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GİRİŞ 

Küreselleşme ve teknolojinin hızlı ilerlemesi ile birlikte tüke-
ticilerin çeşitli kültürlerden birçok gıdaya ulaşması kolaylaş-
mıştır. Turizm yoluyla bölgeler ve ülkeler arası hareketler lo-
kal üretilen bazı ürünlerin tanınmasını ve hareketliliğini art-
tırmıştır (1). Toplumlar arası farklı mutfak kültürleri turistler 
için her zaman merak uyandırıcı ve denenmeye değer bulun-

muştur. Özellikle farklı bölgelere seyahat eden turistler tara-
fından gittikleri bölgelerin kendilerine has yiyecek ve içecek-
leri turistlerin tatil deneyimlerinin önemli bir parçasını oluş-
turmaktadır. Bazen de tatil yerine karar verme konusunda gi-
dilecek bölgenin mutfağı belirleyici bir faktör olabilmektedir 
(2). Türkiye’nin farklı bölgelerinde geleneksel olarak üretilen 
ve tüketilen fonksiyonel özelliklere sahip mahallî olarak bili-
nen gıdalar bulunmaktadır. Bu gıda maddeleri ilk defa tüke-
tenlerde merak ve benzersiz bir haz uyandırmaktadır (3). 
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Öz 

Ferulago stellata beşeri hekimlikte bazı hastalıklara karşı kullanılan şifalı bir bitki türüdür. Dünyada bilinen 28000 bitki taksonunun tıbbi değere 
sahip olduğu rapor edilmiştir. 3000'den fazla türün kanser ve diyabet başta olmak üzere birçok hastalığa karşı etnomedikal kullanım ve 
uygulamalarının olduğu bildirilmektedir. Türkiye'nin Doğu ve Güney Anadolu Bölgesi'nde doğal olarak yetişen endemik olmayan bir bitkidir. Kuzey 
İran ve Kuzey Irak’ta da yetişebilen bu bitki Şırnak ilimizde dağ yamaçlarında 1650-2800 m yükseklikteki alanlarda yetişir ve halk arasında “Pırtıga 
bige”, “Bük”, “Nerbig” olarak adlandırılır. Halk arasında geleneksel otantik gıda olarak tüketilen Ferulago stellata'nın antidiyabetik, antikolinerjik, 
antioksidan, antienflamatuar ve antimikrobiyal etkilerinin olduğu bildirilmektedir. Bu çalışmada, Şırnak il merkezi ve ilçelerinden farklı dönemlerde 
toplanan 36 Pırtıga bige örneğinin mikrobiyolojik kalite parametreleri incelenmiştir. Örnekler Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB), koliform 
bakteri, Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococcus spp., Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Lactobacillus spp., 
küf, maya ve sülfit indirgeyen anaerobik bakteriler açısından analiz edilmiştir. Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve Yersinia enterocolitica 
Pırtıga bige numunelerinde tespit edilemezken, Escherichia coli, koliform bakteri ve sülfit indirgeyen anaerobik bakteriler sırasıyla örneklerin 
%52.77, %63.88 ve %27.77'sinde tespit edilmiştir. Şırnak'ta satışa sunulan Pırtıga bige örneklerinin mikrobiyolojik kalitesinin çok düşük olduğu ve 
bu durumun potansiyel bir sağlık riski oluşturduğu tespit edilmiştir. Bu tür gıdaların fonksiyonel özelliklerinin daha kapsamlı araştırılması 
gerekmektedir. Pırtıga bige üretiminin daha hijyenik koşullarda yapılması ve organik olan bu ürünlerin tanıtımının yapılması gerekmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Ferulago stellata, gıda hijyeni, Pırtıga bige, prebiyotik 

 
Microbiological Quality Parameters of Pırtıga Bige (Ferulago stellata) Plant for Sale in Şırnak 

