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Ozet

Bu c¢alismada, instant cay iiretimi i¢in dag cayimin (Sideritis stricta) en uygun
ekstraksiyon kosullarimin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacla dag cay1
ornekleri farkli sicaklik ve siirelerde ekstraksiyona tabi tutulmustur. Ekstrakt
konsantrasyonlar1 spektrofotometrik bir yontemle belirlenmistir. Arastirma
sonuglart dag caymin ekstrakt konsantrasyonu iizerine sicaklik ve siirenin énemli
etkisinin oldugunu gostermistir. En yliksek konsantrasyon degerine aralarinda
istatistiki agidan fark olmaksizin 75 ve 80°C’de yapilan ekstraksiyonlarda
ulasilmistir. Sicaklik diisiisiine paralel olarak konsantrasyon da azalmistir. Bitki:su
oraninin ekstrakt iizerine etkisinin belirlenmesi amaciyla yapilan denemelerde ise
bitki oraninin artig1 konsantrasyon artisina neden olmustur. Sonuglar dag ¢ayinin
suda ¢06ziiniir kuru madde miktarinin %30 dolayinda oldugunu, instant ¢ay iiretimi
amacl yiiksek konsantrasyonlu ekstrakt eldesi i¢in ardigik beslemeli ekstrakt
yonteminin gerekliligini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Dag cay1 (Sideritis stricta), Cozliniir bitki ¢ay1, Eekstraksiyon

Giris

Son yillarda yapilan arastirmalar bitki ¢aylarinin tiiketimini ve degerini arttirmistir.
Nitekim {iilkemizde “dag cayr” ya da ‘“yayla cayr” ismi ile bilinen Sideritis
stricta’da yaygin sekilde cay olarak tiiketilmektedir (1, 2). Dag cayr yerel halk
tarafindan toplanip tiiketildigi gibi bazi firmalarca toplatilip kurutulduktan sonra
dogrudan veya kurutulmus bitkilerden ogiitiilerek hazirlanmis poset siizme c¢ay
seklinde de yaygin olarak i¢ ve dis pazarlara satilmaktadir.

Dag cayinin flavonoidler, fenolik glikozitler, fenolik asit tiirevleri ve ugucu yaglar
gibi antioksidan ve antimikrobiyal Ozelliklere sahip bilesenleri ile ilgili bircok
calisma mevcut olmakla birlikte, ¢ay olarak tiiketimi g6z Oniine alindiginda suda
ekstraksiyon kosullarini konu alan calismalar simirhi sayidadir (1-8). Mevcut
calismada, dag caymnin instant ¢ay iiretimi i¢in en uygun ekstraksiyon kosullarinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacla dag ¢ay1 ornekleri farkli sicaklik, oran ve
stirelerde ekstraksiyona tabi tutulmustur.
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Materyal ve Yontem

