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ÖNSÖZ 

Nane türleri (Mentha spp.), uçucu yağ içeren, ekonomik ve biyolojik 

değeri yüksek, tıbbi ve aromatik bitkiler topluluğudur. Türe ve birçok 

parametreye göre değişmekle birlikte uçucu yağlarında genel olarak 

mentol, menton, karvon vb. bileşikleri içeren nane türleri, farklı 

biyolojik özellikler (antimikrobiyal, antioksidan, antienflamatuvar vb.) 

sergilerler ve gıda, içecek, kozmetik ve ilaç endüstrileri gibi çeşitli 

alanlarda yaygın şekilde değerlendirilirler. Bunun yanı sıra halk 

hekimliğinde iştahsızlık, bulantıyı kesme, ateş, baş ağrısı vb. 

durumlarda geleneksel olarak kullanılmaktadır. 

Bilimsel çalışmaların ışığında oluşturulmuş bir araştırma-inceleme 

niteliği taşıyan bu kitapta; ekonomik ve biyolojik değeri çok yüksek 

olan Mentha spicata L. ve Mentha piperita L. türlerinin uçucu yağ 

kompozisyonları, biyoaktif bileşikleri, biyolojik aktiviteleri ve 

kullanım alanları üzerinde önemli bilgiler sunulmuştur. Bu kapsamda; 

kitabın, farklı alanlardaki meslek kollarına (eczacılık, tıp, gıda ve 

ziraat mühendislikleri vb.) hitap edebileceği ve gelecekte yapılacak 

multidisipliner bilimsel çalışmalar için yol gösterici bir kaynak 

olabileceği kanaatindeyim. 

17/06/2025 

           İbrahim CANBEY 

           Gıda Yüksek Mühendisi 
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Mentha spicata L. ve Mentha piperita L. TÜRLERİNİN UÇUCU 

YAĞ KOMPOZİSYONLARI, BİYOLOJİK AKTİVİTELERİ ve 

UYGULAMA ALANLARI 

 

 

İbrahim CANBEY 

 

GİRİŞ 

Lamiaceae (Labiatae), birçok tıbbi ve aromatik bitkiyi bünyesinde 

barındıran çok önemli bir familyadır (Détár ve diğ., 2020; Hudz ve 

diğ., 2020; Shanaida ve diğ., 2021). Bu familya, tek veya çok yıllık, 

çalımsı veya yarı odunsu (üst kısımları otsu iken, alt bölgeleri odunsu 

yapıda olan) yapıdaki bitkileri içerir. Gıda, ilaç ve tıp alanlarında 

kullanılan birçok aromatik bitki, Lamiaceae ailesine aittir (Giménez-

Santamarina ve diğ., 2022). Bu kapsamda, Labiatae familyasına 

mensup olan nane, bünyesinde uçucu yağ (UY) barındıran hoş kokulu 

aromatic bir bitki olarak önem kazanmaktadır (Dorman ve diğ., 2003; 

Okut ve diğ., 2017). Dünyanın neredeyse her yerinde UY’ı 

bakımından bilinen ve popüler olan (Gracindo ve diğ., 2006), 

ülkemizde de tıbbi ve aromatik bitki olarak değerlendirilen nane 

türleri (Mentha spp.), halk arasında farklı şekillerde kullanılmaktadır 

(Yeşil ve Kara, 2014). Bileşiminde bulunan birçok önemli biyoaktif 

bileşik sayesinde Mentha spp., farklı kullanım alanlarında (geleneksel 

halk hekimlidiğinde, gıda ve kozmetik endüstrilerinde, parfümeri ve 

temizlik ürünlerinde, diş macunlarında, kokulu mendillerde vb.) 

değerlendirilmektedir. Ayrıca kendine has aromatik yapısıyla 

özdeşleşen nane bitkisinin yaprakları, taze veya kurutulmuş olarak 
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baharat şeklinde, gıdalara tat ve aroma vermek amacıyla veya çay 

(nane-limon vb.) olarak kullanılmaktadır (Gracindo ve diğ., 2006; 

Hadjlaoui ve diğ., 2009; Baydar, 2016; Yousefian ve diğ., 2023). 

Bundan başka, nane türlerinden elde edilen UY, birçok kullanım 

olanağına sahip olup ağız ve diş sağlığı ürünlerinde ve kokularda-

parfümlerde değerlendirilmektedir (Gracindo ve diğ., 2006; Maurya 

ve diğ., 2024). 

Nane türlerinin UY’ında genel olarak mentol (menthol), menton 

(menthone), karvon (carvone), limonen (limonene), linalool, mentil 

asetat (menthyl acetate), piperiton (piperitone), pulegon (pulegone) 

vb. bileşikler bulunmaktadır. Bu bileşikler, farklı alanlarda 

(şekerleme, parfümeri, sigara vb.) kullanılarak ve birtakım biyolojik 

özellikler sergileyerek (anestezik, antiseptik, karminatif, midevi vb.) 

nane bitkisinin ve UY’ının ticari değerini arttırmaktadır (Gracindo ve 

diğ., 2006; Yousefian ve diğ., 2023; Maurya ve diğ., 2024). 

Bu kitapta, Mentha türlerinin genel morfolojik ve kimyasal özellikleri, 

UY içerikleri, biyolojik etkileri ve kullanım alanları hakkında 

kapsamlı bilgiler sunulmuştur. Özellikle tıbbi ve aromatik açıdan 

büyük öneme sahip olan Mentha spicata L. ve Mentha piperita L. 

türlerinin UY bileşenleri, çeşitli biyolojik aktiviteleri ve kullanım 

potansiyelleri ayrıntılı bir biçimde ele alınmıştır. Elde edilen bulgular 

doğrultusunda, nane bitkisinin; çok yönlü yapısı sayesinde gelecekte 

farklı disiplinlerde gerçekleştirilecek bilimsel araştırmalar için değerli 

bir doğal kaynak olabileceği vurgulanmıştır. 
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1. NANE (Mentha spp.) BİTKİSİNİN ve UÇUCU YAĞININ 

GENEL ÖZELLİKLERİ, BİYOLOJİK ETKİLERİ ve 

KULLANIM ALANLARI 

Tıbbi ve aromatik bitkiler grubunda değerlendirilen nane (Mentha 

spp.); sürünücü gövdeli, hızlı büyüyen, genellikle geniş yelpazede 

tarımsal iklim koşullarını tolere edebilen, çok yıllık, otsu bir bitki 

(Khanuja ve diğ., 2000; Okut, ve diğ., 2017) olup UY verimindeki 

değerler, çevresel faktörler ile yetiştirildiği bölgelere ve yöntemlere 

göre varyasyon gösterir (Yeşil ve Kara, 2014; Fazili ve diğ., 2020). 

Ülkemizde de farklı türleri bulunan nane, geniş bir kullanım alanına 

sahiptir. Özellikle taze veya kurutulmuş ve öğütülmüş baharat 

şeklinde yemeklerin yanında veya yemek çeşitlerinin (çorba çeşitleri, 

sebze ve et yemekleri vb.) içerisine katılarak, turşularda, salatalarda ve 

kurutulmuş çay şeklinde tüketilmektedir (Gracindo ve diğ., 2006; 

Kocabıyık ve diğ., 2008; Hadjlaoui ve diğ., 2009; Baydar, 2016).  

Nane çayı infüzyonları, eski çağlardan beri migren, gastrointestinal 

sistem ve üst solunum yolu hastalıkları gibi farklı rahatsızlıkların 

geleneksel tedavisinde kullanılmıştır (Ćavar Zeljković ve diğ., 2022). 

Bunlara ilaveten nane bitkisinden sağlık sektöründe; antiseptik, 

yatıştırıcı, serinletici ve bulantıyı giderici veya önleyici özellikleri 

sayesinde çeşitli farmasötik ürünlerin formülasyonunda 

faydalanılmaktadır. Nane bitkisinden elde edilen ve mentol 

bakımından zengin olan esansiyel yağ, mide bulantısı ve ağrılarına 

karşı olumlu etkileri sayesinde özellikle sakız ve nane aromalı 

şekerleme üretiminde yaygın olarak tercih edilmektedir. Bunun yanı 

sıra parfümeri, diş macunu, losyon, krem ve sabun gibi kozmetik ve 

kişisel bakım ürünlerinin üretiminde de önemli bir hammadde olarak 



9 

 

değerlendirilmektedir (Baydar, 2005; Nascimento ve diğ., 2009; 

Polatcı ve Aksüt, 2022). 

Nane bitkisinin yaş formu; kimyasal ve fiziksel özellikleri ile besin 

değerlerini uzun süre koruyarak taze biçimde muhafaza 

edilememektedir. Bu durum, geniş kullanım alanlarına sahip olan 

nanenin kurutulmasını zorunlu kılmaktadır. Kurutma işlemi sırasında, 

bitkinin su içeriği, belirli bir seviyeye indirgenerek enzim ve 

mikroorganizma aktivitelerin hızı düşürülmekte veya tamamen 

durdurulmaktadır. Bu süreç, ürünün raf ömrünü uzatarak uzun süreli 

saklanmasını mümkün kılmaktadır. Aynı zamanda, bitkinin aroma, 

renk ve diğer kalite göstergeleri de muhafaza edilmektedir. Nane, 

geleneksel olarak güneş veya gölge altında doğal yöntemlerle ya da 

sıcak hava sirkülasyonu sağlayan cihazlar kullanılarak 

kurutulabilmektedir (Polatcı ve Aksüt, 2022). Ancak, kurutma süreci 

sırasında ürünün kalitesini olumsuz yönde etkileyebilecek bazı fiziksel 

ve kimyasal bozulmalar meydana gelebilmektedir. Bu nedenle, 

kurutma sırasında oluşabilecek kalite kayıplarını en aza indirmek 

amacıyla uygun kurutma yöntemlerinin tercih edilmesi gerekmektedir. 

Kurutma işlemini takiben nane, yaygın olarak öğütülerek tüketime 

hazır hale getirilir. Bununla birlikte öğütme işlemi, özellikle uçucu 

bileşenlerin kaybı açısından ayrıca bir risk oluşturmaktadır. Bundan 

dolayı nane, kurutulduktan ve öğütüldükten sonra uçucu bileşiklerinin 

oksidasyonunu ve nem alımını engelleyecek şekilde, ışık geçirmeyen 

kapalı kaplarda ve güneş ışığından uzak ortamlarda muhafaza 

edilmelidir (Şekil 1) (Roige ve diğ., 2009; Prakash ve diğ., 2011; 

Gürel ve diğ., 2016; Onwude ve diğ., 2016; Guiné, 2018). Taze 
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formda olan nane bitkisi ise; mümkünse, etrafı bir bez veya kağıt 

benzeri bir materyal ile sarılarak terlemeyecek şekilde soğutuculu 

ortamda saklanmalıdır (Tchiegang ve Mbougueng, 2005; Roige ve 

diğ., 2009; Prakash ve diğ., 2011; Kılıçhan ve Çalhan, 2015). 

