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OZET:Cok Kkiiltiirlii bir toplum yapisina sahip Hatay, yemek ve baharat kiiltiirinde de zenginlikler
icermektedir. Baharatlar bolgenin kendine has bir yemek kiiltiiriiniin olusmasinda 6nemli bir etkiye sahiptir.
Tiirk, arap ve yoriik kiiltiirleri ile ortaya ¢ikan Hatay mutfaginda, kendine has baharat se¢imleriyle de dikkat
cekmektedir. Ayrica cografi konumu nedeniyle de bdlge florasinda gelisen birgok aromatik bitki baharat olarak
degerlendirilmektedir. Kimyon (Cuminum cyminum), kisnis (Cariandum sativum) ve kara kekik (Thymba
spicata) hem aromatik bitki Ozelligiyle kullanilan hem de yoredeki cesitli gidalarda baharat olarak
degerlendirilen iirlinlerdir. Bu baharatlar, Hatay mutfagindaki iiriinlerin lezzetine katkida bulunurken ayrica
aromatik bitki olmalar1 nedeniyle de mikrobiyolojik gelisimi 6nleyici etkileri bulunmaktadir. Birgok ¢alismada
cesitli baharatlarin antimikrobiyal etkileri belirtilmistir. Escherichia coli ve Staphylococcus aureus, gidalarda
geliserek enfeksiyon olusturan patojen bakterilerdir. Bu g¢aligmada, Antakya’da baharat olarak yaygin
kullanilan kimyon, kisnig ve kara kekigin ugucu yaglar1 elde edilmistir. Baharat ugucu yaglarinin farkli
miktarlari, ayr1 ayr1 olarak ve birlikte kombine kullanimlarmim Escherichia coli ve Staphylococcus aureus’a
kars1 antibakteriyel aktiviteleri incelenmistir.

Anahtar kelimeler- Hatay, Baharat, U¢ucu yag, Antimikrobial, Escherichia coli, Staphylococcus aureus

Investigation of the Antibacterial Effects on Escherichia Coli and
Staphylococcus Aureus of Essential Oils of Some Spices Used in Foods in
Antakya Region

ABSTRACT: Hatay, which has a multicultural society, also contains richness in food and spice culture. Spices
have an important effect on the formation of a unique food culture of the region. Hatay cuisine, which emerged
with Turkish, Arab and nomadic cultures, draws attention with its unique spice selections. In addition, due to
its geographical location, many aromatic plants developed in the flora of the region are considered as spices.
Cumin (Cuminum cyminum), coriander (Cariandum sativum) and black thyme (Thymba spicata) are products
that are used both for their aromatic plant properties and used as spices in various foods in the region. While
these spices contribute to the flavor of the products in Hatay cuisine, they also have preventive effects on
microbiological development because they are aromatic plants. Many studies have indicated the antimicrobial
effects of various spices. Escherichia coli and Staphylococcus aureus are pathogenic bacteria that grow in food
and cause infections. In this study, essential oils of cumin, coriander and black thyme, which are widely used
as spices in Antakya, were obtained. The antibacterial activities of different amounts of spice essential oils,
separately and together, against Escherichia coli and Staphylococcus aureus were investigated.
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1. Giris

Hatay’1n, tarihi milattan 6nceki ytlizyillara kadar uzanan ¢ok eski bir yerlesim birimi olmasi
ve birgok uygarligin bolgede gelismesi, yorenin mutfak zenginliginin olugmasina katki
sunmustur. Ayrica, konum olarak Asya, Afrika ve Avrupa arasinda yer alan ticaret yollar
tizerinde bulunmasi da yemek kiiltiiriiniin daha fazla cesitlenmesini saglamistir. Yemek
kiltiriindeki cesitlilik ve farkliliklar, Hatay’1 gastronomi turizminde 6nemli bir destinasyon
noktasi haline getirmistir (Babat ve ark., 2017).

Bati, Dogu ve Arap kiiltiirlerinin birlesimiyle olugsan, Hatay mutfaginda yemeklerin en temel
bilesenini baharatlar olusturmaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Uriinlerde kullanilan
baharatlarin bir boliimii bolgenin uygun dogal kosullar1 olmasi nedeniyle yorede
yetistirilmekte(dogal olarak) ve pazarlanmaktadir (Celik ve Giil, 2021).