Abstract 

Ferulago stellata is a medicinal plant species used in folk medicine against some diseases. It has been reported that 28000 plant taxa 
known in the world have medicinal value. More than 3000 species are reported to have ethno medicinal uses and applications against 
many diseases, especially cancer and diabetes. It is a non-endemic plant that grows naturally in the East-South Anatolia region of Turkey. 
This plant, which can also grow in Northern Iran and Northern Iraq, grows on the mountain slopes in our Şırnak province in areas at an 
altitude of 1650-2800 m. It is popularly called "Pırtıga bige", "Bük", "Nerbig". Ferulago stellata, which is consumed as a traditional 
authentic food among the people, is reported to have antidiabetic, anticholinergic, antioxidant, anti-inflammatory and antimicrobial 
effects. In this study, the microbiological quality parameters of 36 Pırtıga bige samples collected from Şırnak provincial center and its 
districts in different periods were investigated. The samples were analyzed for Total Mesophilic Aerobic Bacteria (TMAB), coliform 
bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus-Micrococcus spp., Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Lactobacillus 
spp., mould, yeast and sulphite reducing anaerobic bacteria. Salmonella spp., Listeria monocytogenes and Yersinia enterocolitica were 
not detected in the samples, while Escherichia coli, coliform bacteria and sulphite reducing anaerobic bacteria were detected in 52.77%, 
63.88% and 27.77% of the samples, respectively. It was found that the microbiological quality of Pırtıga bige samples offered  for sale in 
Şırnak was very low and this posed a potential health risk. The functional properties of such foods need to be investigated more 
extensively. Production should be carried out under more hygienic conditions and these organic products should be promoted. 

Key Words: Ferulago stellata, food hygiene, Pırtıga bige, prebiotic 
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Dünya genelinde bütün bitkilerin sadece %8’inden az bir kıs-
mından yararlanılırken her beş bitkiden biri önemi anlaşılma-
dan yok olma tehlikesi altında bulunmakta veya yok olmak-
tadır (4).  

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) 1999 yı-
lında yabani bitki terimini "doğal veya yarı doğal ekosistem-
lerde kendi kendini koruyan popülasyonlar halinde kendili-
ğinden yetişen ve doğrudan insan eyleminden bağımsız ola-
rak var olabilen bitkiler" olarak tanımlamıştır (5). FAO 2016 
yılında Avrupa'da ~100 milyon kadar insanın yabani yenilebi-
lir bitkileri tükettiğini bildirmiştir (6). Bu rakam şu anda bile 
bu bitkilerin potansiyelini vurgulamaktadır. Peñalosa'daki 
(Jaén, İspanya) bir alanda bulunan kalıntılarda bu tür bitkile-
rin gıda olarak ve/veya tatlandırıcı katkı maddesi olarak tü-
ketiminin Bronz Çağı'na kadar uzandığı ve bu alanda Rumex 
sp. ve Calendula sp. dahil olmak üzere 50'den fazla tür tespit 
edilmiştir (7). 

Yenilebilir yabani bitkiler (YYB) hakkındaki geleneksel 
bilginin korunması, doğal kaynakların sürdürülebilirliği açı-
sından önemli bir zorluktur. Bu nedenle, YYB'lere ilişkin gele-
neksel bilginin bazı sosyo-demografik ve ekonomik faktör-
lerle bağlantılı olarak değerlendirilmesi kritik öneme sahiptir. 
Yabani yenilebilir bitkilerin geleneksel ekolojik bilgisinin 
(GEB) kültürel bir miras olarak bilimsel bilgiye entegre edil-
mesi önemlidir. Yabani yenilebilir bitkiler hakkındaki gele-
neksel bilginin azalmasına rağmen özellikle yaşlı popülasyo-
nun olduğu bölgelerde bu bilgiler korunmaktadır. Bu ne-
denle, bu bilginin etnobotanik ve etnomedisinal çalışmalar 
yoluyla belgelenmesi önem arz etmektedir (8).  

Şırnak bölgesinde de Gezo (manna) (9), Siyabo (Diplo-
taenia cachrydifolia), Revas (Rheum ribes), Mendi (Chae-
rophyllum macrospermum), Soryaz (Allium kharputense), 
Kengir (Gundelia tournefortii) (4), Sirik (Allium giganteum) ve 
Pırtıga bige (Ferulago stellate) (10) gibi fonksiyonel özellik-
lere sahip birçok otantik gıda yerel olarak üretilmekte ve se-
vilerek tüketilmesine rağmen fazla bilinmemektedir. Tür-
kiye’de ve dünyada bilinmeyen ancak bölgede asırlardır sevi-
lerek tüketilen bu lezzetlerin gastronomi turizmine katkı sağ-
layabileceği düşünülmektedir. Lokal olarak tüketilen bu gıda-
ların fonksiyonel özelliklerinin ve sağlık açısından içerdiği 
risklerin araştırılması, literatüre kazandırılması önem arz et-
mektedir. Bu otantik ve muhtemel fonksiyonel gıdalarla ilgili 
coğrafi işaret ve mahreçlerin alınması da talebi arttıracak ve 
seri üretime geçilmesini sağlayacaktır (11).  