 

Şekil 1: Kurutulmuş ve öğütülmüş nane bitkisinin kapaklı cam kapta 

muhafazası 

 

Nane bitkisi, ekstrakt ve UY formlarında insanlar için geniş bir 

yelpazede faydalı biyolojik aktiviteler sergiler (Ćavar Zeljković ve 

diğ., 2021). Nane birçok önemli biyoktif bileşiği (pulegon, menton, 

mentol, karvon, 1,8-sineol, limonen, β-karyofilen vb.) bünyesinde 

barındırmaktadır (Singh ve Pandey, 2018). Bu sayede, aromatik 

özelliklerinin yanı sıra birçok önemli biyolojik fonksiyona da sahiptir. 

Mentha türlerinin biyolojik ve farmakolojik etkilerinin çoğu, özellikle 

uçucu yapıdaki oksijenli monoterpenler olan p-mentan ile karvon ve 

bunların türevleriyle ilişkilidir. Bu biyoaktif bileşikler, farklı nane 

türlerinin karakteristik aroması ve tadından sorumludur (Ćavar 

Zeljković ve diğ., 2021). Bunlara ilaveten, tıbbi ve ticari yönden 

önemli bir bitki olan nanenin; adet hızlandırıcı, ağrı kesici, 

antienflamatuvar, antispazmodik, karminatif, kusmayı önleyici, soğuk 
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algınlığına karşı koruyucu, terletici (diyaforetik) ve uyarıcı (stimulan) 

etkileri bulunmaktadır ve tüm bu etkileri sayesinde halk arasında 

(geleneksel halk tıbbı/hekimliği) birtakım sağlık problemlerinde ve 

bazı rahatsızlıklarda kullanılmaktadır (Şekil 2) (Cowan, 1999; Moreno 

ve diğ., 2002; Hadjlaoui ve diğ., 2009; Baydar, 2016; Abu Isha ve 

diğ., 2018). 

Şekil 2: Nanenin halk hekimliğinde kullanımları  

Kaynaklar: Cowan, 1999; Moreno ve diğ., 2002; Hadjlaoui ve diğ., 

2009; Baydar, 2016; Abu Isha ve diğ., 2018. 

 

Bu özelliklerinin yanı sıra Mentha türlerinin hem antimikrobiyal ve 

antioksidan etkileri hem de tat ve koku gibi duyusal özellikleri 

sayesinde gıda ve içecek endüstrilerinde kullanım olanaklarının 

Ateş

Baş ağrısı

Bronşit

Bulantıyı 
kesme

İştahsızlık

Karaciğer 
şikayetleri

Midede 
oluşan 

gaz

Ülseratif 
kolit
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bulunduğu ifade edilmektedir (Singh ve diğ., 2011; Espina ve diğ., 

2014). 

Nanenin kokusu, aroması ve biyolojik özellikleri üzerinde 

bünyesindeki UY’ının çok önemli etkileri bulunmaktadır. Nane, çok 

önemli bir UY bitkisi olup UY’ın elde edilmesinde büyük çoğunlukla 

damıtma (destilasyon) yöntemi kullanılmaktadır (Maurya ve diğ., 

2024). Elde edildikten sonra hızlı bir şekilde bilimsel bir çalışmada 

kullanılmayacaksa, nane bitkisinin UY’ının özellikle uçucu 

karakterdeki biyoaktif bileşiklerinin tahrip olmaması için uygun 

şekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. UY’lar; sıcaklık, oksijen, 

ışık ve metallere karşı hassas sekonder metabolitler (SM’ler) olup 

bunların muhafaza edilmesinde büyük çoğunlukla kapaklı karartılmış 

cam şişeler kullanılmaktadır (Şekil 3). Bu şişelerde, %100 korunma 

sağlanmasa da, muhafaza kolaylaşmakta ve bu durum, UY’ın raf 

ömrüne olumlu etki sağlamaktadır (Kılıç, 2008; Shukla ve diğ., 2015).  

   

Şekil 3: Nane UY’ının muhafaza edilmesinde kullanılan kapaklı 

karartılmış cam şişe örneği 

 

Nane bitkisinin UY’ı, içerdiği biyoaktif bileşikler sayesinde çok 

önemli biyolojik aktiviteler sergilemekte ve birçok alanda 

değerlendirilmektedir (Nanda ve diğ., 2022). Bilimsel kaynaklara 
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göre; genel olarak naneden elde edilen UY’ın antimikrobiyal ve 

rahatlatıcı etkilerinin olduğu bildirilmekte ve bu tip özelliklerinden 

dolayı nanenin UY’ı üzerinde fazlaca bilimsel çalışmalar 

yapılmaktadır (Wang ve Chen, 2005; Lv ve diğ., 2012; Ciobanu ve 

diğ., 2013). Özellikle yapısındaki fenolik karakterli metil öjenol, α-

pinen ve sitronellol bileşikleri sayesinde nanenin UY’ı geniş ölçüde 

mikroorganimalara karşı antimikrobiyal ve antioksidan etkiler 

sergilemektedir (Mancuso, 2020). Bu sayede bitkinin UY’ı doğal gıda 

katkıları olarak ve farmasötik endüstrisinde yaygın şekilde 

kullanılmaktadır. Çünkü bu bileşikler, gıdaların mikrobiyal olarak 

bozulmasını ve lipit oksidasyonunu engellemede etkili film katkı 

maddeleri olarak değerlendirilmektedir (Akhter ve diğ., 2019). 

Yapılan bir çalışmada, film yüzeylerinde mikrobiyal gelişmeyi etkili 

bir biçimde önleyecek şekilde jelatin bazlı yenilebilir filmlere nanenin 

UY’ı eklenmiş ve %0,38'in üzerindeki oranda UY ilave edilmiş olan 

filmler, Botrytis cinerea ve Rhizopus stolonifer'in gelişmesine karşı 

engelleyici bir etki göstermiştir (Scartazzini ve diğ., 2019). 

Bunlara ilaveten tarımsal alanda ve çiftlik hayvanların 

yetiştiriciliğinde de nanenin UY’ından faydalanılabilir (Mancuso, 

2020). Bu kapsamda, UY’lar tarımsal alanda bakteriyal ve fungal 

hastalıklarla mücadele etmede kullanılabilir (Githaiga ve diğ., 2018). 

Bunlara ilaveten, su ürünlerinin yetiştirilmesinde balık yemlerinde 

katkı maddesi olarak UY’ın kullanılmasıyla balıkların bağışıklık 

savunması arttırılabilmekte ve balıklar üzerinde aynı zamanda 

anestezik ve yatıştırıcı etkileriden faydalanılabilmektedir (Aydın ve 

Barbas, 2020). 
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1.1. Nane Yağındaki Majör Biyoaktif Bileşikler 

Mentha, tıbbi ve aromatik niteliği ile bilinen önemli cinstir ve önemli 

biyolojik aktiviteler sergileyen bitkileri içerir. Geniş bir morfolojik 

değişkenliğe ve UY’ına göre çok yüksek kimyasal çeşitliliğe sahiptir 

(Chauhan ve diğ., 2009; Giménez-Santamarina ve diğ., 2022). Mentha 

türlerinin fitokimyası, karmaşık ve son derece değişken olup her türün 

karakteristik bir ana bileşiği bulunmaktadır (Giménez-Santamarina ve 

diğ., 2022). Bu bölümde, Mentha türlerinde bulunan majör bileşikler 

ve bunların biyoaktif özellikleri üzerinde durulmuştur. 

1.1.1. Mentol  

Mentol (Şekil 4), oksijenli (monosiklik) monoterpen yapısında olup 

Mentha türlerinin UY’ında çoğunlukla majör bileşik olarak bulunur 

(Cheng ve An, 2022). Bu bileşik, esasen tıbbi açıdan önemli olan M. 

piperita L. türünde majör bileşik olarak bulunmaktadır (Syam ve 

Maheswari, 2020). Mentol, nane aromasına ve kokusuna sahip olduğu 

ve cilde veya mukoza zarlarına uygulandığında, soğutucu veya 

anestezik etki gösterdiği için birçok üründe yaygın şekilde 

kullanılmaktadır. Bu kapsamda; şekerleme, parfümeri, kozmetik, 

sabun, diş macunu, ağız bakım preparatları, ilaç, tütün ve sigara 

endüstrisinde kullanılmakta olan bu bileşiğin; lokal anestetik, 

antiseptik, karminatif, antienflamatuvar ve midevi (gastrik sedatif) 

etkileri bulunmaktadır (Gracindo ve diğ., 2006; Lange ve diğ., 2015; 

Singh ve Pandey, 2018; De Souza ve diğ., 2020; Fazili ve diğ., 2020; 

Cheng ve An, 2022). 
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Şekil 4: Mentol bileşiğinin kimyasal yapısı  

Kaynak: Soumya ve Mini, 2023 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Yapılan çalışmalar, mentholün antibakteriyel ve antifungal etkilere 

sahip olduğunu ortaya koymuştur (Elsharkawy, 2016). Özellikle M. 

piperita L. türünün, yüksek mentol içeriği sayesinde antimikrobiyal 

etkili olduğu vurgulanmıştır (Sameena ve diğ., 2024). Mentol 

bileşiğinin antibakteriyal etkisi, bakterilerin hücre membranları 

üzerindeki toksik etkisi ile gerçekleştirmektedir. Bu biyoaktif bileşiğin 

antibakteriyal etki göstermesinde, hücre membranındaki değişimler 

(parçalanma vb.) ve hücre içi materyal sızıntısı etkili olmaktadır. 

Bunun yanı sıra mikroorganizmaların hücre membranındaki lipitlerin 

kompozisyonuna ve net yüzey yüküne bağlı olarak da değişimler vuku 

bulur (Syam ve Maheswari, 2020). Şekil 5’te bakteriyal hücre 

membranındaki lipopolisakkarit (LPS) yapısı ve membrandaki 

parçalanma gösterilmektedir. Başka bir çalışmada; biyoaktif bileşiği 

sayesinde nanenin antimikrobiyal etki mekanizmalarının hayati 

enzimlerin inhibe edilmesi, hücre sinyal yollarının engellenmesi ve 

mikrobiyal hücre membranlarının parçalanması şeklinde olduğu ifade 

edilmiştir (Sameena ve diğ., 2024). 
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Şekil 5: Bakteriyal lipopolisakkarit yapısı ve mentolün membran 

üzerindeki antimikrobiyal etkisi 

Kaynaklar: Syam ve Maheswari, 2020; Sameena ve diğ., 2024 

kaynaklarındaki bilgiler ışığında şekil çizilmiştir. 

