A ve B halkalarının durumuna göre farklılık göstermektedir (Üsta, 2006; 

Wojdylo vd., 2007). Bu tür farklılıklar fenoksil radikal stabilitesini etkiler ve böylece 

flavonoidlerin antioksidan özellikleri belirlenmiş olur (Özenç, 2011). Flavanoidler, 

aromatik halka yapılarındaki hidroksil gruplarından dolayı redoks reaksiyonlarına 

girmekte, aromatik heterosiklik ve çoklu doymamış bağlara sahip olduklarından ötürü 

stabil bir kimyasal yapı oluşturabilmekte ve yapısal gruplarının var olmasından dolayı da 

metal şelatlama özelliği göstererek reaktif oksijen türevlerinin oluşumunu önlemektedir 

(Cam ve Hışıl, 2003; Eruçar, 2006; Üsta, 2006). Flavonoidler kimyasal yapılarına göre 

antosiyanidinler, flavanonlar, flavonlar, flavonoller, Flavan-3-oller ve izoflavonlar şeklinde 

altı grupta incelenebilir (Cam ve Hısıl, 2003; Özenç, 2011).  

 

ġekil 1.7. Flavonoidlerin genel yapısı (Nizamlıoğlu ve Nas, 2010). 
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1.3.   2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) Radikal Süpürme Kapasitesi Yöntemi 

     1950’li yıllarda ilk olarak örneklerdeki H vericilerinin incelenmesi amacıyla kullanılan 

bu yöntem sonraları gıdalardaki fenolik bileşiklerin antioksidan kapasitesini belirlemek 

için sıkça kullanılmıştır (Blois, 1958; Selçuk, 2012). Azot içeren organik bir radikal olan 

DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)’ın hidrojen atomu veren bir madde (A.) ile 

elektronunun yer değiştirmesi sonucunda başlangıçta mor olan reaksiyonun rengi 

indirgenme neticesinde sarı renkli difenilpikrilhidrazine dönüşmektedir (Şekil 1.8.) (Brand-

Williams vd., 1995; Sanchez-Moreno, 2002; Zengin, 2010; Bardakçı, 2017). Basit ve hızlı 

sonuç alınabilen bir metod olan DPPH sulu çözeltilerde çözünmeyen sadece alkolde 

çözünebilen özellik göstermektedir (Arnao, 2000; Perez-Jimenez vd., 2008). Bu durum 

hidrofilik antioksidanların antioksidan özelliklerinin belirlenmesinde son derece önemli bir 

kısıtlamadır (Bardakçı, 2017). Ayrıca ışığın etkisi DPPH’ın etkisini azaltmaktadır 

(Bardakçı, 2017). 120 dakikalık bir sürede DPPH çözeltisinin 517 nm’deki absorbansının 

% 35 azalma gösterdiği bulunmuştur (Özcelik vd., 2003). Aynı zamanda DPPH radikali, 

lipit peroksidasyonu ile ilgili olan peroksil radikallerinden farklılık göstermektedir 

(Uçkaya, 2011). Peroksil radikalleri ile hızlıca reaksiyona girebilen antioksidanlar DPPH 

radikali ile yavaş reaksiyona girer veya hiç reaksiyona da giremeyebilir (Ergin, 2015). Bu 

reaksiyonlar sırasında antioksidan (A-H) tarafından DPPH radikaline proton transferi 517 

nm dalga boyundaki absorbansın düşmesine neden olmaktadır (Mac-Donald-Wicks vd., 

2006; Scalzo, 2008). Oluşan DPPH-H indirgenmiş bir bileşiktir ve A ilk basamakta oluşan 

serbest radikaldir ki bu radikal daha sonra başka reaksiyonlara girmektedir (Frankel vd., 

2000; Molyneux, 2004).                                                        

       

ġekil 1.8. DPPH’ın kimyasal yapısı ile A-H bileşiği ile reaksiyonu (Scalzo, 2008).  

 



13 

 

1.4. Lipitler 

         Lipitler, suda çözünmeyen ancak kloroform, eter, benzen gibi çözücülerde 

çözünebilen organik bileşiklerdir (Aşkın, 2008; Karataş, 2013). Yapılarında temel olarak 

karbon, hidrojen ve oksijen bulunan lipitlerde azot ve fosfor elementleri de yer 

alabilmektedir (Zonuz, 2016). Lipitler, karbohidratlardan sonra ikincil enerji kaynağıdırlar 

ve organizmalarda ısı yalıtımını sağlarlar (Acar, 2004). Fosfolipitler ve steroller, biyolojik 

zarların yapısal bileşenleridirler (Mishra, 2008). Diğer lipitler de hücrede enzim 

kofaktörleri, yağda çözünen vitaminler için taşıyıcı, miyelinli sinir hücrelerinde elektriksel 

yalıtım, elektron taşıyıcılar, hormonlar ve hücre içi mesajcılar gibi farklı görevleri 

üstlenirler (Acar, 2004; Mishra, 2008).  Lipitler, gliserol ile çeşitli uzunluktaki üç molekül 

yağ asitlerinden oluşan trigliseritlerdir (Lee vd., 2012). Yağ asitleri, bir ucunda metil grubu 

bulunduran uzun bir hidrokarbon zinciri ile diğer uçta karboksil grubu taşırlar (Dinç, 

2001). Karboksil grubu (-COOH) içeren düz bir hidrokarbon zincirinden meydana gelen 

yağ asitlerinin tipi, miktarı, dağılımı lipitlerin fiziksel ve kimyasal özelliklerini 

belirlemektedir (Akkoyunlu, 2010).  

1.4.1. Yağ Asitleri 

          Doğal yağlarda bulunan yağ asitleri genelde düz zincir türevleridir ve iki karbonlu 

birimlerden sentezlendiklerinden dolayı çift sayıda karbon atomu içerirler (Murray, 1990; 

Çağlar, 2011). Yağ asitleri organizmada hücresel yapı elemanı olarak kompleks lipitler 

halinde, az bir kısmı da hücre ve dokularda serbest yağ asidi halinde bulunmaktadırlar 

(Kara, 2007). Bu yüzden lipitler dokulardan enzimatik ya da kimyasal hidroliz yoluyla 

ayrılırlar (Nizamlıoğlu, 1998). Yapılarında bulunan karbon sayısı, çift bağ sayısı ve zincir 

uzunluklarına göre yağ asitleri birbirinden farklılık göstermektedirler (Kalaycıoğlu, 1998; 

Kara, 2007). Hayvan, bitki ve mikroorganizmalar gibi çeşitli canlı gruplarında 100’den 

fazla çeşit yağ asidi çeşidi olduğu belirtilmiştir (Kara, 2007). Yağ asitlerinin 

adlandırılmasında numaralandırmaya karboksil grubundan başlanır ve ilk dört karbon 

 ile gösterilirken en uzaktaki karbon atomu ise genellikle  harfiyle belirtilir 

(Orbay, 2014). Yağ asidi zincirleri çift bağa sahip olup olmama durumuna göre doymuş ve 

doymamış yağ asitleri şeklinde iki gruba ayrılmaktadır (Çağlar, 2011).  
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1.4.2. DoymuĢ Yağ Asitleri 

     Doymuş yağ asitleri, karbon atomları arasında tek bir kovalent bağ oluşan hidrokarbon 

zincirinden oluşan ve oda sıcaklığında genelde katı halde bulunan yağ asitleridir (Çağlar, 

2011). Düz zincir oluşturma özelliklerinden dolayı doymuş yağ asitleri sıkı biçimde 

paketlenir ve enerjinin yoğun biçimde depolanmasını sağlarlar (Gunstone, 1999). Çift bağ 

içermeyen doymuş yağ asitlerinin en küçük üyesi asetik asit olup, diğer doymuş yağ 

asitleri asetik asit üzerinden sentezlenmektedir (Orbay, 2014). Laurik asit (C 12:0), miristik 

asit (C 14:0), palmitik asit (C 16:0) ve stearik asit (C 18:0) bitkisel dokularda en yaygın 

olarak bulunan doymuş yağ asitleridir (Karataş, 2013). Doymuş yağ asitlerinin karbon 

sayısı on’a kadar olanları oda sıcaklığında sıvı halde iken, karbon sayısının daha fazla 

olduğu doymuş yağ asitleri ise katı halde bulunmaktadırlar (Acar, 2004).  

1.4.3. DoymamıĢ Yağ Asitleri 

         Karbon zinciri üzerinde farklı yerlerde, karbon atomları arasında bir veya daha fazla 

kovalent bağ taşıyan yağ asitleri doymamış yağ asitleri olarak isimlendirilmektedir (Oskay, 

2015). Yapılarında tek çift bağ içeren doymamış yağ asidi tekli doymamış (monounsature) 

olarak ve iki ya da daha fazla çift bağ içerenler ise çoklu doymamış (poliunsature) yağ 

asitleri olarak isimlendirilirler (Karataş, 2013). Palmitoleik asit (C16:1), Oleik asit (C18:1), 

linoleik asit (C18:2), linolenik asit (C18:3), ve araşidonik asit (C20:4) doymamış yağ 

asitlerine örnektirler (Zonuz, 2016). Doğal olarak bulunan doymamış yağ asitleri genel 

olarak ilk çift bağı dokuzuncu ile onuncu karbonlar arasında bulundururken, diğer çift 

bağlar ise büyük oranda 12. ile 13. karbon ile 15. ve 16. karbonlar arasında bulunurlar 

(Çağlar, 2011). Doymamış yağ asitleri taşıdıkları çift bağlardan dolayı doymuş yağ asidi 

gruplarına göre daha reaktif özellik sergilerler (Çağlar, 2011; Oskay, 2015). Doymamış 

yağ asitleri yapılarındaki çift bağlardan dolayı sıvı haldedirler, ayrıca artan çift bağ 

sayısına göre erime noktaları azalır (Champe ve Harvey, 1997). Doymamış yağ asitleri 

karbon atomları metil grubundan başlanarak yazıldığında metil grubuna en yakın durumda 

bulunan çift bağın bulunduğu yere göre isimlendirilmektedirler (Özmen, 2013). Çift bağın 

yerini göstermek için metil karbonu omega “ω’’ karbonu olarak adlandırılmakta ve ilk çift 

bağın bulunduğu karbon atomuna göre isimlendirme (ω-3, ω-6) yapılmaktadır (O’Keefe, 

