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Abstract 

In this study, the anti-archaeal activity of thyme (Thymus spp.), mint (Mentha piperita), black garlic (Allium 

sativum) commercial essential oils were investigated on the extremely halophilic archaea. Halococcus 

morrhuae strain 123, Haloarchaeon 129, Halorubrum sp. 140, Natrinema pallidum strain 153, Natrialba 

aegyptia strain 213, Haloterrigena thermotolerans strain 415, Halococcus thailandensis strain 514 and 

Halobacterium noricense strain 714 were used as extremely halophilic archaea strains. SW25 broth - agar 

media were used for the growth of cultures. Commercial essential oils were tested at 1/10, 1/50 and 1/100 

concentrations. Agar disc diffusion method was applied for antimicrobial activity. Bacitracin (B10), 

Novobiocin (NV5), Penicillin G (P10), Fusidic acid (FA10) antibiotic discs and Haloferax sp. HSC4 

extremely halophilic archaea type culture were used as control. Commercial thyme, mint and black garlic 

essential oils tested in the study were found to have anti-archeal activity against all halophilic archaeal 

strains, 5 strains and 3 strains, respectively. According to our results, the highest inhibition zone diameters 

were obtained from thyme essential oil.  
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Bazı Ticari Uçucu Yağların Aşırı Halofilik Arkeler Üzerine  

Anti-arkeal Aktivitelerinin Araştırılması 
 

 

Özet 
Bu çalışmada kekik (Thymus spp.), nane (Mentha piperita), siyah sarımsak (Allium sativum) ticari uçucu 

yağlarının aşırı halofilik arkeler üzerine anti-arkeal aktivitesi araştırılmıştır. Aşırı halofilik arke kültürü 

olarak Halococcus morrhuae strain 123, Haloarchaeon 129, Halorubrum sp. 140, Natrinema pallidum 

strain 153, Natrialba aegyptia strain 213, Haloterrigena thermotolerans strain 415,  Halococcus 

thailandensis strain 514, Halobacterium noricense strain 714 kullanılmıştır. Kültürlerin gelişimi için SW25 

sıvı ve katı besiyerleri kullanılmıştır. Ticari uçucu yağlar 1/10, 1/50 ve 1/100 konsantrasyonlarda 

denenmiştir. Anti-arkeal aktivite için agar disk difüzyon yöntemi uygulanmıştır. Kontrol olarak basitrasin 

(B10), novobiyosin (NV5), penisilin G (P10), fusidik asit (FA10) antibiyotik diskleri ve tip tür olarak 

Haloferax sp. HSC4 aşırı halofilik arke kültürü kullanılmıştır. Çalışmada denenen ticari kekik, nane ve siyah 

sarımsak uçucu yağlarının sırasıyla tüm halofilik arke strainlerine, 5 straine ve 3 straine karşı anti-arkeal 

aktiviteye sahip olduğu belirlenmiştir. Araştırma sonuçlarına göre en yüksek inhibisyon zon çapları kekik 

uçucu yağından elde edilmiştir.  
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1.Giriş 
Geçmişten günümüze dek uçucu yağlar antimikrobiyal özelliklerinden dolayı ilaç olarak, gıda ve kozmetik 

alanında kullanıla gelmiştir. Doğada bulunan farklı bitki ailelerinin tahmini olarak 1/3’ü uçucu yağ asidi 

içermektedir (Önenç ve Açıkgöz, 2005).  Halen bitkisel uçucu yağların antibakteriyal ve antifungal 

özelliklerinin belirlenmesi ile ilgili bilimsel araştırmalar yoğun bir şekilde devam etmektedir. Lamiaceae 

familyasına ait olan kekik anti-enflamatuar, antioksidan, antiviral ve antimikrobiyal olarak kullanılan 

aromatik ve tıbbi bir bitkidir (Tepe ve ark., 2004; Al-Mariri ve ark., 2013; Nikolić ve ark., 2014). Günümüze 

kadar Avrupa, Kuzey Afrika, Asya, Güney Amerika ve Avustralya'da 928 Thymus cinsi tanımlanmıştır 