Antalya’daki aktarlardan temin edilen dag cay: (Sideritis stricta) 6rnekleri yaprak
baslangicina kadar olan sap kisimlari ayrildiktan sonra kiiciik pargalara boliinmiis
ve analiz materyali olarak kullanilmistir. Ekstraksiyon islemi igin, ornekler
calkalamali su banyosunda (r=14 mm, v=150 d/d, calkalama sekli: orbital) 500
mL’lik cam balonlarda ekstraksiyon sicakligina kadar isitilmis saf su ile %1’lik
karisim halinde (4g 6rnek/396mL su) bes farkli sicaklikta (60, 65, 70, 75, 80°C)
ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon siiresince belirli zaman araliklarinda alinan
ornekler kullanilarak suya gecen madde miktar1 belirlenmistir (0.5, 1, 1.5, 2, 3, 5,
10, 15 ve 20. dakikalarda, devam eden ekstraksiyon siiresinde ise her 10 dakikada
bir). Kullanilan dag ¢ayi/su oraninin ekstraksiyon hizi iizerine etkisini arastirmak
amact ile yukarida aciklanan yontemle 80°C’de %0.5 ve %2’lik karisimlarla da
ekstraksiyon denemeleri yiiriitiilmiistiir. Suya gecen madde miktarinin gravimetrik
olarak belirlenmesi fazla miktarda ornek gerektirdigi ve alinacak bu Ornegin
ekstraksiyon kinetigini etkileyecegi gdz Oniine alinarak bu analiz spektrofotometrik
bir yontem kullamilarak yapilmistir. Bu amacla yukarida belirtilen siirelerde
ekstraksiyon balonlarindan alinan 500uL 6rnek uygun sekilde saf su ile
seyreltilmis, elde edilen ¢o6zeltinin absorbansi spektrofotometrede dag cayi
cozeltisinin maksimum absorbans verdigi 325 nm dalga boyunda okunmustur.
Olgiilen absorbans degerleri farkli konsantrasyonlardaki dag cayi cozeltileri ile
olusturulan standard egri yardimiyla % konsantrasyona doniistiiriilmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Farkli sicakliklarda yiiriitiilen ekstraksiyon denemelerine ait sonuglar Sekill’de
verilmistir. Ekstraksiyon dengesi 60-65°C’de 150 dakika civarinda saglanmustir.
Bu denge 70°C’de 100 dakikada, 75-80°C’de ise 50 dakikada saglanmistir.
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Jelill. Farkli sicakldzlarda dag ayi elkestraksiyonunun stireye bagl degisimi
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Sekil 1 incelendiginde ekstraksiyon sicakligi ve siiresinin dag ¢cayinin suda ¢oziinen
bilesikleri iizerine Onemli derecede (P<0.01) etki eden faktorler oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte siire uzatilsa dahi 60°C’de elde edilen ekstrakt
miktarinin  75-80°C’de elde edilen ekstrakt miktarina asla ulasamayacag:
gozlenmektedir. Sonuclar bu acidan, 60-65°C ve 75-80°C ekstraksiyon
sicakliklarinin kendi aralarinda 6nemli farkliligin olmadigini gosterirken 70°C
ekstraksiyon sicakliginin bunlar arasinda bir 0Ozellik tasidigini  gostermistir.
Buradan anlagilmaktadir ki dag cayimin yapisinda bulunan bazi bilesiklerin suda
cOziinebilmeleri icin net bir ekstraksiyon sicakligina ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu
sonuglar 70 °C ekstraksiyon sicakliginin dag cayi i¢in kritik bir sicaklik oldugunun
gostergesidir.

Ekstraksiyonda kat1 fazdan sivi faza kiitle gegisini etkileyen en dnemli faktorlerden
birisi de gecis yapan maddelerin kati faz ile siv1 fazdaki konsantrasyon farkidir (9).
Bu nedenle bitki:su oraninin ekstrakt {izerine etkisinin belirlenmesi amaciyla
yapilan denemelerde ise bitki oraninin artis1 konsantrasyon artisim1 énemli derecede
(P<0.01) etkilemistir (Sekil 2). Ekstraksiyonda kullanilan dag cayr miktarindaki 2
kat artisin denge konsantrasyonunda yaklasitk 2 kat artisa neden oldugu
belirlenmistir.
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Zekul 2 Farkly dag pay'su oranlanndali elstralesivonunun sireve baglt dedigimi (30°C)

Dag cayinda 80°C’de gerceklestirilen ekstraksiyonlar sonucu kuru agirligin
yaklasik %30 unun ekstrakte olabilecegini belirlenmistir. Bu oran siiphesiz 80°C
sicaklik icin optimum ekstraksiyon verimini temsil etmekte olup, basta sicaklik
olmak iizere karistirma hizi, parcacik biiyiikliigii ve bitki/su orani gibi faktorlerin
degismesiyle ekstrakt veriminin degisebilecegi goz ardi edilmemelidir (10).
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Sonug¢
Arastirma sonuglart 70°C’nin kritik sicaklik oldugunu ve dag cayinda ekstrakt
veriminin %30’a ulasabilecegini gostermistir.

Tesekkiir
Bu calisma TUBITAK (105 0 381) tarafindan desteklenmistir.
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