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Abstract 

Trigonella foenum-graecum seed was extracted with water-alcohol by maceration 

method. Its antimicrobial activity was tested by well diffusion technique againist Bacillus 

subtilis, Bacillus cereus, Escherichia coli, Pseudomonas aeroginosa, Pasteurella multocida, 

Yersinia enterocolitica, Klebsiella pneumoniae, Staphylococcus aureus bacteria and Candida 

albicans, Rhodotorula glutinis yeast and standard antibiotics.  

Extract of Trigonella foenum-graecum seed was detected to be effective against 

Gram (+) and Gram (-) bacteria and yeasts. Best antibacterial activity has been found against 

P. multicoda (22 mm) and best activity for yeasts has been found against R. glutinis (20 mm) 

In general, the antimicrobial activity of Trigonella foenum-graecum seed extract is lower than 

penicillin and erythromycin antibiotics. 
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*Bu çalışma  I. Uluslararası Tıbbi ve Aromatik Bitkiler Kongresi’nde özet bildiri olarak kabul 

edilmiştir 

 

Giriş 

Antimikrobiyal kavramı hayatımıza 1930’lu yıllarda girmiş ve her yeni antimikrobiyal 

bileşiğin kullanımının devamında antimikrobiyal direnç gelişimi söz konusu olmuştur (Levy, 

1982). Antimikrobiyal direnç gelişen ürünlerin etkisi azalacağından alternatif antimikrobiyal 
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madde arayışları devam etmektedir. Hurma, üzüm çekirdeği, kabak çekirdeği, alıç, pelin otu 

gibi günlük yaşantımızda da tükettiğimiz zengin protein kaynaklarının antimikrobiyal yönden 

araştırmaları yapılmıştır (Dülger vd. 1999, Furigaa et al. 2009, Xanthopoulou et al.  2009, 

Goncagül vd. 2010, Kchaou et al. 2016). Ancak Trigonella foenum-graecum açısından bu tür 

bir çalışmaya literatürde rastlanılmamıştır. Bu açıdan bu çalışma bir ilktir. 

Bitkiler, otlar, baharatlar gibi doğal önleyici içerikleri olan doğal antibakteriyal 

ürünlere artan bir ilgi vardır ve bu besinler karakteristik tatlarının yanı sıra antimikrobiyal 

aktiviteleri olduğu kadar antioksidan aktivite de gösterirler (Smid ve Gorris 1999). Bu 

nedenle doğal antimikrobiyal ürün arayışları gündemdeki yerini korumaktadır ve aynı 

zamanda bitki özütlerinde (üzüm çekirdeği ve yeşil çay özütleri gibi) bulunan kataşinlerin 

antimikrobiyal özelliğinin de olduğu bilinmektedir (Yılmaz, 2006).  

Baklagiller familyasına ait olan Trigonella foenum-graecum baharat ve çeşni olarak 

kullanılmakla birlikte besleyici ve onarıcı özellikleri olduğu kabul edilmekte olup uzun 

yıllardan beri halk hekimliğinde kullanılmaktadır (Fazli and Hardman 1968, Petit et al. 1993). 

Trigonella foenum-graecum bitkisinin tohum ve yapraklarının hipoglisemik, 

hipokolesterolemik, antioksidan, antiülser ve immunmodülatör etkileri olduğu belirtilmektedir 

(Mohamad et al. 2004, Pandian et al. 2002, Piao et al. 2016). Ayrıca Trigonella foenum-

graecum tohumlarının sapogeninler, trigonelline alkoloidi, fosfat, potasyum, bakır, protein, 

kolin, C vitamini, beta- karoten, nikotinik asit ve folik asit bakımından oldukça zengin olduğu 

ifade edilmektedir (Shankaracharya et al. 1973). 

Özellikle günümüzde antimikrobiyal bileşiklerin uzun süreli kullanımında 

antimikrobiyal direnç gelişimi kaçınılmazdır bu nedenle son yıllarda alternatif antimikrobiyal 

madde arayışlarına bir yönelme söz konusudur. Yapılan bu çalışmada da hipoglisemik, 

hipokolesterolemik, antioksidan, antiülser ve immunmodülatör etkilerinin olduğu belirtilen 

Trigonella foenum-graecum bitkisinin antibakteriyal ve antifungal aktivitesinin araştırılması 

amaçlanmıştır. 

 

Yöntem 

  Bütün kimyasal ve çözeltiler analitik saflıktadır. Trigonella foenum-graecum tohum 

ekstraktının antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi deneylerinde kullanmak amacıyla Bacillus 

cereus (ATCC-11778), Bacillus subtilis (ATCC-11774), Escherichia coli (ATCC-25922), 

Klebsiella pneumoniae (ATCC-4352), Pasteurella multocida (ATCC-12945), Pseudomonas 

aeruginosa (ATCC-27853), Staphylococcus aureus (ATCC-6538), Yersinia enterocolitica 

(ATCC-27729) bakterileri, Candida albicans (ATCC 10231) ve Rhodotorula glutinis (ACTT 
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28052) mayaları standart suşları kullanılmıştır. Bu suşlar Kafkas Üniversitesi Atatürk Sağlık 

Hizmetleri Meslek Yüksekokulu Mikrobiyoloji Laboratuvarından ve Eğitim Fakültesi 

laboratuvarından temin edilmiştir. 

1- Trigonella foenum-graecum Ekstraktının Hazırlanması  

Trigonella foenum-graecum tohumları ince toz haline getirilmiş, toz 1:5 oranınında su 

ve etanol (su-etanol 2:8) karışımı ile sulandırılıp oda ısısında 48 saat çalkalama su 

banyosunda bekletilmiştir (Hamza et al. 2012). 48 saat sonra filtre kağıdından süzülüp, 50 

C°’de indirgenmiş basınç altında evaporatörde, su ve alkol buharlaştırılmıştır, 250 ml 

maserasyondan sonuçta 9 gr ekstrakt elde edilmiştir. 