 

Çok sayıda çalışmada nane bitkisinin bakterilere karşı etkinliğini 

araştırmıştır. Örneğin; M. piperita’nın UY’ı, sahip olduğu biyoaktif 

mentol sayesinde hem Gram-(+) hem de Gram-(-) bakterilere karşı 

önemli antibakteriyel aktivite sergilemektedir (Sameena ve diğ., 

2024). Yapılan bir çalışmada; test edilen bir ağız kokusunu giderici-

ferahlatıcı bir üründe, mentol bileşiğinin orta düzeyde antibakteriyal 

etki gösterdiği belirtilmiştir. Bu özelliği sayesinde, mentolün ağız 

gargaraları ve spreyleri, diş macunları vb. ürünlerde Triclosan ve 

Triclocarban gibi sentetik antibakteriyal maddeler yerine 

kullanılabileceği vurgulanmıştır (Syam ve Maheswari, 2020). Bir 

diğer araştırmada; M. piperita’nın UY’ının Escherichia coli ve 
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Staphylococcus aureus’a karşı belirgin düzeyde inhibitör etkili olduğu 

ifade edilmiştir (Smith ve diğ., 2021). Bunun yanı sıra aynı nane 

türünden elde edilen UY’ın Candida albicans'a karşı etkili olduğu ve 

antifungal tedavilerde potansiyel kullanım olanağının bulunabileceği 

vurgulanmıştır (Garcia ve diğ., 2020). 

Başka bir araştırmada; M. piperita’nın UY’ındaki majör bileşiğin 

levomentol olduğu ve UY’ın, bazı bakteri suşlarına karşı önemli 

ölçüde inhibitör etki gösterdiği tespit edilmiştir. Bu bağlamda, UY’ın 

Staphylococcus aureus ATCC suşuna karşı minimal inhibitör ve 

minimal bakterisidal konsantrasyon değerleri, 0,39 mg/mL olarak 

belirlenmiştir (Al-Mijalli ve diğ., 2022). 

Bu özellikleri dikkate alındığında; nane bazlı formülasyonlar 

hazırlanarak antimikrobiyal etkili ilaçların, topikal tedavilerin ve gıda 

endüstrisinde doğal koruyucuların geliştirilmesi üzerine araştırmalar 

ve bilimsel çalışmalar yapılabilir. Ayrıca nanenin zengin lezzet profili 

sayesinde, doğal yolla korunan gıdaların duyusal özellikleri 

geliştirilebilir (Patel ve diğ., 2021). 

Bunlara ilaveten, mentolün iltihaplanma halinde terapötik olarak 

uygulanabilmesi, önemli bir biyolojik özelliktir (Cheng ve An, 2022). 

İltihaplanma durumu, birçok rahatsızlıkla ilişkilendirilebilir. Örneğin; 

kronik enflamasyon durumu, diyabet, kardiyovasküler rahatsızlıklar 

ve obezite gibi birçok ciddi hastalık ile bağlantılıdır (Tsoupras ve diğ., 

2018). Akut iltihaplanma durumu ise, ağrı veya işlevsel bozukluklar 

ile ilişkilendirilmektedir (Weiss ve diğ., 2019). Bu gibi olumsuz 

durumlar göz önüne alındığında; doğal bileşiklerin antienflamatuvar 
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özellikler göstermesi, çok önemli bir biyolojik fonksiyon halini 

almaktadır. Mentolün de bu bağlamda biyolojik niteliği daha da 

artmaktadır. Bu kapsamda; mentolün gastrik ülsere bağlı iltihaplanma 

(Rozza ve diğ., 2014), gastroözofageal reflüyle ilişkili iltihaplanma 

(Zhang ve diğ., 2020) ve kolit (Ghasemi-Pirbaluti ve diğ., 2017; 

Bastaki ve diğ., 2018) durumlarını azaltabileceği ifade edilmiştir 

(Cheng ve An, 2022). Ayrıca, bu biyoaktif bileşik, etanol kaynaklı 

gastrik ülser üzerine yapılan deneysel bir modellemede 

antienflamatuvar aktivite sergilemiştir (Rozza ve diğ., 2014). Mentol 

bileşiğinin enflamasyon üzerindeki biyolojik aktivitesi, genel 

hatlarıyla Şekil 6’da canlandırılmıştır. 

 

Şekil 6: Mentol bileşiğinin iltihaplanma üzerindeki biyolojik aktivitesi 

Kaynak: Cheng ve An, 2022 kaynağındaki şekilden ve bilgilerden 

esinlenerek çizilmiştir. 

 

Ağrıyı hafifletmek ve soğutucu hissiyatını artırmak amacıyla klinik 

çalışmalarda mentol bileşiğinin cilt ve mukoza zarının altındaki 
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dokulara uygulanması yöntemine yaygın şekilde başvurulmaktadır 

(Hunter ve diğ., 2018). Yapılan bir çalışmada, %40 mentol bazlı bir 

kremin koldaki iltihaplanmış ve tahriş olmuş bölgeye uygulanmasının; 

ağrı, hiperaljezi (duyulara karşı yüksek duyarlılık) ve nörojenik iltihap 

vakalarında azalma sağladığı ifade edilmiştir (Andersen ve diğ., 

2016). 

Ayrıca, bir çalışmada (-)-mentolün sıçan karaciğer epitel tümör 

hücrelerinin büyümesini engelleyebildiği doğrulanmıştır (Lin ve diğ., 

2011). Laboratuvar araştırmalarında ise, mentolün insan hepatoma 

hücrelerinde N-asetiltransferaz aktivitesini inhibe edebildiği 

gösterilmiştir (Bhatia ve diğ., 2008).  

1.1.2. Menton ve karvon 

Nanenin UY’ındaki mentol gibi diğer önemli majör bileşikler, menton 

ve karvondur. Menton, parfüm ve flavor kompozisyonlarında; karvon 

ise, likör, parfümeri ve ağız-hijyen ürünlerinde flavor ajanı olarak 

değerlendirilmektedir (Gracindo ve diğ., 2006). Menton ve karvon 

bileşiklerinin kimyasal yapıları, Şekil 7’de sunulmuştur (Pereira ve 

diğ., 2021). 

 

Şekil 7: Menton ve karvon bileşiklerinin kimyasal yapıları  

Kaynaklar: Pereira ve diğ., 2021 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 
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Mentol bileşiği ile birlikte menton, nane yağının başlıca bileşenleri 

olup nanenin UY’ı, bu sayede birçok alanda kullanım olanağı 

bulmaktadır (Singh ve Pandey, 2018). Menton, mentolün keton 

analoğu olup daha az yoğun nane kokusuna sahiptir (Cárdenas-

Valdovinos ve diğ., 2025). Menton bileşiğinin antibakteriyel, 

antifungal, antibiyofilm, antioksidan ve antienflamatuvar aktiviteleri 

bulunmaktadır (Zhao ve diğ., 2023). Bunlara ilaveten menton 

antioksidan etkilidir (Isnaini ve diğ., 2024). Bir çalışmada, taze nane 

materyalinden elde edilen UY’da başlıca bileşiğin menton olduğu; 

kurutulmuş örneklerde ise, mentolün baskın bileşik olarak bulunduğu 

bildirilmiştir. Aynı çalışmada, bu farklılıkların, örneklerin biyolojik 

aktivitelerini etkilediği; taze örneklerin daha yüksek antioksidan etki 

gösterirken, kurutulmuş örneklerin ise, daha belirgin antimikrobiyal 

aktivite sergilediği bildirilmiştir (Đurović ve diğ., 2022). Buna 

ilaveten çalışmalarda, mentonun tek başına veya antibiyotiklerle 

kombinasyon halinde metisiline dirençli Staphylococcus aureus 

(MRSA) suşlarına karşı antibakteriyel etkinliği gösterilmiştir (Kyaw 

ve diğ., 2012; Kwiatkowski ve diğ., 2019, 2020). UY ve içerisindeki 

menton ile β-karyofillen gibi kimyasal bileşenler, yirmi beş farklı 

mikroorganizmaya karşı değişen düzeylerde inhibisyon etkisi 

göstermiş ve özellikle Aspergillus niger üzerinde daha yüksek etki 

sergilemiştir (Marotti ve diğ., 1994). 

Menton bileşiğinin yanı sıra bir diğer önemli fitokimyasal olan 

limonen türevli yapısıyla karvon, antimikrobiyal ve antifungal etkilere 
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sahiptir ve gıda ile farmasötik endüstrilerde bir bileşen olarak 

kullanılmaktadır (Kousar ve diğ., 2017). Monoterpen keton sınıfında 

yer alan bu SM ise; antibakteriyel, antidiyabetik, antimikrobiyal, 

antienflamatuvar, antispazmodik, antifungal, antinöraminidaz, 

antioksidan, antiparazitik, antiproliferatif, kemopreventif, antiülser, 

antikanser, antiparazitik, larvasit ve insektisit etkiler gibi çeşitli 

önemli farmakolojik aktivitelere sahiptir (Bouyahya ve diğ., 2021; 

Tahri ve diğ., 2022). Gerçekten de antimikrobiyal aktivitesi, karvonun 

hücre zarı üzerindeki etkisi ve neden olduğu ultrayapısal 

değişiklikleriyle ilişkilendirilmektedir. Bunun yanı sıra apoptoz, 

autofaji ve senesans (yaşlılık) gibi hücresel ve moleküler hedefler 

üzerinde etkileri bulunmaktadır (Bouyahya ve diğ., 2021). Çok yönlü 

etki mekanizmaları sayesinde bu biyoaktif bileşik, ilaçların 

geliştirilmesinde kullanılabilecek doğal bileşikler arasında 

değerlendirilebilmekte olup geleneksel tedavi yaklaşımlarına karşı 

güçlü alternatiflerin ortaya çıkmasına olanak sağlayacaktır (Bouyahya 

ve diğ., 2021; Tahri ve diğ., 2022). 