Baharatlar, yemeklere, tat, koku kazandirmak, aromay:1 gii¢lendirmek ve renk vermek
amaciyla kullanilmaktadir (Dogan ve ark., 1984; Demirkol, 2010). Baharat, kelime anlami1
olarak hos kokulu ve giizel anlamina gelmekte ve Farsca kokenli bir sozciiktiir (Koten ve
Satouf, 2019). Bitkinin elde edildigi bolimiine (yaprak, kok, ¢icek, dal gibi) gore
siniflandirilmaktadir. Gidalarda baharatlarin kullanimi milattan 6nceki ¢aglardan itibaren
yapilmaktadir (K6ten ve Satouf, 2019). Baharatlar, dncelikle dogu tilkelerinde yaygin olarak
kullanilmis, ardindan Mezopotamya ve Misir iizerinden Baharat yolu vasitasiyla Anadolu’ya
kadar ulasmistir. Antakya, M.O. 206- M. S. 220 yillar1 arasinda kullanilan Baharat yolu
tizerinde bulunmaktadir (Mudara, 2012). Bu tarihlerde baharatlar, hem yemege aroma
kazandirmanin yani sira yiyecekleri korumak amaciyla da uygulanmistir. Konu ile ilgili ilk
kayitlarda M.O. 2500 yillarinda hardalin hem yemege baharat olarak kullanildig1 ayrica
tiriini dayandirmada yararlanildig: belirtilmektedir. Ayrica 6zellikle mumyalarin uzun siire
bozulmadan saklanmasinda, nane, tar¢in gibi ¢esitli baharatlardan yararlanildig:
bildirilmektedir. Eski ¢aglardaki bir¢ok dini kitapta da, baharatlardan hastaliklarda sifa ve
viicudu giliglendirmek amaciyla kullanildigi ifade edilmistir (Demirkol, 2010). Tarihi siiregte,
baharatlar, temel olarak yemeklere tad ve aroma kazandirmak amaciyla kullanilmasinin yani
sira, cesitli tirlinleri muhafazada ve de tedavi amacli yararlanilmistir (Mudara, 2012;Kilighan
ve Calhan, 2015).

Kimyon (Cuminum cyminum), kisnis (Cariandum sativum) ve kara kekik (Thymba spicata),
Hatay’da hem taze olarak tiiketilmekte hemde yoOresel yemek kiiltiirlinde baharat olarak
kullanilmaktadir, ayrica salamura, tursu gibi {iriinlerde de bu baharatlarin kurutulmus ve taze
formlarindan yararlanilmaktadir. Kimyon, kisnis (kiizbara) ve kekik (sater, zahtar, zahter)
yaygin olarak et yemeklerinde, katikli ekmekte, corbalarda, zahterde, pastalarda
kullanilmakta ve ayrica kekik salamura olarak tiiketilmektedir.

Baharatlar, antimikrobiyal 6zellige sahip birgok bilesen igermektedir (Iflazoglu ve Sarper,
2021, Demirkol, 2010). Antimikrobiyal 6zelliklerinin biiyiik boliimii bilesimlerindeki ugucu
yaglar nedeniyle olusmaktadir. Ucucu yaglar, hiicre zar1 gegirgenligini bozarak hiicreye zarar
vermektedir Ayrica, hidrofobik 6zellikleri nedeniyle hiicre i¢ine girerek hiicre aktivitesini
bozmasi sonucu hiicre 6liimlerine neden olmaktadir (Koptaget, 2019). Baharatlarin ugucu
yaglarinin, antimikrobiyal aktivitesi ile ilgili ¢alismalar bulunmaktadir (Akgiin ve Kivang,
1991, Oztiirk, 2010, Karanki, 2013, Kulaksiz ve ark., 2018). Ayrica baharatlar, ugucu yag
icerikleri nedeniyle de tibbi ve aromatik bitkiler gurubunda siniflandirilmaktadir.
Gilinlimiizde, baharatlarin atimikrobiyal aktivitesi nedeniyle, gidalarda mikrobiyolojik
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bozulmalar kars1 koruyucu olarak kullanimiyla ilgili ¢alismalar 6nem kazanmistir (Iflazoglu
ve Sarper, 2021, Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2013).