(Nabavi et al., 2015; Badi et al., 2004; Morales, 2002). Kendine has bir kokusu olan kekiğin yapısında 

bulunan özellikle timol ve carvacrol adlı aktif maddelerin antimikrobiyal etkilerinin bulunduğu 

bilinmektedir (Alma ve ark., 2003). Yayınlanan birçok araştırmada Thymus vulgaris ekstraklarının bakteri 

ve funguslar üzerine yüksek oranda antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğu belirlenmiştir (Karagöz, 2007; 

Yorgancıoğlu, 2012; Çolak ve Yapıcı, 2018). Farklı araştırmacılar tarafından kekik yağında bulunan fenolik 

bileşiklerin mikroorganizmaların hücre zarında bulunan fosfolipit tabakasını uyararak, hücre içi yaşamsal 

yapıların geçirgenliğini ya da mikroorganizmaların enzim sistemlerini bozduğu bildirilmiştir (Helander ve 

ark., 1998; Lambert ve ark., 2001).   

Lamiaceae familyasına ait bir diğer önemli bitki Nane (Mentha spp.) olup uçucu yağının antimikrobiyal 

aktivitesinin incelendiği birçok çalışmada Gram pozitif ve Gram negatif bakterilere karşı orta derecede 

antimikrobiyal etkiye sahip olduğu tespit edilmiştir (Diaz ve ark., 1988; Bupesh ve ark., 2007; Jirovetz ve 

ark., 2018). Kekik ve nane ticari uçucu yağlarının antibakteriyel aktivitesinin araştırıldığı bir çalışmada 

birçok antibiyotiğe dirençli klinik izolatlara karşı uçucu yağların önemli derecede antibakteriyal aktiviteye 

sahip olduğu ortaya konulmuştur (Çolak ve Yapıcı, 2018). Gıda ve sağlık alanında önem taşıyan ve 

diğerlerinden farklı olarak Amaryllidaceae familyasında yer alan sarımsağın (Allium sativum) 

antibakteriyel ajan olarak Helicobacter pylori, E.coli, Lactobacillus casei gibi daha bir çok Gram negatif ve 

Gram pozitif bakterilere karşı etkili olduğu bilinmektedir (Cellini ve ark., 1996; Lemar ve ark., 2005). 

Sarımsak, ilaç ve gıda amaçlı kullanılmak üzere uzun bir geçmişi vardır (Li ve ark., 2017). Günümüzde 

sarımsak çoğu kültürde lezzet verici bir madde olarak da kullanılmakta ve bol miktarlarda tüketilmektedir 

(Bullock ve Manias, 2013). Ancak taze sarımsağın koku, tat ve gastrointestinal rahatsızlıklar gibi 

olumsuzluklarından dolayı son yıllarda siyah sarımsağa olan yönelim artmıştır (Ryu ve Kang, 2017). Taze 

sarımsağın (Allium sativum L.)  kontrollü yüksek sıcaklıkta (60-90 °C) ve yüksek nemde (% 80-90) bir süre 

boyunca fermente edimesi ile elde edilen siyah sarımsağın antioksidan aktivite gibi daha iyi biyolojik 

faaliyetleri üzerinde durulmakta ve giderek popülerleşen fonksiyonel bir gıda olarak geliştirilmektedir (Kim 

ve ark., 2012; Li ve ark., 2017). Bununla birlikte siyah sarımsak ekstrelerinin bazı patojen bakteri ve maya 

türleri üzerine antimikrobiyal özellik gösterdiği farklı çalışmalarda gösterilmiştir (Sasaki ve ark., 2007; Jung 

ve Sohn, 2014; Ngan ve Giang, 2017).  

