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ANASON (PIMPINELLA ANISUM) VE REZENE (FOENICULUM VULGARIS)
TOHUMLARINDA ANTIOKSIDAN AKTIVITELERININ TAYINI

OZET
Bu c¢alismada, uU¢ farkli bdlge ve 1i¢ farkli markada, agik ve
islenmis paketlenmis olarak temin edilen anason ve rezene tohumlarinda

antioksidan aktiviteleri, spetrofotometrik olarak tayin edildi.
Antioksidan aktiviteleri, metal selatlama kapasitesi metodu 1ile
belirlendi. Anason ve rezene tohumlarindaki antioksidan aktivitesi,
infiizyon (demleme), dekoksiyon (kaynatma) ve ektrasiyon sonucu elde

edilen ornekler kullanilarak tespit edildi. Analiz sonug¢larina gdre en
yliksek ve en distk degerler sirasiyla, islenmemis anasonda %89,2%0,5

(inflizyon), islenmis anasonda $22,5%6,7 (deoksiyon), islenmemis
rezenede %78,3%0,6 (dekoksiyon), islenmis rezenede ise %$32,9%+2,3

olarak elde edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Anason, Rezene, Antioksidan Aktivitesi,
Metal Selatlama Kapasitesi,
Inflizyon, Dekoksiyon, Ektraksiyon

THE DETERMINATION OF ANTIOXIDANT ACTIVITIES IN ANISE
(PIMPINELLA ANISUM) AND FENNEL SEEDS (FOENICULUM VULGARIS)

ABSTRACT

In this study, determination of antioxidant activity for anise
and fennel suplied as packed unprocessed from three different regions
and processed in three different Dbrands, was carried out Dby
spectrophotometric method. The antioxidant activity was determined by
the method of metal chelating capacity. To determine of antioxidant
activity in anise and fennel, were used samples which obtained results
infusion, decoction and extraction. According to analysis results, the
highest and lowest values were obtained to be, unprocessed anise;

%$89,2+0,5 (infusion), processed anise; $22,5%6,7 (decoction),
unprocessed fennel %78,310,6 (decoction and infusion), processed

fennel; %32,912,3 (decoction) respectively.
Keyword: Anise, Fennel, Antioxidant Activity,
Metal Chelating Capacity, Infusion, Decoction,
Extraction
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1. GIRiS (INTRODUCTION)

Tip alanindaki Onemli gelismelere radmen, insanlar =zaman zaman
sifay1i dogada aramis ve yizyillardir edindikleri deneyimler
neticesinde tibbi Dbitkilerin kullanimina hi¢ ara vermemislerdir.
Ozellikle sentetik ve kimyasal icerikli ilaclarin, vyan etkilerinin
ortaya ¢ikisi, tibbi bitki kullanimini artirmistir. Bu bitkilerin
kokleri, kok govdeleri, dal stirginleri, yapraklara, cicekleri,
kabuklari, meyveleri veya tohumlari kullanilmaktadir. Bitkisel
caylarin kimyasal bilesimi, genel olarak bitki turi ve kombinasyonuna
baglidir. Her grup bitki, belirgin ve hosa giden koku bilesenleriyle
digerlerinden ayrilir. Genellikle wugucu vyag ve diger Dbilesikleri
igceren bu caylar, c¢ekici aromalariyla bilinir: i1hlamur, nane, rezene
gibi. Ancak bir bitkisel cayin lezzeti, sicak suda c¢oéziinebilen bltin
bilesiklerinin toplamidir. Tedavi edici etki ise, c¢odunlukla belirli
bilesiklerden kaynaklanir. Ucucu yaglarin ve recinelerin yani sira,
bitkisel <c¢aylarin lezzetini ve tibbi etkisini veren Dbilesikler
heterozitler, alkoloitler, organik asitler, tanenler, pigmentler,
vitaminler, polisakkaritler ve minerallerdir. Her bitkide, hatta ayni
bitki tiriniin farkli organlarinda dedisik ¢esit ve miktarda etkili
bilesikler Dbulunabilir. Hasat zamani, 6n islemler ve depolama
bitkilerdeki bilesimi etkileyen faktorlerdir. Bitkisel caylar, vylksek
oranda antioksidan maddeleri (yadda c¢ozinen A ve E vitamini, suda
¢bzlinen C vitamini ve genis orandaki fenolik Dbilesikler olarak
adlandirilan amfifatik molekiller) icermektedir. Bu 0zelligi ile
caylar ve Dbitkisel infiizyonlar glinliik diyetimizin temel fenolik
bilesik kaynaklarini olusturmaktadir. Bitkisel {Urtnlerin en vyaygin
ila¢ hazirlama ve tlketme sekilleri toz, hap, inflizyon, dekoksiyon,
merhem, tentiir, tibbi yad ve kokulu yag olarak siralanabilmektedir. [1
ve 4]