1.1.3. Linalool 

Linalool (3,7-dimetil-1,6-oktadien-3-ol) (Şekil 8), kozmetik ürünler 

için mükemmel bir koku sağlayan önemli bir doğal bileşiktir (Mączka 

ve diğ., 2022). Benzer şekilde, parfümeri alanında kullanılmakta ve 

lavanta benzeri koku vermek amacıyla faydalanılmaktadır (Gracindo 

ve diğ., 2006).  Bir koku bileşiği olarak parfümler, losyonlar, sabunlar 

ve şampuanlar gibi kozmetik ürünlerin üretiminde olduğu kadar, 



22 

 

deterjanlar ve temizlik malzemeleri gibi kozmetik dışı ev ürünlerinde 

de geniş uygulama alanı bulmaktadır (Mączka ve diğ., 2022).  

 

Şekil 8: Linalool bileşiğinin kimyasal yapısı  

Kaynaklar: Elsharif ve diğ., 2015 ve Mączka ve diğ., 2022 

kaynaklarından esinlenerek çizilmiştir. 

 

UY’larda yaygın şekilde bulunan, aromatik karakterli, monoterpen 

alkol olan linalool, kendi başına toksik olmayan bir bileşiktir ve 

eczacılığa ait uygulamalarda, kozmetik (parfümler vb.) alanında, 

temizlik ürünlerinde ve gıda katkı maddelerinde değerlendirilen geniş 

bir biyolojik etki yelpazesine sahip önemli bir doğal bileşiktir. Bu SM; 

anksiyolitik, antidepresan, antienflamatuvar, antioksidan, 

antibakteriyal, antifungal, antimikrobiyal, sıtmayı önleyici, stresi 

azaltan, apoptotik, hücre çoğalmasını baskılayıcı ve antikanserojen 

aktivitelere sahiptir ve aynı zamanda kardiyo-, hepato- ve 

nöroprotektif etkiler sergiler (Özek ve diğ., 2010; Pereira ve diğ., 

2018; Liu ve diğ., 2020; An ve diğ., 2021; Mączka ve diğ., 2022; Ali 

ve diğ., 2025; He ve diğ., 2025; Long ve diğ., 2025). 

Linalool, formülasyonlardaki koruyucu etkiyi artırmakta veya hafif 

cilt lezyonları üzerinde antienflamatuvar aktivite sergilemektedir 
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(Mączka ve diğ., 2022). Antienflamatuvar (Peana ve diğ., 2002; 

Downer, 2020) ve ayrıca antioksidan (Liu ve diğ., 2012) özellikleri 

sayesinde, linaloolün, farelerde Salmonella typhimurium 

endotoksinine maruz kalma sonucu gelişen periferik iltihaplanmaya 

karşı koruyucu etki gösterdiği belirtilmiştir (Lee ve diğ., 2018). 

Linalool ayrıca, streptozotosin ile indüklenen diyabetik nefropatiye 

sahip sıçan modelinde antienflamatuvar ve antioksidan etkiler 

sergilemiş ve böbrek bütünlüğünü yeniden sağlamıştır (Deepa ve 

Venkatraman Anuradha, 2013). Bununla birlikte bu bileşik, düşük 

yoğunluklu lipoprotein (LDL) oksidasyonunu inhibe etmekte ve 

makrofaj radikal temizleyici reseptörleri aracılığıyla kolesterol alımını 

artırmaktadır. Linalool, plazma trigliserit, total kolesterol ve HMG-

KoA düzeylerini anlamlı ölçüde azaltarak in vivo ortamda 

antiaterosklerotik etki göstermiştir (Cho ve diğ., 2011). 

Bunlara ilaveten bu SM’in tek başına kullanıldığında da 

antimikrobiyal etkinlik gösterdiği ve antibiyotik duyarlılığını artırmak 

amacıyla yardımcı bir antimikrobiyal ajan olarak kullanılabileceği 

ortaya konmuştur (Ponte ve diğ., 2020; Guo ve diğ., 2021; Deepa ve 

diğ., 2022; He ve diğ., 2022).  Antimikrobiyal etkisini, hücre zarlarını 

bozarak göstermektedir. Bundan başka karaciğer, böbrek ve akciğer 

üzerindeki koruyucu etkileri, antienflamatuvar özelliklerine 

dayanmaktadır. Koruyucu etkiye ve düşük toksisiteye sahip olması 

sayesinde, bu SM’in antikanser nitelikli ilaçlara veya antibiyotiklere 

yardımcı ajan olarak kullanılabilme olanağı bulunmaktadır. Bu 

parametreler göz önüne alındığında; linaloolün, doğal ve güvenli bir 
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tedavi alternatifi olarak önemli bir uygulama potansiyeline sahip 

olduğu anlaşılmaktadır (An ve diğ., 2021). 

Bunlara ilaveten son yıllarda dikkat çekici fonksiyonel özelliklerinden 

bir tanesi, linaloolün aktif ambalaj bileşeni olarak kullanılabilme 

olasılığıdır. Bu yöntemde linalool, gıda ambalajlarının içeriğiyle ürün 

arasındaki boşluğa enjekte edilebilmekte veya gıda kaplamaları ve 

filmlerine uygulanabilmektedir. Yüksek düzeyde uçucu olması ve 

ambalaj içeriğine olan olumsuz etkisi gibi dezavantajlı yönleri, mikro- 

veya nano-emülsiyonlar içerisinde enkapsüle edilmesiyle 

çözülebilmektedir (Derbassi ve diğ., 2022). Öte yandan, bu SM, ilaç 

endüstrisinde E vitamini sentezi için bir öncül madde olarak 

kullanılmaktadır (Rinaldi ve diğ., 2022). 

1.1.4. Limonen 

Limonen (p-mentha-1,8-dien), birçok aromatik bitkinin UY’ında 

doğal olarak en yüksek oranda bulunan terpen (siklik monotorpen) 

yapısındaki bir bileşiktir (Kousar ve diğ., 2017). Önemli düzeyde 

antioksidan etkiye sahip olan bu bileşik; çözücü, ıslatıcı ve disperse 

edici (dağıtıcı) madde olarak kullanılmaktadır (Gracindo ve diğ., 

2006). Ayrıca, (+) - limonen, aroma ve koku endüstrisinde en sık 

karşılaşılan ve en önemli terpen bileşiklerinden biridir. Gazlı ve 

alkolsüz içecekler, sakızlar ve şekerlemeler gibi çok çeşitli gıda 

ürünlerinde aroma verici bileşen olarak (+)-limonen bulunmaktadır. 

Kokusu sayesinde bu SM, aynı zamanda parfümlerde ve ev temizlik 

ürünlerinde yaygın olarak kullanılmaktadır (Kousar ve diğ., 2017). D-

limonen bileşiğinin kimyasal yapısı, Şekil 9’da gösterilmektedir. 
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Şekil 9: Limonen bileşiğinin kimyasal yapısı  

Kaynak: Chebet ve diğ., 2021 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Limonen bileşiğinin farklı alanlarda kullanılmasında, sahip olduğu 

biyolojik özellikler önemli bir yer tutar ve koku verme özelliği 

dışında, birçok biyoaktif fonksiyonu bulunmaktadır. Bunlar arasında; 

antibakteriyal, antienflamatuvar, antioksidan ve antitümör özellikleri 

dikkat çekmektedir (Wang ve diğ., 2024). Bu SM, özellikle klinik ve 

tedavi edici uygulamalarda etkinlik göstermiştir. D-limonen ve 

türevleri, preklinik ve klinik çalışmalar kapsamında kemopreventif ve 

antikanser etkinlik potansiyeli sergilemiştir (Chebet ve diğ., 2021). 

Buna ilaveten, limonenin safra taşlarının çözünmesinde etkili olduğu 

belirtilmiştir (Igimi ve diğ., 1976). Bundan başka, yapılan bir 

çalışmada, bu SM’in Staphylococcus aureus üzerindeki inhibitör etkisi 

ile antibakteriyel etki mekanizması araştırılmış ve elde edilen veriler, 

limonenin bakteriyel büyümeyi minimum inhibitör konsantrasyon 

olan 20 mL/L düzeyinde etkili bir biçimde engellediğini ortaya 

koymuştur. Taramalı elektron mikroskobu (SEM) görüntüleri, alkalin 

fosfataz (AKP) aktivitesinde azalma olduğunu; floresan mikroskobu 
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gözlemleri ise, limonenin S. aureus’un hücre morfolojisini ve hücre 

duvarı bütünlüğünü bozduğunu doğrulamıştır. Ayrıca, limonenin 

hücre zarında yapısal bozulmalara yol açarak zar geçirgenliğini 

artırdığı ve buna bağlı olarak solunumsal metabolik aktivitenin 

azaldığı belirlenmiştir (Han ve diğ., 2021). 

1.1.5. Piperiton 

Piperiton (Şekil 10), özellikle Mentha cinsi bitkilerde yaygın olarak 

bulunan bir monoterpen bileşiğidir. Bu bileşik, ilginç bir şekilde iki 

izoform halinde bulunmakta olup izomerlerin spesifik oranları, bitki 

türüne bağlı olarak farklılık göstermektedir (Alsharif ve diğ., 2024). 

Nitekim, M. spicata türüne ait UY’ın bileşimi, endosiklik piperitenon 

epoksit, piperiton epoksit ve karvon gibi karakteristik bileşiklerle 

tanımlanmıştır (Kimbaris ve diğ., 2016). Benzer şekilde, Mentha 

longifolia bitkisinin de piperiton, piperiton oksit, piperitenon, pulegon, 

D-limonen, menton, karvon ve mentol gibi çeşitli fitokimyasal 

bileşikler bakımından oldukça zengin bir fitokimyasal kompozisyona 

sahip olduğu bildirilmiştir (Al-Taie ve Al-Kenane, 2020). Yapılan bir 

çalışmada; Türkiye’nin Orta Karadeniz Bölgesi'nden (Tokat) toplanan 

M. longifolia türünün yaprak ve çiçeklerinden hidrodestilasyon 

yöntemiyle UY elde edilmiş ve GC-MS sonuçlarına göre hem 

yapraklardan hem de çiçeklerden elde edilen UY’da piperiton oksit ve 

piperitenon oksit bileşikleri tespit edilmiştir (Aksit ve diğ., 2013). 

UY’larında piperiton bileşiği bulunan bitkilerde, aromatik özelliklerin 

yanı sıra biyolojik aktiviteler de görülmektedir. Örneğin; Artemisia 
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judaica gibi bazı türlerde, piperitonun bu tür biyolojik aktiviteler 

üzerinde etkili olduğu rapor edilmiştir (Abdelgaleil ve diğ., 2008). 

 

Şekil 10: Piperiton bileşiğinin kimyasal yapısı  

Kaynak: Politi ve diğ., 2017 kaynağından esinlenerek çizilmiştir. 