Escherichia coli ve Staphylococcus aureus, ¢ok gesitli gidalarda yaygin olarak gelisen
patojenlerdir. Bu bakteriler, hem iiriiniin hijyenik tiretim kosullar1 hakkinda indikator olarak
incelenmekte, hemde enfeksiyona neden olmalar1 nedeniyle gelisimlerinin kontroliiniin
yapilmasi agisindan 6nem tagimaktadir. Bu arastirmada da, Antakya/Hatay’da yaygin olarak
kullanilan kimyon, kisnis ve kara kekik, bdolgeden temin edilmis ve ugucu yaglari elde
edilmistir. Elde edilen baharat ugucu yaglari ayr1 ayri olarak ve birlikte kombine kullanimlari
gidalarda yaygin olarak enfeksiyona neden olan Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
tizerindeki antibakteriyal aktiviteleri incelenmistir.

2. Materyal ve Yontem

Bu aragtirmada, Hatay ili Antakya ilgesinde gesitli satis birimlerinden kimyon (Cuminum
cyminum), kisnis (Cariandum sativum) ve kara kekik (Thymba spicata) baharatlar1 temin
edilmistir. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan Escherichia coli ATCC 25922 ve
Staphylococcus aureus ATCC 28213, Gazi Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji
Boliimii (Ankara) kiiltiir koleksiyonundan elde edilmistir.

Baharatlarin ugucu yaglari, Clevenger apareyinde su buhari damitma ile elde edilmistir
(Arras ve Grella, 1992). Saf haldeki ucucu yaglarin her birinin ayr1 ayri1 ve birlikte
kullanimlarinin, bakteriler iizerindeki antimikrobiyal aktiviteleri agar kuyu difiizyon testi ile
saptanmistir (Janssen ve ark., 1986). Antimikrobiyal etkinligini arastirmak amaci ile, ugucu
yaglarimin 50ppm ve 100ppm diizeyleri patojen bakterilere uygulanmistir. Calisma 5
tekerriirlii olarak incelenmistir.

2.1. Baharat Ucucu Yaglarinin Elde Edilmesi

Kimyon (Cuminum cyminum), kisnis (Cariandum sativum) ve kara kekik (Thymba spicata)
baharatlarin ugucu yaglari, su buhar1 distilasyonu (Clevenger Apareyi) yoOntemi ile
saptanmistir Baharat ornekleri clevenger ile destilasyon uygulanmis ve elde edilen ugucu

yaglar analiz siirecine kadar buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmistir (Yenikalayci ve
Arslan, 2019).

2.2. Agar Kuyu Difiizyon Testi ile Antimikrobiyel Aktivite Tayini

Calismada kullanilan bakteriler (Escherichia coli ATCC 25922 ve Staphylococcus aureus
ATCC 28213), Nutrient Broth (Merck) sivi besiyeri ortaminda 30°C’de 24 saat inkiibe
edilerek aktiflestirilmistir (Karanki, 2013). Aktiflestirilen bakteriler, Iml steril petrilere
aktarilmis ve daha iizerine streil Nutrient Agar (Merck) besiyeri ilave edilmistir. Agar
kalinlig1 yaklasik 4cm olarak dokiim yapilmis ve homojen dagilim saglanarak donmasi
beklenmistir (Ertiirk, 2010). Ardindan steril agar delici kullanilarak agar yiizeyinde
kuyucuklar agilmistir. Hazirlanan kuyulara ugucu yag ornekleri ilave edilerek hazirlanan
petriler 30°C’de 24-48 inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda olusan inhibisyon
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zonlarmin Slglimii yapilmistir (Aytar ve ark., 2019). Kontrol olarak hazir antibiyotik diskleri
(Novobiocin Lot 1216088 ) kullanilmstir.

2.3. Istatistiksel Degerlendirme

Farkli ugucu yaglarin, bakteriler iizerindeki antimikrobiyal aktivitesini arastirmak amaciyla,
SPSS (SPSS Inc.) programi kullanilarak tesadiif parsellerde faktdriyel deneme plani varyans
analizi uygulanmistir (Anonymous, 1993).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Baharat Ucucu Yaglarmin Escherichia coli Uzerindeki Antibakteriyal Aktivitesi

Kimyon, kisnis ve kara kekik baharatlarindan elde edilen ugucu yaglarin, Escherichia
coli’nin gelisimi {izerindeki antimikrobiyal aktivitesini belirlemek amaciyla yapilan
inhibisyon zon ¢ap1 6l¢iim sonuglar1 Sekil 1°de verilmistir.

