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OZET

BAZI BAHARAT UCUCU YAGLARININ ANTiMiKROBIiYAL
OZELLIKLERI

Cerit, Latife Sinem
Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi ABD
Tez Yoneticisi: Yard. Dog. Dr. Ramazan GOKCE

Ocak 2008, 45 Sayfa

Baharatlarin  antimikrobiyal etkisi genel olarak igerdikleri ugucu yaglardan
kaynaklanmaktadir. Bu c¢alisma hidrodistilasyon yontemi kullanilarak elde edilen
mercankdsk (Origanum onites), kimyon (Cuminum cyminum), defne (Laurus nobilis) ve
biberiye (Rosemarinus officinalis) ucucu yaglarimin Escherichia coli ATCC 11230,
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Listeria monocytogenes ATCC 65031, Klebsiella
pneumoniae ATCC 27853, Lactobacillus lactis NRRL 1821 ve Lactobacillus cremoris
NRRL 634 iizerindeki antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi amaciyla yapilmigtir.

Antimikrobiyal etki, ucucu yaglar aycicek yagi icerisinde hacmen %25, %50 ve
%100’liikk konsantrasyonlarda hazirlandiktan sonra, disk difiizyon yontemi kullanilarak
tespit edilmistir. Ucucu yaglara karsi en hassas bakterinin Listeria monocytogenes
ATCC 65031, en direngli bakterinin ise Klebsiella pneumoniae ATCC 27853 oldugu
tespit edilmistir. Ugucu yag konsantrasyonu diistiikge antimikrobiyal etkinin azaldigi da
gozlemlenmistir.

En etkili ugucu yagin mercankdske ait oldugu ve yiliksek antimikrobiyal etki

gosterdigi belirlenmigtir. Kimyonun mercankodgkten sonra en etkili ugucu yag oldugu,
bunu sirasiyla defne ve biberiye ugucu yaginin izledigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mercankosk, Kimyon, Defne, Biberiye, Patojen, Antimikrobiyal
etki, Clevenger diizenegi, Ucucu yag

Prof. Dr. Ramazan Mammadov
Prof. Dr. Ahmet Hilmi Con

Yard. Dog. Dr. Ramazan Gokge
(Danigsman)



ABSTRACT

ANTIMICROBIAL PROPERTIES OF SOME SPICE VOLATILE OILS

Cerit, Latife Sinem
M. Sc. Thesis in Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ramazan GOKCE

January 2008, 45 Pages

Antimicrobial effect of spices arises from their volatile oil contents in general. This
present research was performed to determine the antimicrobial effect of volatile oils
produced by the hydro-distillation method of oregano (Origanum onites), cumin
(Cuminum cyminum), laurel (Laurus nobilis) and rosemary (Rosemarinus officinalis) on
Escherichia coli ATCC 11230, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Listeria
monocytogenes ATCC 65031, Klebsiella pneumoniae ATCC 27853, Lactobacillus
lactis NRRL 1821 and Lactobacillus cremoris NRRL 634.

Antimicrobial effect was achieved by means of disc diffusion method after the
preparation of volatile oils in sunflower oil at concentrations 25%, 50% and 100% by
volume. It was determined that the most sensitive bacteria against volatile oils was
Listeria monocytogenes ATCC 65031 and the most resistant bacteria Klebsiella
pneumoniae ATCC 27853. It was found that antimicrobial effect reduced as the volatile
oil concentration reduced.

The most effective volatile oil was of oregano, and it showed the highest overall

antimicrobial effect. Besides oregano, volatile oil from cumin was the second most
effective, followed by the volatile oils of laurel and rosemary, respectively.

Key words: Oregano, Cumin, Laurel, Rosemary, Pathogens, Antimicrobial effect,
Clevenger apparatus, Volatile oil

Prof. Dr. Ramazan Mammadov
Prof. Dr. Ahmet Hilmi Con

Asst. Prof. Dr. Ramazan Gokge
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1. GIRIS

Baharat ve tuz insanoglunun kullandigi en eski katki maddeleridir. Bunlar ilk
caglarda Ozellikle et ve iiriinlerinin bozulmasinin 6nlenmesi ve hos olmayan kokularin
maskelenmesi amaciyla kullanilmiglardir. Son yiizyildaki teknolojik gelismeler ve
cesitli gida muhafaza tekniklerinin uygulamaya konmasi baharatin koruma amach
kullanimin1 sinirlandirmigtir. Gilintimiizde ise, lezzet ve iirlin ¢esitliliginin arttirilmasi ve

sentetik koruyuculara olan siipheli yaklagimlar nedeniyle yeniden kullanimi artmistir.

Baharatlarin gidalarda kullanimu ile ilgili ilk yazili kayit Misir’ da yapilan kazilarda
bulunmustur. M.O. 2500 yillarma ait bu kayitlarda hardalin hem yemege ¢esni veren bir
madde, hem de koruyucu olarak kullanildigi bildirilmektedir. Yine benzer bir sekilde
Misir” da M.O. 2500 yillarinda cesetlerin mumyalanmasinda basta nane olmak iizere
cesitli baharatlarin kullanildig1 bilinmektedir. Mumyalamada s6z konusu baharatlardan
elde edilen ekstraktlarla cesetler muamele edilmekte ve uygulanan diger yontemlerle
beraber yiizyillarca bozulmadan saklanabilmesi miimkiin olmakta idi. Ayrica bircok
kutsal kitapta hem sifa hem de bir gii¢ kaynagi olarak baharatlardan bahsedilmektedir
(Basoglu 1982).

Baharatlar tarih boyunca 6nemini korumustur. Bu ylizden nakledildikleri yola
“Baharat Yolu” denmistir. Yiizyillar boyunca baharatin ticaretini ve bu 6zel yolu ele
gecirebilmek amaciyla savaglar yapilmig, hatta bu yol degistirilmeye calisilirken

Amerika kitas1 kesfedilmistir (Basoglu 1982).

Baharatlarin ¢esitli yonleri ile ilgili bugiine kadar ¢ok sayida aragtirma yapilmigtir.
Ancak eksikligi hissedilen bilgilerin elde edilmesi ve heniliz tam anlamiyla acikliga
kavusturulamamis problemler konusunda daha fazla ve ayrintili ¢alismalara gerek

oldugu kabul edilmektedir. Arastirma gerektiren 6nemli noktalardan biri de baharatlarin



antimikrobiyal etkileridir. Ozellikle son yarim yiizyillda baharatlarin antimikrobiyal
etkileri lizerine artan sayida arastirma yapilmig, ancak sonuglar tam anlamiyla

uygulamaya aktarilamamistir (Akgiil 1993).

Insan refahmin artmasi beslenmede cesitlilige yol agarken gida kaynakl
hastaliklarin Onlenmesi i¢in de ciddi beklentilerin olusmasina sebep olmustur.
Dolayisiyla insanoglu hem en iyi sekilde beslenmek, hem de bu esnada sagligim
korumak istemektedir. Bu amacla gida iiretiminde bazi sentetik katkilar uzun zamandir
kullanilmaktadir. Fakat bunlarin giivenli olup olmadiklar1 tam olarak bilinmemektedir.
Oysa gida endiistrisinde kullanilabilen dogal antimikrobiyal etkili baharatlarin, diger
bircok antimikrobiyallere gore son derece giivenli oldugu bilinmektedir. Bunlardan
uygun yontemle elde edilebilecek ekstraktlar gida muhafazasinda bir aroma-lezzet
bileseni olmanin yan1 sira antimikrobiyal etki de gostermektedirler (Akgil 1993, Con
vd 1998, Nostro vd 2000, Sagdi¢ vd 2002, Nair vd 2005).

Bitkiler ¢ok eski yillardan beri tedavi amagli olarak kullanilmaktadir. Bitkilerden
ekstreler hazirlanarak ilag olarak kullanilmasi, Cin’ de M.O. 2700 yillarma kadar
uzanmaktadir. Diinya iilkelerinde oldugu gibi lilkemizde de deneme yanilma yontemiyle
bulunmus halk arasinda sifal1 bitkiler olarak anilan bir¢ok bitki hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir. Anadolu halkinin yabani bitkileri ila¢ olarak kullanis1 da ¢ok eski
devirlere kadar gitmektedir. Hitit donemi tibbi tabletlerinde bulunan regete
formiillerinde kayith bitki adlar1 bunun bir kanit1 olarak gosterilmektedir. 1979 yilinda
Diinya Saglik Teskilatt (WHO) tarafindan yapilan bir arastirmanin sonuglarina gore
farmakopilerde kayitli olan ve ticari olarak kullanilan bitkisel drog miktar1 1.900 olarak
saptanmistir. Bunlardan 500 kadarinin ticari lretiminin yapildigi kaydedilmektedir.
Tiirk farmakopisine kayitli bitki sayis1 ise 140 civarindadir. Halbuki halk arasinda tibbi
amagch kullanilan bitki sayis1 ¢ok daha fazladir (Yigit ve Benli 2005, Cenet vd 2006,
Sahan vd 2007).

[k gaglardan beri, gida ve gida katki maddesi olarak kullanilmakta olan baharatlarin
ve bilesenlerinin varoldugu bilinen antimikrobiyal etkileri lizerinde bilimsel aragtirma
sonuglart 19. ylizyildan itibaren rapor edilmeye baslanmistir. Gidalarin muhafazasinda
baharatlarin kullanima ile ilgili olarak ilk laboratuar caligmasi ise 1911 yilinda Hoffman

ve Evans isimli arastiricilar tarafindan yapilmistir. Giiniimiizde, her ne kadar gidalara



katilan baharatlar antimikrobiyal aktivite gdsterecek konsantrasyonlarda katilmiyor ise
de, mevcut kimyasal koruyucularin yerine dogal koruyucularin kullanimina kars1 ilginin
artmasi, baharatlarin antimikrobiyal etkileri konusundaki arastirmalarin ¢ogalmasina
neden olmustur. Ayrica fermente iirlinlerin iiretiminde kullanilan starter kiiltiirlere karsi
inhibitdr etkilerinin olup olmadiginin bilinmek istenmesi de bu aragtirmalarin 6nemini

arttirmaktadir (Con vd 1998).

Tirkiye, mevcut bitkisel c¢esitliligi yoniinden oldukga dikkate deger ve zengin bir
floraya sahiptir. Bu zenginlik; ii¢ fitocografik bolgenin kesistigi noktada bulunmasi,
Gliney Avrupa ile Gliney Bat1 Asya arasinda koprii olmasi, pek ¢ok cins ve seksiyonun
orjin ve farklilasim merkezinin Anadolu olusundan ileri gelmektedir. Ayrica ekolojik ve
fitocografik farklilasma sonucu olarak tiir endemizminin yiliksek olmasi da burada etkili

faktordiir (Yigit ve Benli 2005).

Bitki ugucu yaglar1 uzun yillardan beri degisik amaclara yonelik, 6zellikle bilimsel
ve ticari olarak bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Bu kullanim alanlarinin basinda

kozmetik, ilag, gida sanayi, aromaterapi ve fitoterapi gelmektedir (Celik ve Celik 2007).

Baharat ugucu yaglarinin antimikrobiyal 6zellikleri yapilarinda bulunan fenolik (
timol, kavrakrol, eugenol, vb. ) ve terpenoid bilesenlerden ileri gelmekte ve bu
bilesenlerce zengin baharatlar tedavi amaciyla da kullanilmaktadir. Burada 6nemli olan,
bu bilesenleri yapisinda herhangi bir zarar olusturmaksizin elde ederek uygun doz ve
kombinasyonlarda kullanabilmektir. Gida endiistrisinde gida muhafaza siiresini
uzatabilmek amaciyla bu ekstraktlarin kullanimi giin gectikce artmaktadir. Dogal
olmalar1 ve kalinti1 sorununa yol agmamalar1 nedeniyle baharatlarin, 6zellikle organik

gida iiretiminde 6dnemli bir antimikrobiyal olarak deger bulacagi tahmin edilmektedir.

Bu c¢alismada antibiyotiklere diren¢ kazanan mikroorganizmalara onlem olarak,
kimyasal ve sentetik antimikrobiyal ajanlarin yerine, bazi baharatlarda dogal olarak
bulunan antimikrobiyal bilesenlerin arastirilmasi ve etkinlik derecesinin belirlenmesi
hedeflenmektedir. Antimikrobiyal etkinlik icin hem bazi gida patojenleri (E.coli,
S.aureus, L.monocytogenes, Klebsiella), hem de bazi starter mikroorganizmalar (L.
cremoris, L. lactis) kullanilarak gida giivenligine ve gida kalitesine katkida bulunulmasi

hedeflenmektedir. Ozellikle starter mikroorganizmalar iizerine olan etki bu baharatlarin



fermente gidalar (sucuk, tulum peyniri vb.) iiretiminde herhangi bir olumsuzluga yol
aclp agmadigini ortaya koyma agisindan Onemlidir. Gida patojenlerine olan etkinin
belirlenmesi ise tiiketici sagliginin korunmasina hizmet edecektir. Ayni zamanda yaygin
tiretimi yapilan bu baharatlarin daha ekonomik olarak degerlendirilmesine de katki

saglanmis olacaktir.