 

Piperiton bileşiği, endüstriyel alanda çeşitli amaçlarla kullanılmakta 

olup özellikle diş macunu formülasyonlarında koku maskeleyici ajan 

olarak değerlendirilmektedir (Gracindo ve diğ., 2006). Bununla 

birlikte bu SM’in yalnızca teknolojik olarak değil, aynı zamanda 

önemli biyolojik fonksiyonları da bulunmaktadır. Bu bağlamda 

piperiton; antienflamatuvar, antimikrobiyal ve antifungal özellikleriyle 

tanımlanan biyoaktif bir monoterpen olarak öne çıkmaktadır (Alsharif 

ve diğ., 2024). Genel olarak piperiton, menton ve pulegon içeren bitki 

türlerinden elde edilen UY’ların, antimikrobiyal aktivite sergilediği 

ifade edilmektedir (Marin ve Branković, 2021). Bunun yanı sıra 

piperitonun, böceklere ve nematodlara karşı etkileri de dikkat çekici 

olup Callosobruchus maculatus türüne karşı insektisidal etkisinin 

bulunduğu tespit edilmiştir (Ketoh ve diğ., 2006). Yapılan bir 

çalışmada; Leptinotarsa decemlineata'nın beslenme davranışının 

piperitenon ve piperiton epoksit bileşenlerinden etkilendiği; 
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Spodoptera littoralis’in ise, piperiton epoksit ve pulegon bileşiklerinin 

varlığında benzer bir biyolojik yanıt verdiği belirlenmiştir. Aynı 

çalışmada, en güçlü nematisit etkinin piperitenon epoksitte gözlendiği 

ve bunu sırasıyla; piperiton epoksit, piperitenon ve karvon 

bileşiklerinin takip ettiği rapor edilmiştir (Kimbaris ve diğ., 2016). 

Piperiton, yalnızca hayvansal zararlılara karşı değil, aynı zamanda 

bitkisel patojenlere karşı da etkili olabilmektedir. Gerçekten de bazı 

bitki patojeni funguslara karşı antimikotik etki gösterdiği 

bulgulanmıştır (Cardenas-Ortega ve diğ., 2005). Bununla birlikte, 

piperitonun yaprak bitleri (aphid) üzerinde doğrudan etkisi sınırlı 

düzeydedir. Yapılan bir çalışmada, piperitonun yaprak bitlerine karşı 

genellikle nötr ya da zayıf caydırıcı etki gösterdiği ifade edilmiştir. 

Ancak molekül yapısına lakton grubunun eklenmesiyle bu biyolojik 

aktivitenin anlamlı ölçüde arttığı belirlenmiştir. Elde edilen bulgulara 

göre, piperiton türevli doymuş laktonlar yaprak bitlerinde olumsuz 

davranışsal tepkilere yol açmıştır (Şekil 11) (Grudniewska ve diğ., 

2013). 

 

https://pubs.acs.org/action/doSearch?field1=Contrib&text1=Aleksandra%20Grudniewska
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Şekil 11: Piperiton molekülü içerisinde lakton grubunun bulunması 

durumunun yaprak biti üzerindeki olumsuz etkisi  

Kaynak: Grudniewska ve diğ., 2013 kaynağından esinlenerek 

çizilmiştir. 

 

1.1.6. Pulegon 

Pulegon (Şekil 12), Lamiaceae familyasına ait birçok bitkinin 

UY’ında doğal olarak bulunan bir biyomolekül olup nane benzeri 

aroması ve terapötik potansiyeli ile dikkat çekmektedir. Bununla 

birlikte, bilinen toksik etkilerinden dolayı kullanımında dikkatli 

olunması gereken bir bileşiktir (Boukhari ve diğ., 2025). 

 

Şekil 12: Pulegon bileşiğinin kimyasal yapısı 

Kaynak: Montenegro ve diğ., 2020 kaynağından esinlenerek 

çizilmiştir. 

 

Pulegon (2-izopropiliden-5-metilsiklohekzanon) yapısal olarak 

mentole benzeyen, monosiklik bir monoterpendir. Kiral bir molekül 

olan pulegon, başta nane türleri olmak üzere çeşitli bitkilerin 

UY’larında tanımlanmış ve elde edilmiştir. Bu  bileşiğin bulunduğu 

nane türleri arasında; Mentha spicata, M. piperita, M. arvensis, M. 

https://pubs.acs.org/action/doSearch?field1=Contrib&text1=Aleksandra%20Grudniewska
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pulegium ve M. longifolia yer almaktadır (Kumar ve diğ., 2020; 

Belazghem ve diğ., 2024). Mentha türlerine ait UY’larda bulunan 

mentol ve pulegon, bu bitkilerin kendilerine özgü aroma ve tat 

profillerini oluşturan başlıca bileşenlerdir (Rached ve diğ., 2025). 

Pulegon, (R)- ve (S)-pulegon olmak üzere iki izomerik formda 

bulunur (Şekil 13) (Dancewicz ve diğ., 2008; Kozlov ve diğ., 2015). 

UY’larda daha baskın olarak (R)-(+)-pulegon izomeri yer alırken, (S)-

pulegon genellikle daha düşük miktarlarda saptanmıştır (Juza ve diğ., 

2000). (R)-(+)-Pulegon, Lamiaceae familyasına ait bitkilerden elde 

edilen UY’larda bulunan bir monoterpendir (de Sousa ve diğ., 2011). 

  

Şekil 13: R-pulegon (sol) ve S-pulegon bileşiklerinin kimyasal 

yapıları  

Kaynak: Galán-Pérez ve diğ., 2022 kaynağından esinlenerek 

çizilmiştir. 

 

Pulegon, hoş kokulu bir bileşik olup aroması, tıbbi nane ile kamfor 

arasında bir karakter sergilemektedir (Gracindo ve diğ., 2006). Bu 

SM, bazı tüketim ürünlerine aroma verici katkı maddesi olarak 

eklenmektedir. Gıda, içecek, diş macunu ve bitkisel ilaçlarda tat ve 
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koku vermek amacıyla yaygın biçimde kullanılmaktadır (Štejfa ve 

Ruzicka, 2019). 

Pulegonun kimyasal yapısı, biyolojik etkinliği ve başlıca bileşeni 

pulegon olan bitkilerden elde edilen UY’ların biyolojik özellikleri 

üzerine çeşitli araştırmalar yürütülmüştür. Bundan başka bazı 

çalışmalarda bu SM, çeşitli yeni bileşiklerin sentezinde ara madde ve 

kiral anahtar olarak kullanılmıştır (Belazghem ve diğ., 2024). Ön 

çalışmalar kapsamında gerçekleştirilen araştırmalarda, (R)-(+)-

pulegonun, asetik asit ile indüklenen kıvrınma testinde anlamlı 

düzeyde antinosiseptif (ağrı kesici) aktivite gösterdiği belirlenmiştir 

(De Sousa ve diğ., 2007c). Buna ilaveten, menton ve pulegonun 

antibakteriyel ajanlar olarak kullanılabileceği ifade edilmiştir (Rached 

ve diğ., 2025).  

Sonuç olarak; nane türlerinin, içermiş oldukları UY’ların ve biyoaktif 

bileşenlerin çok önemli biyolojik etkileri ve özellikleri bulunmakta ve 

bunlar nane türlerine göre değişim göstermektedir. Nane türlerinden 

özellikle M. spicata L. ve M. piperita L., aromatik karakterde olup 

ekonomik öneme sahip çok değerli UY’a sahiptir (Bhat ve diğ., 2002; 

Telci ve diğ., 2011). Bu türlerin UY’ları; parfümlerde, tıbbi ilaçlarda 

ve gıdalara lezzet vermek amacıyla kullanılmaktadır. Bu çalışmada; 

önemli etkileri, özellikleri ve kullanım alanları olduğu için ticari ve 

biyolojik yönden çok önemli iki tür olan Mentha spicata L. ve Mentha 

piperita L. üzerinde durulmuştur (Telci ve Şahbaz, 2005; Zaidi ve 

Dahiya, 2015; Abu Isha ve diğ., 2018). 
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2. Mentha spicata L. TÜRÜNÜN UÇUCU YAĞ BİLEŞENLERİ, 

BİYOLOJİK ETKİLERİ ve YARARLANILDIĞI FARKLI 

ALANLAR  

Mentha spicata L., İngilizce’deki karşılığı “spearmint” olan, çok yıllık 

bir bitki türü olup dünya genelinde ticari amaçla yetiştirilmektedir 

(Mahendran ve diğ., 2021). M. spicata’nın lezzet profili ve sağlık 

üzerindeki olumlu etkileri, bu bitkinin dünya genelinde yaygın şekilde 

tercih edilmesine olanak tanımaktadır. “Spearmint" terimi, "spear" 

(bitki filizi, sivri uç) ve "mint" (nane) kelimelerinden türetilmiş olup 

bitkinin sivri uçlu çiçek yapılarına atıfta bulunmaktadır. M. spicata L., 

önemli bir aromatik, terapötik ve gastronomik bitki türüdür (Pandey, 

2023). Bu nane türü, özellikle UY’lar olmak üzere sekonder 

metabolitleri sentezleme ve salgılama yeteneği ile karakterize 

edilmektedir (Menyiy ve diğ., 2022). 

M. spicata L., yaş halde kullanılabileceği gibi, kurutulup öğütüldükten 

sonra baharat şeklinde de tüketilebilmektedir (Şekil 14). Ülkemizde de 

baharat olarak çoğunlukla bu tür kullanılmaktadır. Bitkinin ayrıca çay 

olarak tüketimi sağlanmaktadır (Kivilompolo ve Hyotylainen, 2007; 

Baydar, 2016; Cirlini ve diğ., 2016; Shtayeh ve diğ., 2019). Bunun 

yanı sıra gıdalarda ve içeceklerde taze veya kurutulmuş 

yapraklarından faydalanılmaktadır (Pandey, 2023). 
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Şekil 14: Nanenin yaş (üst) ve kurutulmuş-öğütülmüş (alt) halleri 

M. spicata’nın UY’ı ve yaprakları çeşitli tıbbi amaçlarla kullanılmakta 

olup bu bitkinin genel özellikleri arasında; analjezik, antikonvülsan, 

büzücü, karminatif, mide tonikleyici, öksürük giderici, sedatif ve tonik 

etkiler yer almaktadır (Mahboubi, 2021). Bundan başka; geleneksel 

halk hekimliğinde stimülan ve karminatif olarak kullanım olanağı 

bulan nane, aynı zamanda soğuk algınlığında; solunum yolu 

problemlerinde; ağız kokusunun giderilmesinde; burun kanamasında; 

boğaz, baş ve diş ağrılarında; gastralji; hemoroit; hazımsızlık; ishal ve 

karın ağrısında kullanılmaktadır (Elmastaş ve diğ., 2006; Asekun ve 

diğ., 2007; Kanatt ve diğ., 2007; Singh ve Agarwal, 2013; Tetik ve 

diğ., 2013; Abu Isha ve diğ., 2018; Mahboubi, 2021; Pandey, 2023).  