Geleneksel tanim olarak antioksidan; oksidasyona karsi koruyan,
oksijen ya da peroksitlerle ilerleyen reaksiyonlari engelleyen
maddelerdir. Bu maddelerin c¢oJu c¢esitli {drtnlerde koruyucu olarak
kullanilmaktadir. Daha biyolojik olarak ise antioksidan madde, havanin
oksijeni ile bozulan iirinlere ilave edilerek bu bozulmayi engelleyen
veya geciktiren sentetik veya dogal madde olarak tanimlanmaktadir.
Gida endistrisinde antioksidanlar genis bir alana sahiptir. Oksijen ve
nitrojen gibi reaktif tirlerin insanlardaki normal fizyolojik
fonksiyonlari iizerindeki ters etkilerini oldukg¢a ©o6nemli bir sekilde
azaltan diyetsel antioksidanlardan, vyaglarin bozunmasini engelleyen
maddeler iceren antioksidanlara kadar genis bir kullanima sahiptirler
[5].

Antioksidanlarin vicuttaki aktivitesi, ortamdaki oksijen
miktari, sicaklik, konsantrasyon miktari ve substrat c¢esidi gibi
6zelliklere bagli olarak defiskenlik gdsterir [6].

Dogal antioksidan kaynaklari olarak meyveler, sebzeler, bitkisel
caylar, sarap, kahve ve kakao gibi drlinleri iceren bircok gida maddesi
ve icecedi saymak mumkindir [7].

Yapilan c¢alismalarda, ginlik hayatta taze veya kurutulmus olarak
tiuketilen bircok bitkinin yaprak ve tohumlarinin antioksidan
aktiviteye sahip oldudu bildirilmistir [8 ve 14].

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bitkisel <c¢ay olarak o©zellikle Dbebekleri gaz sancilarinda ve
rahatlatici 0Ozellikleri nedeniyle hem posette hazir cay olarak hem de
aktarlarda acikta satilan anason ve rezene, ¢odu zaman kaynatilarak ve
demlenerek tiketilir. Bu islemler esnasinda, bu bitkilerin antioksidan
aktivitelerinde degisim yeterince incelenmemistir. Ayrica bu
yontemlerden farkli olarak ekstraksiyon ydntemi de uygulanacak ve elde
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edilen antioksidan aktivite sonug¢lari istatistiksel olarak
karsilastirilacaktir.