2002).  Bir başka isimlendirmede ise çift bağın konumu  sembolünün üzerine yazılan 

rakamlarla ifade edilmektedir (Akkoyunlu, 2010). 
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1.4.4. Esansiyel Yağ Asitleri 

          Çoklu doymamış yağ asitleri arasında vücudun üretemediği ve dışarıdan alınması 

gereken yağ asitleri vardır ki bunlar esansiyel yağ asitleri olarak isimlendirilmektedir 

(Konukoğlu, 2008). Omega 3 ve omega 6 olarak iki gruba ayrılan esansiyel yağ asitleri 

linoleik ve alfalinolenik asittir (Bilgüven, 2002). Esansiyel yağ asitlerinin vücut tarafından 

sentezlenemeyişinin nedeni bu yağ asitlerinin metil grubundan başlayarak numaralandırma 

yapıldığında karbon zincirindeki 3 ve 6 no’lu karbonlarında çift bağ oluşturamamalarıdır 

(Kayahan, 2002). Linoleik asitin kullanılmasıyla gamma-linoleik, dihonogamma-linoleik 

asit ve araşhidonik asit gibi yağ asitleri sentezlenirken α-linolenik asitten ise 

eikosapentaeonik asit (EPA) ve dokosahexaenoik asit (DHA) sentezlenmektedir (Halver, 

1975; Arıman ve Yandı, 2006). Esansiyel yağ asitleri, yeşil yapraklı sebzeler, tohumlar, 

tahıl, mısır ve soya yağı gibi bitkisel yağlar ile balıklarda ve deniz planktonlarında  bolca 

bulunmaktadır (Turan vd., 2006).  Esansiyel yağ asitlerinin doymamış yağ asitlerine 

dönüştürülmesi sonucunda hücrede prostanoid olarak adlandırılan yapılar 

sentezlenmektedir (Eseceli vd., 2006). Hormon benzeri bileşikler olan bu yapılar hücre 

zarının geçirgenliğinde görev yapmakta ve enzim ile reseptör aktivitesini etkilemektedir 

(Kayahan, 2002). 

1.5. Vitaminler 

     Vitaminler, vücutta düzenleyici rol oynayan ve metabolik olayların normal seyrinde 

devam edebilmesi için gerek duyulan organik moleküllerdir (Bilben, 2010). Bu organik 

bileşikler vücutta sentezlenmeyen ya da çok az oranda sentezlenebilen bu yüzden de 

besinler aracılığıyla dışarıdan alınması gereken moleküllerdir (Akkan, 1999). Vitaminler, 

yağda çözünen vitaminler ve suda çözünen vitaminler olmak üzere iki gruba ayrılırlar 

(Sernikli, 2015). B ve C grubu vitaminler suda çözünen vitaminleri oluştururken yağda 

çözünen vitaminler A, D, E ve K vitaminleri olmak üzere 4 grupta incelenmektedir 

(Ekinci, 2005; Moreno ve Salvado, 2000; Demirkaya, 2009).  

1.5.1.Yağda Çözünen Vitaminler 

     Yağda çözünen vitaminler,  A, D, E ve K vitaminleri olup bu gruptaki vitaminler 

izopren türevi apolar moleküllerdir (Karakaya, 2009). 
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1.5.1.1. A Vitamini 

     Mc Collum ve Davis tarafından 1915 yılında bulunan A vitamini ancak 1931’li yıllarda 

izole edilebilmiştir (Panchumarty vd., 2015). Transretinol etkisi gösteren retinollerin ortak 

adı olan A vitamini hayvansal besinlerde retinoidler ve bitkisel kaynaklarda ise 

karotenoidler olarak bulunurlar (Vurallı, 2010). Yağda ya da organik çözücülerde 

çözünebilen ve açık sarı renkli kristaller biçiminde bulunan A vitamini, ultra viyole ışık ile 

parçalanabilen ve oksijene karşı dayanıklılık gösteren bir özellik sergilemektedir  (Coşkun, 

2003).  Şekil 1.9.’da yapısı verilen retinol veya provitamin, havuçta bol miktarda bulunan 

β-karotendir (Sowers ve Wallace, 1990). Bitkisel kaynaklı A vitamininin öncülü olan 

karotenoidler, bitkilere sarı, turuncu ve kırmızı rengi veren renk pigmentleridir (Hekim-

Yıldırım, 2011).  En önemli A vitamini öncülü β-karoten olmakla beraber likopen, lutein 

ve zeoksantin de diğer karotenoid formlarıdır (Baysal ve Ersus, 1999). Vücutta β-

karoten'in A vitamini haline dönüşümü, bağırsak mukozasında bulunan demir içeren 

deoksijenaz enzimi ve alkol dehidrogenaz enzimi tarafından katalize edilen iki basamağı 

içermektedir (Omenn vd., 1996). A vitamini görmede, hücre farklılaşmasında, epitel 

dokunun bütünlüğünün sağlanmasında ve immun sistemin görev yapmasında önemli 

görevler üstlenir (McLaren ve Frigg, 1997).   

 

ġekil 1.9. Retinolün yapısı (Ötleş ve Atlı, 1997). 

1.5.1.2. D Vitamini 

     D vitamini, antiraşitik etkinliği ile bilinen sterol grubunda yer alan bir prohormondur 

(Ravisankar vd., 2015; Çimen ve Çimen, 2016).  D vitamini, aynı zamanda güneş ışığı 

vitamini olarak da bilinir ki steroller deride güneşten gelen UV ışınları yardımıyla D 

vitaminine dönüştürülebilmektedir (Fidan vd., 2014; Ravisankar vd., 2015). 7 

dehidrokolesterol molekülü güneş ışığı ile aktive olmakta ve previtamin D3 oluşmaktadır 

(Heath ve Elovic, 2006). Daha sonra previtamin D3 molekülü karaciğer’e taşınarak 25 

dehidroksi vitamin D oluşmakta ve son olarak böbreklerde kalsitriole dönüşmektedir 

(Özçelik Çalışkan vd., 2012). Kalsiferoller olarak ta isimlendirilen D vitamininin en 

önemlileri ergokalsiferol (D2) ile kolekalsifeol (D3)’un yapısal şekilleri Şekil 1.10.’da 
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verilmiştir (Öngen vd., 2008). Bu her iki bileşikten bitkisel kaynaklı olan D2 vitamini 

ergesterolden türevlenirken D3 vitamini ise 7-dehidrokollesterolden türevlenmiştir (Bilber, 

2010). Bu bileşikler benzer yollarla metabolize olduklarından dolayı D vitamini olarak 

kabul edilirler (Bayramoğlu vd., 2014). Her iki bileşiğin de D vitamini özelliği 

kazanabilmeleri için steroit halkanın 9-10. karbonları arasındaki bağın kopmasına gerek 

duyulmaktadır (Bilber, 2010). D vitamini kalsiyum ve fosfat metabolizmasının ve 

nöromusküler fonksiyonların düzenlenmesinde görev yapmaktadır (Munzuroğlu vd., 

2000). 

                

  ġekil 1.10. D2 ve D3 vitaminlerinin yapısı (Korkmaz vd., 2012). 

1.5.1.3. E Vitamini 

     İlk olarak Herbert M. Evans adlı araştırmacı tarafından 1922 yılında bulunan E 

vitamini, α, β, γ ve δ gibi çeşitli tokoferol ve tokotrienollerden oluşan sekiz molekülü ifade 

etmek için kullanılan yağda çözünen bir vitamindir (Memişoğulları, 2005; Doğan vd., 

2010; Ravisankar vd., 2015). E vitamininin en güçlü antioksidan aktivitesini gösteren şekli 

α-tokoferoldür (Şekil 1.11.) (Konyalıoğlu, 2001; Kasnak vd., 2015). İnsan vücudu için 

esansiyel özellik taşıdığından dolayı E vitamininin dışarıdan alınması gerekmektedir 

(Çaylak, 2011). E vitamini yağda çözündüğünden dolayı hem hücre zarı ve hem de hücre 

içindeki zarlar ile lipoporetinlerde bulunmaktadır (Memişoğulları, 2005). E vitamini, hücre 

zarlarında lipit peroksidasyonu zincirlerini kırarak lipit hidroperoksitlerinin oluşumunu 

önlemektedir (Esterbauer vd., 1997; Konyalıoğlu, 2001). Serbest radikal hasarından dolayı 

oluşan lipit peroksidasyonu sırasında ortaya çıkan peroksil ve alkoksil radikalleriyle 

birleşen E vitamini bu radikallerin yağ asitlerine bağlanmasını önler (Van Haaften vd., 

2001; Singh ve Jilalal, 2004).  Bu yüzden E vitamininin en önemli görevleri arasında hücre 

zarının yapısı ve fonksiyonu için önemli olan doymamış yağ asitlerini korumak ve böylece 

hücre zarlarının bütünlüğünü sağlamak gelmektedir (Maxwell, 1995; Bostancı vd., 2009).  
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ġekil 1.11. α-tokoferolün yapısı (Sevimli, 2014) 

1.5.1.4. K vitamini 

     Doğada K1 (fillokinon) ve K2 (menakinon) şeklinde iki formu bulunan K vitamini 

(Şekil 1.12.) üyeleri 2-metil-1,4 naftokinon formuna sahip farklı uzunluk ve doymamışlık 

derecesine sahip alifatik yan zincirler taşımaktadırlar (Özdoğan vd., 2017).  K1 vitamini, 

H. Dam tarafından 1939 yılında yapraklı bir sebze olan kabayoncadan kanın pıhtılaşmasına 

neden olan maddenin izole edilmesi sırasında bulunmuş ve fillokinon olarak 

adlandırılmıştır (New, 1999). Daha sonra  bir başka bilim adamı Doisy, çürümüş balık 

unundan menakinon olarak bilinen K2 vitaminini izole etmiştir (Ravisankar vd., 2015).  