2. LITERATUR OZETi

Baharatlarin tarihi neredeyse insanlik tarihi kadar eskidir. Genellikle Giiney ve
Gilineydogu Asya’ dan kaynaklanan baharatlarin ticaretine hakim olmak her zaman
onemli olmustur. Cin, Hint, Iran, Misir, Mezopotamya, Anadolu, ibrani, Yunan, Roma
gibi eski uygarliklarda baharatlarin iiretimi, ticareti ve kullanimi ile ilgili belgeler
giiniimiize dek ulagsmistir. Baharatlarin iilkelerin kaderinde, diinya ticareti ve tarihinde,
kesiflerde biiyiik etken oldugu goriilmektedir. Iskenderiye, Istanbul, Venedik, Cenova
gibi tarihi merkezler baharat ticareti ile zenginlesmislerdir. Tropik Asya’ dan kervanlar
ve gemilerle Ortadogu’ ya, oradan da Bat1’ ya getirilen baharatlar, ipek Yolu, Baharat
Yolu, Kral Yolu gibi adlar verilen ticaret yollarinin en degerli {irlinlerini
olusturmuslardir. Baslangictan beri baharat ticaretinin merkezi Ortadogu’ dur. Bu
bolgedeki milletlerin en 6nemli gelir kaynagi, diger egzotik liriinlerle birlikte baharatlar

olmustur (Akgiil 1993).

Baharat; cesitli bitkilerin tohum, cekirdek, meyve, ¢igek, kabuk, kok, yaprak gibi
kisimlarinin dogrudan veya parcalanmasi, kurutulmasi, ogiitiilmesi ile elde edilen;
gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan, tek basina gida sayilmayan, ¢ok
az kullanildiginda dahi etkili olabilen dogal bitkisel maddeler veya bunlarin karigimidir.
Bunlar istah a¢mak, yemeklerin tadini, rengini, kokusunu hosa gidecek duruma
getirmek ve sindirimi kolaylastirmak igin kullanilirlar. Onemli bir etkileri de
antimikrobiyal 6zellige sahip olmalaridir (Altug 2001, Anon 2002, Cakmake¢1 ve Celik
2004).

Faydalanilan kisimlarina gore baharatlar 10 ana grupta incelenir;
1- Yaprak: Adagayi, biberiye, defne, kekik, nane, vb.

2- Kok: Melekotu, yabankerevizi, bayirturpu, vb.

3- Agag¢ Kabugu: Targ¢in.



4- Meyve: Anason, dereotu, karabiber, kimyon, rezene, sumak, yenibahar, vb.

5- Rizom: Zencefil, zerdecal, vb.

6- Govde: Melekotu.

7- Tohum: Corekotu, ¢emenotu, hardal, hashas, kiiciik hindistan cevizi, susam,
mabhlep, vb.

8- Cicek: Tomurcuk karanfil, tomurcuk kapari, safran (stigma), vb.

9- Sogan: Sarimsak, sogan, vb.

10- Yumru: Salep (Akgiil 1993).

Baharatlarin genel bilesimi diger bitkisel iiriinlerde oldugu gibi basta iklim ve
yetistirme sartlar1 olmak iizere bir¢cok etkene bagh olarak farklilik gosterir. Burada en
onemli unsur, baharata 6zgii 6zellikleri veren ugucu bilesikler (ugucu yaglar) ile ugucu
olmayan tat ve renk maddeleridir (alkoloitler, karotenoitler). Bunlarin disinda ¢ok
sayida farkli kimyasal bilesikler de icermektedirler. Bunlar; su, karbonhidratlar, azotlu
bilesikler, lipitler, glikozitler, organik asitler, vitaminler, enzimler, mineraller,

antimikrobiyaller, kiikiirtlii bilesikler, recineler, terpenler ve aromatik maddelerdir.

Droglarda seliiloz, nisasta, pektin, protein, seker vs. gibi tedavi yoniinden etkisiz
maddeler yaninda, farmakolojik etkilere sahip bilesikler de bulunmaktadir. Bu
bilesiklere “etkili madde” ismi verilmektedir. Bu maddelerden biri de u¢ucu yaglardir.
Ucucu yaglar, farkli bilesenleri i¢eren kompleks karisimlar olduklarindan biyolojik
etkileri yoniinden de farklilik gostermektedir. Etki dereceleri igerdikleri etken maddenin
ozelligine bagh olarak degisiklik gosteren pek ¢ok ucucu yagin, antimikrobiyal 6zellige
sahip oldugu belirtilmektedir. Ucucu yaglar; bitkilerden degisik yollarla elde edilen
yakici, yogun kokulu, s1vi, su buhari ile siiriiklenebilen, ugucu terpen asilli, yag benzeri
dogal maddelerdir. Bilhassa yaprak, ¢igek ve meyvelerde bulunan, pek ¢ok hiicre grubu
ve Ozel hiicrelerde olusan, bitkilerin ikincil metabolizmalarinda iiretilen firtinlerdir.
Yapilarinda fenol, alkol, ester, eter, keton ve aldehit igeren oksijenli bilesikleri
bulundururlar. Bugiine kadar ugucu yaglarin bilesiminde 2000’ den fazla kimyasal
baglantinin bulundugu gosterilmistir, bunlarin en 6nemlileri terpenler, fenilpropanlar,
vs.’dir. Ayrica su buharinda ugucu olan ¢ok sayida azot ve kiikiirt igeren bilesiklerin
varligi da goriilmiistiir. Bu maddeler fizyolojik etkileri nedeni ile tek veya karisim
halinde terapide kullanilmaktadir (Akgil 1993, Digrak vd 2002, Cakmak¢t ve Celik
2004, Cenet ve Toroglu 2006).



Ucgucu yaglar su buhart distilasyonu, ekstraksiyon ve soguk sikma yontemleri ile
elde edilirler. Ugucu yaglar ya bitkinin ta¢ yaprak, yaprak, meyva, kabuk, meyva sap,
odunsu doku gibi belli organlarinda ya da bitkinin tiim organlarinda bulunabilir. Ayrica
bazen bir organin belirli dokularinda da bulunabilir. Ugucu yaglar, bitkinin ait oldugu
familyaya gore belirli bir organda, salgi tliylinde, salgi cebinde, salgi kanalinda veya
salg1 hiicrelerinde toplanir. Ucucu yagi, epiderma veya parankima dokusunda iceren
bitkiler de mevcuttur. Bitkinin farkli kisimlarinda meydana gelen ugucu yaglar
genellikle yapisal olarak farkli kompozisyona sahiptirler ( Digrak vd 2002, Sezer 2003,
Lacroix vd 2006).

Ugucu yaglarin bitkilerde neden ve nasil olustugu hakkinda pek ¢ok teori vardir.
Bocekleri  cezbetmek veya kagirmak, metabolitlerin atilmasimi saglamak, bitkiyi
korumak bu teorilerden bazilaridir. Cogunlukla serbest halde bulunan ugucu yaglar,
glikozit bilesikler halinde bagli da olabilirler. Ugucu yaglarin Labiatae, Rosaceae,
Compositae ve Myrtaceae gibi bazi familyalara ait tiirlerde bulundugu, buna karsilik
Pinaceae, Cupressaceae familyasi iiyeleri gibi Gymnospermler (Agiktohumlular)’ de de

recine ile beraber bulundugu belirtilmektedir (Akgiil 1993, Cenet ve Toroglu 2006).

Gidalarin muhafazasinda kullanilan en yaygin ve giivenli yontemlerin baglicalari;
1s1l islem, dondurma, kurutma, isinlamadir. Bu yontemlerin uygulanamadigi veya
yetersiz kaldigi durumlarda gidalara antimikrobiyal madde ilavesi s6z konusudur.
Antimikrobiyal maddeler gidalarda istenmeyen ancak herhangi bir nedenle bulunan
mikroorganizmalar1 yok etmek, cogalma ve faaliyetini Onlemek ic¢in gidalara ilave

edilmektedir.

Gidalardaki patojen mikroorganizmalar1 yok etmek i¢in ¢ok ¢esitli kimyasal ve
sentetik maddeler kullanilmakta iken son yillarda sentetik antimikrobiyal ajanlarin
giivenli olup olmadig1 konusundaki kaygilar ve kullanilan antibiyotiklere kars1 zamanla
mikroorganizmalarin diren¢ kazanmasi, tiiketicileri dogal yolla elde edilen bitki
ekstraktlarimin ~ kullanimina  yonlendirmistir. Ayrica kimyasal koruyuculardan
bazilarinin, kanserojenik ve teratojenik 6zellige sahip olmalari ve rezidiiel zehirlilikten
sorumlu olarak goriilmeleri de tiiketicilerde siipheli yaklagimlara yol agmaktadir. Ayrica
son zamanlarda antibiyotik direncli mikroorganizmalarin neden oldugu hastalik

oranindaki ciddi artigtan dolayr da yeni dogal antimikrobiyal bilesenlerin kesfi



izerindeki arastirmalar da artis gostermektedir (Nostro vd 2000, Salvat vd 2001, Nair
vd 2005, Roura vd 2005).

Baharatlardan elde edilen ugucu yaglar dikkate deger antifungal, antibakteriyal,
antioksidan aktivitelere sahiptirler. Bunlarin antimikrobiyal aktiviteleri, yapilarinda
bulunan fenolik (timol, kavrakrol, eugenol, vs.) ve terpenoid bilesenlerden
kaynaklanmaktadir. Ugucu yaglardaki bu fenolik bilesikler, hiicre membranindaki
fosfolipid tabakanin hassaslasmasina dolayisiyla gecirgenliginin artmasina sebep
olurlar. Bdylece intraseliilar bilesenlerin hiicre disina sizmasina veya enzim
sistemlerinin bozulmasina sebep olarak mikroorganizma inhibisyonunu gergeklestirirler.
Boylece, baharat ve baharat ekstraktlarinin mikrobiyal gelismenin tiim asamalarinda
etkili oldugu belirlenmistir. Bunlarin kullanimi ile lag faz1 uzamakta, logaritmik fazda
tireme hiz1 azalmakta, toplam hiicre sayis1 diismektedir. Saglikli sartlarda islenmis ve
nispeten az mikroorganizma igeren gidalarin kiif, Gram (+) bakteri ve bir dlgiide de
Gram (-) bakterilere kars1 korunmasinda baharatlarin antimikrobiyal etkisinin 6nemli bir
katk1 saglayabilecegi belirtilmektedir ( Nostro vd 2000, Altug 2001, Roura vd 2005,
Coskun 2006, Lacroix vd 2006).

Baharatlarin  gidalardaki antimikrobiyal etkisi, besiyerindeki antimikrobiyal
etkisinden daha diisiiktiir ve bu nedenle de gidalardaki antimikrobiyal etkileri gidanin
yapisina ve kullanilan baharat miktarma baglidir. Bu agidan en hassas
mikroorganizmalar Gram(+) bakteriler, en direngli mikroorganizmalar ise laktik asit

bakterileridir (Turantas ve Unliitiirk 2003, Dobroslava vd 2006).

Baharat ve ucucu yaglarinin antimikrobiyal aktivitesi; baharat veya derivatin
cesidine, konsantrasyonuna ve kompozisyonuna; hedef mikroorganizmanin tiirline ve
konsantrasyonuna; substratin kompozisyonuna, gidanin iiretim ve depolama kosullarina
bagli olarak farklilik gostermektedir. Pek ¢ok ugucu yag bilesenleri, ayr1 ayri test
edildiklerinde 6nemli antimikrobiyal etki sergilemektedir. Karigim halinde kullaniminin
ise bu etkiyi daha da arttirdig1 bilinmektedir (Nostro vd 2000, Sagdi¢ 2003, Recio ve
Rios 2005, Hohman vd 2006).

Ugucu yaglar GRAS sayilmalarina ragmen kullanimlar1 organoleptik 6zelliklerince

sinirlandirilir. Bu sebeple kullaniminda, gidanin duyusal 6zelliklerini etkilemeksizin



patojenik bakterilerin inhibisyonu i¢in minimum konsantrasyonun saptanmasi gerekir

(Nakahara ve Alzoreky 2003, Sarikus ve Seydim 2006).