2- Mikroorganizma Kültürlerinin Hazırlanması ve Agar Kuyu Difüzyon Tekniği:  

Antimikrobiyal aktivitenin belirlenmesinde agar kuyu difüzyon yöntemi uygulanmıştır 

(Submuth et al. 1987).  Çalışmamızda besiyeri olarak bakteri ve mayaların antimikrobiyal 

aktivitesini belirlemede Mueller Hinton Agar kullanılmıştır.  

Stok kültürlerden alınan bakteri suşları ayrı ayrı 5 ml. buyyonda süspanse edilerek, 2-5 

saat etüvde inkübasyona tabi tutulmuştur. Bu süre sonunda bakteri süspansiyonu bakteriler 

için 10
8
 cfu/ml, mayalar içinse 10

6
 cfu/ml olacak şekilde ayar edildikten sonra petri kaplarına 

100’er µL ekim yapılmıştır. Steril eküvyon, petri kabına sık aralıklarla taramak suretiyle 3 

ayrı yönde sürülerek inoküle edilmiştir. Tüm petri plakları bundan sonra 5-15 dakika süre ile 

oda ısısında kurumaya bırakılmıştır. Süre sonunda agar üzerine 5 mm çapında açılan 

kuyucuklara Trigonella foenum-graecum ekstraktından 50 µL aktarılarak 24 ve 48 saat sonra 

oluşan zon çapları tespit edilmiştir. Bakterilerin inoküle edildiği plaklar 35°C’de 24 saat, 

mayaların inoküle edildiği plaklar ise 30°C’de 48 saat inkübasyona bırakılmıştır. Süre 

sonunda kuyucukların çevresinde oluşan inhibisyon zonlarının çapları ölçülmüştür. Aynı 

zamanda karşılaştırma amacıyla Penisilin 10 mg ve Eritromisin 15 mg olamak üzere iki 

standart antibiyotik diski kontrol olarak kullanılmış, çözücümüz olan su aynı besiyerine ekim 

yapılarak inhibisyon olup olmadığına bakılmıştır. 

Tüm test mikrooganizmalarına karşı yapılan antimikrobiyal aktivite deneyleri üç kez 

tekrarlı gerçekleştirilmiştir. 

 

3. İstatistiksel Analizler 

 Her bir deneme en az 3 tekrarlı olacak şekilde gerçekleştirilmiş ve her bir bulgu 2 

tekrardan oluşmuştur. Elde edilen veriler Tek-Yönlü Varyans Analizi (One Way ANOVA) ile 

analiz edilmiştir. p<0,05 olan değerler istatistiksel bakımdan anlamlı kabul edilir. İstatistiksel 

analizler SPSS programı (standart versiyon 20) ile gerçekleştirilmiştir.  
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Sonuç ve Tartışma 

Çalışmada elde edilen bulgular Tablo 1'de verilmiştir. Tabloda görüldüğü gibi 

Trigonella foenum-graecum’dan hazırlanan su-alkol ekstresinin test bakteri ve mayalarına 

karşı düşük antimikrobiyal etkisinin olduğu görülmüştür.  

 

Tablo 1. İnhibisyon Zonları (mm) 

 Test mikroorganizmaları Çemen + Su Su Penisilin 10 

mg 

Eritromisin 15 

mg 

Bacillus cereus  10 b R 34 g 40 h 

Bacillus subtilis 10 b R 30 f 42 h 

Escherichia coli  8 a R 34 g 28 f 

Klebsiella pneumoniae 10 b R 34 g 40 h 

Pasteurella multocida  22 d R 30 f 44 ı 

Pseudomonas aeruginosa  R R 30 f 40 h 

Staphylococcus aureus  10 b R 48 j 50 j 

Yersinia enterocolitica 14 c R 48 j 50 j 

Candida albicans R R 25 e 20 d 

Rhodotorula glutinis 20 d R 22 d 42 h 

  Farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklar p˂0,05 seviyesinde önemlidir. 

Çalışmada kullandığımız Trigonella foenum-graecum ekstraktının antibakteriyal 

aktivitesine baktığımızda; en yüksek zon çapının P. multicoda (22 mm) tarafından 

oluşturulduğu, P. aeruginosa üzerine ise antibakteriyal etkisinin bulunmadığı tespit edilmiştir. 

En yüksek antifungal aktivitenin ise R. glutinis (20 mm) üzerine olduğu ve bu zon çapının 

penisilin antibiyotiğinin oluşturduğu zon çapına denk olduğu, ancak C. albicans üzerine 

antifungal aktivitesinin olmadığı görülmektedir. Standart antibiyotiklerle karşılaştırıldığında 

genel olarak Trigonella foenum-graecum ekstresinin antimikrobiyal aktivitesi Penisilin ve 

eritromisin antibiyotiklerine göre düşüktür.  

Elde edilen sonuçlar, çalışmada kullanılan Trigonella foenum-graecum ekstraktının 

antibakteriyal ve antifungal etkili olduğunu göstermektedir. Daha etkili sonuçlar elde etmek 

için farklı çözücülerle ekstraksiyonların da denenmesi daha uygun olabilecektir. Bu çalışma 

ülkemizde de yetiştirilen ve günlük hayatımızda tükettiğimiz baharatların doğal ve ekonomik 

antibakteriyel madde kaynakları olarak kullanılabilecekleri konusunda fikir vermektedir. 
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