Fillokinon bitkiler tarafından sentezlenirken menakinon hem insan bağırsağındaki bazı tür 

bakteriler tarafından sentezlenmekte hem de fermente ve hayvansal besinlerde 

bulunmaktadır (Uruş ve Serindağ, 2008; Özdoğan vd., 2017). K vitamininin bunlar dışında 

K3 vitamini (menadione) olarak adlandırılan sentetik olarak sentezlenen ve doğal K 

vitamini türevlerine göre daha fazla etki gösteren diğer bir formu daha vardır (Uruş ve 

Serindağ, 2008; Bilber, 2010). Kan pıhtılaşmasındaki görevinin yanısıra K vitamini 

inflamasyon ve kan lipitlerini düşürmede, insülin direncini ve glukoz toleransını 

düzenlemede rol oynadığı bildirilmektedir (Güngör, 2003; Özdoğan vd., 2017). Ayrıca K 

vitamini oksidatif fosforilasyonda da görev yapmaktadır (Işık, 2011).  

 

ġekil 1.12. K1 ve K2 vitaminlerinin yapısı (Ası, 1999). 
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1.6. Steroller 

     Siklopentanopenantren halkası içeren polisiklik alkoller grubunda yer alan steroller 

kolesterole yapısal olarak çok benzerdirler (Yorulmaz, 2013; 2016). Bitki sterolleri, 27 

karbonlu olan kolesterolden farklı olarak 28 yada 29 karbonludurlar ve kolesterol yan 

zincirine ekstra metil (campesterol) veya etil (sitosterol) gruplarının bağlanmasıyla 

farklılık kazanmaktadırlar (Şekil 1.13.) (Nguyen, 1999). Fitosteroller dogada serbest halde 

ya da yağ asitleri, fenolik asitler veya glikosidlerle esterleşmis halde mevcutturlar (Taşan, 

2008). Ferulik asitle esterleşen sterollerin antioksidan, hiperlipidemik etkiler gösterdiği ve 

ayrıca büyümeyi ve hipotalamus aktivitesini artırıcı yönde özellikler sergilediği 

görülmektedir (Bozdoğan vd., 2008). Steroller emilimde kolesterol ile rekabete girerek 

kandaki kolesterol seviyesini düşürücü etki göstermekte, bazı kanser türlerinin ortaya 

çıkma risklerini düşürmekte, antibakteriyel ve iltihap önleyici özellik taşımaktadırlar (Tetik 

vd., 2007; Lerma-Garcia vd., 2011). Aynı zamanda bitkisel steroller, hücre duvarının 

geçirgenlik ve akıcılığını ayarlamanın yanısıra çeşitli bitkisel metabolitlerin 

sentezlenmesine ve bitkinin büyümesi ile ilgili bazı maddelere öncülük yapmak gibi 

görevler de üstlenmektedirler (Weingartner vd., 2009; Fisunoğlu, 2014).  Sitosterol ve 

kampesterolün doyurulması sonucunda oluşan bitkisel sterollerin stanol formları olan 

sitostanol ve kampestanol’e doğada az rastlanmaktadır (Tetik vd., 2007). Farklı bitki 

türlerinden 40’ın üzerinde sterol tanımlanmasına rağmen bunlar içerisinde campesterol, 

stigmasterol ve özellikle de β-sitosterol bitkilerde oldukça bol bulunmaktadır (Law, 2000; 

Taşan, 2008; Fisunoğlu, 2014). Başlıca bitkisel sterol kaynakları yağlar, tohumlar, 

kuruyemisler ve tahıllardır (Berger vd., 2004).  

 

ġekil 1.13. Kolesterol ve bazı fitosterollerin kimyasal yapıları (Gilbert vd., 1995; Taşan vd., 2006). 
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2. ARAġTIRMANIN AMACI 

     İran-Turan, Akdeniz ve Avrupa- Sibirya olmak üzere üç farklı fitocoğrafik bölge 

bulunan ülkemizde 12.000 den fazla bitki türü bulunmaktadır. Bu bitki türleri arasında 

tıbbi ve aromatik bitkiler önemli bir yere sahiptir (Akman, 1993). Ülkemizde yaklaşık 

olarak 500 dolayında tıbbi bitkinin olduğu bilinmekte ve bu bitkiler ilaç, gıda ve kozmetik 

sanayi gibi pek çok sektörde kullanılmaktadır (Başar, 1995; Başar, 1998). Bu bitkiler 

arasında Salvia L. genusu üyelerinden de oldukça fazla miktarda faydalanılmaktadır. Bu 

cinse ait üyeler baharat ve çay olarak tüketilmekte aynı zamanda antioksidan, 

antimikrobiyal, hipoglisemik etki gibi çeşitli etkiler göstermektedirler (Farnsworth vd., 

1985). Bu araştırmada literatüre katkı sağlamak için Elazığ’da yetişen beş farklı Salvia 

türünün flavonoid ve fenolik asit bileşenlerinin, antioksidan kapasitelerinin, yağ asidi 

kompozisyonlarının, yağda çözünen vitamin içerikleri ile sterol içeriklerinin belirlenmesi 

amaçlanmaktadır.    
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3. MATERYAL ve METOD 

3.1. Bitki Materyalleri 

     Bu çalışmada, Elazığ’da yetişen 5 Salvia türünün (S. russellii Bentham; S. multicaulis 

Vahl; S. palaestina Bentham; S. microstegia Boiss. & Bal. ve S. virgata Jacq.) bitki 

ekstraktları kullanılmıştır. Bitki örnekleri 2010 yılında doğal habitatlarında toplanmış olup, 

Fırat Üniversitesi Herbaryumunda muhafaza edilmiştir. Laboratuvar çalışmaları Fırat 

Üniversitesi Fen Edebiyat Fakültesi Biyoloji Bölümü Araştırma laboratuvarında 

yürütülmüştür. Bitki örneklerinin toplandığı lokaliteler aşağıda verilmiştir (Tablo 3.1.).  

Tablo 3.1. Çalışılan beş Salvia türünün lokaliteleri 

 

Tür Lokalite 

Salvia russellii Bentham  B7 Elazığ, Harput,  Serince köyü civarı, 1350 m 

Salvia multicaulis Vahl B7 Elazığ, Fırat Üniversitesi kampüsü, Eğitim 

Fakültesi karşısı, 1060 m 

Salvia palaestina Bentham  B7 Elazığ, Fırat Üniversitesi kampüsü, Eğitim 

Fakültesi karşısı, 1060 m 

Salvia microstegia Boiss. et Bal.  B7 Elazığ, Baskil, Hasan Dağı Civarları, 1800-1950 m  

Salvia virgata Jacq. B7 Elazığ, Baskil, Bolucuk mezrası civarı, 1500 m 

 

3.2. Flavonoidlerin ve Fenolik Asitlerin Kromatografik Analizi 

   Kromoatografik analiz, mobil fazı % 10’luk asetik asit içeren ve methanol/su/acetonitril 

olan (46/46/8; v/v/v) PREVAIL C18 reversed-phase kolon  (15x4.6mm, 5µm, USA) ile 

yapılmıştır (Zu vd., 2006). Bu mobil faz 0.45 µm membran filtresiyle (milipore) filtre 

edilmiştir. Kateşin,, Naringin, Rutin, Resveratrol, Mirisetin, Morin, Naringenin, Kuersetin 

ve Kaemferol içerikleri DAD seperasyon ile 280 nm (kateşin,naringin), 254 nm (rutin, 

mirisetin, morin ve kuersetin), 306 nm (resveratrol) ve 265 nm’de (kaemferol) 

belirlenmiştir. Akış hızı ve injeksiyon hacmi sırasıyla 1.0 ml/dak. ve 10 µl olarak 

ayarlanmıştır. Ekstraktaların kromatografik pikleri standart referanslarıyla 

karşılaştırılmıştır. Bütün kromatografik çalışmalar 25 °C’de gerçekleştirlmiştir. Elde edilen 

sonuçlar, µg/g olarak ifade edilmiştir (Kurşat vd., 2011). 
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3.3. DPPH Radikal Ġndirgeme Metodu 

     Çalışmada bitki ekstraktlarının radikal indirgeme etkileri Liyana-Pathiranan ve Shahidi 

(2005) tarafından önerilen metoda göre yapılmıştır. Metanolde 25 mg/l DPPH olacak 

şekilde hazırlanan çözeltiden 4 ml alınmış ve 50, 100, 250 µL’lik DMSO’da çözülmüş 

bitki ekstraktlarıyla karıştırılmıştır. Rekasiyonun oluşması için karışım oda sıcaklığında 

karanlık ortamda 30 dakika bekletilmiş ve karışımın absorbansı 1µM quercetin referans 

alınarak 517nm’de spektrofotmetrede okunmuştur.  

DPPH• Yok Etme Yüzdesi % = [(A0 – A1)/A0] x 100  

A0: Kontrolün absorbansı, A1: Örneklerin absorbansı (Kurşat vd., 2011). 

3.4. Lipitlerin Ekstraksiyonu 

     Hara ve Radin (1978) tarafından geliştirilen yönteme göre yapılan ekstraksiyon 

işleminde 1 g bitki parçasının üzerine 10 ml hekzan isopropanol (3:2, v/v) karışımı ilave 

edildi ve örnekler 6000 rpm’de 10 dakika süreyle homejenize edildi. Homojenizasyon 

sonunda üst kısımdaki supernatant kısım farklı deney tüplerine alınmıştır.   

3.5. Yağ Asidi Metil Esterlerinin Hazırlanması 

     Gaz kromatografisinde yağ asitlerinin analizinin yapılabilmesi için polar olmayan uçucu 

ve kararlı yapıda olan metil esterlerine dönüştürülmeleri gerekmektedir. Metil esterlerinin 

hazırlanması için hekzan izopropanol (3:2, v/v) içinde bulunan örneklerin üzerine % 2’lik 

metanolde çözülmüş sülfürik asit çözeltisinden 5 ml ilave edilmiş ve 50°C sıcaklığındaki 

etüvde yaklaşık olarak 15 saat süreyle metilleşmenin olması için beklenmiştir. Bu sürenin 

sonunda örneklerin üzerine 5 ml % 5’lik NaCl ilave edilip karıştırılmıştır. Daha sonra 

örnekler 5 ml hekzan ile muamele edildikten sonra oluşan üst faz (hekzan) alınır ve 

örnekler bu kez 5 ml KHCO3 ile muameleye tutulmuş ve faz ayrımının olabilmesi için 

beklenmiştir. Ardından örneklerin bulunduğu tüpler 45°C’de uçurulmaya bırakılmışlardır. 