Ayn1 bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin antimikrobiyal aktivitelerinde
farkliliklar goriilebilmektedir. Bu ¢esitliligin sebepleri sunlardir;

1- Yetistirme cografyasinin farkliligi,

2- Hasat zamani,

3- Genotip,

4- 1klim,

5- Kurutma yontemi,

6- Ucucu yagin elde edildigi bitki organi (Lacroix vd 2006).

Baharatlarin antimikrobiyal o6zellikleri ilizerinde yapilan arastirmalar yillar once
baslamis ve bugiin hala konuya olan ilgi artarak devam etmektedir. Hint diyetlerinde ve
ilaglarinda baharatlar genis kullanim alanina sahiptir. Ozellikle sarimsak antimikrobiyal

ve antiseptik olarak bazi bulasici hastalikta kullanilmaktadir (Arora ve Kaur 1999).

Ezilmis sarimsak, taze sarimsak suyu, sulu ve alkollii ekstraktlari, liyofilize tozlari,
buhar destile yagi gibi sarimsak lriinlerinin Gram (+) ve Gram (-) bakterilere karsi
genis antibakteriyal etki sergiledigi goriilmiistiir. Sarimsak, Aerobacter, Aeromanas,
Bacillus, Citrobacter, Clostridium, Enterobacter, Escherichia, Klebsiella, Lactobacillus,
Leuconostoc, Micrococcus, Mycobacterium, Proteus, Pseudomanas, Salmonella,
Serratia, Shigella, Staphylococcus, Vibrio tiirlerini inhibe etmektedir. Sarimsagin etken
maddesi allisilinin bakterisidal etkisinin yaninda patojenik kiiflere kars1 da antifungal
etkisi oldugu saptanmistir. Ayrica sarimsak ekstraktlariin = Staphylococcus aureus
enterotoksin A, B, Cl ve termoniikleaz formasyonunu engellerken, Clostridium
botulinum’ da botulin toksini olusumuna kars1 etkili olmadig1 belirlenmistir. Sarimsak,
antibiyotik direncli mikroorganizmalara kars1 da etkilidir (Turantas ve Unliitiirk 2003,

Coskun 2006).

Arora ve Kaur (1999), patojen bakteriler ve mayalarin ¢esitli baharat ekstraktlarina
ve kemoteropatik maddelere olan duyarliligni karsilastirmali olarak incelemislerdir.
Calismada sarimsak ekstrakti ile 1 saatlik inkiibasyon sonucunda bakterisidal etkinin

ac1ga ciktig1, Staphylococcus epidermis’in %93 liniin 61diigli; Salmonella typhi tizerinde



10

ayni etkinin 3 saatlik inkiibasyonda olustugu ve mayalarin sarimsak ekstrakti ile 1 saatte
tamamen yok oldugunu belirlemislerdir. Ayn1 zamanda bazi antibiyotiklere direng
gosteren mikroorganizmalarin (B. sphaericus, E. aerogenes, E. coli, P. aeruginosa, S.

aureus, Sh. flexneri) sarimsak ekstraktina duyarl oldugu da belirlenmistir.

Ugucu yag orani ve bilesimi acisindan kekik tiirleri arasinda ve hatta tiirler
icerisinde degisim goriilebilmektedir. Bugiine kadar yapilan ¢alismalardan elde edilen
bulgular, kekik ugucu yaginin en etkili bilesiginin timol oldugunu ortaya koymustur ve
ucucu yagda %5-60 oraninda bulunabilmektedir. Yine ugucu yagda %5-60 oraninda
bulunan kavrakroliin de antimikrobiyal etkisi biiytliktlir. (Akgiil 1993, Oguz ve Sari
2002).

Con vd (1998), yaptiklar1 arastirmada alt1 ayr1 baharattan (kekik, yenibahar, kimyon,
nane, karabiber, sirmo) elde ettikleri ugucu yaglar seyreltmeksizin sekiz ayr1 bakteri
susuna (L. monocytogenes, S. aureus, L. sake, L. plantarum, Y. enterocolitica, P.
acidilactici, P. pentosaceus, M. luteus ) karst kullanarak gosterdikleri antimikrobiyal
aktiviteyi test etmisler ve en yliksek antimikrobiyal aktiviteye sahip ugucu yagin kekik

yag1 oldugunu belirlemislerdir.

Defne ve karanfil ugucu yaginda %?2-12 oraninda bulunan 6jenol ve metil 6jenol,
tar¢in ugucu yaginda %65-80 oranindaki sinamik aldehit ve % 5-10 oranindaki djenoliin
kuvvetli antimikrobiyal etki olusturduklar1 bildirilmektedir. Karanfilin yapisinda
bulunan 6jenoliin besiyerinde 100 ppm’ in altinda Vibrio parahaemolyticus, Salmonella
typhimurium ve Staphylococcus aureus lizerinde inhibitor etki gosterdigi saptanmustir.
Kekik ve mercankdskiin yapisinda bulunan timoliin ise 500 ppm diizeyinde s6zii edilen
bu ii¢c mikroorganizmay1 da inhibe ettigi bildirilmistir. Degisik mikroorganizmalarla
stirdiiriilen birgok caligsmada; tar¢in ve defnenin kuvvetli, yenibaharin ise orta kuvvette
inhibitor etkiye sahip olduklar1 ve ugucu yaglarinda bulunan 6jenol ve sinamik aldehitin
bu antimikrobiyal aktiviteyi olusturdugu ortaya konulmaktadir. Yapilan bir caligmada
kekik, nane ve defne yapraginin antimikrobiyal etkilerinin besiyeri ortaminda S. aureus,
S. typhimurium, Vibrio parahaemolyticus iizerinde denendigi, bunlardan en fazla etkiyi
kekigin gosterdigi saptanmistir. Ojenol, timol, mentol ve anitol gibi degisik baharat

ucucu bilesiklerinin ayn1 mikroorganizmalar iizerinde denenmesinde ise en fazla etkinin
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djenolde goriildiigii belirtilmektedir (Altug 2001, Turantas ve Unliitiirk 2003, Coskun
2006).

Sagdi¢ vd (2002), yedi baharat ekstraktinin [kimyon, kekik, defne, mersin yapragi,
Helichrysum compactum Boiss (6lmez ¢icek), mercankdsk, defne] E.coli O157:H7
gelisimine olan inhibisyonu {izerine yaptiklar1 ¢calismada, ekstraktlarin hazirlanmasinda
metanolik fraksiyonlama, denemelerde ise kagit disk difiizyon testi kullanmislardir.
Kekik ve mercankdskiin diger baharat ¢esitlerinden daha yiiksek antimikrobiyal etkinlik
gosterdigi, defne ve dlmezcicegin de gelisimi stimule ettidi tespit edilmistir. Calisma ile
E.coli OI57:H7’nin inhibisyonunda bu baharat ekstraktlarinin kullanilabilecegi

sonucuna varilmistir.

Sagdic (2003) yaptig1 calismada, gida iiretiminde ve igecek olarak kullanilan iki
kekik (Thymus vulgaris L. ve Thymus serpyilum L.) ve li¢ mercankdsk tiirii (Origanum
vulgare L., Origanum onites L., Origanum majorano L.) hidrosollerinin 4 patojen
bakteriye (E. coli ATCC 25922, E. coli O157:H7 ATCC 33150, S. aureus ATCC 2392,
Yersinia enterocolitica ATCC 1501) olan inhibisyon etkisini test etmistir. Calismada
inhibisyon zonlarinin belirlenmesi i¢in kagit disk difiizyon metodu, bakteriyostatik ve
bakterisidal etkinin belirlenmesinde ise broth kiiltiirlerde ¢alisilmistir. Baharat
hidrosollerine kars1 en hassas bakterinin S. aureus oldugunu, bu dort bakteri tizerinde en
yogun inhibitif etki gdsteren bitkilerin de O. onites L. ve O. majorano L. oldugunu

saptamuistir.

Roura vd (2005), yaptiklar1 arastirmada on ayr1 baharattan (okaliptus, tea tree,
biberiye, nane, giil, karanfil, limon, kekik, cam, feslegen) elde ettikleri ugucu yaglar
farkli E.coli O157:H7 suglarina kars1 kullanarak gosterdikleri antimikrobiyal aktiviteyi
test etmisler ve en yiliksek antimikrobiyal aktiviteye sahip ugucu yagin karanfil yag:

oldugunu belirlemislerdir.

Nair vd (2005), Nigella sativa (Corekotu) bitkisinin baharat olarak kullanilan siyah
tohum yaglarmin antimikrobiyal etkisi ilizerine ¢aligmiglardir. Test mikroorganizmasi
olarak Listeria monocytogenes, metod olarak disk diflizyon metodu kullanilmistir.
Antibiyotik Medium Agar igeren petrilere 7.0 log CFU L. monocytogenes inokiile

edilerek 15 dakika kuru oda sicakliginda dinlendirilmistir. Petrilerin ortasina 10 pl
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¢orekotu yag1, aycigek yagi, gentamisin igeren diskler yerlestirilerek 37°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmis ve zonlardaki inhibisyon belirlenmistir. Calismada en yliksek
antimikrobiyal aktiviteyi, inhibisyon zon ortalama degeri 31,5 mm olan c¢orekotu
yaginin gosterdigi tespit edilmistir. Gentamisinin inhibisyon zon ¢ap1 ise 14.80 mm
olarak bulunmugstur. Aycicek yagiin ise L. monocytogenes iizerinde herhangi bir
inhibitif etki gostermedigi gorlilmiistir. Bu sonuglara gore, g¢orekotu yaginin L.

monocytogenes’e karsi etkili bir antimikrobiyal olarak kullanimi1 miimkiindiir.

Cenet vd (2006), Laurus nobilis Linn (Defne) ve Zingiber officinale Roscoe
(Zencefil) ugucu yaglarin antibakteriyel ve antifungal aktivitelerini in vitro olarak disk
difiizyon metodu ile Micrococcus luteus LA 2971, Bacillus megaterium NRS, Bacillus
brevis FMC 3, Enterococcus faecalis ATCC 15753, Pseudomonas pyocyaneus DC 127,
Mycobacterium smegmatis CCM 2067, Escherichia coli DM, Aeromonas hydrophila
ATCC 7966, Yersinia enterocolitica AU 19, Staphylococcus aureus Cowan 1,
Streptococcus faecalis DC 74, bakterileri ile Saccharomyces cerevisiae WET 136 ve
Kluvyeromyces fragilis DC 98 mayalar1 lizerinde test etmislerdir. Calisma sonucunda
s6z konusu bitki ugucu yaglarinin adi gecen test mikroorganizmalari {lizerine farkli

degerde antibakteriyel ve antifungal aktiviteleri oldugu tespit edilmistir.

Abe vd (2002), E. coli O157:H7 ve toksin iiretmeyen E. coli suslarinin baharat
ekstraktlarina kars1 tolerans farkliliklarini belirlemek amaciyla bir ¢calisma yapmislardir.
Baharat ekstraktlarinin hazirlanmasinda %70’ lik etil alkol kullanilmistir. E. coli suslari
baharat ekstraktlarinin %0,01 ve %0,1’ lik konsantrasyonlar ile inkiibasyona birakilmig
ve E. coli O157:H7 ile toksin iiretmeyen E. coli arasinda kiiglikhindistan cevizi
ekstraktlarina karst onemli tolerans farkliliklarinin oldugu goriilmiistiir. Toksin
tiretmeyen E. coli suslarinin populasyonunda degisme olmamakla beraber E. coli
O157:H7 suslarinda dikkate deger azalma oldugu tespit edilmistir. E. coli O157:H7 ve
toksin iiretmeyen E. coli suslart iizerinde kiigiikhindistan cevizi ugucu yaglarinin
antibakteriyel etkisi test edildiginde, buradaki farkli etkilesimin E. coli O157:H7’nin B-
pinene toksin iiretmeyen E. coli’den daha fazla hassasiyet gostermesinden ileri geldigi

belirtilmistir.

Halkman ve Nasar-Abbas (2004), yaptiklar1 ¢alismada sumak (Rhus coriaria L. )

ekstraktinin nétralize edilmemis ve pH 7,2 £ 0,1 * e notralize edilmis %0,1, %0,5,
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%1,0, %2,5 ve %S5,0 (w/v) konsatrasyonlarinin antimikrobiyal etkisini gida kaynakli
patojenlerden 12 bakteri tiirlinlin [ 6’ s1 Gram (+), 6’ st Gram (-)] gelisimi lizerinde test
etmislerdir. Sumak ekstraktlarinin tiim test bakterilerine karsi etkili oldugu fakat Gram
(+) tiirlerin, Gram (-) tiirlerden daha hassas oldugu belirlenmistir. Notralize edilmemis
ekstraktlarin tiim bakterilere karsi daha etkili oldugu tespit edilmistir. Gram (+)
bakterilerinden Bacillus tiirlerinin ( Bacillus cereus, Bacillus megaterium, Bacillus
subtilis, Bacillus thuringiensis ) sumak ekstraktina karst  en yiiksek hassasiyeti
gosterdigi tespit edilmistir. Bunu S. aureus’ un takip ettigi ve en az hassas olan
mikroorganizmanin ise L. monocytogenes oldugu belirlenmistir. Gram (-)’ lerden; en
direngli bakterinin Salmonella enteritidis oldugu, bunu takiben E. coli Type I, E. coli
0157:H7, Proteus vulgaris ve Hafnia alvei’ nin Salmonella enteritidis’ ¢ gore daha az
direng gosterdigi belirlenmistir. En az direngli mikroorganizmanin ise Citrobacter

freundii oldugu tespit edilmistir.