Tuz birçok endüstriyel üründe mikroorganizmalara karşı koruyucu olarak kullanılmaktadır. Bazı endüstriyel 

ürünlerde yüksek oranda kullanılan tuz bakteriyel gelişimi önlemekte ancak aşırı halofilik arkelerin 

üremesini teşvik etmektedir. Aşırı halofilik arkeler organik maddeler üzerinde gelişerek pembe-kırmızı 

pigmenler oluşturmakta ve sahip oldukları proteolitik ve lipolitik gibi hidrolitik enzimler ile endüstriyel 

üründe kalite ve ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Endüstiyel alanda koruyucu olarak kullanılacak tuza 

hem bakterilerin hem de arkelerin gelişimini önleyici bazı bitkisel ekstraktların ilave edilmesi bu problemin 

bertaraf edilmesine yardımcı olabilir. Günümüzde uçucu yağların bakteri ve funguslara karşı antimikrobiyal 

aktivitesi ile ilgili oldukça fazla sayıda araştırma yapılmakta ancak aşırı halofilik arkeler üzerine daha az 

sayıda çalışma bulunmaktadır. Bu nedenle araştırmamızda kekik, nane, siyah sarımsak ticari uçucu 

yağlarının aşırı halofilik arkeler üzerine anti-arkeal aktivitesi araştırılmış olup araştırma sonuçlarının 

literatüre ve bundan sonra yapılacak çalışmalara katkı sağlayacağı düşünülmektedir. 

 

2.Materyal ve Yöntem 

2.1.Materyal 

Çalışmada aşırı halofilik arkelere karşı anti-arkeal aktivitesi araştırılan ticari uçucu yağlar, Thymus spp. 

türlerinden elde edilen kekik uçucu yağı (KUY), Mentha piperita türünden elde edilen nane uçucu yağı 

(NUY) ve fermente edilmiş Allium sativum türünden elde edilen siyah sarımsak uçucu yağı (SUY) 

aktarlardan temin edilmiştir. Uçucu yağların 1:10, 1:50 ve 1:100 (v/v) olmak üzere üç farklı 

konsantrasyonda anti-arkeal aktivitesi araştırılmıştır. Çalışmada 8 farklı aşırı halofilik arke kültürü 

kullanılmıştır. Kullanılan kültürler Bilgi ve ark. (2015) tarafından 16S rRNA dizileme yöntemiyle daha 

önceden tuzlanmış ham derilerden izole edilip tanımlanmış kültürler olup NCBI (The National Center for 

Biotechnology Information) erişim numaraları ile birlikte belirtilmiştir. Araştırmada Halococcus morrhuae 

strain 123 (JX481744), Haloarchaeon 129 (JX481746), Halorubrum sp. CH3 strain 140 (JX481747), 

Natrinema pallidum strain 153 (JX481753), Natrialba aegyptia strain 213 (JX481754), Haloterrigena 
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thermotolerans strain 415 (JX481761)  Halococcus thailandensis strain 514 (JX481764), Halobacterium 

noricense strain 714 (JX481771) aşırı halofilik arke kültürleri kullanılmıştır. Kültürlerin geliştirilmesinde 

SW25 sıvı ve katı besiyerleri kullanılmıştır. SW25 besiyeri 833.4 ml/l SW 30 çözeltisi, 5 g/l maya özütü ve  

20 g/l agar içermiştir. SW 30 çözeltisi ise 234 g/l NaCl, 39 g/l MgCl2, 61 g/l MgSO4, 1 g/l CaCl2, 6 g/l 

KC1, 0.25 g/l NaHCO3, 0.7 g/l NaBr’ dan oluşmuştur. Besi yerlerinin pH’sı 1N NaOH ile pH 7.5’a 

ayarlanmıştır (Afendra et al., 2004). 