Bu işlemin sonunda örnekler 1 ml hekzanda çözülerek viallere alınmışlardır (Christie, 

1990). Kromatografi, kapiller kolon ile (25 m zunluğundaki ve 0.25 mm çapındaki) 

sürdürülmüştür. Yağ asidi metil esterlerinin belirlenmesi aynı şartlarda standartlarla 

mukayese edilmek suretiyle hesaplanmıştır. 

 



23 

 

3.6. Yağ Asidi Metil Esterlerinin Gaz Kromatografik Analizi 

     Yağ asitlerinin analizi SHIMADZU GC 17 Ver. 3 gaz kromatografisi ile yapılmıştır. 

Analiz için Machery-Nagel (Germany) kapiller kolon ( 25 m uzunluğunda, 0,25 m çapında 

ve PERMABOND 25 mikron film kalınlıgında) kullanılmıştır. Kolonun sıcaklığı 120-

220°C arasında sabitlenmiş ve enjeksiyon ile dedektör sıcaklıkları da sırasıyla 240 °C ve 

280°C olarak ayarlanmıştır. Analiz esnasında standart yağ asidi metil esterlerinin 

bulunduğu karışımlar ilave edilerek her yağ asidinin alıkonma süreleri belirlenmiştir. 

Sonuçlar toplam yağ asitleri içinde bulunan her bir yağ asidi için % miktar olarak 

belirlenmiştir. Hesaplamalar GC Solution 2.3 programı ile yapılmıştır (Bahşi, 2008).  

3.7. Vitamin ve Sterol Analizi 

     Alınan 1 gr bitki ekstraktları 5 ml acetonitril/methanol (75/25) ile 1 dakika boyunca 

muamele edilmiştir. Elde edilen ekstrakt 4°C de 6000 xg’de 10 dakika boyunca santrifüj 

edilmiştir. Bu işlemden sonra supernatant kısımdan 1 ml viallere alınarak yağda çözünen 

vitaminlerin HPLC’de analizleri yapılmıştır.  Çalışmada kolon olarak Supelcosil TM LC18 

(250×4.6 mm, 5 μm, Sigma, USA) kullanılırken mobil faz olarak ise acetonitril/metanol 

(75/25: v/v) kullanılmıştır. Retinol ve retinol asetat için 220 nm’de; tokoferol, D2, D3, 

tokferol asetat için 215 nm’de, K1 vitamin için 235 nm’de, fitosteroller için de 202 nm’de 

ölçümler yapılmıştır. Verilerin elde edilmesi için Class Vp 6.1 yazılımı kullanılmıştır. 

Analiz sonuçları µg/g olarak ifade edilmiştir (Bahşi, 2008; Kurşat vd., 2011).  
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4. BULGULAR 

Çalışılan Salvia türlerine ait flavonoid ve resveratrol sonuçları incelendiğinde rutin 

miktarının çalışılan beş Salvia taksonunda (371,6±4,1 ila-857,1±4,6 μg/g) yüksek 

miktarlarda olduğu görülmüştür (Tablo 4.1.). Salvia russelli’nin kateşin miktarı 

(1207,8±5,2 μg/g) açısından oldukça zengin olduğu belirlenirken bu türün kaempherol, 

naringin ve naringenin içeriğine sahip olmadığı ve myrisetin (27,4±1,1 μg/g), morin 

(7,1±0,1 μg/g), kuersetin (75,8±1,8 μg/g) ile resveratrol (26,6±1,0 μg/g) içeriğine ise düşük 

miktarlarda sahip olduğu belirlenmiştir. Salvia virgata’nın flavonoid içeriği açısından 

çalışılan beş tür arasında en düşük flavonoid miktarına sahip olan tür olduğu 

görülmektedir. Salvia virgata’nın rutin (371,6±4,1 μg/g), kuersetin (2,8±1,0 μg/g) ve 

kaempherol (15,6±2,0 μg/g) içeriği dışında çalışılan diğer flavonoid ve resveratrol 

içeriğine sahip olmadığı görülmektedir. Salvia multicaulis ve Salvia microstegia çalışılan 

türler arasında en fazla flavonoid içeriğine sahip türler olarak belirlenmiştir. Salvia 

multicaulis’in özellikle rutin (500,2±4,2 μg/g), kateşin (749,6±3,7 μg/g) ve naringin 

(113,4±2,5 μg/g) içerikleri açısından zengin olduğu bulunmuştur. Salvia multicaulis’in 

kuersetin (14,2±1,0 μg/g) ve kaempherol (55,7±1,0 μg/g) miktarları ise daha düşük 

oranlarda bulunmuştur. Salvia microstegia’nın flavonoid ve resveratrol içerikleri 

incelendiğinde rutin (446,2±4,0 μg/g) ve kateşin (208,2±3,2 μg/g) miktarlarının çalışılan 

diğer fenolik içeriklere oranla daha yüksek olduğu görülmektedir. Salvia microstegia’nın 

morin (3,9±0,1 μg/g) kuersetin (2,8±1,0 μg/g), kaempherol (56,6±1,6 μg/g), naringin 

(33,2± 2,2μg/g), naringenin (43,4±2,1 μg/g) ve resveratrol (5,6±0,4 μg/g) içerikleri ise 

daha düşük oranlarda bulunmuştur. Salvia palaestina’nın flavonoid ve resveratrol içerikleri 

incelendiğinde rutin (857,1±4,6 μg/g) ve kateşin (487,4±2,2 μg/g) miktarlarının yüksek 

olduğu görülmektedir. Ancak morin (20,6±1,9 μg/g), kuersetin (19,2±1,2 μg/g), naringenin 

(49,6±2,4 μg/g) ve resveratrol (43,9±2,1 μg/g) miktarları ise düşük oranlarda bulunurken  

myrisetin, kaempherol ve naringin miktarları ise bulunmamıştır. 
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Tablo 4.1. Salvia taksonlarının Flavonoid sonuçları (μg/g) 
 

Flavonoid Taksonlar 

S. russellii S. multicaulis S. palaestina S. microstegia S. virgata 

Rutin 393,6±1,2 500,2±4,2 857,1±4,6 446,2±4,0 371,6±4,1 

Myrisetin 27,4±1,1 - - - - 

Morin 7,1±0,1 2,01±0,01 20,06±1,9 3,9±0,1 - 

Kuersetin 75,8±1,8 14,2±1,0 19,2±1,2 45,7±3,2 2,8±1,0 

Kaempferol - 55,7±1,0 - 56,6±1,6 15,6±2,0 

KateĢin 1207,8±5,2 749,6±3,7 487,4±2,2 208,2±3,2 - 

Naringin - 113,4±2,5 - 33,2±2,2 - 

Naringenin - 5±0,2 49,6±2,4 43,4±2,1 - 

Resveratrol 26,6±1,0 3,2±0,2 43,9±2,1 5,6±0,4 - 
 

Fenolik asitler ile ilgili sonuçlar incelendiğinde Salvia russellii’nin rosmarinik asit 

(2528,6±4,7 μg/g) açısından oldukça zengin olduğu görülmektedir (Tablo 4.2.). Salvia 

russellii’nin aynı zamanda vanilik asit (462,5±3,7 μg/g) ve ferulik asit (136,6±2,1 μg/g) 

içerikleri açısından da zengin olduğu görülmektedir. Ancak bu türün cinnamik asit 

(0,6±0,02 μg/g) ve kafeik asit (18,8±1,2 μg/g) içeriğinin ise düşük olduğu görülmektedir. 

Benzer biçimde Salvia palaestina’nın da oldukça yüksek rosmarinik asit (1398,8±3,5 μg/g) 

içeriğine sahip olduğu belirlenmiştir. Ayrıca Salvia palaestina’nın zengin vanilik asit 

(677,4±1,8 μg/g) ve ferulik asit (280,4±1,9 μg/g) içeriklerine sahip olduğu bulunmuştur. 

Salvia palaestina’nın cinnamik asit (1,4±0,4 μg/g) ve kafeik asit içeriğine ise ya sahip 

olmadığı ya da çok düşük miktarda sahip olduğu belirlenmiştir. Salvia multicaulis’in 

fenolik asit içeriği incelendiğinde vanilik asit (434,2±2,0 μg/g) ve rosmarinik asit 

(679,4±2,1 μg/g) içeriklerine sahip olduğu görülmektedir. Bu türün cinnamik asit 

(0,2±0,01 μg/g) ferulik asit (41,4±1,1 μg/g) ve kafeik asit (38,4±1,0 μg/g) içeriklerinin ise 

düşük veya iz miktarda olduğu bulunmuştur. Salvia microstegia’nın rosmarinik asit 

(668,2±2,8 μg/g) ve vanilik asit (101,4±1,5 μg/g) içeriklerinin bu araştırmadaki çalışılan 

diğer fenolik asit içeriklerine oranla yüksek olduğu görülmektedir. Salvia microstegia’nın 

ferulik asit (42,6±1,4 μg/g) ve kafeik asit (23,1±0,8 μg/g) içerikleri ise daha düşük 

oranlarda bulunmuştur. Salvia microstegia’nın cinnamik asit (1,2±0,3 μg/g) içeriği ise 

oldukça düşük oranda bulunmuştur. Bu araştırmadaki çalışılan son tür olan Salvia 

virgata’nın fenolik asit içeriklerinin çalışmadaki diğer taksonların fenolik içerikleri ile 

genel olarak benzerlik gösterdiği görülmektedir. Salvia virgata’nın vanilik asit (108,2±1,3 

μg/g) ve rosmarinik asit (632,6±2,2 μg/g) içerikleri diğer çalışılan fenolik bileşiklere oranla 

daha yüksek bulunmuştur. Benzer şekilde bu türün kafeik asit (59,4±1,4 μg/g) içeriği de 

diğer türlerle benzerlik göstermektedir. Ancak bu türün cinnamik asit (19,8±0,5 μg/g) ve 
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ferulik asit (4,8±0,1 μg/g) içerikleri bu çalışmadaki diğer türlerin cinnamik asit ve ferulik 

asit içeriklerinden farklılık göstermektedir.  