Dünyada yaklaşık 800000 bitki türü insanoğlu tarafın-
dan gıda, ilaç, boya ve süs bitkisi olarak kullanılmaktadır (12). 
Ülkemizde 10000'e yakın bitki türü doğal olarak yetişmesine 
rağmen bunlardan yeterince yararlanılamamakta (13) veya 
bilinmemektedir. Bir bölgede yaygın olarak kullanılan bir 
bitki diğer bölgelerde yetişmemektedir. Farklı iklimler ve ra-
kımlar da bitki çeşitliliğini artırmaktadır. Bu bölgede gelenek-
sel olarak üretilen ve tüketilen fonksiyonel özelliklere sahip 
birçok gıda bulunmaktadır. Dünyada bilinen 28000 bitki tak-
sonunun tıbbi değere sahip olduğu rapor edilmiştir. 
3000'den fazla türün kanser ve diyabet başta olmak üzere 
birçok hastalığa karşı etnomedikal kullanım ve uygulamaları-
nın olduğu bildirilmektedir. Türkiye’de bu bitkilerin %11’in-
den farklı hastalıkların tedavisinde tıbbi amaçla faydalanıldığı 

bildirilmektedir. Bu bitkilerin gıda olarak kullanımı, potansi-
yel ilaç özellikleri ve gıda koruyucu özellikleri ile ilgili çalışma-
lar son zamanlarda artmaktadır (14,15).  

Apiaceae familyasının Peucedaneae filumuna ait olan 
Ferulago W. D. J. Koch cinsi, genellikle yüksek rakımlı, çukur 
yamaçlarda ve taşlık yerlerde yaşayan, çoğunlukla çok yıllık, 
otsu bitkilerle temsil edilen orta büyüklükte bir cinstir. Fe-
rula, Prangos ve Peucedanum cinsleri ile yakın akraba olan 
cins, W. D. J. Koch tarafından umbella ve meyve karakteristi-
ğinin çok çiçekli olması temelinde tanımlanmıştır (16). 

Türkiye'de "Çakşır, Cağşır, Günlükotu, Kılkuyruk, Kuzu-
kemirdi asaotu, Şeytanteresi" isimleriyle bilinen Feru-
lago türleri, 2400 yılı aşkın bir süredir şifalı bitki olarak halk 
hekimliğinde de kullanılmaktadır (1). Şırnak bölgesinde Pır-
tıga bige, bük, nerbig olarak bilinen Ferulago stellata yo-
ğurtlu meze ya da otlu peynirlerde kullanılmaktadır (10). Fe-
rulago W. D. J. Koch cinsinin Avrupa, Afrika ve Asya'da dağı-
lan 49 üyesi vardır. Ferulago üyeleri çok yıllık aromatik tür-
lerdir; bu nedenle bazıları baharat veya şifalı bitki olarak kul-
lanılır (17). Türkiye, Yunanistan, Bulgaristan, İran, Irak, Lüb-
nan ve Suriye’de endemik olarak bulunmaktadır. Türkiye'de 
on sekizi endemik olan otuz dört tür bulunmaktadır (18,19).  
Halk hekimliğinde Ferulago türleri sindirim sistemi hastalık-
ları, dolaşım sistemi hastalıklarında, göz hastalıklarında, jine-
kolojik hastalıklarda, eklemlerle ilgili hastalıklarda, cilt hasta-
lıkları, onkolojik hastalıklarda, yaraların tedavisinde, yılan 
sokmalarında, bağırsak solucanı tedavisinde; antiseptik, an-
tioksidan, antimikrobiyal, antianaljezik, afrodizyak, antikon-
vülsan, antidelirium, sakinleştirici, gaz giderici olarak kullanıl-
maktadır (13,15,16,18,19). Gıda maddesi olarak veya tatlan-
dırıcı baharat olarak aromalı yoğurtlarla veya peynirlerde 
kullanılmakta olup süt ürünlerinin raf ömrünü uzatmak için 
yağının kullanıldığı bildirilmektedir (20). Ayrıca salatalarda 
baharat olarak, otlu peynir üretiminde ve yoğurtla karıştırıla-
rak meze olarak tüketildiği bildirilmektedir (21). Döl verimi 
ve süt verimini artırmak için hayvanlarda yem katkısı olarak 
kullanılan Ferulago türleri (22) yeni doğum yapmış kadın-
larda galaktagog etki göstererek süt salgısını arttırdığı ve af-
rodizyak etki için kullanıldığı bildirilmektedir (23). Antioksi-
dan ve bazı metabolik enzimleri inhibe edici özelliklere sahip 
olduğu bildirilmiştir (15). Halk hekimliğinde bazı hastalıklara 
karşı kullanılan bir bitki türü olan Ferulago stellata’nın biyo-
lojik aktiviteleri, fitokimyasal kompozisyonu, metabolik en-
zim inhibisyonu, antidiyabetik, antikolinerjik ve antioksidan 
aktivitesi ve kimyasal bileşimine ilişkin veriler kısıtlıdır (10). 
Bitkiler yetiştirilmesinden tüketilmesine kadar tüm süreçle-
rin herhangi bir aşamasında halk sağlığı risklerine neden ola-
bilecek patojen bakterilerle kontamine olabilir (24,25).  