 

2.2.Yöntem  

Aşırı halofilik arke kültürleri SW 25 sıvı besiyerinde 370C’de 14 günde geliştirilmiştir. Anti-arkeal 

aktivitenin belirlenmesinde agar disk difüzyon yöntemi kullanılmıştır. Ticari uçucu yağların 1:10, 1:50 ve 

1:100 (v/v) konsantrasyonları Tween 80 ile hazırlanmış (Benavides ve ark., 2012) ve 6 mm çaplı steril boş 

disklere 15µl emdirilmiştir. Farklı konsantrasyonda ticari uçucu yağ içeren diskler hedef 

mikroorganizmaların bulunduğu SW25 agar üzerine yerleştirilmiştir. 370C’de 14 gün inkübasyon sonunda 

disklerin etrafında oluşan inhibisyon zon çapları ölçülmüştür. Tüm çalışmalar aseptik koşullarda ve dubletli 

olarak yürütülmüştür. Uçucu yağların pozitif kontrolü olarak Novobiosin 5µg (NV5), Penisilin G 10U 

(P10), Fusidik asit 10µg(FA10) antibiyotik diskleri negatif kontrol olarak 6 mm çaplı steril boş diskler 

kullanılmıştır. Arke kültürlerinin kontrolü olarak Yaşa ve ark. (2008) tarafından İzmir Çamaltı tuzlasından 

izole edilerek tanımlanmış Haloferax sp. HSC4 aşırı halofilik arke kültürü kullanılmıştır (Montalvo 

Rodriguez ve ark., 1998; Yasa ve ark., 2008; Khelaifia ve Drancourt, 2012). 

 

3.Bulgular ve Tartışma 
Bu çalışmada anti-arkeal aktivitesi araştırılan KUY, NUY ve SUY ticari uçucu yağlarının 1:10, 1:50 ve 

1:100 (v/v) konsantrasyonlarında belirlenen disk difüzyon bulguları Çizelge 1’de verilmiştir. Araştırma 

bulguları genel olarak değerlendirildiğinde uçucu yağların kullanım konsantrasyonu arttıkça inhibisyon zon 

çaplarının da arttığı tespit edilmiştir. 

 

       Çizelge 1. Ticari uçucu yağların inhibisyon zon çapları 

 İnhibisyon Zon Çapları (mm) 

Ticari Uçucu Yağlar KUY NUY SUY Kontrol 

Konsantrasyon  1/10  1/50  1/100  1/10  1/50  1/100  1/10  1/50  1/100 FA10 B10 NV5 P10 

H.morrhuae strain 123 16.75 12.75 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 22.25 25.25 15.75 6.00 

N.pallidum strain 153 27.75 16.75 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 18.25 39.25 29.75 6.00 

H.thermotolerans strain 415 24.00 13.00 16.50 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 22.75 50.25 49.75 6.00 

H.thailandensis strain 514 17.00 12.50 10.25 10.25 10.25 6.00 6.00 6.00 6.00 24.25 49.25 29.75 6.00 

Haloarchaeon 129 >90.00 >90.00 >90.00 12.25 12.25 11.75 10.25 6.00 6.00 21.25 18.25 16.25 6.00 

Halorubrum sp. CH3 140 >90.00 >90.00 >90.00 >90.00 >90.00 >90.00 15.75 14.25 6.00 19.25 20.25 16.75 6.00 

N.aegyptia strain 213 >90.00 >90.00 >90.00 10.25 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 22.25 33.75 42.75 6.00 

H.noricense strain 714 >90.00 >90.00 >90.00 13.75 10.25 10.25 15.75 10.25 10.25 24.75 49.75 44.75 6.00 

Haloferax sp. HSC4 >90.00 >90.00 >90.00 10.25 6.00 6.00 6.00 6.00 6.00 10.75 23.75 28.25 6.00 

 

KUY’nın 1:10 ve 1:50 konsantrasyonlarında araştırmada kullanılan arkelerin tamamına etkili olduğu tespit 

edilmiştir. H. morrhuae strain 123, N. pallidum strain 153, H. thermotolerans strain 415 ve H. thailandensis 

strain 514 kültürleri için KUY’un 1:10 kullanım konsantrasyonundan elde edilen inhibisyon zon çapları 

sırasıyla 16.75 mm, 27.75 mm, 24.00 mm ve 17.00 mm olarak belirlenmiştir. Haloarchaeon 129, 