Tablo 4.2. Salvia taksonlarının fenolik asit sonuçları (μg/g) 

 

Fenolik Asit Taksonlar 

S. russellii S. multicaulis S. palaestina S. microstegia S. virgata 

Vanilik asit 462,5±3,7 434,2±2,0 677,4±1,8 101,4±1,5 108,2±1,3 

Cinnamik asit 0,6±0,02 0,2±0,01 1,39±0,4 1,2±0,3 19,8±0,5 

Kafeik asit 18,8±1,2 38,4±1,0 - 23,1±0,8 59,4±1,4 

Ferulik asit 136,6±2,1 41,4±1,1 280,4±1,9 42,6±1,4 4,8±0,1 

Rosmarinik asit 2528,6±4,7 679,4±2,1 1398,8±3,5 668,2±2,8 632,6±2,2 

 

     Araştırmanın DPPH radikal indirgeme metodu sonuçlarına bakıldığı zaman Tablo 

4.3’de de görüldüğü Salvia russellii’nin 50 μl de radikal indirgeme sonucu % 58,2±1,2, 

100 μl de radikal indirgeme sonucu % 57,3±1,0 ve 250 μl de radikal indirgeme sonucu % 

50,6±0,4 olarak bulunmuştur. Salvia multicaulis’in radikal indirgeme sonuçları 

incelendiğinde 50 μl de radikal indirgeme sonucunun % 57,5±0,5, 100 μl de radikal 

indirgeme sonucunun % 56,6±0,8 ve 250 μl de radikal indirgeme sonucunun ise % 

49,4±0,6 olduğu görülmüştür. Araştırmanın bulgularına göre Salvia palaestina’nın 50 μl de 

radikal indirgeme sonucu % 58,5±1,0, 100 μl de radikal indirgeme sonucu % 61,1±0,6 ve 

250 μl de radikal indirgeme sonucu ise % 48,8±0,9 olarak bulunmuştur. Araştırmada 

Salvia microstegia’nın 50 μl de radikal indirgeme sonucu % 55,8±0,3, 100 μl de radikal 

indirgeme sonucu % 59,4±0,7 ve 250 μl de radikal indirgeme sonucu da % 50,8±1,0 olarak 

bulunmuştur. Salvia virgata’nın 50 μl de radikal indirgeme sonucunun % 54,9±1,2, 100 μl 

de radikal indirgeme sonucunun % 57,8±0,7 ve 250 μl de radikal indirgeme sonucunun ise 

% 38,5±0,6 olduğu belirlenmiştir.  

Tablo 4.3. Salvia türlerinin DPPH radikal indirgeme metodu sonuçları (%) 

 

Taksonlar 50 μl 100 μl 250 μl 

Salvia russellii 58,2±1,2 57,3±1,0 50,6±0,4 

Salvia multicaulis 57,5±0,5 56,6±0,8 49,4±0,6 

Salvia palaestina 58,5±1,0 61,1±0,6 48,8±0,9 

Salvia microstegia 55,8±0,3 59,4±0,7 50,8±1,0 

Salvia virgata 54,9±1,2 57,8±0,7 38,5±0,6 
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Tablo 4.4. e göre çalışılan Salvia türlerinin doymuş yağ asidi içeriği incelendiği zaman 

Salvia russellii’nin undekanoik asit (C11:0; % 4,4±0,9), miristik asit (C14:0; % 2,03±0,6), 

palmitik asit (C16:0; % 37,5±2,1), stearik asit (C18:0; % 8,3±1,0) ve araşidik asit (C20:0; 

% 2,5±0,3) içeriklerine sahip olduğu görülmektedir. Salvia russellii’nin doymamış yağ 

asidi içerikleri incelendiğinde palmitoleik asit (C16:1 n7; % 12,5±1,0), oleik asit (C18:1 n 

9; % 11,9±1,6), linoleik asit (C:18:2 n6; % 6,4±0,6) ve α-linolenik asite (C18:3 n3; % 

14,07±1,5) sahip olduğu görülmektedir. Salvia multicaulis’in doymuş yağ asidi içeriği 

olarak laurik asit (C12:0; % 1.7±0,5), miristik asit (C14:0; %1,1±0,2), palmitik asit (C16:0; 

% 21,9±1,7), margarik asit (C17:0; % 3,9±0,7), stearik asit (C18:0; % 5,06±0,7) ve 

lignoserik asit (C24:0; % 2,8±0,2) içeriklerine sahip olduğu görülmektedir. Bu türün 

doymamış yağ asidi içeriği olarak ise miristoleik asit (C14:1; % 0,79±0,05), palmitoleik 

asit (C16:1; % 9,02±1,0), margaoleik asit (C17:1; % 4,7±0,8), oleik asit (C18:1 n9; % 

8,1±1,0), linoleik asit (C18:2 n6c; % 14,5±1,7), α-linolenik asit (C18:3 n3; % 20,02±1,8) 

ve erüsik asit (C22:1; % 6,2±1,0) içeriklerine sahip olduğu belirlenmiştir. Salvia 

palaestina’nın doymuş asidi içeriği incelendiğinde kaprilik asit (C8:0; % 0,39±0,02), 

undekanoik asit (C11:0; % 0,42±0,05), miristik asit (C14:0; % 0,46±0,01), palmitik asit 

(C16:0; % 13,6±1,2) ve stearik asit (C18:0; % 5,01±0,9) içeriklerinin olduğunu 

görmekteyiz.  Salvia palaestina’nın doymamış yağ asidi kompozisyonunu ise miristoleik 

asit (C14:1; % 0,51±0,01), palmitoleik asit (C16:1 n7; % 6,3±0,7), margaoleik asit (C17:1; 

% 14,5±1,5), oleik asit (C18:1 n9; % 3,9±0,9), linoleik asit (C18:2 n6c; % 4,8±0,7), ϒ-

linolenik asit (C18:3 n6; % 9,8±1,5) α-linolenik asit (C18:3 n3; % 32,7±2,0) ve 

eikosadioneik asit (C20:2 n6; %7,2±1,2) oluşturmaktadır. Salvia microstegia’nın doymuş 

yağ asidi içeriği açısından miristik asit (C14:0; % 1,6±0,8), palmitik asit (C16:0; % 

20,2±1,9), stearik asit (C18:0; % 5,4±0,7), araşidik asit (C20:0; %1,3±0,3), behenik asit 

(C22:0; % 2,7±0,6) ve lignoserik asit (C24:0; % 2,2±0,9) içeriklerine sahip olduğu 

görülmektedir. Salvia microstegia’nın doymamış yağ asidi içeriği ise miristoleik asit 

(C14:1; % 0,68±0,04), palmitoleik asit (C16:1 n7; % 7,6±0,6), margaoleik asit (C17:1; % 

6,9±0,3), oleik asit (C18:1 n9; % 5,6±0,6), linoleik asit (C18:2 n6c; % 3,4±0,3), α-linolenik 

asit (C18:3 n3; % 19,5±1,4) ve erüsik asit (C22:1; % 22,3±2,0) oluşturmaktadır. Salvia 

virgata’nın doymuş asidi içeriğini miristik asit (C14:0; % 1,4±0,3), palmitik asit (C16:0; % 

29,7±2,1) ve stearik asit (C18:0; % 3,6±0,5) ve araşidik asitin (C20:0; % 2,5±0,5) 

oluşturduğunu bu türün doymamış yağ asidi içeriğinin ise miristoleik asit (C14:1; % 

3,09±0,5), palmitoleik asit (C16:1 n7; % 25,2±1,8), oleik asit (C18:1 n9; % 6,2±0,9), 

linoleik asit (C18:2 n6c; % 6,1 ±0,8), α-linolenik asitten (C18:3 n3; % 21,9±2,1) oluştuğu 

görülmektedir. 
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Tablo 4.4. Salvia taksonlarının yağ asidi sonuçları 

 

Değerler Bitkiler 

S. russellii S. multicaulis S. palaestina S. microstegia S. virgata 

8:0 - - 0,39 ±0,02 - - 

11:0 4,4 ±0,9 - 0,42 ±0,05 - - 

12:0 - 1,7 ±0,5 - - - 

14:0 2,03 ±0,6 1,1±0,2 0,46 ±0,01 1,6 ±0,8 1,4 ±0,3 

14:1 - 0,79 ±0,05 0,51 ±0,01 0,68 ±0,04 3,09 ± 0,5 

15:1 - - - - - 

16:0 37,5 ± 2,1 21,9 ± 1,7 13,6 ± 1,2 20,2 ± 1,9 29,7 ± 2,1 

16:1 n7 12,5 ± 1,0 9,02 ± 1,0 6,3 ±0,7 7,6 ±0,6 25,2 ± 1,8 

17:0 - 3,9 ±0,7 - - - 

17:1 - 4,7 0±0,8 14,5 ± 1,5 6,9 ±0,3 - 

18:0 8,3 ± 1,0 5,06 ±0,7 5,01 ±0,9 5,4 ± 0,7 3,6 ±0,5 

18:1 n9 11,9 ± 1,6 8,1 ± 1,0 3,9 ±0,9 5,6 ±0,6 6,2 ±0,9 

18:2 n6c 6,4 ±0,6 14,5 ± 1,7 4,8 ±0,7 3,4 ±0,3 6,1 ± 0,8 

18:3 n6 - - 9,8 ± 1,5 - - 

18:3 n3 14,07 ± 1,5 20,02 ± 1,8 32,7 ± 2,0 19,5 ± 1,4 21,9 ± 2,1 

20:0 2,5 ±0,3 - - 1,3 ±0,3 2,5 ±0,5 

20:2 n6 - - 7,2 ± 1,2 - - 

22:0 - - - 2,7 ±0,6 - 

22:1 - 6,2 ± 1,0 - 22,3 ± 2,0 - 

24:0 - 2,8 ±0,2 - 2,2 ±0,9 - 
 

           Salvia taksonlarının lipitte çözünen vitamin içerikleri ile sterol içerikleri 

incelendiğinde genel itibariyle düşük vitamin içeriğine sahip oldukları görülmektedir. 