Bu çalışma ile Şırnak'ta tüketilen Pırtıga bige (Ferulago 
stellata) bitkisinin hijyenik kalitesini araştırmak ve sağlık açı-
sından oluşturabileceği riskleri ve faydaları belirlemek ve lo-
kal olarak bilinen bu gıda maddesinin tanınırlığını arttırmak 
amaçlanmıştır. 
 

MATERYAL VE METOT 

Bu çalışmada, Şırnak il merkezi ve ilçelerinden farklı dönem-
lerde toplanan 36 farklı Pırtıga bige örneğinin mikrobiyolojik 
kalite parametreleri incelendi. Steril numune alma torbala-
rında toplanan örnekler aynı gün soğuk zincir (+4 °C) altında 
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Dicle Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin/Gıda Hijyeni ve 
Teknolojisi Anabilim Dalı Laboratuvarlarına getirilerek Top-
lam Mezofilik Aeorobik Bakteri, Koliform, Escherichia coli, 
Staphylococcus-Micrococcus spp., Lactobasillus spp., Laktik 
streptokok, Sülfit İndirgeyen Anaerob Bakteri, Maya spp., 
Küf spp., Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve Yersi-
nia enterocolitica yönünden analizleri yapıldı. 

Pırtıga bige örneklerinin her birinden aseptik koşullarda 
1 mL alınarak içerisinde 9 mL %0.1’lik peptonlu su (PW, 
LABM, UK) bulunan steril tüplere eklendi ve 1/10’luk dü-
zende 107 ’ye kadar desimal dilüsyonları yapıldı. Toplam Me-
zofilik Aerob Bakteri sayısının saptanması için Plate Count 
Agar (PCA, Merck 1.05463) (26), koliform sayısı için Violet 
Red Bile Lactose (VRBL. Merck 101406) Agar, Escherichia coli 
sayısı için Tryptone Bile X-Glucuronide agar (TBX, LABM, UK) 
(27), Lactobacillus spp. için De Man–Rogosa–Sharpe agar  
(MRS, Merck 110660), Laktik streptokoklar için M17 agar 
(M17, Merck 1.15108.0500) ve küf-maya sayısı için Dichloran 
Rose Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC, Merck 1.00466) 
(28) besiyerleri kullanıldı. ISO tarafından önerildiği şekilde 
TMAB için 30 °C’de 72 saat, koliform bakteriler için 37 °C’de 
24 saat, Escherichia coli için 44 °C’de 20-24 saat, Laktobacil-
lus spp. ve Laktik streptokoklar için 30 °C’de 72 saat, küf-
maya sayısı için 25 °C’de 5-7 günlük inkübasyon sıcaklıkları ve 
süreleri kullanıldı. Sülfit indirgeyen anaerob bakteri sayı-
mında Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar’a (SPS) roll-tube 
tekniği ile ekimler yapıldı. Steril tüplere uygun dilüsyondan 
aseptik koşullarda 1 ml alınarak üzerine iki kat SPS agar ek-
lendi. 37 °C’de 24-48 saatlik inkübasyon sonunda siyah mis-
ket şeklindeki koloniler sayıldı (26).  

Staphylococcus-Micrococcus spp. sayımı için Baird-Par-
ker Agar Base (BP, Merck 1.05406) üzerine Egg Yolk Tellürit 
(Merck 1.03785) eklenerek besiyeri hazırlandı. Uygun dilüs-
yonlardan alınan 0,1 ml örnek steril besiyeri yüzeyine steril 

cam drigalski spatülü ile yayıldı. 37 °C’de 24-48 saat inkübas-
yon sonunda 1-3 mm çapında parlak siyah renkli, etrafında 
bulanık bir hale bulunan koloniler sayıldı (29).  