Halorubrum sp. CH3 140, N. aegyptia strain 213, H. noricense strain 714 kültürlerinin ve kontrol olarak 

kullanılan Haloferax sp. HSC4 aşırı halofilik arkenin bu konsantrasyonda gelişimlerinin tamamen kontrol 

altına alındığı tespit edilmiştir. Çalışmada kullanılan kontrol antibiyotiklerinden 8 farklı arke kültürüne karşı 

06.00 mm ile 50.25 mm arasında, KUY’dan ise 06.00 mm ile >90.00 mm arasında inhibisyon zon çapı 

değerleri elde edilmiştir.  

Ticari uçucu yağların inhibisyon zon çapları kontrol antibiyotikleri ile karşılaştırıldığında basitrasin ve 

novobiyosin antibiyotiklerine ait inhibisyon zon çaplarının denemelerde test edilen uçucu yağların 

tamamından yüksek olduğu tespit edilmiştir. Çalışmada 1/10 konsantrasyonunda kullanılan KUY’nın 

sadece N. pallidum strain 153 ve H. thermotolerans strain 415 kültürlerine karşı elde edilen inhibisyon zon 

çapları fusidik asit inhibisyon zon çaplarına göre daha yüksek bulunmuştur.  Kontrol antibiyotiklerinden 

olan penisiline ait inhibisyon zon çapları ise tüm kültürler için 6.00 mm olarak ölçülmüştür. Halofilik arkeler 

peptidoglikan yapıda hücre duvarına sahip olmadığından penisilin, ampisilin ve streptomisin gibi bakterileri 
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kontrol eden antibiyotiklere karşı direnç gösterirken novobiyosin, basitrasin, rifampisin ile ökaryotlarda 

protein sentezi inhibitörü olan anizomisin ve quinolon türevlerine karşı duyarlılık göstermektedirler (Pecher 

ve Böck, 1981; Bonelo ve ark., 1984). Bununla birlikte Holmes ve Dyall-Smith (1991) tarafından 

novobiyosin antibiyotiğinin genel olarak öbakteriyal DNA giraz inhibitörü olduğu ve halobacteria türlerini 

kapsayan arkelerde de güçlü bir inhibitor olduğu ifade edilmektedir. Ayrıca protein sentez inhibitörü olan 

fusidik asitin de anti-archaeal bileşiklerde kullanıldığı araştırıcılar tarafından bildirilmektedir (Khelaifia ve 

Drancourt, 2012). Bu nedenle araştırmalarda arke ve bakteri ayırımında arkelerin penisilin, ampisilin ve 

streptomisin gibi antibiyotiklere karşı dirençli bakterilerin ise duyarlı olması beklenmektedir. Çalışmamızda 

elde edilen sonuçlar bu doğrultuda olmuş ve araştırmada denenen arkelerin tamamı fusidik asit, novibiyosin 

ve basitracin antibiyotiklerine karşı duyarlı bulunurken, penisilin antibiyotiğine karşı dirençli oldukları 

belirlenmiştir.   

Çalışmada anti-arkeal aktivitesi araştırılan NUY’nın 1:10 konsantrasyonunun 8 aşırı halofilik arkeden 

sadece 5 tanesi üzerine anti-arkeal aktivite gösterdiği belirlenmiştir. NUY’nın 1:10 konsantrasyonu için elde 

edilen inhibisyon zon çapı değerleri H. thailandensis strain 514, Haloarchaeon 129, N. aegyptia strain 213, 

H. noricense strain 714 ve Halorubrum sp. CH3 140 için sırasıyla 10.25 mm, 12.25 mm, 10.25 mm, 13.75 

mm ve 10.25 mm ve >90.00 mm olarak tespit edilmiştir. Halorubrum sp. CH3 140 kültürünün gelişiminin 

ise bu konsantrasyonda tamamen kontrol altına alınmış ve Halorubrum sp. CH3 140 arke kültürü dışında 

diğer arkelere karşı NUY’dan elde edilen inhibisyon zon çapı değerlerinin kontrol antibiyotiklerine göre 

daha düşük olduğu belirlenmiştir.  