Lacroix vd (2006), 28 baharat esansiyel yaglarinin antibakteriyal 6zelliklerini 4
patojen bakteri (Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes 2812 1/2a,
Salmonella typhimurium SL 1344 ve Staphylococcus aureus) lizerinde test etmislerdir.
Calismada kullanilan bakteriler iizerinde, en yiiksek etkiyi gosteren esansiyel yaglarin
Corydothymus capitatus (Ispanyol kekigi-Thyme), Cinnamomum cassia (Targimn),
Origanum heracleoticum (Mercankosk), Satureja montana (Kekik-Savory) ve

Cinnamomum verum (Tar¢in yaprag) bitkilerine ait oldugu belirlenmistir.

Nostro vd (2000), yapmis olduklar1 ¢alismada bazi bitki ekstraktlarinin Gram (+),
Gram (-) bakteriler ile mantar tiirlerine karsi antimikrobiyal etkili oldugunu tespit
etmislerdir. Disk diflizyon metodu kullanilarak yapilan bu c¢aligmada, antimikrobiyal
aktivitenin Gram (+) bakteri ve mantar tiirlerine kars1 Gram (-) bakterilerden daha etkili

oldugu gozlenmistir.

Rasooli vd (2006), iki kekik cesidi olan Thymus eriocalyx ve Thymus x-porlock
esansiyel yaglarinin Listeria monocytogenes gelisimi iizerindeki antibakteriyal etkisini
denemislerdir. S6z konusu iki kekik (thyme) ¢esidinin de Listeria monocytogenes’e

kars1 yiiksek antibakteriyal etki gosterdikleri tespit edilmistir.
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Ouattara vd (1997), yaptiklart calismada targin, karanfil, yenibahar, biberiye,
karabiber, mercankosk, sarimsak, kimyon ugucu yaglarinin 1:1000, 1:100 ve 1:10” luk
diliisyonlarini 2 adet Gram (-) bakteri (Pseudomonas fluorescens, Serratia liquefaciens)
ve 4 adet Gram (+) bakteri (Brochothrix thermosphacta, Carnobacterium piscicola,
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sake) Ttizerindeki antibakteriyal etkilerini
denemislerdir. Sonucta tlim baharat ugucu yaglarinin calismada kullanilan bakteriler
lizerinde antibakteriyal etki gosterdigi fakat en etkili ugucu yaglarm 1:100° liik
dilisyonda 6 bakteriden 5’1 iizerinde inhibisyon etkisi gosteren karanfil, tar¢in,
yenibahar ve biberiyeye ait oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica sdz konusu ugucu
yaglarin inhibisyon etkisinin yapilarinda bulunan eugenol ve cinnamaldehit bilesenleri

ile dogrudan iliskili oldugunu belirlemislerdir.

Baydar vd (2004), yabani mercankdsk (Origanum minutiflorum), mercankosk
(Origanum onites), kekik-thyme (Thymbra spicata) ve yabani kekik-savory (Satureja
cuneifolia) ugucu yaglarimi disk diflizyon yontemi kullanarak Aeromonas hydrophila,
Bacillus amyloliquefaciens, B. brevis, B. cereus, B. subtilis, Corynebacterium xerosis,
Enterococcus  faecalis,  Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Listeria
monocytogenes, Micrococcus luteus, Mycobacterium smegmatis, Proteus vulgaris,
Staphylococcus aureus ve Yersinia enterocolitica bakterileri lizerinde test etmislerdir.
Tim ugucu yaglarin 1:50° lik diliisyonlarinda ¢alismada kullanilan bakterilerin hepsinin
tizerinde inhibisyon etkisi gosterdigi belirlenmistir. Kekik-thyme ugucu yaginin en etkili
ucucu yag oldugunu, Bacillus amyloliquefaciens’ in de ugucu yaglara karsi en hassas

bakteri oldugunu tespit etmislerdir.

Shan vd (2007), yapmis olduklari ¢alismada toplam 46 tibbi bitki ve baharat
ekstraktlarinin antibakteriyal etkisini 5 gida kaynakli patojen bakteri (Bacillus cereus, L.
monocytogenes, S. aureus, E. coli ve Salmonella anatum) iizerinde denemislerdir.
Toplam fenolik madde igerikleri de hesaplanan ekstraktlardan, antibakteriyal etkinligi
yiiksek olanlarin biiyiik ¢ogunlugunda fenolik madde diizeyi de yiiksek bulunmustur.
Baharat ekstraktlarina karst Gram (+) bakterilerin Gram (-) bakterilerden daha hassas
oldugu, calisilan bakterilerden en direnglisinin E. coli, en hassasinin ise S. aureus

oldugu tespit edilmistir.
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Iletm vd (2001), Tiirkiye’ de endemik bir bitki olan Thymus revolutus C. (Kekik)’
nin ugucu yaglarinin kimyasal kompozisyonunu GC/MS ile analiz etmisler ve 22
bilesen tespit etmislerdir. En baskin bilesenin kavrakrol oldugu belirlenmistir. S6z
konusu bitki ugucu yagi 11 bakteri (Bacillus megaterium DSM 32, Bacillus subtilis IMG
22, Bacillus cereus EU, Escherichia coli DM, Pseudomanas aeruginosa DSM 50071,
Staphylococcus aureus Cowan 1, Listeria monocytogenes A, Micrococcus luteus LA
2971, Klebsiella pneumoniae FMC 5, Mycobacterium smegmatis RUT, Proteus vulgaris
FMC 1) ve dort mantar (Torulopsis holmii FUC 42, Saccharomyces cerevisiae UGA
102, Candida tropicalis FUC 34, Candida albicans CCM 314) iizerinde farkli
konsantrasyonlarda denenmistir. Sonug olarak ise Thymus revolutus C. ugucu yaginin

yiiksek antibakteriyal ve antifungal aktivite gosterdigi tespit edilmistir.

Yigit ve Benli (2005), Thymus vulgaris (kekik) bitkisinin sekiz farkli ¢dzgen ile
hazirlanan ekstraktlarinin on dort mikroorganizma {izerindeki antimikrobiyal etkisini iki
farkli metotla denemislerdir. Denenen sekiz farkli ekstraktin, mikroorganizmalardan

sadece Bacillus subtilis lizerinde antimikrobiyal aktivite gosterdigi gézlenmistir.

Ozcan ve Sagdi¢ (2003), yaptiklari ¢alismada 16 baharat (anason, rezene, kimyon,
adacay, feslegen, dereotu, defne, nane, mercankosk, pickling herb, biberiye, dalamagia
adacayi, savory (kekik), sumak, thyme (kekik), seafennel) hidrosollerinin antibakteriyal
aktivitelerini 15 bakteri (Bacillus amyloliquefaciens ATCC 23842, B. brevis FMC 3, B.
cereus FMC 19, B. subtilis var. niger ATCC 10, Enterobacter aerogenes CCM 2531,
Escherichia coli ATCC 25922, E. coli O157:H7 ATCC 33150, Klebsiella pneumoniae
FMC 5, Proteus vulgaris FMC 1, Salmonella enteritidis, S. gallinarum, S. typhimurium,
Staphylococcus aureus ATCC 2392, S. aureus ATCC 28213, Yersinia enterocolitica
ATCC 1501) iizerinde test etmislerdir. Sonu¢ olarak anason, kimyon, mercankdsk,
savory (kekik), thyme (kekik) hidrosollerinin ¢alismada kullanilan bakteriler iizerinde
antibakteriyal etki gosterdigi tespit edilmistir. Inkiibasyon siiresince tiim bakteriler
tizerinde en yliksek antibakteriyal etkinin mercankdsk ve savory (kekik) hidrosollerine
ait oldugu, anason, kimyon ve thyme (kekik) hidrosollerinin ise ancak bakterilerin bir
kismu tlizerinde etkili oldugu belirlenmistir. Diger baharat hidrosollerinin ise test edilen

bakteriler iizerinde antibakteriyal aktivite gostermedigi tespit edilmistir.
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Nakahara ve Alzoreky (2003), disk difiizyon metodu kullanarak 16 ¢esit baharatin
metanol ve aseton ekstraktlarinin antimikrobiyal etkisini Bacillus  cereus,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Escherichia coli ve Salmonella
infantis bakterilerine karsi denemislerdir. Baharatlardan Azadirachta indica (Neem
agact), Cinnamomum cassia (Cin Tar¢in1), Rumex nervosus (Kuzukulagi), Ruta
graveolens (Sedefotu), Thymus serpyllum ( Kekik), Zingiber officinale (Zencefil)
ekstraktlarina karst en hassas mikroorganizmanin Bacillus cereus oldugu, E. coli ve S.
infantis’1 ise sadece Cinnamomum cassia (Cin Tar¢ini), ekstraktinin inhibe ettigi

belirlenmistir.

Digrak vd (2005), yaptiklar1 calismada aktarlarda ticari olarak satilan ve halk
arasinda ozellikle cay, baharat ve tibbi amagh tiketilen Teucrium polium L. (Tuyli
Kisamahmud Otu), Thymbra spicata L. var. spicata (Karakekik — Zahter), Ocimum
basilicum L. (Reyhan), Foeniculum vulgare Miller (Rezene)’ in ugucu yaglarinin
antibakteriyal ve antifungal aktivitelerini disk difiizyon metoduna gore 11 bakteri ve 2
maya tlizerinde test etmislerdir. Calisma sonucunda bu bitki ugucu yaglarinin, test
mikroorganizmalar: iizerinde farkli degerde antibakteriyal veya antifungal aktiviteleri

oldugunu tespit etmislerdir.

Mercankogsk; Labiatae familyasina aittir. Genel olarak Bati ve Giliney Bdlgelerde
yetisen ¢ok yillik, otsu- ¢alimsi, tliylii kiigiik yaprakli, beyaz pembe cicekli ve kuvvetli
kokulu bitkilerdir. Baharat olarak bitkinin yapraklart kullanilir. Bilesiminde %2-6 ugucu
yag tasir. Ucucu yag bilesenleri Tablo 1.1° de gosterilmistir. Ugucu yaglarinda ana
bilesen kavrakrol (%50-70) ve timol (%10-30)’ diir. Diger 6nemli bilesenler; y-terpinen,
p-simen, terpinen-4-ol, germakren D, karyofilen, metilkavikol, cis-osimen, sabinendir.
Icerigindeki fenolik bilesikler (timol ve kavrakrol) tipik koku ve lezzeti verir, ayn
zamanda ¢ok kuvvetli dogal antimikrobiyal maddelerdir. Tiirkiye’de baharat olarak
kekik adiyla kullanilan baharatlarin gogunlugu mercankoskler (Origanumlar)dir (Akgiil
1993, Oguz ve Sar1 2002).

Kimyon; Umbelliferae familyasina aittir. Baharat olarak kimyon bitkisinin meyvesi
kullanilir. 3-6 mm uzunluktaki taneler ig bicimindedir ve sari- kahverengidir. Cok
kuvvetli kokulu ve yagsidir. Bilesiminde %2,5-6 ucucu yag tasir. Tablo 1.1° de
gosterildigi gibi baslica ugucu yag bilesenleri; kiiminaldehit (%20-35), y-terpinen (%10-
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30), p-menta-1,3-dien-7-al (%5-25), B-pinen (%15-20), p-menta-1,4-dien-7-al, p-ment-
3-en-7-al, kiiminalkol, monoterpenler, seskiterpenler, alkollerdir. Ozgiin aromayi

aldehitler verir (Akgil 1993).

Defne; Lauraceae familyasina ait, Akdeniz kdkenli, herdem yesil yaprakli bir
agactir. Baharat olarak agacin yapraklari kullanilir. 2-5 cm eninde ve 5-10 cm boyunda,
sert, derimsi, tiiysiliz, parlak, koyu yesil renktedir. Bilesiminde %0,5-2 ugucu yag tasir.
Baslica ugucu yag bilesenleri; 1,8-sineol (%30-55), a-terpineol, terpinen-4-ol, linanol,
a-pinen, [B-pinen, sabinendir (Tablo 1.1). Baharat olarak et, tursu, konserve ve
salcalarda; kokusu ve antimikrobiyal etkisi i¢in de kuru incirlerin arasinda kullanilir

(Akgiil 1993, Yalcin 2000).