Ancak çalışılan beş Salvia türünün stigmasterol ve β-sitosterol içerikleri açısından zengin 

oldukları görülmektedir. Tablo 4.5. incelendiğinde Salvia russellii’nin nispeten α-tokoferol 

(10,2±1,8 μg/g) içeriğine sahip olduğu ancak diğer lipitte çözünen vitamin içeriklerinin 

düşük olduğu görülmektedir. Salvia russellii’nin K1 içeriği 2,05 ±0,5 μg/g, D2 içeriği 1,05 

±0,1 μg/g olarak bulunurken diğer vitamin içeriklerinin çok daha düşük oranlarda olduğu 

görülmektedir. Benzer şekilde Salvia russellii’nin ergosterol (1,15±0,1 μg/g) içeriğinin de 

düşük olduğu belirlenmiştir. Ancak bu türün stigmasterol (84,9±2,8 μg/g) ve β-sitosterol 

(108,6±2,4 μg/g) içerikleri açısından zengin olduğu bulunmuştur. Salvia multicaulis’in 

lipitte çözünen vitamin içerikleri incelendiğinde A-tokoferol (20,8±1,2 μg/g) içeriğinin 

diğer vitaminlere oranla yüksek olduğu görülmektedir. Bu türün K1 vitamini içeriği ise 

3,6±0,7 μg/g olarak bulunmuştur. Ancak çalışılan diğer lipitteki vitamin içeriklerinin 

miktarlarının oldukça düşük oranda oldukları görülmektedir. Salvia multicaulis’in sterol 

içerikleri incelendiğinde ise ergosterol (3,8±0,2μg/g) içeriğinin düşük oranda olduğu 

stigmasterol (45,3±1,2μg/g) ve β-sitosterol (36,7±2,8 μg/g) içeriklerinin ise daha yüksek 
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oranda oldukları görülmektedir. Salvia palaestina’nın vitamin içerikleri incelendiğinde 

çalışılan türler arasında en yüksek K2 (6,3±1,2 μg/g) vitamini ve en düşük α-tokoferol 

(3,85±0,2 μg/g) içeriğine sahip olduğu görülmektedir. Bu türe ait çalışılan diğer lipitte 

çözünen vitamin içeriklerinin de oldukça düşük oranda oldukları görülmektedir. Salvia 

palaestina’nın sterol içeriği incelendiğinde ergosterol içeriğinin 7,6±0,6 μg/g, stigmasterol 

içeriğinin 56,05±1,5 μg/g ve β-sitosterol içeriğinin de 40,2±1,0 μg/g olduğu görülmektedir. 

Tablo 4.5. incelendiğinde çalışılan beş Salvia türü içerisinde Salvia microstegia’nın en 

yüksek α-tokoferol  (26,5±2,1 μg/g) içeriğine sahip olduğu görülmektedir. Salvia 

microstegia’nın diğer lipitte çözünen vitamin içeriklerine ya hiç sahip olmadığı ya da çok 

düşük oranlarda sahip olduğu görülmektedir. Salvia microstegia’nın sterol içerikleri 

incelendiğinde ise ergosterol miktarının 8,2±0,9 μg/g, stigmasterol içeriğinin 70,4 ±2,1 

μg/g ve β-sitosterol içeriğinin de 59,05±1,8 μg/g olduğu belirlenmiştir. Salvia virgata’nın 

çalışılan beş tür arasında en düşük oranda ergosterol (0,25±0,01 μg/g) ve β-sitosterol 

(15,8±1,0 μg/g) içeriklerine sahip olduğu görülmektedir. Bu türün stigmasterol (81,2±1,9 

μg/g) içeriği ise yüksek oranda bulunmuştur. Ayrıca Salvia virgata’nın α-tokoferol içeriği 

10,9±1,5 μg/g olarak bulunurken diğer çalışılan vitamin içeriklerinin ise daha düşük 

miktarlarda olduğu görülmektedir. 

Tablo 4.5.  Salvia taksonlarının lipitte çözünen vitamin ve sterol içerikleri (μg/g) 

 

Vitamin 

ve 

Sterol 

Taksonlar 

S. russellii S. multicaulis S. palaestina S. microstegia S. virgata 

Retinol - - - - - 

Retinol asetat - - - - - 

K2 0,1 ±0,02 0,35 ±0,08 6,3 ± 1,2 - 0,6 ±0,02 

R-tokoferol 0,6 ± 0,1 0,15 ±0,01 0,35 ±0,01 0,85 ±0,02 0,1 ±0,01 

D2 1,0 ±0,1 1,5 ±0,03 0,3 ±0,01 1 ±0,2 0,9 ±0,04 

D3 - 0,75± 0,35 ± 1,2 ±0,3 0,3 ±0,01 

Α-tokoferol 10,2 ± 1,8 20,8 ± 1,2 3,8 ±0,2 26,5 ± 2,1 10,9 ± 1,5 

K1 2,0 ±0,5 3,6 ±0,7 2,6 ±0,1 2,95 ±0,4 1,45 ±0,04 

Ergosterol 1,1 ±0,1 3,8 ±0,2 7,6 ±0,6 8,2 ±0,9 0,25 ±0,01 

Stigmasterol 84,9 ± 2,8 45,3 ± 1,2 56,05 ± 1,5 70,4 ± 2,1 81,2 ± 1,9 

Β-sitosterol 108,6 ± 2,4 36,7 ± 2,8 40,2 ± 1,0 59,05 ± 1,8 15,8 ± 1,0 
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5. SONUÇ VE TARTIġMA  

     Bu çalışmada Elazığ’da doğal habitatlarından toplanan beş Salvia türünün (Salvia 

russellii, Salvia multicaulis, Salvia palaestina, Salvia microstegia, Salvia virgata) 

flavonoid, resveratrol, fenolik asit, radikal indirgeme kapasiteleri, yağ asidi 

kompozisyonları, lipitte çözünen vitamin içerikleri ile sterol içerikleri belirlenmiştir.  

     Lamiaceae familyasının en önemli ve büyük genuslarından biri olan Salvia taksonları 

gıda, baharat, ilaç, parfümeri gibi çeşitli alanlarda kullanıldıklarından dolayı ekonomik 

olarak önemli bir yere sahiplerdir (Farimani vd., 2015; Bahadori vd., 2016, 2017). Salvia 

cinsine ait bitkilerin terpenler ve flavonoidleri içeren önemli bileşiklere sahip oldukları 

bilinmektedir (Cvetkovikj vd., 2013). Yapılan çalışmalar Salvia genusundan elde edilen 

sekonder metabolitlerin çok güçlü antimikrobiyal aktivitelerinin, antioksidan 

kapasitelerinin, antikanserojenik etkilerinin ve hipoglisemik etkilerinin olduğunu 

göstermektedir (Kamatou vd., 2008; Gürsoy vd., 2012; Cvetkovikj vd., 2013). Bu 

araştırmada çalışılan Salvia türlerinin flavonoid içerikleri incelendiğinde incelediğimiz 5 

Salvia genusunda yüksek rutin (371,6-857,1 µg/g) içeriğine sahip oldukları görülmektedir. 

Kateşin içeriği açısından sonuçlar incelendiğinde Salvia russellii’nin oldukça yüksek 

kateşin miktarına sahip olduğu görülmektedir. Salvia virgata’nın kateşin içeriğine sahip 

olmadığının belirlendiği çalışmada diğer dört türün kateşin miktarları 208,2 µg/g-1207,8 

µg/g arasında bulunmuştur. Tosun vd. (2009) tarafından yapılan çalışmada Salvia 

virgata’nın yüksek total fenolik içeriğe sahip olduğu bulunmuştur. Buna karşın 

araştırmacılar Salvia microstegia’nın düşük total fenolik içeriğe sahip olduğunu 

belirtmişlerdir. Çalışılan Salvia  türlerinin düşük kuersetin (2,8 µg/g-75,8 µg/g) içeriğine 

sahip oldukları bulunmuştur. Ancak Bahadoria vd. (2017) tarafından yapılan araştırmada 

Salvia genusunda kuersetin başlıca fenolikler arasında gösterilmiştir. Bu araştırmada Salvia 

russellii (27,4 µg/g) dışındaki çalışılan diğer dört türün myrisetin içeriğine sahip olmadığı 

görülmüştür. Araştırmanın morin, kaempferol, naringin, naringenin ve resveratrol ile ilgili 

sonuçları incelendiğinde de çalışılan bu fenolik bileşiklerin ya hiç olmadığı ya da genel 

olarak düşük miktarlarda oldukları görülmüştür. Literatürler incelendiğinde Salvia 

taksonlarının flavonoidler olarak kaempferol, kateşin, rutin, apigenin, kuersetin ve 
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luteoline sahip oldukları görülmektedir (Cuvelier vd., 1996; Luo ve Foo, 2001; Coisin vd., 

2012; Dinçer vd., 2013; Cerasele vd., 2014; Farhata vd., 2015).  

     Çalışılan Salvia türlerinin fenolik asit içerikleri incelendiğinde rosmarinik asitin başlıca 

fenolik asit bileşeni olduğu görülmektedir. Salvia russelli (2528,6 µg/g) ve Salvia 

palaestina (1398 µg/g) çalışılan türler arasında en yüksek rosmarinik asit içeriğine sahip 

olan bitkiler olarak bulunmuşlardır. Diğer çalışılan üç türün rosmarinik asit içerikleri ise 

632,6 µg/g-679,4 µg/g arasında bulunmuştur. Zimmerman vd. (2011) tarafından yapılan 

araştırmada rosmarinik asitin miktarının 1.2-19.6 mg/g olduğunu bulmuşlardır. Cvetkovikj 

vd. (2013) tarafından yapılan araştırmada da Salvia türlerinin rosmarinik asit açısından 

zengin olduğu bulunmuştur. Çeşitli araştırmalarda güçlü bir antioksidan olan rosmarinik 

asitin pek çok Salvia türünde başlıca fenolik bileşik olduğu bulunmuştur (Lu ve Foo 2002; 

Askun vd., 2009; Dincer vd., 2013; Firuzi vd., 2013). Rosmarinik asitin kanı durdurucu, 

antiviral, antibakteriyal, antihepatit, antimutajenik, antialerjik, antikanserojen ve 

antienflamatuvar özelliklere sahip olduğu belirtilmiştir (Ito vd., 1998; Petersen ve 

Simmonds, 2003;  Cao vd., 2005; Petersen ve Simmonds, 2003). Bandoniene vd. (2005) 

tarafından yapılan çalışmada rosmarinik asitin özellikle çalışılan Salvia türlerinde yüksek 

olduğu bulunmuştur. Benzer şekilde Yumrutaş vd. (2011) tarafından yapılan çalışmada da 

Salvia türlerinin diğer fenoliklere oranla yüksek miktarda rosmarinik asit içerdiği 

bulunmuştur. Özellikle, çeşitli araştırmalar Salvia türleri ile Lamiaceae familyasına ait 

diğer genusların türlerinde rosmarinik asit seviyesi ile antioksidan kapasiteleri arasında 

kuvvetli bir ilişkinin olduğunu belirtilmişlerdir (Wang vd., 1998; Tepe, 2008; Delgado, 