Diğer yandan araştırmada denenen SUY’nın 8 aşırı halofilik arke türünden sadece 3’ü üzerinde etkili olduğu 

belirlenmiş ve 1:10 konsantrasyondaki inhibisyon zon çapı değerleri Haloarchaeon 129, Halorubrum sp. 

CH3 140, H. noricense strain 714 aşırı halofilik arke kültürleri için sırasıyla 10.25 mm, 15.75 mm ve 15.75 

mm olarak elde edilmiştir. Kontrol antibiyotiklerinden elde edilen inhibisyon zon çapı değerlerinin ise 

SUY’ndan elde edilen değerlerden daha yüksek olduğu tespit edilmiştir.  

Ticari kekik uçucu yağının Bacillus cereus, Escherichia spp., Pseudomonas spp., Proteus mirabilis, Serratia 

marcescens, Shigella spp., Staphylococcus spp. hastane patojenleri üzerine antimikrobiyal aktivitesinin 

incelendiği bir araştırmada; ticari kekik yağının pozitif kontrol olarak kullanılan antibiyotiklerden daha 

yüksek inhibisyon zon çapı verdiği belirlenmiştir (Çolak ve Yapıcı, 2018). 22 Farklı klinik izolata karşı 

kekik yağının antibakteriyal aktivitesinin araştırıldığı farklı bir çalışmada Thymus spp. ticari uçucu yağının 

diğer ticari yağlara göre önemli derecede antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğu tespit edilmiştir (Güreli ve 

Meriçli Yapıcı, 2018). Origanum heracleoticum L. ve Thymus vulgaris L. kullanılarak hazırlanan 

çözeltilerin farklı konsantrasyonlarının E. coli Tip 1, E. coli O157:H7, S. aureus, P. aeruginosa ve L. 

plantarum türlerine karşı antimikrobiyal aktivitesinin incelendiği bir araştırmada Thymus vulgaris içeren 

çözeltilerin yüksek oranda antibakteriyal aktivite sergilediği belirlenmiştir (Karagöz, 2007). Kollajen 

içerikli antimikrobiyal madde ilaveli krem üretimi üzerine yapılan bir araştırmada ise; en yüksek 

antimikrobiyal aktivitenin Origanum onites ve Thymus vulgaris içerikli formülasyonlarla elde edildiği 

bildirilmiştir (Yorgancıoğlu, 2012).   

Sivropoulou ve ark. (1995) Mentha pulegium ve Mentha spicata nane türlerinden elde edilen uçucu yağların 

sekiz farklı Gram-pozitif ve Gram-negatif bakteriye karşı önemli antimikrobiyal aktivite sergilediğini tespit 

etmişlerdir. Aynı araştırmada nane esansiyel yağlarının yüksek konsantrasyonda (1/100 seyreltme) 

bakterisidal düşük konsantrasyonlarda (1/1000) ise bakteriostatik etki göstererek bakteri büyümesinde doza 

bağlı olarak bir azalma meydana geldiğini göstermişlerdir. Çalışmada test edilen esansiyel yağların ana 

pmentan bileşenlerinin, sadece farklı bakteriyel suşlar arasında değil, aynı bakterinin farklı suşları arasında 

da değişken bir antimikrobiyal aktivite sergilediğini ortaya koymuşlardır (Sivropoulou ve ark., 1995). Nane 

esansiyel yağının inhibisyon özellikleri üzerine yapılan diğer bir araştırmada; esansiyel yağın  

Staphylococcus aureus ve Salmonella enteritidis türlerinin toplam canlı sayısında önemli bir azalmaya 

neden olduğu bildirilmiştir (Tassou ve ark., 2000). Jirovetz ve ark. (2018) nane yağının Gram pozitif ve 