Biberiye; Labiatae familyasina ait Akdeniz kokenli, ¢cok yillik, herdem yesil ve ¢ali
formunda bir bitkidir. Baharat olarak yapraklari1 kullanilir. Cam yaprag: benzeri, 2-3 cm
uzunlugunda, koyu yesil renktedir. Bilesiminde %1-2,5 ugucu yag tasir. Ugucu yag
bilesenleri Tablo 2.1° de gosterilmistir. Baglica ucucu yag bilesenleri; 1,8-sineol (%15-
50), a-pinen (%10-30), kafur (%10-20), borneol (%5), linanol, a-terpineol ve
verbenondur (Akgiil 1993, Yal¢in 2000, Sahan vd 2007).

Tablo 2.1 Calismada kullanilan baharat ugucu yaglarinin ana bilesenleri (Akgiil 1993,
Pauli 2001)

BAHARAT UCUCU YAGDAKI ETKILI BILESENLER

Mercankosk Kavrakrol, Timol, Terpinen-4-ol, p-simen, y-terpinen, linalol,

y-terpineol, linalil asetat, borneol, a-pinen, a-terpinil asetat

Kimyon Kiiminaldehit, y-terpinen, p-menta-1,3-dien-7-al,

p-menta-1,4-dien-7-al, p-ment-3-en-7-al, kiiminalkol, B-pinen

Defne 1,8-sineol, a-terpinil asetat, 6jenol, metil jenol, a-terpineol,

terpinen-4-ol, linalol, a-pinen, sabinen, B-pinen

Biberiye 1,8-sineol, a-pinen, kafur, borneol, linalol, a-terpineol,

verbenon
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Biberiye ekstraktinin antimikrobiyal aktivitesi degisik besiyeri ve gidalarda da
incelenmistir. Arasgtirmada kullanilan en yiiksek doz olan %1,0° lik biberiye
ekstraktinin; besiyerinde E. coli, Enterobacter aerogenes ve Pseudomonas fluorescens’
e kars1 cok az inhibitif etki gosterdigi, Salmonella typhimurium, S. aureus’ un ise sirast
ile %43.,2 ve %99,9 oraninda inhibe oldugu bildirilmistir. Ancak %0,8 oraninda biberiye
ekstrakti iceren besiyerinde tamamen inhibe olan S. aureus, %1,0 oraninda ekstrakt
iceren ii¢ et tiiriinde (s1gir eti, hindi eti, kemiksiz tavuk eti) herhangi bir duyarlilik
gostermemistir. Biberiyenin 6zellikle sosis gibi et iirtinleri {iretiminde énemli bir sorun
teskil eden mikroorganizmalara kars1 etkisi arastirilmis ve Gram (-) bakterilere etkisinin
diisiik ( ancak 500 ppm diizeyinde etkili ) oldugu, fakat S.aureus’ a karst 6nemli
engelleme gosterdigi saptanmistir. Bunlara ek olarak Lactobacillus plantarum gibi
laktik asit bakterilerinde liremeyi ve asit olusumunu geciktirdigi ifade edilmistir (Altug

2001, Sahan vd 2007).

Escherichia coli, Enterobacteriaceae familyasina aittir. Insan ve ¢ogu sicak kanl
hayvanin dogal bagirsak florasinda bulunur. Gida mikrobiyolojisinde su ve g¢esitli
gidalarda fekal kontaminasyonun indikatérii olarak énem tagrmaktadir. Ozellikle 1996
yilinda Japonya’ da 6000 ¢ocugun enterohemorajik E. coli enfeksiyonu gecirmesi
sonucu E. coli’ nin patojen suslarina ilgi artmistir. A.B.D.” nde E. coli enfeksiyonlarinin
neden oldugu maddi zararin yilda tahmini 223 milyon dolar oldugu bildirilmistir
(Turantas ve Unliitiirk 2003).

Listeria monocytogenes, Corynebacteriaceae familyasina aittir. Enfeksiyonlarinda
en c¢ok rol oynayan gidalar; ¢ig siit, siit Urtinleri ve sebzeler olmakla birlikte et, kiimes
hayvanlar1 ve deniz iirlinlerinden de izole edilmistir. L. monocytogenes gidalar araciligi
ile insana gecebildigi gibi, insandan insana bulagsma da s6z konusudur. Genel olarak
Listeria enfeksiyonu gecirdigi bildirilen kisilerin ise %25’inin 6ldiigii saptanmistir

(Turantas ve Unliitiirk 2003).

Staphylococcus aureus, Micrococcaceae familyasina aittir. S6z konusu bakterinin
gida zehirlenmesi, intoksikasyon tipi bir zehirlenme olup hastalik etmeni bu
organizmanin salgiladig1 enterotoksindir. Intoksikasyonun ortaya ¢ikmasi i¢in minimum
enterotoksin dozunun 0,015-0,357 pg/kg viicut agirligr degerleri arasinda degistigi

bildirilmistir. S. aureus igin en 6nemli kaynak insandir (Turantas ve Unliitiirk 2003).
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Klebsiella, Enterobacreiaceae familyasina aittir. Mikroorganizma toprakta, suda,
kanalizasyon sularinda, agiz florasinda, insan ve hayvan bagirsaginda yaygin olarak
bulunur. Klebsiella pneumoniae firsat¢1 bir patojendir. Akciger, solunum yolu ve iiriner
enfeksiyonlara neden olur. Klebsiella tiirleri bazi literatiirlerde et ve et lriinleri ile

insana gegen patojen olarak belirtilmistir (Turantas ve Unliitiirk 2003).

L. lactis supsp. lactis ve L. lactis supsp. cremoris Lactococcus cinsine aittir.
Lactococcus’lar siit sanayinde kullanilan starter kiiltiirlerin %90’ 11 olusturmaktadir.
S6z konusu bakteriler mezofiliktir. Sert peynirlerde (Cheddar, Cheshire, Dunlop, Derby,
Double, Gloucester, vs.), yari sert peynirlerde (Caerpilly, Lancashire, Gouda, Edam,
vs.) starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir. Ayrica L. lactis supsp. cremoris; tereyagi,
yayikalt: ve eksi kremada starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir (Turantas ve Unliitiirk

2003).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Baharatlar

Aragtirmada kullanilan baharat 6rnekleri Denizli’de bulunan Altuntas Baharat San.
Tic. A.S.” den temin edilmistir. Baharatlarin 2007 yili haziran ayinda Denizli
yoresinden hasat edilmis olmasina Ozellikle dikkat edilmistir. Mercankosk, defne,
biberiyenin yapraklari; kimyonun ise meyvesi kullanilmistir. Denemelerde kullanilan

baharatlarin botanik adlar1 Tablo 1.2° de verilmistir.
3.1.2. Ucucu Yaglar

Denemelerde kullanilan ugucu yaglar Tablo 3.1’ de tamimlanan baharatlardan,
Altuntas Baharat San. Tic. A.S. kimyasal analiz laboratuarinda elde edilmistir. Ugucu

yag diliisyonlarinin hazirlanmasinda ise steril bitkisel sivi yag kullanilmistir.

Tablo 3.1 Denemelerde kullanilan baharatlar

TURKCE ADI BOTANIK ADI FAMILYA
Mercankdsk Origanum onites L. Labiatae
Kimyon Cuminum cyminum L. Umbelliferae
Defne Laurus nobilis L. Lauraceae
Biberiye Rosmarinus officinalis L. Labiatae
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3.1.3. Besiyerleri

Antimikrobiyal aktivitenin belirlenmesinde kullanilan disk difiizyon yonteminde;
gida kaynakli patojen bakteriler i¢in Nutrient Broth (Merck) ve Nutrient Agar (Merck);
starter kiiltiir olarak kullanilan bakteriler i¢in ise MRS Broth (Merck) ve MRS Agar
(Merck) besiyerleri kullanilmistir.

3.1.4. Mikroorganizmalar

Antimikrobiyal etki denemelerinde dort tanesi patojen ve iki tanesi de starter kiiltiir
olmak {izere toplam alt1 adet bakteri susu kullanilmistir. Bakteri kiiltlirlerinden;
Staphylacoccus aureus ATCC 25923 ve Klebsiella pneumoniae ATCC 27853 Denizli
Devlet Hastanesi Mikrobiyoloji Laboratuarindan, Listeria monocytogenes ATCC 65031
(Pasteur Enstitiisii Koleksiyonu) Erciyes Universitesi Tip Fakiiltesi Mikrobiyoloji
Anabilim Dalindan, Lactobacillus lactis NRRL 1821 ve Lactobacillus cremoris NRRL
634 Ege Universitesi NRRL Kiiltiir Koleksiyonundan, Escherichia coli ATCC 11230
ise Pamukkale Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimiinden temin
edilmistir. Biitiin bakterilerin standart kiiltiir olmasina dikkat edilmistir. Denemelerde

kullanilan bakterilerin gram 6zellikleri Tablo 3.2” de verilmistir.

Tablo 3.2 Denemelerde kullanilan bakteriler

MIKROORGANIZMA GRAM OZELLIGI
Staphylococcus aureus ATCC 25923 Gram (+)
Escherichia coli ATCC 11230 Gram (-)
Listeria monocytogenes ATCC 65031 Gram (+)
Klebsiella pneumoniae ATCC 27853 Gram (-)
Lactobacillus lactis NRRL 1821 Gram (+)
Lactobacillus cremoris NRRL 634 Gram (+)
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3.1.5. Cihazlar ve malzemeler

1- Su Buhan Distilasyon Cihazi ( Clevenger Diizenegi ): Isiticy, 1 1t° lik distilasyon
balonu, balonun iizerinde 5 ml’lik 6l¢ekli toplayici hazne ve sogutucudan olusan
distilasyon cihazidir.

2- Denemelerde 6 mm ¢apli beyaz renkli filtre kagitlar1 ( Schleicher & Schuell
589/3 ) kullanilmustir.

3.2. Yontem

3.2.1. Baharatlarin ucucu yag eldesi icin hazirlanmasi

Baharatlar Altuntag Baharat San. Tic. A.S. yaprakli ve taneli iirlinler {iretim hattinda
kapali sistemde temizlenmis, mercankosk paletli, kimyon ¢ekicli, defne ve biberiye ise

bicakli degirmende 1 mm elekten gececek sekilde ogiitiilmiistiir.

3.2.2. Ucucu yag eldesi

Ogiitiilmiis olan baharatlarin ugucu yaglar1 Altuntas Baharat San. Tic. A.S. kimyasal
analiz laboratuarindaki Clevenger cihazinda 3,5 saat siiren su distilasyonu ile elde
edilmistir (Ilectm vd 2001, Digrak vd 2002, Lazari vd 2003, Viljoen vd 2003, Baydar vd
2004, Digrak vd 2005, Chemat vd 2006, Cenet vd 2006, Sarikus ve Seydim 2006, Baser
vd 2007). Bu yontem, materyalin distilasyon aygitina yerlestirilmesi, biitiin ugucu yagin
su toplama kabinda yogunlasana kadar 1sitilmasi ve distile edilmesi esasina dayanir.
Bunun i¢in 6giitiilmiis olan baharatlar (mercankosk, defne, biberiye, kimyon) 25 er gr
tartilip 1 1t” lik balona konulmus ve {izerine 500 ml saf su ilave edilerek 3,5 saat
distilasyona birakilmistir (Asta 1997). Siire sonunda haznede biriken baharat ugucu
yaglari musluktan siki kapanabilen kiigiik renkli siselere alinmis ve buzdolabinda +4 °C’

de muhafaza edilmistir (Cenet ve Toroglu 2006, Lacroix vd 2006).
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3.2.3. Kiiltiirlerin ¢cogaltilmasi ve muhafaza edilmesi

Denemelerde kullanilan stok kiiltiirlerden laktik asit bakterileri MRS Agar, diger
bakteri tiirleri ise Nutrient Agar iizerinde Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi
Boliimii Mikrobiyoloji Laboratuar1 buzdolabinda (+4 °C ) muhafaza edilmistir. Stok
kiltiirler kullanilmadan 6nce laktik asit bakterileri 5 ml MRS Broth besiyerinde 30
°C’de, diger bakteri tiirleri ise 5 ml Nutrient Broth besiyerinde 35 °C’de 24 saatlik

inkiibasyon ile aktive edilmistir.

3.2.4. Baharat ucucu yaglarinin antibakteriyal etkilerinin belirlenmesi

Calismada %25, %50 ve %100’ lik ugucu yag konsantrasyonlari denenmistir.