M. spicata L., insanlık tarafından antik dönemlerden bu yana 

kullanılan bir türdür. Ayrıca, M. spicata ve onun bir varyetesi olan 

Mentha spicata var. longifolia, Antik Yunan ve Roma uygarlıklarında 

iştah açıcı ve tıbbi bitki olarak değerlendirilmiştir. Hipokrat ve 

Dioskorides, eserlerinde M. spicata’yı çeşitli hastalıkların tedavisinde 

kullanmış; diğer bilim insanları ise, bu bitkiyi mide rahatsızlıklarının 

tedavisi için önermiştir. Roma askerleri, bu bitkinin Avrupa genelinde 
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yayılmasını sağlamış; Orta Çağ boyunca M. spicata L. ağız 

yaralarının, kuduzun ve arı sokmalarına bağlı ağrıların tedavisinde 

kullanılmıştır (Mahboubi, 2021).  

Serinletici ve hafif baharatlı bir bitki olarak bilinen bu nane türü, 

büzücü ve sindirimi destekleyici özellikleri sayesinde gaz 

şikâyetlerinin tedavisinde önerilmektedir. Ana bileşeni karvon olan M. 

spicata UY’ı, hazımsızlık, sezaryen operasyonu sonrası gelişen gaz 

problemleri ve dismenoreye (ağrılı menstrüasyon) bağlı şikâyetlerin 

tedavi edilmesinde önemli etkilere sahiptir. Ayrıca bitkiden elde 

edilen UY’ın, dismenore durumlarında veya kolonoskopi işlemi 

sırasında oluşan ağrı şiddetini azaltıcı etkilerinin olduğu ifade 

edilmiştir. Uygun dozlarda kullanıldığında, bu türün UY’ına ilişkin 

herhangi bir zararlı etkinin olduğu rapor edilmemiştir (Mahboubi, 

2021). Bu bağlamda, M. spicata L. üzerinde gerçekleştirilen 

toksikolojik araştırmalar, bu türün, farklı doz ve kullanım sürelerinde 

güvenli olduğunu ortaya koymakta ve bu sayede, geleneksel tıpta 

bitkisel çay olarak kullanılmasını bilimsel açıdan desteklemektedir 

(Menyiy ve diğ., 2022). Bunlara ilaveten M. spicata’nın UY’ı; sakız, 

kozmetik ürünleri ve diş macunu gibi çeşitli ürünlerin üretiminde 

tatlandırıcı ajan olarak kullanılmaktadır (Mahendran ve diğ., 2021). 

M. spicata L., güçlü aromatik bir kokuya sahip çok yıllık bir bitkidir. 

Karvon açısından zengin UY’a sahip olan bu tür, karakteristik bir 

nane kokusu sunar (Chauhan ve diğ., 2009). Yapılan bir bilimsel 

çalışmada, M. spicata’nın hidrodestilasyon ile elde edilmiş UY’ında 

başlıca karvon (%41,1) ve limonen (%14,1) bileşikleri tespit edilmiştir 

https://tureng.com/tr/turkce-ingilizce/a%C4%9Fr%C4%B1l%C4%B1%20menstr%C3%BCasyon
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(Giménez-Santamarina ve diğ.,  2022). Ayrıca, bitkinin kurutulmuş 

veya taze yapraklarının damıtılması ile elde edilen UY’ında önemli 

düzeyde dihidrokarvon, limonen ve 1,8-sineol bileşenlerinin olduğu 

ifade edilmiştir (Hussain ve diğ., 2010). Yapılan bir araştırmada 

(Türkiye); erken çiçeklenme döneminde, elde edilen UY oranının 

%2,41-%2,74 (w/w) olduğu ve tespit edilen majör bileşiklerin 

sırasıyla; pulegon (%26,7-%29,6), piperiton (%22,2-%28,2), limonen 

(%3,20-%5,2), α-fellandren (%1,3-%2,6), trans-karyofillen (%5,2-

%8,0) ve germakren D (%3,08-%5,32) oldukları bildirilmiştir (Telci 

ve diğ., 2010). Başka bir kaynağa göre; bitkinin UY’ındaki baskın 

bileşenin karvon (%78,76) olduğu ve bunu; limonen (%11,50), cis-

dihidrokarvon (%1,43) ve beta-bourbonen (%1,23) bileşenlerinin takip 

ettiği belirtilmiştir (Shahbazi, 2015). Ayrıca, bir diğer kaynağa göre; 

karvon miktarının %40-%80 arasında değişim gösterdiği ifade 

edilmiştir (Baydar, 2016). Yine başka bilimsel çalışmalarda 

gösterildiği üzere; bitkinin UY’ında baskın bulunan bileşenler, karvon 

(%22-%73) ve limonen (%8-%31) olup bunları; 1,8-sineol, menton, 

ve mentol bileşikleri takip etmektedir (Telci ve diğ., 2010; Tyagi ve 

Malik, 2011; Silva ve Câmara, 2013). Bir diğer araştırmada (Tunus); 

toprak üstü aksamından elde edilen UY veriminin %1,1 olduğu ve 

tespit edilen majör bileşiklerin sırasıyla; karvon (%40,8), limonen 

(%20,8) ve 1,8-sineol (%17,0) oldukları belirtilmiştir (Snoussi ve diğ., 

2015). Bunun yanı sıra başka bir çalışmada (Brezilya); bitkinin 

yapraklarından elde edilen UY oranının %0,02-%0,17 olduğu ve tespit 

edilen baskın bileşiklerin sırasıyla; karvon (%0-%60,1), pulegone 

(%0-%54,0) ve 1,8-sineol (%2,04-%28,8) oldukları bildirilmiştir (de 
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Sousa ve diğ., 2015). Ayrıca, bir diğer araştırmada; bitkinin 

UY’ındaki temel bileşenlerin karvon, karveol ve limonen olduğu ve 

UY’ın; E. coli O157:H7, L. monocytogenes ve S. aureus üzerindeki 

antimikrobiyal etkisini karvon ve karvakrol bileşenleri sayesinde 

gerçekleştirdiği rapor edilmiştir (Decarvalho ve Dafonseca, 2006; 

Shahbazi, 2015). Verilerden de görüleceği üzere; bileşenlerin çeşitlilik 

gösterdiği ve bu değişimin yetiştirme ve iklim şartları, hasat zamanı 

ve bitki çeşitliliğinden kaynaklandığı anlaşılmaktadır (Telci ve diğ., 

2010; Tyagi ve Malik, 2011; Silva ve Câmara, 2013; Mahboubi, 

2018). 

Yapılan çalışmalara göre; bitkinin koku ve lezzeti üzerindeki 

değişimlerde, UY’ındaki bileşenlerin miktarları etkili olup bunlardan 

iki baskın bileşen olan karvonun nanemsi meyan kökü benzeri (Pino 

ve diğ., 2005); D-limonenin ise tatlı, turunçgil ve meyve kabuğumsu 

(Cirlini ve diğ., 2012) koku ve lezzet içeriklerine sahip olduğu 

bildirilmiştir. Karvon ve D-limonen bileşenlerinin, nanenin UY’ında 

oransal olarak değişim göstermesinde yetiştirme ve iklim şartları, 

hasat zamanı ve bitki çeşitliliği etkili olmaktadır (Telci ve diğ., 2010; 

Tyagi ve Malik, 2011; Silva ve Câmara, 2013). 

Nanenin UY’ı, içerdiği biyoaktif bileşikler sayesinde önemli biyolojik 

özellikler sergilemektedir. Örneğin; nanenin karakteristik kokusundan 

sorumlu olmasının yanı sıra karvon bileşeninin ayrıca böcek savar, 

fungusit ve bakteriyal gelişimi engelleyici etkileri bulunmaktadır 

(Decarvalho ve Dafonseca, 2006; Kee, Shori ve Baba, 2017). Bundan 

başka, UY’ın; antienflamatuvar, antimikrobiyal, antioksidan, 
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antispazmodik, diüretik, insektisidal, karminatif ve yatıştırıcı 

etkilerinin olduğu belirtilmiştir (Kiselova ve diğ., 2006; Arumugan ve 

diğ., 2008; Tetik, Civelek ve Cakilcioglu, 2013; Menyiy ve diğ., 2022; 

Pandey, 2023).  

Bunlara ilaveten, doğal kökenleri ve biyoaktivite üzerinde sahip 

olduğu özellikleri sayesinde, nane türevi ürünler, sentetik 

koruyuculara harika bir alternatif olabilir ve gıdaların raf ömrünü 

uzatmak için geniş bir uygulama yelpazesi bulabilir (Ćavar Zeljković 

ve diğ., 2022). Bilimsel bir kaynakta; gıdaların muhafaza edilmesinde 

kullanılabilmesinde gösterdiği antimikrobiyal etkisinin, bitkinin 

bileşiminde bulunan fenolik ve terpenoit bileşenlerden kaynaklandığı 

bildirilmiştir (Kivilompolo ve Hyotylainen, 2007). Bunun yanı sıra 

nanenin antioksidan özellik sergilemesinde etkili olan bileşikler; 

karvon, askorbik asit, flavonoitler ve fenolik asitlerdir (Guimarães ve 

diğ., 2011). Ayrıca, bazı çalışmalara göre M. spicata’nın antioksidan, 

antidiyabetik, antienflamatuvar ve antikanser etkiler sergilediği 

bildirilmiş olup bu durum, bitkinin hücresel oksidatif stres ve ilişkili 

hastalıklara karşı doğal ilaçların keşfi için potansiyel bir kaynak 

olarak kullanılabileceğini göstermektedir (Menyiy ve diğ., 2022). 