2014). Antioksidan kapasitenin bu bileşiklerin konjugat halkaları ile hidroksil ve karbonil 

gruplarıyla ilgili olduğu ileri sürülmektedir (Farhata vd., 2015). Salvia türlerinde diğer 

fenolik asit ve flavonoidlerin ise kateşin, kafeik asit, vanilik asit, ferulik asit, rutin, 

apigenin, kuersetin ve luteolin olduğu belirtilmiştir. (Lu ve Foo, 2002; Papageorgiou vd., 

2008; Askun vd., 2009). Çalışılan beş Salvia türünün vanilik asit içeriklerinin 101,4 µg/g-

677,4 µg/g arasında olduğu belirlenmiştir. Ferulik asit açısından sonuçlar incelendiğinde 

Salvia palaestina (280,4 µg/g) ve Salvia russellii’nin (136,6 µg/g) diğer türlere oranla daha 

fazla ferulik asit içeriğine sahip oldukları görülmektedir. Araştırmadaki kafeik asit içeriği 

düşük miktarda bulunmuştur. Benzer şekilde cinnamik asit içerikleri de oldukça düşük 

orandadır. Ancak Farhata vd. (2015) tarafından yapılan araştırmada Salvia türlerindeki 

başlıca fenolik asitlerin kafeik asit ve türevleri olduğunu belirtilmiştir. Araştırmacılar 

flavonoidler olarak ise genel itibariyle Salvia türlerinde apigenin, luteolin, kaempferol ve 
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kuersetinin olduğunu belirtmektedirler (Farahata vd., 2015). Yumrutaş vd. (2011) kafeik 

asitin miktarını 9.82 ve 8.69 mg/g olarak belirlemişlerdir. Kafeik asitin antioksidan, 

antienflematuvar, antimutajenik ve antikanserojen özelliklerinin olduğu belirtilmiştir 

(Challis ve Bartlett, 1975; Koshihara vd., 1984; Tanaka vd., 1993; Chen vd., 2004). 

Yumrutaş vd. (2011) çalıştıkları Salvia türlerinde vanilik asit, ferulik asit, kumarik asit, 

klorojenik asitin olduğunu bulmuşlardır. Bahadoria vd. (2017) tarafından yapılan 

araştırmada Salvia genusunda kafeik asit, rosmarinik asit ve kuersetin başlıca fenolikler 

olarak bulunmuştur. Bu metabolitlerin antioksidan kapasite, antimikrobiyal aktivite, 

aldehid oksidaz inhibitörü ve anti kanserojen etkiler gibi çeşitli biyolojik aktivitelerinin 

olduğu belirlenmiştir (Bahadoria vd., 2017). Bahadoria vd. (2017) yaptıkları çalışmada 

Salvia’da en bol bulunan bileşiğin ise rosmarinik asit (7584mg/g) olduğunu belirtmişlerdir. 

Akkol vd. (2008) tarafından yapılan çalışmada Salvia virgata’nın metanol ekstraktlarının 

yüksek oranda total fenolik içeriğe sahip olduğu belirlenmiş ve kafeik asit ile rosmarinik 

asit miktarları sırasıyla 5.6 mg/kg, 597 g/kg olarak bulunmuştur. Orhan vd. (2012) 

tarafından yapılan çalışmada 16 Salvia türünün yüksek oranda asetil kolin esteraz ve 

lipoksijenaz inhibitörü oldukları ve özellikle rosmarinik asit açısından zengin oldukları 

bulunmuştur. Ayrıca çalışılan Salvia türlerinde vanilik asit, kafeik asit, kumarik asit gibi 

çeşitli fenolik asitlerin olduğu tespit edilmiştir. Areias vd. (2000) yaptıkları çalışmada 

Salvia da başlıca fenolik bileşikler olarak kafeik asit, rosmarinik asit, luteolin, apigenin, 

hispidulin ve cirsimaritinin olduğunu bulmuşlardır. Cerasele vd. (2014) de Salvia türlerinin 

kafeik asit, klorojenik asit, rosmarinik asit ve ferulik asit içerdiklerini bulmuşlardır. Dent 

vd. (2013) ise başlıca fenolik bileşikler olarak vanilik asit, kafeik asit, şiringik asit, 

salvianolik K ve salvianolik I asitler, luteolin ve türevleri, apigenin ve türevleri ve 

rosmarinik asitin olduğunu bulmuşlardır. Coisin vd. (2012) de Salvia türlerinde rosmarinik 

asit, kafeik asit, kumarik asit, klorojenik asit, luteolin, apigenin ve apigenolün olduğu ifade 

edilmiştir. Ancak Min-Hiu vd. (2008) tarafından yapılan çalışmada Çindeki farklı 

lokalitelerden toplamış oldukları Salvia türlerinin kafeik asit, protocatechuic asit, 

protocatechuic aldehidin iz miktarlarda bulunduğunu oysa rosmarinik asit, lithospermik 

asit ve salvioleneik asit B’nin ise çok fazla miktarlarda olduklarını bulmuşlardır. 

     Araştırmada çalışılan beş Salvia türünün DPPH radikal indirgeme sonuçları 

incelendiğinde 250 μl’ye oranla 50 ve 100 μl deki radikal indirgeme kapasitelerinin daha 

yüksek olduğu bulunmuştur. Çalıştığımız Salvia genusuna ait Salvia virgata türü en düşük 

radikal indirgeme kapasitesine sahip iken Salvia palaestina özellikle 50 ve 100 μl de daha 
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yüksek radikal indirgeme kapasitesine sahiptir. Salvia türleri yüksek antioksidan özelliğe 

sahip polifenolik bileşiklerle karakterize edilirler ki bu polifenolik bileşikler arasında 

rosmarinik asit ve kafeik asitin daha üstün özelliklerinin olduğu ifade edilmektedir (Lu and 

Foo Yeap, 1999; Velickovic et al., 2002). Bahadoria vd. (2017) Salvia’nın metanolik 

ekstraklarının fenol içeriklerden dolayı yüksek DPPH radikal temizleme kapasitesine sahip 

olduğunu ifade etmişlerdir. Tosun vd. (2009) tarafından yapılan çalışmada Salvia 

virgata’nın yüksek total fenolik içeriğe sahip olduğu bulunmuştur. Buna karşın 

araştırmacılar Salvia microstegia’nın düşük total fenolik içeriğe sahip olduğunu ifade 

etmişlerdir. Araştırmacılar Salvia virgata ve Salvia microstegia’nın içinde bulunduğu 

çalıştıkları Salvia türlerinin yüksek radikal indirgeme kapasitesine sahip olduklarını 

belirtmişlerdir (Tosun vd., 2009). Şener vd. (2010) tarafından Türkiye’de yetişen Salvia 

palaestina, Salvia russellii ve Salvia virgata’nın da bulunduğu 55 Salvia türünün 165 

ekstraktıyla yapılan araştırmada türlerin pek çoğunun önemli oranda DPPH radikal 

indirgeme kapasitesine sahip oldukları bulunmuştur. Benzer şekilde çeşitli araştırmalar 

Salvia türlerinin yüksek fenolik içeriğe ve radikal indirgeme kapasitesine sahip olduklarını 

belirtmişlerdir (Proestos vd., 2005; Roby vd., 2013). Bununla beraber, Firuzi vd. (2013) 

yapılan çalışmada Salvia türlerinin genel olarak yüksek fenolik içeriğe ve radikal 

indirgeme özelliğine sahip olduklarını belirtmişlerse de bazı Salvia türlerinin zayıf radikal 

indirgeme özelliklerine dikkat çekmişlerdir. Alimpik vd. (2014) tarafından yapılan 

çalışmada Salvia türlerinin kuvvetli DPPH radikali indirgeme kapasitelerinin olduğu ve 

yüksek fenollere ve flavonoidlere sahip olduklarını bulmuşlardır. Araştırmacılar radikal 

indirgeme kapasitesiyle fenolik içerik arasında kuvvetli bir korelasyon olduğunu ifade 

etmişlerdir (Alimpik vd., 2014).  

     Çeşitli Salvia türleri palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0), oleik asit (C18:1 n9), 

linoleik asit (C18:2 n6) ve α-linoleik asit (C18:3 n3) ile karakterize edilirler ve yüksek 

oranda çoklu doymamış yağ asidi içeriğine sahiptirler (Azcan vd., 2004; Bağcı vd., 2004; 

Kılıç vd., 2005; Gören vd., 2006; Farhat vd., 2015; Farida vd., 2016).  

     Araştırmanın yağ asidi analizi sonuçları incelendiği zaman en yüksek doymuş yağ asidi 

içeriğine Salvia russellii’nin en yüksek doymuş yağ asidi içeriğine sahip olduğu (% 

54,9),en düşük doymuş yağ asidi içeriğine ise Salvia palaestina’nın (% 19.96) sahip 

olduğu görülmektedir. Çalışılan beş Salvia türünde başlıca doymuş yağ asidi olarak 

palmitik asitin (C16:0) olduğu görülmektedir. En yüksek palmitik asit içeriğine Salvia 
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russellii(% 37,5) sahip iken en düşük palmitik asit içeriğine ise Salvia palaestina (% 13,8) 

sahiptir. İkinci doymuş yağ asidi olarak ise stearik asitin (C18:0) bulunduğu görülmektedir. 