Salmonella spp. varlığının belirlenmesi amacıyla TSE 
ISO 6579 (TSE ISO 2005) standart analiz yöntemi modifiye 
edilerek kullanıldı (30).  

Listeria monocytogenes varlığının belirlenmesi ama-
cıyla TS EN ISO 11290-1 standart analiz yöntemi kullanıldı 
(31).  

Yersinia enterocolitica analizi için 25 g(mL) örnek 225 
mL peptone sorbitol bile (PSB) broth ile homojenize edildi ve 
bu homojenizattan 10 mL alınıp 90 mL irgasan ticarcillin po-
tassium chlorate (ITC) brotha aşılandı. ITC broth ile PSB brot-
hun kalan kısmı 25±1 °C'ta 44±4 saat inkübe edildi. İnkübas-
yondan sonra her 2 zenginleştirme besiyerinden 0,5 mL alı-
nıp 4,5 mL KOH çözeltisine aktarıldı, 20±5 sn süre ile tüp ka-
rıştırıcıda karıştırılıp CIN agara sürme yapıldı. Petri kutuları 
30±1 °C'ta 24±2 saat inkübe edildi. Tipik koloniler biyokimya-
sal testlerle ya da moleküler yöntemlerle tanımlandı (32). 
 

BULGULAR  

Şırnak'ta satışa sunulan Pırtıga bige örneklerinin mikrobiyo-
lojik analiz sonuçları Tablo 1'de verilmiştir. Toplam Mezofilik 
Aeorobik Bakteri sayısı olarak en düşük 4.20 en yüksek 9.67 
ortalama 6.60 log10 kob/g olarak tespit edildi. Koliform bak-
teri sayısı 3.05, Escherichia coli sayısı 1.69, Staphylococcus-
Micrococcus spp. sayısı 2.19, Lactobacillus spp. sayısı 4.76, 
laktik streptokok spp. sayısı 3.80, küf sayısı2.91, maya sayısı 
2.66 ve sülfit indirgeyen anaerob bakteri sayısı 0.45 log10 
CFU/g olarak tespit edildi.  Çalışmada analize alınan numu-
nelerin hiçbirinde Listeria monocytogenes, Salmonella spp. 
ve Yersinia enterocolitica tespit edilmedi. 
 

 
Tablo 1. Pırtıga bige numunelerinin Mikrobiyolojik Kalite Parametreleri (log10 CFU/g)±SD   

Microorganizmalar (n:36, Log 10 CFU/g) En az En Fazla 
Ortalama- 

Standart Hata 
Kontaminasyon 

Oranı % 

Toplam Mezofilik Aeorobik Bakteri 4.20 9.67 6.60+1.54 100 

Koliform ND 8.83 3.05+3,01 63.88 

Escherichia coli ND 5.36 1.69+1.91 52.77 

Staphylococcus-Micrococcus spp. ND 3.18 2.19+0.89 88.88 

Listeria monocytogenes ND ND ND 0 

Salmonella spp. ND ND ND 0 

Yersinia enterocolitica ND ND ND 0 

Lactobacillus spp. 3.18 7.34 4.76+0.84 100 

Lactic streptokok  2 7.30 3.80+1.27 100 

Küf spp. ND 6.41 2.91+1.46 88.88 

Maya spp. ND 5.88 2.66+1.35 86.11 

Sülfit İndirgeyen Anerob Bakteri ND 1.70 0.45+0.59 27.77 

 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Toplam Mezofilik Aeorobik Bakteri sayısı olarak en düşük 
4.20 en yüksek 9.67 ortalama 6.60 log10 kob/g olarak tespit 
edilmiştir. Bizim çalışmamızda tespit ettiğimiz değerler Anie 
ve ark. (25)’larının yapmış olduğu çalışmada tespit ettikleri 
değerlere göre daha düşüktür. Pırtıga bige numunelerinin 
mikrobiyolojik analizleri sonunda ortalama toplam mezofilik 
aerobik bakteri sayısı, koliform bakteri sayısı, Esherichia coli 