Arastirma sonuglaria gore, kimyon, kignis ve kara kekik baharatlarindan elde edilen ugucu
yaglarin, Escherichia coli gelisimine karsi antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu
belirlenmistir. Tiim 6rneklerde antimikrobiyal aktivite kontrole gore daha yiiksek olarak
saptanmistir. Ugucu yaglarimin ayri olarak antimikrobiyal aktivitesinin incelendigi
calismada, en yiiksek inhibisyon zon ¢ap1 31.40 £6.90 mm ile kara kekik (100 ppm)’de, en
diisiik inhibisyon zon capt 14.40 +2.07 mm ile kimyon (50 ppm)’de saptanmistir. Ugucu
yaglarmin  birlikte  kullaniminin  (kimyon+tkisnig, kimyon+kekik, kisnis+kekik,
kimyon-+kisnistkekik), Escherichia coli gelisimine karsi antimikrobiyal aktivitenin
incelenmesi sonucunda ise en yiiksek, kimyon ve kekigin (25.80 +6.98 mm) birlikte
kullaniminda saptanmis, en diisiik ise kimyon, kisnis ve kekigin li¢iiniin birlikte kullaniminda
(19.00 +£1.22 mm) inhibisyon zon ¢ap1 elde edilmistir. Escherichia coli gelisimine karsi
kimyon ve kisnis ugucu yaglarinin diger ugucu yaglar ile (kimyon+kisnis, kimyon+kekik,
kisnigtkekik) birlikte kullaniminda, her birinin ayr1 olarak kullanimina gore inhibisyon zon
capinda daha yiiksek degerler saptanmistir. Ancak kimyon, kignis ve kekik ugucu yaglarinin
ticlinlin birlikte kullaniminda elde edilen inhibisyon ¢ap1, hem diger ikili olarak kullanilan
(kimyon-+kisnis, kimyon+kekik, kisnist+kekik) u¢ucu yaglarda hemde kekigin tek olarak
kullanildig1 ¢alisma sonuglara gore daha diisiik olarak tespit edilmistir. Kekik ugucu yagi
kullanim1 karisim olarak hazirlanan hazirlanan (kimyon+kekik, kisnistkekik) orneklerde
antimikrobiyal aktiviteyi ylikseltmistir, ancak ticlii olarak hazirlanan (kimyon+kisnis+kekik)
ucucu yag karisiminda kekik ugucu yag miktar1 oransal olarak azalmasi nedeniyle
antimikrobiyal aktivite azalmistir.
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Farkli Miktarlarda Kullanilan Her Bir Baharat Ugucu Yaglarinin E. coli'yve Karsi
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Sekil 1. Baharat Ugucu Yaglarinin Escherichia coli Uzerindeki Antibakteriyal Aktiviteleri
Figure 1. Antibacterial Activities of Spice Essential Oils on Escherichia coli

Kimyon, kisnis, kekik ugucu yaglarin Escherichia coli gelisimine kars1 belirlenen inhibisyon
zon ¢aplarinda farkliliklar tespit edilmesine ragmen, istatistik olarak hem farkli miktarlarda
kullanim (50 ppm, 100 ppm) hem de farkli ugucu yaglarin etkisi (p<0.05) 6nemli diizeyde
belirlenmemistir.

Cesitli arastirmalarda ugucu yaglarin antimikrobiyal etkileri incelenmistir (Coskun, 2010).
Arastirma sonuglarina benzer olarak, Akgiin ve Kivang (1991) tarafindan yapilan
arastirmada kekikte en yiiksek antimikrobiyel aktivite belirlenmistir. Kimyon ugucu yaginin,
E. coli’ye kars1 antimikrobiyal aktivitesini saptanmistir (Dua ve ark., 2013). Yildirim
Aybakir, (2015), kekik ugucu yaginin E. coli ATCC 25922’ye kars1 antimikrobiyel etkisini
birdirmistir.
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3.2. Baharat Ucucu Yaglarimn Staphylococcus aureus Uzerindeki Antibakteriyal
Etkileri

Sekil 2‘de, kimyon, kisnis ve kara kekik baharatlarindan elde edilen ugucu yaglarin,
Staphylococcus aureus’un gelisimi tizerindeki antimikrobiyal aktivitesini belirlemek
amaciyla yapilan inhibisyon zon ¢ap1 6l¢lim sonuglar1 verilmistir.