Bunlara ilaveten, bileşimindeki biyoaktif bileşikler sayesinde M. 

spicata’nın ve UY’ının farklı alanlarda kullanımları mevcut olup 

bunlar, Şekil 15’te özetlenmiştir (Jullien ve diğ., 1998; Bensabah ve 

diğ., 2013; Igoumenidis ve diğ., 2016; Abu Isha ve diğ., 2018). 
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Şekil 15: M. spicata L. türünün kullanım alanları 

Kaynaklar: Jullien ve diğ., 1998; Bensabah ve diğ., 2013; Igoumenidis 

ve diğ., 2016; Abu Isha ve diğ., 2018. 
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3. Mentha piperita L. TÜRÜNÜN UÇUCU YAĞ BİLEŞENLERİ, 

BİYOLOJİK ETKİLERİ ve YARARLANILDIĞI FARKLI 

ALANLAR 

Mentha piperita L. (İngilizce’deki karşılığı “peppermint”) UY 

bakımından çok değerli olan ve bünyesindeki biyolojik olarak aktif 

bileşikleri sayesinde bazı endüstri kolları (gıda, kozmetik, ilaç vb.) 

için en önemli doğal bitkisel kaynaklardan biri olarak kabul edilen bir 

türdür (Derwich ve diğ., 2011; El-Lateef Gharib ve diğ., 2013; 

Mahboubi ve Kazempour, 2014; Wu ve diğ., 2019; Sharma ve 

Gautam, 2022; Hudz ve diğ., 2023). Mentha aquatica L. ile M. spicata 

L. türlerinin melezlenmesiyle (çaprazlanması) elde edilmiş olan hibrit 

bir türdür (Vitek ve diğ., 2010; Sun ve diğ., 2014; Singh ve diğ., 2015; 

Kiełtyka-Dadasiewicz, 2017; Li ve diğ., 2017; Fayed, 2019). Avrupa 

kökenli olan M. piperita L.; otsu yapıda, aromatik ve çok yıllık bir 

bitkidir ve ekonomik açıdan son derece önemli bir tür olarak 

nitelendirilmektedir. Bununla birlikte, UY üretimi amacıyla diğer 

Mentha türleri de dünya genelinde yaygın olarak kültüre alınmaktadır 

(Hudz ve diğ., 2023).  

M. piperita L., keşfedildiği tarihten bu yana tıbbi amaçlarla en yaygın 

şekilde kullanılan aromatik bitkilerden biri olmuştur. Bu türün 

aromatik özellikleri, Antik Yunan mitolojisinde ona atfedilen 

misafirperverlik sembolizmiyle ilişkilendirilmektedir. Bu tür, en 

yaygın şekilde tüketilen tek bileşenli bitki çaylarından birini 

oluşturmaktadır (Hudz ve diğ., 2023). Ayrıca, sıkışmış toprak 

zeminlerden kaynaklanan hoş olmayan kokuların giderilmesi 

amacıyla, geçmişte taban yüzeylerine serpilerek doğal bir ortam 
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kokulandırıcısı olarak kullanılmıştır (Abbas ve diğ., 2022). Bunların 

yanı sıra bu nane türü, kozmetik, personel hijyen ve farmasötik 

ürünlerinde ve yemeklerde tatlandırıcı ve aroma verici olarak 

değerlendirilmektedir. Bunun yanı sıra iltihaplanma ve tahriş 

durumlarını tedavi etme amacıyla bitkiden faydalanılmaktadır. 

Bunlara ilaveten aromaterapide, banyo preparatlarında, diş 

macunlarında, gargaralarda, sakızlarda ve topikal preparatlarda 

kullanımları mevcuttur (Al-Mijalli ve diğ., 2022). 

M. piperita L., sahip olduğu UY’ı çeşitli uygulamalar için yaygın 

olarak kullanılan önemli bir bitki türüdür (Al-Mijalli ve diğ., 2022). 

Renksiz UY’a sahip olan (Şekil 16) ve çoğunlukla UY’ı için 

değerlendirilen bu nane türü, içerdiği biyoaktif bileşikler sayesinde 

genel olarak; gıda, kozmetik ve ilaç sektörlerinde kullanılmaktadır 

(El-Lateef Gharib ve diğ., 2013; Singh, Shushni ve Belkheir, 2015; 

Uribe ve diğ., 2016; Wu ve diğ., 2019). 

   

Şekil 16: Mentha piperita bitkisinin UY’ı (üst katman) ve aromatik 

suyu (alt kısım) 
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M. piperita L.’nin UY’ı, dünya genelinde en yaygın üretilen ve 

pazarlanan doğal ürünlerden biri olup en çok rağbet gören UY’lar 

arasında yer almaktadır. Üretilen UY’ın yaklaşık %55’inin sakız 

üretiminde, %34’ünün ise diş macunu ve diğer ağız bakım ürünlerinin 

üretiminde kullanıldığı tahmin edilmektedir (Hudz ve diğ., 2023). 

Destilasyon ile bitkiden elde edilen UY’daki temel bileşenin mentol 

olduğu ve bu bileşenin, yaprakta lokalize olmuş kalkanımsı salgı 

tüylerinde (peltate glandular trichome) üretildiği bildirilmiştir (Turner 

ve Croteau, 2004; Hudz ve diğ., 2023). Kompozisyonundaki menton 

ve mentol bileşenleri, bitkiden elde edilen UY’ın geniş ölçüde 

kullanım alanı bulmasını sağlamaktadır (Derwich ve diğ., 2010).  

Bitkinin UY miktarının, %0,1-%1 oranlarında olduğu ifade edilmiştir 

(Leung, 1980). Başka bir kaynakta; UY miktarlarının; kurutulmuş tüm 

yapraklarda 12 mL/kg’dan az; kesilerek kurutulmuş yapraklarda ise, 9 

mL/kg’dan az olmadığı ifade edilmiştir (Hudz ve diğ., 2023). Yapılan 

bilimsel çalışmalara göre, içermiş olduğu önemli biyoaktif bileşikler 

sayesinde M. piperita’nın UY’ının ve metanolik ekstraktının çok 

önemli biyolojik etkilere sahip olduğu Şekil 17’de gösterilmektedir. 
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Şekil 17: M. piperita’nın UY’ının ve metanollü ekstraktının biyolojik 

etkileri  

M. piperita’nın ekstraktları ve UY’ı; antialerjik, antienflamatuvar, 

antihipertansif, antikanser, antimikrobiyal, antioksidan, antiviral, 

biyopestisit ve üreaz enzim inhibitörü gibi çeşitli biyolojik aktivitelere 

sahiptir (Soković ve diğ., 2009; Ahmad ve diğ., 2014; Zaidi & Dahiya, 

2015; Benabdallah ve diğ., 2016; Wu ve diğ., 2019). Bu nane türü; 

steroitler, flavonoitler ve bunların glikozitleri, terpenoitler ve fenolik 

asitler gibi birçok biyoaktif bileşiği içermektedir (Uribe ve diğ., 2016; 

Mahendran & Rahman, 2020; Saqib ve diğ., 2022; Zhao ve diğ., 

Biyolojik 

etkiler

Antibakteriyal (Schuhmacher ve diğ., 2003; Soković ve diğ., 
2007; Cosentino ve diğ., 2009; Kizil ve diğ., 2010; Alexa ve 

diğ., 2018; Shelepova ve diğ., 2021; Halli ve diğ., 2025)

Antifungal (Ezzat, 2001; Behnam ve diğ., 2005; Tyagi ve 
Malik, 2010; Adjou ve diğ., 2017; Sen ve diğ., 2023 Özcan 

Ateş, 2024)

Antioksidan ve analjezik (Schuhmacher ve diğ., 2003; 
Negrelle ve Gomes, 2007; Cosentino ve diğ., 2009; Shelepova 

ve diğ., 2021; Yusuf ve diğ., 2022; Halli ve diğ., 2025)

Antispazmodik ve karminatif (de Sousa ve diğ., 2010; Rita 
ve Animesh, 2011; Moghtader, 2013; Neeraj ve diğ., 2013; 

Sachan ve diğ., 2013; Habashy ve diğ., 2025)

Anti-ülser (Loolaie ve diğ., 2017; Zangeneh ve diğ., 2019; 
Chakraborty ve diğ., 2022)

Antiviral (Schuhmacher ve diğ., 2003; Mohsenzadeh, 2007; 
Cosentino ve diğ., 2009; Shelepova ve diğ., 2021; Chakraborty 

ve diğ., 2022)

Biyofilm oluşumunu engelleyen (Agarwal ve diğ., 2008; 
Rasooli ve diğ., 2008; Sandasi ve diğ., 2010; Sandasi ve diğ., 

2011; Husain ve diğ., 2015; Ejaz ve diğ., 2020)

Antienflamatuvar (Ferreira ve diğ., 2014; Figueroa-Pérez ve 
diğ., 2015; Muhammad ve diğ., 2016; Valente ve diğ., 2016; 

Chakraborty ve diğ., 2022; Halli ve diğ., 2025)
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2022). Terpenoitler ve flavonoitler, tanenler ile fenolik asitleri de 

kapsayan fenolik bileşiklerin, bu türün geleneksel farmakolojik 

etkilerinden sorumlu olduğu düşünülmektedir. Bu bağlamda, M. 

piperita L., yeni nesil gıda, kozmetik ve farmasötik ürünlerin 

geliştirilmesi açısından umut verici bir aday olarak 

değerlendirilmektedir (Hudz ve diğ., 2023). 

M. piperita L., UY’ında birçok önemli biyoaktif bileşiği barındırır 

(Chakraborty ve diğ., 2022). Yapılan bir çalışmada; bu nane türünün 

hidrodestilasyon ile elde edilmiş UY’ındaki majör bileşiklerin, mentol 

(%47,0) ve menton (%23,1) oldukları belirtilmiştir (Giménez-

Santamarina ve diğ.,  2022). Başka bir çalışmada; GC-MS sonuçlarına 

göre M. piperita’nın UY’ındaki dominant bileşiklerin; levomentol 

(%38,73), menton (%29,24) ve ökaliptol (%6,75) oldukları tespit 

edilmiştir (Şekil 18) (Al-Mijalli ve diğ., 2022).  