sayısı, Staphylococcus-Micrococcus spp. sayısı, Lactobacillus 
spp. sayısı, laktik Streptokok spp. sayısı, küf sayısı, maya sa-
yısı ve sülfit indirgeyen anaerob bakteri sayısı ve standart ha-
taları sırası ile 6.60+1.54, 3.05+3.01, 1.69+1.91, 2.19+0.89, 
4.76+0.84, 3.80+1.27, 2.91+1.46, 2.66+1.35 ve 0.45+0.59 
olarak tespit edilmiştir. Numunelerin %63.88’inde koliform 
bakteriler, %52.77’sinde Esherichia coli, %88.88’inde Staphy-
lococcus-Micrococcus spp., %88.88’inde küf, %86.11’inde 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160516305141#bb0005
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maya ve %27.77’sinde sülfit indirgeyen anaerob bakteri tes-
pit edilmiştir. Stapylococus-Micrococus ve maya-küf oranı 
açısından çalışmamızın sonuçları Anie ve ark. (25)’ larının 
bulduğu sonuçlara kıyasla daha yüksek bulunmuştur. Listeria 
monocytogenes, Salmonella spp. ve Yersinia enterocolitica 
numunelerin hiç birinde tespit edilmemiştir. Erkan ve Vu-
ral’ın (11) yapmış oldukları çalışmada soryaz numunelerinde 
Escherichia coli, koliform bakteri ve sülfit indirgeyen anaero-
bik bakteri sayısı numunelerin sırasıyla %40, %60 ve 
%80'inde tespit edilmiştir. Yine aynı çalışmada soryaz numu-
nelerinde Listeria monocytogenes, Salmonella spp. ve Yersi-
nia enterocolitica tespit edilmeyip, sülfit indirgeyen anaero-
bik bakteri sayısı bizim çalışmamızdaki verilere göre daha dü-
şük bulunmuştur ancak diğer verilerin çalışmamızdaki veri-
lerle uyumlu olduğu görülmektedir (11).  

İnsanoğlu yeni tatlar tanıma, farklılıkları görme ve bilme 
arayışı içindedir. Dünyada yaklaşık 800000 bitki türü insa-
noğlu tarafından gıda, ilaç, boya ve süs bitkisi olarak kullanıl-
maktadır. Ülkemizde 10000'e yakın bitki türü doğal olarak 
yetişmesine rağmen bunlar yeterince bilinmemekte ya da bi-
linen bitkilerden yeterince yararlanılamamaktadır. Bir böl-
gede yaygın olarak kullanılan bir bitki diğer bölgelerde yetiş-
memektedir. Farklı iklimler ve rakımlar da bitki çeşitliliğini ar-
tırmaktadır. Bu bölgede geleneksel olarak üretilen ve tüketi-
len fonksiyonel özelliklere sahip birçok gıda bulunmaktadır. 
Apiaceae familyasına ait olan Ferulago cinsi esas olarak Ak-
deniz Bölgesi, Güneybatı ve Orta Asya, Kafkaslar ve Kuzey Af-
rika'da bulunmaktadır. Antik çağlardan beri, bu cinsin türleri, 
antimikrobiyal, antiinflamatuar, antispazmolitik, böcek öldü-
rücü ve anti-sıtma, kolinesteraz inhibisyon etkileri vb. gibi bi-
yolojik özelliklerinden dolayı geleneksel tıpta büyük ölçüde 
kullanılmıştır.  

Şırnak yöresinde yaygın olarak kullanılan fonksiyonel 
özellikleri muhtemel ama yeterince tanınmayan bu gıdaların 
farkındalığının arttırılması ve lokal otantik ürün olmaktan çı-
karılıp tanıtımının ve standart üretiminin yapılması gerek-
mektedir. Lokal olarak üretilen bu ürünlerin hijyenik kalitesi 
ile ilgili herhangi bir literatüre rastlanmamıştır. Bu ürünlerin 
üretim ve saklama koşullarında standardizasyon ya da her-
hangi bir denetim yapılamamaktadır. Muhtemel fonksiyonel 
özellikleri olan ve sevilerek tüketilen bu otantik ve organik 
gıdaların üretim akış şemalarının oluşturulması, hijyen kural-
larına dikkat edilerek üretilmesi sağlık risklerini azaltacaktır. 
Bu tür fonksiyonel özellikleri olan gıdaların lokal üretim ve 
tüketimden çıkarılıp Türkiye pazarına tanıtımının yapılması 
gerekmektedir. Genel pazarlarda yer alabilmesi için standar-
dizasyon ve seri üretimlerinin yapılması gerekmektedir.  Bu 
tür gıdaların fonksiyonel özellikleri ile ilgili daha kapsamlı 
araştırmalar planlayarak coğrafi işaret konusunda çalışmalar 
yapılmalıdır.  
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