3. DENEYSEL YONTEM (EXPERIMENTAL METHOD)

Analizlerde kullanilmak izere marketlerde ve aktarlarda, acik
olarak ve 1islenerek ©paketlenmis olarak tiketime sunulan tibbi
bitkilerden anason ve rezene tohumlari; acik olarak ¢ farkli bdlgeden
(Elaz1§, Kayseri, Istanbul) ve islenmis paketlenmis olarak iic farkli
markadan (Anason: Evcay, Akdem, Nurs-Lokman; Rezene: DoJadan, Migros,
Nurs-Lokman) temin edildi. Metal selatlama kapasitesi tayini ic¢in;
¢ozlicl ekstraksiyonu, inflizyon ve dekoksiyon islemleri uygulanarak g
farkli analiz numunesi, her bir numune ic¢in de ¢ paralel numune
hazirlandi. Bu c¢alismada kullanilan kimyasal maddeler; Demir (II)
klortur (Carlo Erba), Etanol (%99, 2,Merck), Ferrozin (Merck) ve
cozeltilerin hazirlanmasinda deiyonize su kullanildai.

Hazirlanan bitki o©Orneklerinin metal selatlama kapasitesinin
belirlenmesi asamasinda Orneklerin absorbanslarini 6lcmek ic¢in;
T80+UV-VIS spectrometer marka double beam UV-goérunur boélge
spektrofotometresi ve kuvartz hiicreler, santrifij islemi ig¢in; Hettich
EBA III marka santriftij cihazi, tartim ig¢in; Gec Avery marka terazi,
karistirma ve 1sitma islemleri i¢in ise; AM4 Multiposition Heating
Magnetic Stirrer cihazi kullanilmistir. Ekstraksiyon islemlerinde ise
alkolti wuzaklastirmak ic¢in, Heidolph Laborota 4000 efficient marka
rotary cihazi kullanilmistir.

3.1. Orneklerin Analize Hazirlanmasi
(Preparation of the Analysis of Samples)

Ornekler, homojen halde 6giitiildiikten sonra 2 gram alinarak,
infiizyon islemi ic¢in; Uzerlerine kaynatilmis 50 ml musluk suyu ilave
edilip, 10 dakika inklibasyon edildikten sonra, dekoksiyon islemi ic¢in;
fizerine 50 ml soguk musluk suyu ilave edilerek kaynatildi ve 10 dakika
kaynar durumda bekletildikten sonra filtre k&§Jidindan (Whatman No.4)
slizildii. Ektraksiyon islemi ig¢in, etiivde kurutulan ve homojenize
edilen her bir o6rnekten 2 gr alinip 100 ml’lik reaksiyon balonlarina
aktarildi. Hazirlanan %80’1lik etanoldan 40 ml ilave edip, 30 dakika
manyetik karistiricida karistirildi. Sonra Oornekler filtre kaJidindan
(Whatman No.4) sizuldiukten sonra avaporatdr’de alkolid uzaklastirilip
analize hazir hale getirildi.

3.2. Metal Selatlama Kapasitesi Tayini
(Determination of metal chelating capacity)

Anason ve rezene bitkilerinin infiizyon, dekoksiyon ve
ekstrelerinin metal selatlama kapasitesi Dinis ve arkadaslarinin
belirledikleri metoda gdre yapildi [14]. Bu islem ig¢in her ii¢ ydntemle
hazirlanan Ornekler 10 kat seyreltildikten sonra 0,2 ml alinip deney
tipiine aktarildi. Uzerlerine 2 mM’1lik FeCl,.3/4 H,0’dan 0,05 ml ve 0,35
ml saf su ilave edildi. Son hacim 4 ml olacak sekilde destile etanol
ilave edildi. Reaksiyon 0,2 ml ve 5 mM’lik ferrozin c¢bzeltisi ilave
edilmesiyle baslatildi. Cozelti vorteksde karistirildiktan sonra oda
sicakliginda 10 dakika inkilbe edildi. Inkilbasyondan sonra c¢ézeltinin
562 nm’deki absorbansi Ornek haric¢ geriye kalan ¢bzeltiden olusan kore
karsi kaydedildi. Kontrol, ekstre numunesi yerine saf su kullanarak
hazirlandi. Sonuclar % Fe?" iyonlari selatlama kapasitesi olarak
verildi.