Arastirma sonuglarina gore, tim ugucu yag 6rnekleri, Staphylococcus aureus’un gelisimine
kars1 antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Tiim 6rneklerde antimikrobiyal
aktivite kontrole gore daha yiiksek olarak saptanmistir. Ugucu yaglarin antimikrobiyal
aktivitesi sonuglari, Escherichia coli ile elde edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Ugucu yaglarinin ayr1 olarak antimikrobiyal aktivitesinin incelendigi ¢alismada, en yiiksek
inhibisyon zon c¢ap1 18.20 £3.88 mm ile kara kekik (100 ppm)’de, en diisiik inhibisyon zon
cap1 12.00 £3.75 mm ile kimyon (50 ppm)’de saptanmuistir.

Karigim olarak hazirlanan ugucu yaglarin, Staphylococcus aureus’un gelisimine karsi
antimikrobiyal aktivitenin incelenmesi sonucunda, en yiiksek antimikrobiyal aktivite
kimyon, kisnis ve kekigin (14.00 £3.91 mm) birlikte kullaniminda saptanmis, en diisiik ise
kimyon ve kisnis birlikte kullaniminda (12.33 +1.41 mm) elde edilmistir. Escherichia coli
ile elde edilen sonuglara benzer sekilde, kimyon ve kisnis ugucu yaglarinin diger ugucu
yaglar ile (kimyon+kisnis, kimyontkekik, kisnistkekik) birlikte kullaniminda,
Staphylococcus aureus’un gelisimine kars1 daha yiiksek antimikrobiyal aktivite gostermistir.
Ozellikle kekik ile birlikte kullanimi inhibisyon zon ¢ap1 dl¢iim degerlerini yiikseltmistir.
Ancak kekigin tek olarak kullanildigi ¢alisma sonuglara gore daha diisiik olarak tespit
edilmistir. Kekik, ucucu yag bilesiminin %50’ye yakin oranda timol igermesi yiiksek
antimikrobiyel aktivitenin belirlenmesinde etkili olmaktadir (Patterson ve ark. 2019).

Farklt ugucu yaglarin Staphylococcus aureus’un gelisimine karsi farkli antibakteriyel
aktivite belirlenmesine ragmen, istatistik olarak hem farkli miktarlarda kullanim (50 ppm,
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100 ppm) hem de farkli ugucu yag cesidinin etkisi (p<0.05) 6nemli diizeyde bulunmamustir.

Farkl Miktarlarda Kullanilan Her Bir Baharat Ucucu Yaglarinin Staph. aureus'a
Kars1 Olusturdugu Inhibisyon Zon Cap1
40,00

£ 35,00

Z 30,00

£ 25,00

T 20,00

5 15,00

™' 10,00

S 500 |

2" 0,00

= Kontrol Kimyon Kisnis Kekik
=

Ucucu Yaglar
@50ppm B100ppm

Farklhh Miktarlarda Kullanilan Baharat Ugucu Yag Kansimlarinin Staph. aureus'a
Kars1 Olusturdugu Inhibisyon Zon Cap

40,00
E 35,00
= 30,00
2 25,00
E} 20,00
S 1500
= 10,00
S, 5,00
w
5 0,00
= N " A~ AL A~
& & & & i
& & &5 {S\L_
2
@50ppm ©100ppm &
PP Pl Ucucu Yaglar \p‘\\

Sekil 2. Baharat Ugucu Yaglarinin Staphylococcus aureus Uzerindeki Antibakteriyal
Aktiviteleri
Figure 2. Antibacterial Activities of Spice Essential Oils on Staphylococcus aureus