Baharat ugucu yaglar1 aygcigek yagi kullanilarak seyreltilmistir.

Antibakteriyal etkinin belirlenmesinde Kagit Disk Difiizyon Yontemi kullanilmigtir
(Con vd 1998, Sen vd 1999, Nostro vd 2000, Ilctm vd 2001, Digrak vd 2002, Sagdi¢ vd
2002, Sagdig 2003, Nakahara ve Alzoreky 2003, Ozcan ve Sagdig 2003, Viljoen vd
2003, Digrak vd 2005, Nair vd 2005, Roura vd 2005, Yigit ve Benli 2005, Cenet vd
2006, Baser vd 2007 ). Bu yontemin esasi; inokiile edilen ve katilasan agar {izerine
sterilize edildikten sonra ugucu yag emdirilmis filtre kagidindan disklerin, belirli
araliklarla yerlestirilmesi ve inkiibasyon siiresi sonunda diskler etrafinda olusan zon

¢apinin Olg¢lilmesine (mm) dayanir (Cenet ve Toroglu 2006).

Inokiilasyonu yapilacak olan mikroorganizmalarin 6ncelikle 6n  kiiltiirleri
hazirlanmistir. Kat1 besiyerinde bulunan stok Kkiiltlirlerden steril 6ze ile bakteriler
alinarak 5 ml broth besiyerlerine asilanmistir. Laktik asit bakterileri MRS Broth’a, diger
bakteriler Nutrient Broth’ a asilanmustir. Bu On kiiltiirlerden laktik asit bakterileri 30 °C’
de, diger bakteriler ise 35 °C’ lik etiivde 24 saat inkiibasyona birakilmistir. 121 °C’ de
15 dk sterilize edilen MRS Agar ve Nutrient Agar’ dan 10’ ar ml tek kullanimlik steril
petrilere dokiilmiis ve katilasmaya birakilmistir. Tiiplere 7 ml MRS Soft ve Nutrient
Soft Agarlar hazirlanmustir. 121 °C” de 15 dk otoklavda sterilize edilen soft agarlar 45
°C’ ye sogutulmustur. Broth besiyerinde ¢ogaltilan saf kiiltiirlerden tiiplerdeki 45 °C” ye

sogutulan soft agarlara 150 pl asilama yapilmistir ve mikroorganizmalarin besiyeri
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icerisinde homojen dagilimini saglamak amaciyla hafifce karigtirildiktan sonra
petrilerde katilagsmis olan agar plaklarinin {izerine dokiilmiistiir. Soft agarlar katilasmasi

i¢in bir siire beklenmistir.

Filtre kagidindan hazirlanan 6 mm ¢apindaki diskler sterilize edildikten sonra steril
sartlarda muhafaza edilmistir. Yag emdirme islemi her denemeden hemen Once
yapilmis, taze hazirlanan diskler kullanilmistir. Her bir diske yaklasik 15 pl ugucu yag
emdirilmistir. Bu diskler onceden inokiile edilmis petri plaklarina yerlestirilmistir.
Calismada kullanilan tiim bakteri suslart icin ayni islem degisik baharatlardan elde
edilen ugucu yaglar ve bunlarin %25, %50 ve %100 liikk konsantrasyonlar1 igin
uygulanmustir. Laktik asit bakterilerinin inokiile edildigi plaklar 30 °C’ de, diger
bakteriler ise 35 °C’ de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda
kagit disklerin cevresinde bakteriyal gelisme olmayan bdlgede inhibisyon zonu
Ol¢iilmiistiir ve mm olarak kaydedilmistir. Kaydedilen olgiimler Tablo 3.3’ te belirtilen

kriterlere gore degerlendirilmistir.

Arastirmada 3 ayr1 deneme yapilmis ve her deneme 3 paralelli olarak uygulanmistir.
Disklerin etrafinda meydana gelen diizgiin zonlarda tek noktadan, diizgiin olusmamis
zonlarda ise 3 farkli noktadan 6l¢iim yapilmistir. Bu 3 6l¢iim degerinin ortalamasi ¢ap
olarak kabul edilmistir. Deneme sonuglart Duncan test istatistigi kullanilarak 0=0,05

onem seviyesinde degerlendirilmistir.

Tablo 3.3 Arastirma sonuglarimin degerlendirilmesinde kullanilan kriterler (Roura vd

2005)

Zon Cap1 (mm) Etki Siddeti Degerlendirme
Cap < 8,00 inhibitor etkisiz -

9,00 < ¢cap < 14,00 zayif inhibitor etkili +

15,00 <¢ap < 19,00 orta inhibitor etkili ++
20,00 <cap yiiksek inhibitor etkili +++




25

4. BULGULAR VE TARTISMA

Calismada kullanilan baharatlarin ugucu yag igerikleri mercankdskte %3.2,
kimyonda %2.2, defnede %2.8, biberiyede %2.0 olarak bulunmustur. Antimikrobiyal
etkili olan ugucu yaglarin %25, %50 ve %100 konsatrasyon denemeleri yapilmis olup,

%100 konsantrasyonda elde edilen sonuclarin ortalamalar1 Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.1 Ugucu yaglarin %100 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar

UCUCU - L x
¢ OLCULEN INHIBISYON ZON CAPLARI (mm)
YAG
(%100) I I E. S I K.
cremoris lactis coli aureus monocytogenes pneumoniae
Mercankdsk i i
Creankost 1 30.66£0.57° | 31.66£0.57¢ | 3433057 | 32.33+0.57" | 52.33%4.04° 22.33+0.57 ¢
K' .
tmyon 213320.57% | 15.66+0.57™ | 14.3320.57° | 1933£057° | 16.66+0.57 ™ 10.33%0.57 8
Defne 17.33+0.57" 14.33+1.151" | 10.66£0.57¢ | 12.66+1.15% | 10.33£0.57 ¥ 8.000.00 '
Biberi ‘ ‘ , ‘ )
foertye 1033£0.578 | 9.000.00° 0.66£0579 | 13.66£0.57° | 9.66£0.57 9 73340577

" Tabloda ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda ¢=0,05 giiven sinirinda fark yoktur.
Inhibisyon zon ¢aplarina 6 mm’lik disk ¢ap1 dahildir ve 3 paralelin ortalamasidir.
" Inhibisyon zon gap1 = Ortalama + 2 x Standart hata

Ugucu yaglarin %100 konsantrasyon denemelerinde, Tablo 4.1° de gosterildigi gibi

mercankdsk ucucu yagi 52.33+4.04 mm c¢apinda inhibisyon zonu olusturarak L.
monocytogenes’ e kars1 en yiiksek, biberiye ucucu yagi ise 7.33+0.57 mm c¢apinda
inhibisyon zonu olusturarak Klebsiella pneumoniae’ ya kars1 en diisiik antimikrobiyal

etkiyl gostermistir. Defne ve biberiyenin etkilerinin ise birbirine ¢ok yakin oldugu
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gozlemlenmistir. Laktik asit bakterilerinde ise tam olarak seffaf zon olusumu

goriilmemistir.

Denenen tiim bakterilere karsi en yiliksek antimikrobiyal aktiviteyi mercankosk
ucucu yagi gostermistir. L. monocytogenes’te 52 mm, E. coli’de 34 mm, S. aureus ve L.
lactis’ te 32 mm, L. cremoris’ de 31 mm ve K. pneumoniae’ da 22 mm’ lik yaklasik

ortalama zon ¢aplar1 6l¢tilmiistiir.

Ucucu yaglarin %100 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen zon ¢aplarmin

siddet degerlendirmesi Tablo 4.2” de verilmistir.

Biberiye ucucu yaginin denenen ugucu yaglar arasinda en diisiik etkiye sahip oldugu
gbzlemlenmistir. L. cremoris igin 10.33£0.57 mm, L. lactis i¢in 9.00+£0.00 mm, E. coli
ve L. monocytogenes igin 9.66+0.57 mm, S. aureus i¢in 13.66+£0.57 mm ve K.
pneumoniae i¢in 7.33+0.57 mm ortalama zon ¢ap1 dl¢iilmiistiir. Biberiye ugucu yagi, K.
pneumoniae’ ya karsi inhibitor etki gdstermezken diger bakteri tiirlerine karsi zayif

inhibitdr etki gosterdigi tespit edilmistir.

Kimyondan elde edilen ugucu yag, K. pneumoniae’ ya kars1 zayif, E. coli, L. lactis,
L. monocytogenes ve S. aureus’ a kars1 orta derecede, L. cremoris’ e kars1 ise yiiksek
derecede inhibitor etki gostermistir. Zon ¢aplar1 K. pneumoniae ig¢in 10.33+0.57 mm, E.
coli i¢cin 14.30£0.57 mm, L. lactis i¢in 15.66+£0.57 mm, L. monoctogenes igin
16.66+0.57 mm S. aureus i¢in 19.33+0.57 mm, L.cremoris i¢in 21.33+0.57 mm olarak

Olgiilmiistiir.

Defne ugucu yaginin L. cremoris ve L. lactis’ e orta, E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes ve K. pneumoniae’ ya kars1 zayif inhibitor etkili oldugu belirlenmistir.
L. cremoris’ te 17.33£0.57 mm, L. lactis’ te 14.33+1.15 mm, E. coli’ de 10.66+0.57
mm, S. aureus’ ta 12.66£1.15 mm, L. monocytogenes’ te 10.33+£0.57 mm ve K.

pneumoniae’ da 8.00+0.00 mm ortalama ¢apli zonlar olugsmustur.
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Tablo 4.2 Ucucu yaglarin %100 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen

sonuglarin siddeti

UCUCU ETKI SIDDETI
YAG
(%100) L. L. E. S. L. K.
cremoris lactis coli aureus monocytogenes | pneumoniae

Mercankésk ++ +H+ +H+ ++ ++ +H+
Kimyon ++ ++ ++ ++ ++ +
Defne ++ ++ + + + +
Biberiye + + + + + -

Sagdi¢ (2003), yaptig1 ¢alismada 3 mercankosk (Origanum vulgare L., Origanum
onites L., Origanum majorana L.) ve 2 kekik (Thymus vulgaris L. ve Thymus serpyllum
L.) tiirlinlin 4 patojen bakteriye (E. coli ATCC 25922, E coli O157:H7 ATCC 33150, S.
aureus ATCC 2392 ve Yersinia enterocolitica ATCC 1501) kars1 yiiksek antimikrobiyal
etki gosterdiklerini tespit etmistir. S6z konusu baharat hidrosolleri i¢inde en yiiksek
antimikrobiyal etkiyi mercankdsk tiiri olan Origanum onites L.’ nin 30 mm’ lik
ortalama zon ¢api ile S. aureus’ a karsi, en diisiik antimikrobiyal aktiviteyi ise 2 kekik
tiriiniin 12 mm’ lik ortalama zon ¢ap1 ile E. coli O157:H7’ ye kars1 gosterdiklerini
tespit etmistir. Origanum onites L. hidrosoliiniin E. coli’ de 17 mm ve E. coli
O157:H7°de 19 mm inhibisyon zon ¢ap1 olusturdugunu belirlemistir. Sagdi¢ (2003)’ iin
yaptig1 ¢aligma ile bizim bulgularimiz arasinda bazi farkliliklar olmakla beraber s6z
konusu baharatlardan gida kaynakli patojenler iizerinde en yliksek antimikrobiyal etkiyi
gostererenin mercankosk (O. onites L. ) olarak belirlenmis olmasi bizim tespitlerimiz ile

uyum igerisindedir.