Gram negatif bakteriler ile Candida albicans maya türüne karşı orta-yüksek antimikrobiyal aktivite 

gösterdiğini belirtmişlerdir. Mentha piperita türüne ait ticari uçucu yağın onbeş farklı klinik izolata karşı 

antimikrobiyal aktivitesinin incelendiği bir çalışmada ise ticari nane yağı-2’nin Bacillus cereus, 

Staphylococcus epidermidis, Escherichia coli ve Staphylococcus lugdunensis klinik izolatlarına karşı 

oluşturduğu inhibisyon zon çapları sırasıyla 58.57 mm, 52.00 mm, 45.00 mm ve 44.25 mm olarak tespit 

edilmiştir (İdeci, 2018).  

Diğer yandan taze sarımsak ve siyah sarımsağın farklı çözücülerden elde edilen ekstraktlarının 

antimikrobiyal aktivitelerinin incelendiği bir çalışmada tüm örneklerin Gram-negatif Salmonella ve 

Gampozitif Listeria monocytogenes türlerine karşı etkili olduğu tespit edilmiştir (Ngan ve Giang, 2017). 

Farklı bir çalışmada siyah sarımsak ekstrelerinin medikal öneme sahip metisiline dirençli Staphylococcus 
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aureus, enterohemorajik Escherichia coli O157:H7, Pseudomonas aeruginosa ve Candida albicans gibi 

mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal aktivite gösterdiği bildirilmiştir (Sasaki ve ark., 2007). Ancak aynı 

çalışmada araştırmacı önceki verilere dayanarak siyah sarımsak ekstrelerinin antimikrobiyal aktivitesinin 

taze sarımsak ektrelerine göre daha düşük olduğunu ifade etmiştir (Sasaki ve ark., 1999). Taze sarımsaktaki 

önemli etken maddelerden biri olan allisinin (Cellini ve ark., 1996; Lemar ve ark., 2005) siyah sarımsak 

üretim sürecinde kaybolduğu; bu nedenle siyah sarımsağın antimikrobiyal aktivitesinin önemli ölçüde 

azaldığı araştırıcılar tarafından belirtilmektedir (Park, 2018). Araştırmamızda siyah sarımsak uçucu yağının 

ve nane uçucu yağının kekik uçucu yağına göre anti-arkeal aktivitesinin daha düşük olduğu bulunmuştur. 

Önceki çalışmalarda siyah sarımsak özütünün ve nane uçucu yağlarının anti-arkeal aktivitesi ile ilgili bir 

araştırma bulunmadığından araştırma sonuçlarımız bu veriler bakımından da literatüre katkı sağlamıştır. 

 

4.Sonuçlar  

Çalışmamızda kullandığımız kekik, nane ve siyah sarımsak ticari uçucu yağlarının moleküler yöntemlerle 

tanımlanmış 8 aşırı halofilik arke üzerine anti-arkeal aktivitesi incelenmiştir. Araştırma bulgularına göre 

KUY; tüm arke kültürlerine, NUY; 5 Arke kültürüne ve SUY; 3 Arke kültürüne karşı anti-arkeal aktivite 

sergilemiştir. Önceki çalışmalarda kekik, nane ve siyah sarımsak ektraktlarının bakteri, maya, küf ve hatta 

virüslere karşı antimikrobiyal aktivitesi üzerine araştırmalar mevcut iken anti-arkeal aktivite ile ilgili 

herhangi bir literatüre rastlanmamıştır. Araştırmamızda özellikle kekik uçucu yağı diğer ticari uçucu yağlara 

göre arkelere karşı daha etkili bulunmuştur. Sonuç olarak bu çalışma ile bazı endüstriyel ürünlerin 

konservasyonunda kullanılan tuza ilave olarak kekik uçucu yağının aşırı halofilik arkelerin gelişimini 

kontrol etmede geniş spektrumlu doğal bir koruyucu olarak kullanılabileceği kanısına varılmıştır.  
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