Cesitli baharatlarin, bazi bakteriler tizerinde etkisi arastirilan bir ¢calismada, kimyon ve kekik
ucucu yaglarinin yiiksek diizeyde antibakteriyal etkiyi sahip oldugu belirlenmistir (Akgiin ve
Kivang, 1991; Karadogan ve Oral, 1994). Kisnis ve kimyon ugucu yaginin, E.coli ve
S.aureus tizerinde antimikrobiyal etkiye sahip oldugu belirtilmektedir (Dogan ve Akgiin,
1987; Akgiin ve Kivang, 1991). Kekik ucucu yaginin yiiksek oranda fenol igermesi nedeniyle
antibakteriyal etkiye sahip oldugu, ugucu yag bilesenlerinden timol ve karvakrol
(200ppm)’iin, antimikrobiyal etkileri saptanmistir (Grella ve Arras, 1992, Lambert ve ark,
2001). Lambert ve ark, (2001), timol ve karvakrol’iin Staphylococcus aureus e kars1 birlikte
kullanildiklarinda her birinin ayr1 kullanimina goére daha yiliksek antimikrobiyal etki
bildirmislerdir. Con ve ark., (1998) ve Aktug ve Karapimar (1998) kekik ugucu yaginin, S.
aureus’e kars1 antimikrobiyal etkisini saptamiglardir. Uner ve ark.,. (2000) kekigin farkl:
konsantrasyonlarinin (1000 ppm, 100 ppm ve 10 ppm) antimikrobiyel etkinligni
aciklamiglardir. Aktug ve Karapinar, (1986), Kekigin S. aureus 'un gelisimini engelledigini
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aciklamiglardir. Arastirma sonuglarindan farkli olarak, Ertiirk ve ark.,. (2010)’nin kekik
ucucu yagmin arastirildigi ¢alismada; kekigin; E. coli ATCC 25922 susuna gore, S. aureus
ATCC 29213 susuna kars1 daha yliksek inhibisyon zon ¢ap1 saptamislardir.

3.3. Baharat Ucucu Yaglarimn Escherichia coli ve Staphylococcus aureus Uzerindeki
Antibakteriyal Etkilerinin Karsilastiriimasi

Sekil 3’de, Farkli ugucu yaglarin, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus’un gelisimi
tizerindeki antimikrobiyal aktivitelerinin karsilastirilma sonuglar1 verilmistir.

Kimyon ugucu yagi, monoterpen hidrokarbonlar, oksijenli mono ve seskiterpenler, yag
asitleri, aldehitler, ketonlar ve esterler icermektedir. Ozellikle kuminaldehid orani yiiksektir
(74.62). y-Terpinen-7-al ve a-Terpinen-7-al, kimyon ugucu yaginda bulunan antimikrobiyal
ozellige sahip bilegenlerdir (Gotmar ve Tambe, 2018). Kisnis ugucu yagin ana etken maddesi
ise linalool’diir (Bayaz, 2014). Kekik, ucucu yag bilesiminin %50’ye yakin oranda timol
icermesi yiliksek antimikrobiyel aktivitenin belirlenmesinde etkili olmaktadir (Patterson ve
ark. 2019).

Arastirma sonuglarina gore, kimyon, kisnis, kekik ugucu yaglarmin Escherichia coli ile elde
edilen sonuglarina gore, Staphylococcus aureus iizerinde daha diisiikk inhibisyon zon ¢api
degerleri elde edilmistir. Ancak bu sonuglar istatistik olarak Onemli etkisi (p<0.05)
diizeyinde bulunmamistir. Arastirma sonuglarindan farkli olarak, ugucu yaglarin hidrofobik
ozellikleri nedeniyle, gram (-) bakterilere gore gram (+) bakterilerin daha duyarli oldugunu
belirten arastirmalar bulunmaktadir (Akgiin ve Kivang, 1991, Patterson ve ark., 2022).