Roura vd (2005), yaptiklar1 ¢alismada biberiye (Rosemarinus officinalis) ugucu
yaginin E. coli ATCC 25158’ de 19 mm, E. coli ATCC 32922°de 18 mm, E. coli CI’ da
16 mm ve E. coli CII’ da 21 mm; mercankdsk (Origanum vulgare) ugucu yaginin ise E.
coli ATCC 25158 ve E. coli ATCC 32922’ de 12 mm, E. coli Cl ve E. coli CII’ da 10
mm inhibisyon zon capi olusturduklarini tespit etmislerdir. Bu g¢alisma ile bizim

bulgularimiz arasinda ©Onemli farklar vardir. Yaptigimiz ¢alismada mercankdsk
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(Origanum onites) ugucu yaginin E. coli ATCC 11230’ a kars1 biberiye ugucu yagindan
yiiksek antibakteriyal etki gosterdigi belirlenmistir. Oysa Roura vd (2005), biberiye
ucucu yagmin yukarida bahsi gecen E. coli suslarina karst mercankosk (Origanum
vulgare) ugucu yagindan daha yiiksek inhibitér etki gosterdigini zon caplar ile
belirtmislerdir. Bu durumun, g¢alismalarda kullanilan mercankosk tiirlerinin, bakteri
suslarmin ve ucucu yag eldesinde kullanilan yontemin farkli olmasindan kaynaklanmig

olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ozcan ve Sagdi¢ (2003), mercankdsk ve kekik (savory) hidrosollerinin E.coli ATCC
25922, E. coli O157:H7 ATCC 33150, K. pneumoniae FMC 5, S. aureus ATCC 2392
ve S. aureus ATCC 28213 iizerinde yiiksek antimikrobiyal aktivite gosterdiklerini
bildirmiglerdir. Mercankdskiin, E. coli ATCC 25922’ de 16 mm, E. coli O157:H7
ATCC 33150’ de 19 mm, K. pneumoniae FMC 5’ te 20 mm, S. aureus ATCC 2392°de
33 mm, S. aureus ATCC 28213’de 15 mm; kimyon hidrosoliiniin ise, E. coli O157:H7
ATCC 33150’ de 19 mm inhibisyon zon ¢ap1 olusturmakla beraber diger bakteriler
tizerinde inhibisyon etkisi gdstermedigi gozlemlenmistir. Bu caligmada, mercankdsk
hidrosoliiniin E. coli, E. coli O157:H7, K. pneumoniae ve S. aureus bakterilerine karsi
yiiksek inhibitor etkili, kimyon hidrosoliiniin E. coli O157:H7’ ye kars1 orta derecede
inhibitor etkili olarak belirlenmesi bizim bulgularimizi desteklemektedir. Fakat her iki
calismada da zon ¢aplarimin farkli olmasi, Ozcan ve Sagdic (2003)’ 1n baharat hidrosolii
bizim ise ucucu yag kullanmamizdan ve bakteri suslarinin farkli olmasindan ileri

gelebilecegi diistiniilmektedir.

Cenet vd (2006), yapmis olduklar1 bir ¢alismada 2 pl defne ugucu yaginin E. coli, S.
aureus ve c¢esitli mikroorganizmalara karsi antimikrobiyal etkisinin oldugunu tespit
etmislerdir. 2 pl defne ugucu yaginin E. coli’ de 8 mm, S. aureus’ ta 7 mm inhibisyon
zonu olusturdugunu belirtmislerdir. Defne ugucu yaginin S. aureus ve E. coli’ ye karsi
antimikrobiyal etkili oldugunun tespit edilmesi, caligmada elde ettigimiz bulgular ile

uyumludur.

Lacroix vd (2006), yaptiklar1 ¢aligmada mercankdsk ugucu yaginin gida patojenleri
olan E. coli OI157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium ve
Staphylococcus aureus bakterilerine kars1 yliksek antimikrobiyal aktivite gdsterdigini

tespit etmislerdir. Benzer sekilde yaptigimiz ¢alismada da E. coli, S. aureus ve L.
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monocytogenes’ e kars1 mercankosk ucucu yaginin yiiksek derecede antimikrobiyal etki

gosterdigi belirlenmistir.

Shan vd (2007), deftne (Lauris nobilis L.), mercankosk (Origanum vulgare L.) ve
biberiye (Rosmarinus officinalis L.) ekstraktlarmin E. coli, S. aureus ve L.
monocytogenes uzerinde etkili olup olmadigini arastirmiglardir. Bu ii¢ baharattan en
yiiksek antibakteriyal etki gosterenin 24,2 mm inhibisyon zon ¢api ile S. aureus’ a karsi
mercankosk oldugu tespit edilmistir. Mercankosk ekstraktinin L. monocytogenes ve S.
aureus’ a karst yliksek antibakteriyal etki gOstermesi bizim bulgularimizi

desteklemektedir.

Ucucu yaglarin %100 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar Sekil

4.1’ de gosterilmistir.

% 50 ucucu yag konsantrasyonunda, inhibisyon etkilerinde azalma meydana geldigi
ve olusan zon c¢aplarinin neredeyse yariya kadar distiigli belirlenmistir. Bu
konsantrasyonda Tablo 4.3’ te gosterildigi lizere mercankdsk yine en etkili ugucu yag

olurken, biberiye s6z konusu bakterilere kars1 antimikrobiyal etki gdsterememistir.

Mercankosk ugucu yaginin % 50 konsantrasyonda inhibisyon etkisi, E. coli ve K.
pnemoniae i¢in orta, L. cremoris, L. lactis, S. aureus ve L. monocytogenes igin yiiksek
diizeyde olmustur. L. monocytogenes’ te 33.66+1.15 mm, L. cremoris’ te 24.66+0.57
mm, S. aureus’ ta 23.66+23.66 mm, L. lactis’ te 21.33+0.57 mm, E. coli’ de 16.00+1.73

mm ve K. pneumoniae’ da ise 15.00+£0.00 mm zon olustugu gozlemlenmistir.

Kimyon ugucu yagmin % 50 konsantrasyonuna karst en direngli bakteri 8.66+0.57
mm inhibisyon zon capi ile K. pneumoniae olmustur. Tablo 4.4’ te gosterildigi lizere bu
konsantrasyondaki kimyon ucucu yag1 L. cremoris’ e kars1 orta, diger bakterilere karsi
ise zayif inhibitor etki gdstermistir. Ortalama zon c¢aplari, L. cremoris i¢in 17.3340.57
mm, S. aureus i¢in 13.00£0.00 mm, E. coli i¢in 12.00+£0.00 mm, L. monocytogenes igin

11.33+0.57 mm, L. lactis i¢in 10.66+1.15 mm olarak ol¢iilmiistiir.
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Sekil 4.1 Ucucu yaglarin %100 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar
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Tablo 4.3 Ugucu yaglarin %50 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar

ucucu OLCULEN INHIBISYON ZON CAPLARI (mm)

YAG

(%50) L. L. E. S. L. K.

cremoris lactis coli aureus monocytogenes pneumoniae

Mercankdsk | 54 66+057° | 21.33£0.57°¢ 16.00+1.73 ¢ | 23.66+0.57% | 33.66+1.15° 15.0040.00 ¢
Kimyon 17.33+0.57 10.66+1.15 % | 12.00+0.00 13.000.00 11.33+0.57 ¢ 8.66+0.57 M
Defne 10.00+0.00Y | 10.00£0.00Y | 7.33+057° 6.00+0.00 ¢ 6.00:£0.00 © 6.00+0.00 ©
Biberiye 6.00£0.00 £ 6.00£0.00 7.3320.57 6.00£0.00 6.00£0.00 ¥ 6.0020.00

’ Tabloda ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda 0=0,05 giiven sinirinda fark yoktur.
Inhibisyon zon ¢aplarina 6 mm’lik disk ¢ap1 dahildir ve 3 paralelin ortalamasidir.
Inhibisyon zon ¢ap1 = Ortalama + 2 x Standart hata

L. lactis ve L. cremoris’ in 10.00£0.00 mm’ lik ortalama zon cap1 ile defne ugucu
yagina kars1 en hassas bakteriler oldugu ve defne ugucu yaginin % 50 konsantrasyonda
diger bakterilere karsi inhibisyon etkisinin olmadigi belirlenmistir. Laktik asit

bakterilerine kars1 ise zayif inhibitor etkili olarak degerlendirilmistir (Tablo 4.4).

% 50 konsantrasyonda biberiye ugucu yag1 s6z konusu bakterilere kars1 inhibitif etki

gostermezken, E. coli i¢in ortalama zon ¢ap1 7.33+0.57 mm olarak Sl¢lilmiistiir.

Tablo 4.4 Ucucu yaglarin %50 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglarin

siddeti
UCUCU ETKI SIDDETI

YAG

(% 50) L. L. E. S. L. K.

cremoris lactis coli aureus monocytogenes | pneumoniae

Mercankdsk +++ +++ ++ +++ +++ ++
Kimyon ++ + + + + +
Defne + + - - - -
Biberiye - - - - - -
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Iletm vd (2001), kekik (thyme) ugucu yaginin 1.6 pl uygulamasiyla E. coli’ ye 16
mm, S. aureus’ a 20 mm, K. pneumoniae’ ya 16 mm’lik inhibisyon zonu olusturdugu
belirlenmistir. Kekik (thyme) ugucu yaginin cesitli patojen mikroorganizmalara karsi
yiiksek antimikrobiyal etkide oldugunu tespit etmislerdir. Bu yiiksek aktivitenin kekik
igerigindeki kavrakrol ve timol fenolik bilesenlerden kaynaklandigini belirtmislerdir. Bu
calismada elde edilen zon caplari, calismamizda mercankdsk ugucu yagmmin % 50
konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen inhibisyon zon ¢aplarina yakindir. Bu
benzerligin, mercankdsk ucucu yaginin kekik ugucu yagi gibi yiiksek oranda timol ve

kavrakrol icermesinden ileri gelebilecegi diigiiniilmektedir.

Sagdig vd (2002), yaptiklar1 calismada E. coli O157:H7 {izerinde en yiiksek
antimikrobiyal etkiyi kekik (thyme) ve mercankdskiin, en diisiik etkiyi ise defnenin
gosterdigini  belirlemislerdir. %100’ liik ekstrakt diliisyonunda, kekik 42 mm,
mercankdsk 30 mm ve kimyon 17 mm’ lik inhibisyon zon ¢ap1; %50’ lik ekstrakt
diliisyonunda, kekik 38 mm, mercankdsk 30 mm, kimyon 19 mm’ lik inhibisyon zon
cap1 olusturmuglardir. Defne ekstraktinin ise E. coli O157:H7 tizerinde inhibisyon etkisi
gostermedigini tespit etmislerdir. Yapilan bu calisma da bizim c¢aligmamizla uyumlu
olarak E. coli O157:H7’ ye kars1 en etkili ekstraktin mercankdske, mercankdskten sonra
ise kimyon ekstraktina ait oldugunu ortaya koymaktadir. Defne ekstraktinin tiim
konsantrasyonlarda etkisiz olarak tespiti ise bizim bulgularimizdaki %50 ve %25’ lik
defne ugucu yag diliisyonlar1 ile uyumludur. Bu durumun, bakteri suslarindan ve ugucu
yag yada ekstrakt kullanimindaki farkliliktan ileri gelmis olabilecegi diistintilmektedir.
Ayrica Sagdic vd (2002)’ nin inhibisyon zon caplarindan, ekstrakt diliisyonundaki
azalma 1ile antibakteriyal etkinin azalmadigi aksine bazi baharatlarda arttig

goriilmektedir ki bu da bizim tespitimiz ile uyumlu degildir.

Digrak vd (2005), karakekik-zahter (Thymbra spicata) bitki ugucu yagmin 0.5 pl
uygulamasinin E. coli ve Staphylococcus aureus’ a karsi farkli degerde inhibisyon zonu
olusturdugunu belirlemislerdir. Thymbra spicata ugucu yagin 1 ul’ lik uygulanmasinda
E. coli’ de 28 mm, S. aureus’ ta 36 mm c¢apinda inhibisyon zonu ol¢iimleri yapilmistir.
Calismamizda da benzer sekilde %50’ lik mercankdsk diliisyonunun S. aureus’ a E.
coli’ den daha yiiksek antibakteriyal etki gosterdigi belirlenmistir. Ucucu yaglarin %50

konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuclar Sekil 4.2 de gdsterilmistir.
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Sekil 4.2 Ucucu yaglarin %50 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar
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Ucgucu yaglarin %25 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar Tablo
4.5’ te verilmigstir. % 25’ lik ugucu yag konsantrasyonunda, mercankdsk yine en yiiksek
antimikrobiyal etkiyi gostermistir. Biberiye ve defne ugucu yagi calismada kullanilan

bakteriler iizerinde inhibitif etki gostermemistir.

Tablo 4.6’ da gosterildigi lizere mercankosk ugucu yagt % 25’ lik konsantrasyonda
genellikle orta inhibitor etki gostermekle beraber E. coli ve K. pneumoniae’ ya karsi
zaylf inhibitér etkili oldugu belirlenmigstir. Ortalama inhibisyon zon ¢aplari, L.
cremoris’ te 17.33+0.57 mm, L. lactis’ te 15.66+0.57 mm, L. monocytogenes’ te
15.33+0.57 mm, S. aureus’ ta 14.66+0.57 mm, E. coli’ de 10.33+£0.57 mm ve K.

pneumoniae’ da 9.00+0.00 mm olarak 6l¢tilmiistiir.