Istatistiksel degerlendirme SPSS 10.0 programi ile vyapildzi.
Gruplar arasindaki karsilastirma Varyans analizi (ANOVA) vyapilarak ve
gruplar arasindaki farkliliklar LSD testinin uygulanmasi ile bulundu.
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4. BULGULAR VE TARTISMA (FINDING AND DISCUSSION)

Orneklerin metal selatlama kapasitesi sonuclari Tablo 1’ de
verilmistir. Bu analizde FeCl,” nin ferrozin ile koyu mor renkli bir
kompleks olusturmasina dayanilarak spektrofotometrik olarak 0Olcim
yapilmistir. Antioksidan maddeler tarafindan selatlanan demir iyonlari
ferrozin tarafindan baglanamayacadi i¢in olusacak olan mor renk
siddeti daha diusiik olacak ve absorbans daha diisik okunacaktir. Diisik
absorbans degeri yliksek selatlama kapasitesini gostermektedir.
Selatlanan metal iyonu miktari asagidaki denklemden yiizde olarak
hesaplandi.

$ Fe'™ iyonu selatlama kapasitesi = ( (Bxontror — Awumune) /Brontror ) X 100

Formilde verilen Agoniror dederi ortamda sadece kompleks olusturan

maddeler olan ferrozin wve Fe'? iyonlarin varligindaki kontrol
numunesinin absorbans dederidir. Ayumume ise ortamda &rnek ile Fe'?
iyonlarin varligindaki numunenin absorbans degeridir.
Metal selatlama kapasitesi, fenolik bilesiklerin vyapisinda bulunan
fonksiyonel gruplara, bu fonksiyonel gruplarin pozisyonuna ve bulunma
miktarina baglidir. Yapisinda, -OH, -SH, -COOH, -PO3H,, C=0, -NR,, -S
ve -0 fonksiyonel gruplarindan en az iki tane bulunduran ve bunlarin
uygun vyapi ve fonksiyonel konfigiirasyonundaki fenolik bilesiklerin,
selatlama O6zelliklerinin daha iyi oldudu bilinmektedir [6].

Tablo 1. Anason ve rezene Orneklerinin metal selatlama kapasiteleri
(Table 1. Metal chelating capacities of anise and fennel samples)

Ornek Kaynatma Demleme Ekstraksiyon
sayisi
Islenmemis 9 76,7+0,6 | 89,2+0,5° | 44,7+2,2% *
Anason Agik
(%) Islenmis 9 22,5+6,7 | 24,5+7,1 41,5+2,1°>Y
Kapali
Islenmemisg 9 78,3%0,6 | 78,1+11,7 | 52,4+2,7% *
Rezene Acik
(%) Islenmis 9 32,9+2,3 | 34,5+1,2 39,5%2,3
Kapali

a: p<0.05 b: p<0.01 c: p<0.001 (kaynatmanin demleme ve
ekstraksiyona gdre karsilastirilmasi)

x: : p<0.05 y: p<0.01 z: p<0.001 (demleme ile ekstraksiyon arasi
karsilastirma)

Orneklerin metal selatlama kapasitesi en yliksek oranda
islenmemis acik olarak temin edilen anason O&rneklerinde (%89, 2)
gdzlendi. Acikta islenmemis olarak temin edilen anason Orneklerinde
demleme ve kaynatma islemleri sonucu elde edilen metal selatlama
kapasitesi, ekstraksiyon islemi sonucu elde edilen metal selatlama
kapasitesinden daha yiksek oldudu belirlendi (p<0.001). Ayni sekilde
demleme sonucu eldeedilen metal selatlama kapasitesi hem kaynatma
hemde ekstraksiyon sonucu elde edilen dederlere (gore anlamlzi
bulunmustur (p<0,01). Buna radmen islenmis olarak temin edilen anason
O0rneklerinde ise ekstraksiyon islemi sonucu elde edilen metal
selatlama kapasitesi, demleme ve kaynatma islemi sonucu elde edilen
metal selatlama kapasitesinden daha yliksek ¢i1ktid1 gdzlendi (p<0,01,
p<0,001). Anason ve rezene tohumlarinda antioksidan aktivesini
belirlemede kullanilan metal selatlama kapasitesi tayini ile ilgili
literatliir calismalari oldukca azdir. Bulunan sonuclari literatiirdeki
mevcut c¢alismalar ile karsilastirdigimizda; Glil¢in ve arkadaslari
anason tohumlarini ekstrakte ederek, toplam antioksidan aktivitesi
tayini icin metal selatlama kapasitesi tayini metodu kullanmislar ve
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metal selatlama kapasitesini etanol ekstreleri ic¢in 62,5 ug/ml si
%$33,1 olarak bildirmislerdir [8]. Bu c¢alismada buldugumuz sonug¢ ise
anason 6rneklerinin etanol ekstrelerinin 2,5 mg/ml si $44,7
seklindedir.