Salvia virgata en düşük stearik asit (C18:0) içeriğine sahip iken en yüksek içeriğe ise 

Salvia russellii (% 8,3) sahiptir. Çalışılan Salvia türlerinde araşidik asit (C20:0) ve behenik 

asit (C22:0) ise ya hiç yoktur ya da çok düşük miktarlarda bulunmaktadır. Behenik asitin 

(C22:0) bulunmaması ya da çok düşük oranda bulunması (sadece Salvia microstegia; % 

2,7) önemlidir. Çünkü behenik asit (C22:0) miktarı yüksek olduğu zaman insanlarda ve 

hayvanlardaki bazı sindirim enzimleri görev yapamamaktadırlar (Farida vd., 2016). Kurşat 

vd. (2013)  tarafından 13 Salvia taksonlarının tohumları ile yapılan araştırmada palmitik 

asit (C:16 0; % 4,2-11,7) başlıca doymuş yağ asidi olarak bulunmuşken stearik asit ise 

ikinci doymuş yağ asidi olarak bulunmuştur. Literatürler incelendiğinde çeşitli araştırmalar 

Salvia türlerinde palmitik asit (C16:0) ve stearik asitin (C18:0) başlıca doymuş yağ asidi 

olduklarını ve ayrıca eikosanoik asit (C20:0) ve behenik asitin (C22:0) asitin ise ya hiç 

bulunmadığını ya da iz miktarlarda bulunduğunu göstermiştir (Azcan vd., 2004; Bağcı vd., 

2004; Kılıç vd., 2005; Gören vd., 2006). Ancak Habibvash vd. (2007) yaptıkları çalışmada 

dokuz Salvia türünün başlıca yağ asidi olarak eikosanoikasiti (% 4,7-% 26,9) bulmuşlardır. 

Araştırmacılar palmitik asit (C16:0; % 2,8-% 6,4) ve stearik asitin (C18:0; %0,4- %1,9) 

miktarlarını ise düşük oranlarda bulmuşlardır. Keser vd. (2015) tarafından Salvia 

multicaulis’in yaprak, çiçek, meyve ve tohumlarıyla yapılan araştırmada başlıca yağ asidi 

olarak palmitik asit (C16:0), linolenik asit (C18:3 n3), linoleik asit (C18:2 n6) ve oleik 

asitin (C18:1 n9) olduğu bulunmuştur.  

     Çalışılan beş Salvia türünün doymamış yağ asidi içerikleri incelendiğinde başlıca 

palmitoelik asit (C16:1), oleik asit (C18:1 n9), linoleik asit (C18:2 n6) ve α-linoleikasitin 

(C18:3 n3) olduğu görülmektedir. Salvia türlerinin palmitoelik asit (C16:1) içerikleri % 6,3 

(Salvia palaestina) ile % 25,2 (Salvia virgata) arasında iken oleik asit (C18.1 n9) içerikleri 

ise % 3,9 (Salvia palaestina) ile % 11,94 (Salvia russellii) arasında bulunmuştur. Salvia 

türlerinin linoleik asit (C18:2 n6) içerikleri incelendiği zaman Salvia multicaulis’in 

(%14,5) en yüksek içeriğe sahip olduğu, Salvia microstegia’nın (% 3,4) ise en düşük 

linoleik asit (C18.2 n6) içeriğine sahip olduğu görülmektedir. Araştırmanın α-linoleik asit 

(C18:3 n3) içerikleri incelendiği zaman Salvia palaestina’nın (% 32,7) en yüksek içeriğe 

sahip olduğu Salvia russellii (% 14,07) en düşük içeriğe sahip olduğu görülmektedir. 

Kurşat vd. (2013) Salvia tohumlarıyla yaptıkları çalışmada major doymamış yağ asitleri 

olarak oleik asit (C 18: 1 n-9), linoleik asit (C 18: 2 n-6) ve linolenik asiti (C 18:3 n-3) 
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belirlemişlerdir. Çeşitli Salvia türlerinin oleik asit (C18:1 n9), linoleik asit (C18:2 n6) ve α-

linoleik asit (C18:3 n3) ile karakterize edildikleri ve yüksek oranda çoklu doymamış yağ 

asidi içeriğine sahip oldukları belirtilmektedir (Azcan vd., 2004; Bağcı vd., 2004; Kılıç vd., 

2005; Gören vd., 2006; Farhat vd., 2015; Farida vd., 2016). 

     Çoklu doymamış yağ asitlerinin özellikle oleik asitin kardiyovasküler hastalıkların 

önlenmesinde önemli rolünün olduğu ve hem total hem de HDL kolesterolünü 

düşürdükleri ifade edilmektedir (Melgarejo ve Artes, 2000). Ayrıca linoleik asit ve α-

linoleik asit normal büyüme ve hastalıklara karşı direnç için gerekli olan yağ asitleridir 

(Carvalho vd., 2011; Farhat vd., 2015). n-3 ve n-6 esensiyel yağ asitleri astım, koroner kalp 

hastalıklarının önlenmesi, diyabet ve pek çok kanser formu, otoimmun ve nörodejeneratif 

hastalıkların önlenmesinde gerekli olan bileşenlerdir (Simopoulos, 2002; Farida vd., 2016).  

     Araştırmanın lipitte çözünen vitamin içerikleri incelendiğinde genel olarak miktarların 

düşük olduğu görülmektedir. Α-tokoferol içeriği açısından Salvia microstegia (26,5 µg/g) 

ve Salvia multicaulis’in (20,8 µg/g) daha yüksek içeriğe sahip oldukları görülmektedir. K2 

vitamini açısından ise Salvia palaestina’nın (6,3 µg/g) diğer türlere oranla nispeten daha 

yüksek içeriğe sahip olduğu görülmektedir. Diğer türlerde ise K2 vitaminin miktarı 

oldukça düşük bulunmuştur. Çalışılan Salvia türlerinin retinol, retinol asetat, R-tokoferol, 

D2, D3 ve K1 vitamin miktarlarının ise ya hiç olmadığı ya da oldukça düşük miktarlarda 

oldukları görülmektedir. Sarı vd. (2009) tarafından Salvia russellii ve Salvia virgata’nın da 

olduğu dokuz Salvia türünün tohumlarındaki vitamin içerikleriyle ilgili yaptıkları 

çalışmanın sonuçları incelendiğinde Salvia tohumlarının bu yüksek lisans tezinde çalışılan 

bitki ekstraktlarına göre daha fazla lipitte çözünen vitamin içeriklerine sahip oldukları 

görülmektedir. Sarı vd. (2009)’nin yaptıkları çalışmanın sonuçlarına göre Salvia 

tohumlarının yüksek D3 vitamin içeriğinin olduğu görülmektedir (18,0 µg/g-101,8 µg/g). 

Salvia russellii  (101,8 µg/g) ve Salvia virgata’nın (93,8 µg/g) çalışılan dokuz Salvia 

türleri arasında en yüksek D3 vitamini içeriğine sahip iki tür oldukları görülmektedir. 

Keser vd. (2015) tarafından yapılan çalışmada ise Salvia multicaulis’in D vitamini içeriği 

4,93±0,8 µg/g olarak bulunmuştur. Salvia tohumlarının D2 vitamin içerikleri incelendiği 

zaman Salvia russellii ve Salvia virgata’nın D2 vitamini içerikleri sırasıyla 3,2 µg/g ve 

10,0 µg/g olarak bulunmuştur. Üç türün D2 vitamin içeriğine sahip olmadığının 

belirlendiği çalışmada diğer çalışılan Salvia türlerinin 2,4 µg/g ile 15,0 µg/g arasında 

içeriğe sahip oldukları görülmektedir. Sarı vd. (2009) yaptıkları çalışmanın K2 vitamini 
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içerikleri sonuçlarının K1 vitamini içeriklerinden daha yüksek bulunduğu (1,2 µg/g-13,6 

µg/g) bu çalışmada Salvia russellii ve Salvia virgata’nın K1 vitamini içerikleri sırasıyla 

11,6 µg/g ve 13,6 µg/g olarak bulunmuştur. Sarı vd. (2009) tarafından yapılan çalışmada 

Salvia russellii ve Salvia virgata’nın K2 vitamini içerikleri sırasıyla 17,8 µg/g ve 36,0 µg/g 

olarak bulunmuştur. Bu çalışmada Salvia tohumlarının K2 vitamini içerikleri 11,0 µg/g ile 

80,6 µg/g arasından bulunmuştur (Sarı vd., 2009). Keser vd. (2015) tarafından yapılan 

çalışmada Salvia multicaulis’in K vitamini içeriği 6,54±1,09 µg/g olarak bulunmuştur. Sarı 

vd. (2009) tarafından yapılan araştırmanın sonuçlarına göre Salvia russellii ve Salvia 

virgata’nın α-tokoferol içerikleri sırasıyla 5,0 µg/g ve 3,6 µg/g olarak bulunmuştur. Bu 

yüksek lisans tezinde çalışılan beş Salvia türünün Salvia russellii (10,2 µg/g) ve Salvia 

virgata’nın (10,9 µg/g) α-tokoferol içeriklerinin Sarı vd. (2009)’nin yaptıkları çalışmanın 

sonuçlarına göre daha yüksek olduğu görülmektedir. Keser vd. (2015) tarafından çalışmada 

da Salvia multicaulis’in yapraklarındaki α-tokoferol içeriği 7,91 µg/g olarak bulunmuştur. 

Bağcı vd. (2004) tarafından Salvia virgata’nın da bulunduğu sekiz Salvia türüyle ilgili 

yapılan çalışmada α-tokoferol içerikleri 2,72 ±0,11 µg/g ile 71,61±0,00 µg/g arasında 

bulunmuştur. Bağcı vd. (2004) çalışmalarında Salvia virgata’nın α-tokoferol içeriğini ise 

8,55±0,56 µg/g olarak bulmuşlardır. Bu çalışmada olduğu gibi Sarı vd. (2009)’nin 

yaptıkları çalışmada da Salvia türlerinin retinol ve retinol asetat içeriklerine ya hiç sahip 

olmadıkları ya da iz miktarlarda sahip oldukları bulunmuştur. Salvia türlerinin sterol 

içerikleri incelendiği zaman ise ergosterol içeriklerinin çalışılan türlerde oldukça düşük 

miktarlarda olduğu bulunmuştur. Ancak stigmasterol (45,3 µg/g-84,95 µg/g) ve β-sitosterol 

(15,8 µg/g-108,6 µg/g) içerikleri daha yüksek oranlarda bulunmuştur. Salvia russellii’nin 

en yüksek sitgmasterol ve β-sitosterol içeriğine sahip olduğu bulunmuştur. Keser vd. 

(2015) tarafından yapılan çalışmada Salvia multicaulis’in β-sitosterol, ergosterol ve 

stigmasterol içeriklerini bu çalışmadaki sonuçlarla benzerlik gösterdiği görülmektedir. 

Araştırmacılar β-sitosterol, ergosterol ve stigmasterol içeriklerini sırasıyla 115,97±5,25 

µg/g, 3,17±0,69µg/g ve 69,42 ±2,54 µg/g olarak bulmuşlardır. 
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