Tablo 4.5 Ugucu yaglarin %25 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar

UuCcucu o S *
¢ OLCULEN INHIBISYON ZON CAPLARI (mm)

YAG

(%25) L L E. S, L. K.

cremoris lactis coli aureus monocytogenes pneumoniae

Mercankdsk | 173300570 | 1566£057™ | 103320.57¢ | 14.66£0.57° | 15.33£0.57 % 9.0020.00 ©
Kimyon 14.66£0.57° | 9.33£0.57°¢ 8.6620.57<" | 8.66£0.57% | 9.33£0.57 ¢ 7.0020.00 ¢
Defne 6.00+0.00 © 6.0020.00 © 6.00£0.00 © 6.0020.00 © 6.0020.00 © 6.0020.00 ©
Biberiye 6.00£0.00 © 6.00£0.00 ¢ 6.00+£0.00 © 6.00+£0.00 © 6.00+£0.00 © 6.00£0.00 ©

" Tabloda ayn1 harfle gosterilen degerler arasinda ¢=0,05 giiven sinirinda fark yoktur.
Inhibisyon zon ¢aplarina 6 mm’lik disk ¢ap1 dahildir ve 3 paralelin ortalamasidir.
Inhibisyon zon ¢ap1 = Ortalama + 2 x Standart hata

% 25’ lik kimyon ucucu yag1 E. coli, S. aureus ve K. pneumoniae, bakterileri

tizerinde inhibitdr etki gostermezken, L. lactis ve L. monocytogenes lizerinde zayif, L.
cremoris lizerine de orta derecede inhibitor etkili oldugu belirlenmistir. L.cremoris’ te
14.66+0.57 mm, L. lactis ve L. monocytogenes’ te 9.33+0.57 mm, E. coli ve S. aureus’
ta 8.66+£0.57 mm ve K. pneumoniae’ da ise 7.00£0.00 mm ortalama zon cap1

Olclilmiistir.
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%25 lik konsantrasyonda defne ve biberiye ugucu yaglari inhibisyon zonu

olusturmamustir.

Tablo 4.6 Ucgucu yaglarin %25 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglarin

siddeti
UCUCU ETKi SIDDETI

YAG

L. L. E. s I i

(%2 5) cremoris lactis coli aureus monocytogenes | pneumoniae
Mercankosk 4+ 4+ T T T -
Kimyon i + ~ ) n -
Defne _ - i 3 . -
Biberiye _ _ ~ ) . -

Con vd (1998), kekik ugucu yaginin seyreltilmeksizin kullaniminda S. aureus,
Yersinia enterocolitica, Micrococcus luteus, Listeria monocytogenes, Pediococcus
pentosaceus, Pediococcus acidilactici, Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus sake’
ye kars1 degisik diizeylerde olmak {izere inhibitor aktivite gosterdigini belirtmislerdir.
Calisma sonucunda en etkili baharat olarak kekigi, kekige karsi en hassas bakteri
tiirlerini i1se M. luteus ve L. monocytogenes olarak tanimlamislardir. Kimyon ugucu
yaginin da calismada kullanilan tiim bakterilere karsit inhibitor aktivite gosterdigi
belirlenmistir. Bu da bizim sonuglarimiz1 desteklemektedir. Kekigin S aureus’ a orta, L.
monocytogenes’ e yuksek, L. plantarum’a zayif ve L. sake’ ye orta derecede inhibitor
etkili oldugunu, kimyonun ise S. aureus ve L. monocytogenes’ e orta, L. plantarum ve
L. sake’ ye zayif derecede inhibitor etkili oldugunu belirlemislerdir. Kekik ugucu
yaginin 1:50° lik konsantrasyonda yalniz L. plantarum’ a, 1:200° likk konsantrasyonda
ise tlim bakterilere karsi inhibitif etkisinin olmadigr tespit edilmistir. Kimyon ugucu
yaginin ise 1:50° lik konsantrasyonda S. aureus, Yersinia enterocolitica, M. luteus’ a
karst zayif inhibitor etki gosterdigi, 1:200° lilk konsantrasyonda ise denenen tim
bakterilere kars1 inhibitor etki gostermedigi tespit edilmistir. Yaptigimiz ¢aligmada da
oldugu gibi ucucu yag konsantrasyonunun azalmasi ile inhibitér etkinin de azaldigi

tespit edilmistir. Ayrica laktik asit bakterilerine karsi da baharat ugucu yaglarinin
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dikkate deger diizeyde antibakteriyal etki gdsterdigi belirtilmistir. Bu da bulgularimiz

ile uyumlu bir sonugtur.

Ucucu yaglarin %25 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar Sekil

4.3’ te verilmistir.

Baydar vd (2004), 1:50, 1:100, 1:200 ve 1:300° liik konsantrasyonda 2 kekik ve 2
mercankdsk ucucu yagini gesitli bakteriler lizerinde denemislerdir. Mercankdsk ugucu
yagiin 1:50° lik diliisyonu E. coli, K. pneumoniae, L. monocytogenes ve S. aureus
lizerinde antibakteriyal etki gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica ugucu yag
konsantrasyonu diistiilkce, antibakteriyal etkinin azaldigi belirlenmistir. Bu bulgular
sonuclarimizla uyum igerisindedir. Bakterilerin etkilenme diizeyindeki degisikliklerin,

bitki tiirlerinin ve bakteri suslarinin farkli olmasindan ileri geldigi diistiniilmektedir.

Ouattara vd (1997), yaptiklar1 ¢alismada mercankosk, kimyon ve biberiyenin 1:10
ve 1:100° liik diliisyonlarda L. sake ve L. curvatus lzerinde antibakteriyal etki
gosterdigini tespit etmislerdir. Laktik asit bakterilerine karst s6z konusu baharatlarin
inhibitoér etkili oldugunun belirlenmesi calismamizda elde ettigimiz sonuglar ile

uyumludur.

Aragtirma sonuclarina bakildiginda tiim bakterilere karsi en etkili baharatin
mercankdsk oldugu, mercankdsk ugucu yagina karst en hassas bakterinin de L.

monocytogenes oldugu belirlenmistir.

Con vd (1998), Rasooli vd (2006), kekik ucucu yaginin L. monoctogenes’ e karsi
yiiksek antimikrobiyal aktivite gsterdigini belirlemislerdir. inhibitor etkinin yiiksekligi
yoniinde mercankdskten sonra ikinci sirada kimyon ugucu yagi yer almistir. Kimyon
ucucu yagina karsi en hassas bakterilerin laktik asit bakterilerinden L. cremoris, patojen
bakterilerden ise S. aureus oldugu belirlenmistir. Kimyondan sonra {i¢iincii siray1 defne
ucucu yagi almaktadir. Laktik asit bakterileri defne ucgucu yagma karsi en hassas
bakteriler olarak belirlenirken, patojenlerden S. aureus en yliksek inhibitor etkiye maruz
kalmistir. Tiim bakterilere kars1 en diisiik inhibisyon etkisi gosteren biberiye ugucu

yagina kars1 en hassas bakteri ise S. aureus olarak tespit edilmistir.
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Sekil 4.3 Ucucu yaglarin %25 konsantrasyonda uygulanmasi ile elde edilen sonuglar
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Calismada goriildiigii lizere ¢esitli baharatlarin  farkli bakteriler {izerindeki
antibakteriyal etkisi farkli olmaktadir. Arastirmada kullanilan gida patojenlerinden L.
monocytogenes ve S. aureus baharat ugucu yaglarina kars1 diger bakterilerden daha
hassas suslar olarak belirlenmistir. Fermente gidalarda starter kiiltiir olarak kullanilan
laktik asit bakterileri de patojenlere benzer sekilde tiim baharatlardan etkilenmistir.
Ayrica tiim veriler dogrultusunda, ugucu yag konsantrasyonu diistiik¢e antibakteriyal
etkinin azaldigr goriilmektedir bu da inhibitér etkinin konsantrasyon ile dogrudan

baglantili oldugunu gostermektedir.

Nakahara ve Alzoreky (2003), defne (Laurus nobilis) ugucu yaginin L.
monocytogenes ve diger patojenlere karsi bakterisidal aktivitesinin oldugunu, Cenet vd
(2006), defne ucucu yagnin S. aureus, E. coli ve diger patojenlere antibakteriyal
etkisinin oldugunu tespit etmislerdir. Sagdi¢ vd (2002), E. coli O157:H7 iizerinde en
yiiksek antimikrobiyal aktiviteyi mercankdsk ve kekigin gosterdigini belirlemiglerdir.
Ilctm vd (2001), kekik ucucu yagmin E. coli, S. aureus ve K. pneumoniae’ ya karsi
antimikrobiyal etkisinin yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Bu durumlar bizim
buldugumuz sonuglar1 desteklemektedir. Ayrica Con vd (1998), Sagdic vd (2002),
Digrak vd (2005), Lacroix vd (2006)’ nin ¢alisma sonugclari ile bu ¢aligmada elde edilen
sonuglarin birbirine yakin oldugu ancak, Roura vd (2005), Ozcan ve Sagdi¢ (2003)’ 1n

elde ettikleri sonug¢lardan bazi farkliliklarin oldugu belirlenmistir.

Calismalar ¢esitli bitki ugucu yaglarinin antimikrobiyal etkilerinin farkli oldugunu
gostermektedir. Bu durumun, bitkinin sahip oldugu kimyasal kompozisyondan,
kullanilan mikroorganizma tiiriinden, bitki ekstraksiyonunda kullanilan maddeden ve

yontemdeki farkliliklardan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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5. SONUC

Biitiin diinyada oldugu gibi lilkemizde de baharatlar yillardan beri halk arasinda
tedavi amach ve gidalarda g¢esni verici olarak kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira
icermis olduklar1 ucucu yaglar nedeniyle gida muhafazasinda kullanimlari da son
yillarda iizerinde durulan en 6nemli konularin basinda gelmektedir. Ciinkii sentetik
antimikrobiyallerin hem pahali olmalari, hem de kalinti sorununa yol agmalar
nedeniyle gida muhafazasi alanindaki ¢aligmalar alternatif uygulamalar {izerinde
yogunlagsmakta ve tadi, kokusu, antimikrobiyal aktivitesi uygun olan baharatlarin
gidalara ilavesi bir potansiyel olarak gorilmektedir. Boylece dogal kaynaklarimiz

icerisinde yer alan baharatlarin 6nemi de artacaktir.

Kullandigimiz bitkilerin tibbi ve ekonomik acidan degerlendirilmesi, gerekli
incelemelerin yapilarak kullanilabilme imkanlarinin belirlenmesi agisindan yararh
olacaktir. Baharat ugucu yaglarinin, uzun zamandir arastirilan ve pek cok arastirmaci
tarafindan var oldugu belirlenen antimikrobiyal 6zelliklerinin tespit edilmesi amaciyla
yapilan bu g¢alismada, arastirmada kullanilan baharatlara ait ucucu yaglarin denenen

bakterilere kars1 az ya da ¢ok antibakteriyal etki gosterdikleri gézlemlenmistir.

Mercankdsk ugucu yaginin en yiiksek antibakteriyal etkiye sahip oldugu, %25
konsantrasyonda bile yliksek inhibitor etki gosterdigi belirlenmistir. Kullanilan ugucu
yaglar igerisinde en diisiik antibakteriyal etkiyi biberiye ugucu yagi gostermistir. Defne
ucucu yagimin da biberiye ile neredeyse ayni etkiyi gosterdigi belirlenmistir. Kimyonun
mercankdskten sonra en etkili ugucu yag oldugu, %100 konsantrasyonda genellikle

yiiksek inhibitor etki gosterdigi gozlemlenmistir.

Arastirma sonuglar1 incelendiginde, baharat ucucu yaglarinin gidalarda gelisen ve

insanlarda hastaliklara neden olabilen patojen mikroorganizmalara karsi engelleyici



40

etkiye sahip olduklar1 goriilmektedir. Baharat ugucu yaglarinin gida kaynakli patojen
mikroorganizmalarin ~ gelisimini engellemek amaciyla kullanilabilecekleri fakat
inhibisyon etkisinin diisiik konsantrasyonlarda zayif olmasi nedeniyle gidalarin tadinda
olumsuzluga yol acabilecegi diisiiniilmektedir. Gidalarin tadini olumsuz etkilemeden
antimikrobiyal madde olarak kullanilip kullanilamayacagi besiyeri ortaminda degil,

dogrudan gida maddelerinde yapilacak denemelerle belirlenmelidir.

Tirkiye, bitki ¢esitliligi yoniinden oldukg¢a zengin bir iilkedir. Bu bitkilerden bir
cogu aromatik Ozellik gostermekte olup baharat olarak kullanilmaktadir. Baharatlarin
gida endiistrisinde bilinen kullanim gerekgelerinin (¢esni, renk ...vs.) yani sira
antimikrobiyal olarak kullanilmalar1 dogal beslenmenin Oneminin artacagi yakin
gelecekte tizerinde oldukca fazla durulacak konularin basinda gelecektir. Simdiden
biitlin baharatlarimizin bu konuda etkili olup olamayacaklar1 yapilacak deneysel

calismalarla ortaya konulmalidir.
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