Ancak, arastirma sonuglarina benzer olarak Kolcuoglu, (2020), tarafindan yapilan
arastirmada, farkli ugucu yaglarin Escherichia coli’ye kars1 antimikrobiyal aktivitesinin daha
yiiksek olarak bulundugu, Staphylococcus aureus’a karsi etki diizeyinin daha diisiik oldugu
aciklanmustir. Bu sonuglar, arastirma bulgulari ile benzerdir. Ayrica, Patterson ve ark. (2019)
tarafindan yapilan aragtirmada, baz1 ucucu yaglarin Gram pozitif bakterilerden daha c¢ok
gram negatif bakterilere karsi etkisinin yiiksek oldugunu aciklamistir. Benzer arastirma
sonuglari, Farag ve ark. (1989) kekik ugucu yaginin inhibitor etkisini aragtirdigi ¢calismada
da belirtilmistir. Bu aragtirmada, kekik ugucu yaginin 0.25-12 mg/mL arasinda degisen
miktarlarini test ederek inhibitor etki gdsterdigini, bu etkinin Gram negatif bakteriler lizerine
Gram pozitif bakterilere gére daha fazla oldugunu belirlenmistir.
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Sekil 3. Baharat Ucucu Yaglarinin Escherichia coli ve Staphylococcus aureus Uzerindeki
Antibakteriyal Aktivitelerinin Karsilastirilmasi

Figure 3. Comparison of Antibacterial Activities of Spice Essential Oils on Escherichia coli
and Staphylococcus aureus

4. Sonug ve Oneriler

Arastirmada, Hatay mutfaginda yaygin olarak kullanilan kimyon, kisnis ve kara kekik
baharatlarinin ugucu yaglari elde edilmis ve gidalarda siklikla karsilagilan gida patojenlerine
kars1 ayr1 ayr1 olarak ve birlikte kombine kullanimlarinin antimikrobiyel etkisi incelenmistir.

Aragtirma sonuclarina gore, kimyon, kisnis ve kara kekik baharatlarindan elde edilen u¢ucu
yaglarin, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus gelisimine karsi antimikrobiyal
aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. En yiliksek antimikrobiyal aktiviye kekik ugucu
yagmin kullamiminda belirlenmistir. Ozellikle kekik ugucu yagi ile kombine edilen diger
ucucu yaglarda da antimikrobiyal etkisinin artti§1 saptanmustir.
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Calismada ucucu yaglarin Escherichia coli karsi inhibisyon zon ¢ap1 degerleri
Staphylococcus aureus ile karsilastirildiginda daha yiiksek belirlenmistir. Ayrica kullanilan
ucucu yag miktarinin artmasi antimikrobiyal aktiviteyi dogru orantili olarak artirmaktadir.

Giiniimiizde gidalarin mikrobiyolojik giivenligini saglamak amaciyla yapay koruyuculara
arternatif olarak, ucucu yaglar ve baharatlarla ilgili calismalara yonelim bulunmaktadir. Hem
yaptigimiz arastirmada hem de dnceki yapilan ¢aligmalarda ugucu yaglarin gesitli patojen
bakterilere karsi antimikrobiyal etkisi saptanmustir.

Ancak, baharatlarin ugucu yag miktarinin gesit, iklim gibi bir¢ok faktore gore degisken
olmasi ve ayrica ucucu yaglarin baharatlarda serbest formda olmasinin yani sira glikosit
bilesikler olarak da bulunabilmesi nedenleriyle, antimikrobiyal etkiyi olusturacak ugucu yag
miktarini iceren baharat orani standardize edilememektedir.

Kimyon, kisnis ve kekikte yaklasik olarak ugucu yag oranlar1 sirastyla %2.2ml, %0.59ml ve
%4ml’dir. Aragtirmada kullandigimiz 50ppm ucucu yagi miktari, 2.27gr kimyon, 8.47gr
kisnis, 1.25gr kekik baharatinda, 100ppm ugucu yagi miktar1 ise 4.54gr kimyon, 16.94gr
kisnis, 2.5gr kekik baharatinda bulunmaktadir. Baharatlarin bu miktarlar1 sucuk, ¢ig kofte
gibi yogun baharat kullanilan gidalarda kullanilmasi miimkiin olabilir. Ancak her gida
tiriiniinde bu miktarlarda baharat kullanilmasinda tiiketici tarafindan tercih edilmeyen tad
degismeleri gelisebilir. Bu nedenle baharatlarin antimikrobiyal olarak degerlendirilmesi i¢in,
her bir gida iriiniiniin baharat ile birlikte kullanilarak mikrobiyolojik degisimlerin
arastirilmasi ve bu arastirmalardan elde edilecek verilerin ortaya ¢ikarilarak standardize
edilmelidir.
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