 

Şekil 18: Levomentol, menton ve ökaliptol bileşiklerinin kimyasal 

yapıları 

Kaynak: Al-Mijalli ve diğ., 2022 kaynağından esinlerek çizilmiştir. 
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Bir diğer araştırmada, bitkinin UY’ındaki başlıca bileşiklerin; mentol 

(%39,911), menton (%17,933), izomenton (%8,986), neomentol 

(%5,942) ve limonen (%5,644) oldukları analiz edilmiştir (Özcan 

Ateş, 2024). Bundan başka, bir başka çalışmada; M. piperita L.’nin 

taze yapraklarından hidrodestilasyon yöntemiyle %0,45 oranında UY 

elde edilmiş ve GC ile GC-MS sonuçlarına göre 15 komponent tespit 

edilmiştir. Bitkinin UY’ının majör bileşikler olan mentol (%46,7), 

neomentol (%8,28) ve 1,8-sineol (%6,49) ile karakterize olduğu 

belirlenmiştir (Adjou ve diğ., 2017). Buna ilaveten yapılan bir diğer 

araştırmada, bitkinin UY’ındaki baskın bileşenlerin; p-menta-6,8-

dien-2-one, (R)-(-)- (%46,434) ve p-mentan-3-ol (%25,749) olduğu ve 

bunu sırasıyla; borneol (%8,865), D-limonen (%5,516) ve 2-

isopropilidenesiklohekzanon (%4,838) bileşenlerinin takip ettiği 

belirlenmiştir (Afridi ve diğ., 2016). Başka bir kaynakta, kurutulmuş 

bitki yapraklarındaki UY miktarının %1,5-%3,5 arasında olduğu ve 

temel bileşenlerin, mentol (%45-%70) ve menton (%8-%24) oldukları 

ifade edilmiştir (Baydar, 2016). Başka bir araştırmaya göre ise, 

bitkinin UY’ındaki bileşenlerin sırasıyla; mentol, izo-menton, 

limonen, piperiton, 1,8-sineol, linalool, izopulegol, karyofilen ve 

pulegon şeklinde olduğu bildirilmiştir. Bunlardan mentol ve izo-

menton %30-%35 arasında bulunmaktayken; diğerlerinin ise, %10’un 

altında olduğu belirtilmiştir (Smaoui ve diğ., 2016).  

Bilimsel kaynaklara göre, bitkinin yaprak ekstrelerinde; mentol, 

menton, limonen, fellandren, kadinen, dimetil sülfit, pinen, α-pinen, 

osimen, sabinen, terpinolen, diterpenler, kafeik asit, asetaldehit, metil 

esterler, tujen, kumarinler, kardiyak glikozitler vb. bileşenler 
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bulunmaktadır (Badal ve diğ., 2011; Figueroa-Pérez ve diğ., 2015; 

Patil ve diğ., 2016). Başka bir çalışmada; nanenin UY’ında; menton, 

mentofuran, mentol, 1,8-sineol, mentil asetat, β-karyofilen, α- ve β-

pinen ile pulegon olduğu belirlenmiştir (Özel ve Özgüven, 2002). 

Bilgilerden de görüleceği üzere bileşiklerin çeşitleri ve oranları farklı 

parametrelere göre değişim göstermektedir. Bileşikler, birbirine 

dönüşebilmekte olup bu bağlamda, pulegonun mentona; mentonun ise, 

mentole dönüşümü Şekil 19’da sunulmuştur (Mahmoud ve Croteau, 

2001). Mentonun mentole indirgenmesine ilişkin biyokimyasal 

değişimler, orta gövde yapraklarında gerçekleşmektedir (Brun ve diğ., 

1990). 

 

Şekil 19: Pulegonun mentona, mentonun mentole dönüşümü 

Kaynak: Mahmoud ve Croteau, 2001 kaynağından esinlerek 

çizilmiştir.  

 

M. piperita L., önemli biyolojik özelliklere sahip bir türüdür. Özellikle 

UY’nın antibakteriyal ve antifungal aktiviteleri, dikkat çekici 

özellikleri arasındadır. Bitkinin UY’ının antibakteriyal (Bacillus 

cereus, Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Klebsiella 
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pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhi ve 

Staphylococcus aureus üzerinde) ve antifungal (Aspergillus fumigatus, 

Aspergillus niger, Aspergillus parasiticus ve Candida albicans 

üzerinde) etkileri bulunmaktadır (Afridi ve diğ., 2016). Yapılan bir 

çalışmada, bitkiden elde edilen UY’ın; Enterococcus faecalis, Listeria 

monocytogenes ve Staphylococcus aureus gibi Gram-(+) bakteriler ile 

Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa ve Salmonella enterica 

gibi Gram-(-) bakterilere karşı antimikrobiyal etkili olduğu 

belirtilmiştir (Smaoui ve diğ., 2016). Antimikrobiyal etkilerinin yanı 

sıra M. piperita’dan elde edilen UY’ın, aflatoksin üretimine karşı 

inhibitör etkisinin olduğu bildirilmiştir (Skrinjar ve diğ., 2009). 

Bundan başka, yapılan bir çalışmada; M. piperita ekstraktının, 

Candida albicans ve Pseudomonas aeruginosa’a karşı bir miktar 

antibiyofilm aktivitesi gösterdiği belirlenmiştir (Sandasi ve diğ., 

2011). Buna ilaveten bir başka çalışmada; M. piperita’nın majör 

bileşiği olan mentolün, antibiyofilm özelliği sayesinde antibakteriyal 

ilaçların formülasyonlarından kullanılabileceği ifade edilmiştir (Ejaz 

ve diğ., 2020). Buna ilaveten, bitkinin içeriğindeki polifenoller gibi 

antioksidan karakterli bileşenler, M. piperita’nın gıda endüstrisinde 

özellikle lipitler üzerinde bozulmayı geciktirici doğal koruyucu olarak 

kullanımının olabileceğine dair dikkatleri üzerine toplamaktadır 

(Mallick ve ark, 2016; Roblová ve diğ., 2016; Loolaie ve diğ., 2017). 

Bundan başka, bilimsel kaynaklara göre; bileşimindeki flavonoitler 

(diosmin, eriyositrin, hesperidin, luteolin-7-O-rutinozit, narirutin, 

rosmarinik asit vb.) sayesinde bitkinin antialerjik özellik sergilediği 

vurgulanmaktadır (Badal ve diğ., 2011; de Sousa Guedes ve diğ., 
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2016). Bilimsel bir kaynakta, antimikrobiyal ve antialerjik aktivitelere 

sahip bitkinin, korona virüs (Covid-19) enfeksiyonlarının 

önlenmesinde ve iyileştirilmesinde dahi yüksek etkisinin olduğu ifade 

edilmiştir (Chakraborty ve diğ., 2022). 
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SONUÇ ve ÖNERİLER 

Nane türleri (Mentha spp.); çok yıllık, hızlı büyüyen, kendine has hoş 

kokuya ve geniş bir kullanım alanına sahip olan, çok önemli bir UY 

bitkisidir. UY’ındaki biyoaktif bileşikler sayesinde aromatik 

özelliğinin yanı sıra farmakolojik özellikler de sergilemesi, naneyi 

tıbbi ve aromatik bitkiler sınıfına dahil etmektedir. Gıdalarda 

kurutulmuş ve öğütülmüş baharat formunda kullanılabildiği gibi taze 

olarak da tüketimi yaygın olan nanenin bileşiminde genel olarak; 

mentol, menton, karvon, pulegon, piperiton, limonen, linalool ve 1,8 

sineol gibi önemli biyoaktif bileşikler bulunmaktadır ve bu sayede, 

gıdalardaki kullanımlarının yanı sıra kozmetik ve ilaç endüstrisinde de 

yaygın şekilde uygulama alanı bulmaktadır. 

Bu kitapta incelenen Mentha spicata L. ve Mentha piperita L. 

türlerinin UY bileşenleri, biyolojik aktiviteleri ve potansiyel uygulama 

alanları, mevcut literatür doğrultusunda kapsamlı bir şekilde 

değerlendirilmiştir. Esansiyel yağları bakımında ticari değeri yüksek 

iki nane türü olan, M. spicata ve M. piperita’nın UY’larındaki baskın 

bileşenlerde, farklılıklar göze çarpmaktadır. M. spicata’nın UY’ındaki 

baskın bileşenler, karvon ve limonen iken; M. piperita’nınkindekiler 

ise, mentol ve menton bileşikleridir. Bileşimindeki farklılıklar, bu iki 

türün duyusal özelliklerinde ve kullanım alanlarında farklılıklara 

sebebiyet vermektedir. Örneğin; M. spicata L. daha çok sofralık olarak 

baharat şeklinde ve gıdalarda-içeceklerde (diğer alanlar da dahil) 

kullanılabilmekteyken; diğer tür ise, tıbbi (antimikrobiyal, 

antienflamatuvar, antioksidan, ilaç endüstrisi vb.) ve kozmetik 



49 

 

amaçlarla daha yaygın şekilde kullanılmaktadır. Tüm bu özelliklerinin 

yanı sıra bu türlerin UY’larının antimikrobiyal ve antioksidan 

karakterde olmaları; bu SM’lerin, bitkilerin farklı şekillerde gıdaların 

muhafazasında ve depolama esnasında lipit peroksidasyonunun 

önlenmesinde doğal koruyucu olarak kullanımının yaygınlaşması 

sağlayacaktır. UY’ların doğal olmaları ve çoğu patojen 

mikroorganizma üzerinde antimikrobiyal karakterde olmaları, bu 

metabolitlerin hem tüketici sağlığı hem de çevreye zarar vermemeleri 

açısından özellikle gıda muhafazasında inovatif çalışmalarda 

kullanılmasında uygun zemin hazırlamaktadır. Bundan başka, 

fungusidal ve insektisidal etkileri, bu biyoaktif bileşiklerin zirai 

faaliyetlerde doğal bileşikler olarak kullanımını yaygınlaştıracak ve 

nane bitkisinin biyolojik önemi daha da artmış olacaktır.  

Bu bağlamda; nane bitkisinin farklı alanlarda (gıda, kozmetik, 

eczacılık vb.) daha yaygın ve güvenilir şekilde kullanılabilmesi için 

ilgili klinik ve laboratuvar çalışmaları yaygınlaştırılmalı, uygun 

kullanım dozajları belirlenmeli, standartlar oluşturulmalı ve 

multidisipliner bir yaklaşım ile inovatif bilimsel çalışmalar 

yürütülmelidir. Bu tip çalışmalar ile nane türlerinin mevcut 

kullanımlarına ilaveten daha yenilikçi ve güvenilir uygulamalar 

geliştirilerek nane bitkisinin biyolojik, ekonomik ve ticari değerlerinin 

daha da artması sağlanmış olacaktır. 
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ETİK BEYAN 

Bu çalışma, akademik dürüstlük ve etik kurallara uygun olarak 

gerçekleştirilmiştir. Kullanılan tüm bilgiler yazar tarafından kaynak 

gösterilerek sunulmuş, bilimsel etik ihlali yapılmamıştır. 

 

ÖNEMLİ NOT  

Bu kitap, bilgilendirme amacı taşımakta olup herhangi bir hastalık 

veya sağlık sorunu durumunda tedavi amacıyla uzman hekimlere 

danışılmalıdır! 
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