Karsilastirma yapmak amaci ile literatiirde mevcut diger
calismalar incelendidinde ise Gulg¢in 10 wung/ml konsantrasyonundaki
kafeik asit i¢in selatlama kapasitesi %53.2 olarak bulurken referans
antioksidanlarin ayni konsantrasyondaki metal selatlama kapasitesini
BHA icin, $%72.1, BHT icin %64.3 o tokoferol icin %21.6 ve Troloks icin
$48.5 olarak bulmustur [12].

Tablo 1’ de, islenmis ve islenmemis rezene Orneklerinin kaynatma
ve demleme islemleri sonucu metal selatlama kapasitesi diizeyleri
incelendiginde aralarinda istatistiksel fark olmadigi gdzlendi
(p>0,05). Fakat islenmemis rezene Orneklerinde, ekstraksiyon islemi
sonucu elde edilen metal selatlama kapasitesi, kaynatma ve demlemeye
gbre daha disik c¢iktidi tespit edildi (p<0,05). Buna karsin kaynatma
ve demleme sonucu elde edilen metal selatlama kapasiteleri
sonuc¢larinin ekstraksiyon islemi sonucu elde edilen metal selatlama
aktivitesi sonug¢larina gdre anlamli oldudu tespit edildi (p<0,05).

Rezene tohumlarinda antioksidan aktivitesi tayini ig¢in sinirli
sayida literatiir mevcuttur. Bu c¢alismalarda; Oktay ve arkadaslari
rezene tohumlarinin etanol ekstraklarinda antioksidan aktivitesi,
metal selatlama kapasitesi metodu ile tayin edilmis ve %30,7 deJerini
elde etmislerdir [15]. Faudale ve arkadaslari ise Akdenizin farkla
tilkelerinden temin edilen tibbai, yenilen ve vyabani rezenelerde
antioksidan aktivitesini farkli metodlarla tayin etmisler ve tibbi
rezenenin yenilebilir rezeneden yiksek, fakat yabani rezeneden distk
oldugu goérilmiistir [16]. Marino ve arkadaslari rezene meyvesinden
izole edilmis yeni bilesiklerin antioksidan aktivitelerini ¢ farklz
metodla yapmis ve bu bilesiklerin giliglii antioksidan 6zelliklere sahip
olmadiklarini belirlemislerdir [17]. Anwar ve arkadaslari Pakistan’da
tiketilen rezene tohumlarinin antioksidan &zelliklerini farkli g¢ozlcli
ekstraklarda bes farkli metodla tayin etmis ve sentetik antioksidan
BHT den daha gliclii antioksidan aktiviteye sahip oldugunu belirtmistir
[18].

Sonu¢ olarak, vyapilan c¢alismada anason ve rezene tohumlarina
uygulanan dedisik yontemlerle farkli diizeylerde antioksidan aktivitesi
belirlenmistir. Halk sagligz agisindan sonuclarimizin sonraki
calismalara yardimci olabilecedini distnmekteyiz.
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