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KARSI ANTIMIKROBIYAL ETKisi
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OZET: Aragtirmada, 6 baharattan elde edilen ugucu yaglarin seyreltiimeksizin ve iki farkh orandaki dilisyonlan 8 bakteri suguna kargi
gosterdikleri antimikrobiyal aktivite agisindan test edilmigtir. En yliksek antimikrobiyal etkiye sahip ugucu yagin kekije ait oldugu tespit
edilmigtir. Aragtirma ile antimikrobiyal etkinin bakteri 1ird ve ugucu yagin dilisyon orani ile dodrudan bagdiantili oldudu belirlenmigtir. Baha-
ratlarin gida hazitamada kullanilan miktarlar ile tek bagina antimikrobiyal ajan olarak kullanilmasi mimkiin gériilmemekle birlikie, gidala-
rin bilegiminde bulunan veya digandan eklenen ve mikrobiyal faalivett etkileyen diger maddeler ile olugturacadl kimilatif veya sinerjistik etki-
lerinin ifave edilecek yapay antimikrobiyal katki maddelerinin miktarinin azaltlmasinda potansiyel bir 6zellik clabilecedi daginiimektedir.

ABSTRACT: Essential oils were obtained from 6 different spices and their antimicrebial activities were 1ested, directly and prepearing dilu-
tions, against 8 bacteria strains. From the resuits, to it was seen that thyme have the most antibacterial effect. It was also determined that an-
timicrobial effect is directly associated bath with the bacteria spacies and the dilution factor of the essential ciis. Therefore, it is not possible to
spices directly as an antimicrobial agent with their appropriate usage level in food processing practice. But, it has been thought that together
with other substances, which are existing in the ccmposition of food and having antimicrobial activities, their cumulative and/or synergistic ef-
fects would play a role in the reduction of the addition tevel of the artificial preservatives.

GIRIS

Baharatlar ilk cadlarda 6zellikle et ve mamdillerinin bozulmalarinin énlenmesi ve hog olmayan kokularin
maskelenmesi amaciyla kullanilmiglar ise de, son ylizyilidaki teknolojik geligmeler ve gesitli gida muhafaza
yéntemlerinin uygulanmaya konulmasi sonucu kullantmiarindaki bu amag ikinci plana digmigtlr (Berker,
1990). Ginumizde baharatlar temel olarak, lezzeti artirmak ve Griin gesitlendirmek amaciyla kullandmaktadir.

{lk caglardan beri, gida veya gida katki maddesi olarak kullanila gelen baharatlarin ve bilegenlerinin
varoldugu bilinen antimikrobiya! etkileri (izerinde bilimsel araghirma sonuglan 19. ylzyildan itibaren rapor edil-
meye baglanmigtir (ZAIKA, 1987). Gidalann muhafazasinda baharatlarin kullanimi ile ilgili olarak ilk laboratu-
var galigmasi ise 1911 yilinda Hoffman ve ark. Evans isimli aragtincilar tarafindan yaptimigtir. Ginamizde,
her ne kadar gidalara katilan baharatiar antimikrobiyal aktivite gdsterecek konsantrasyorlarda katilmiyor ise
de, yine de kimyasal ve yapay koruyucularin yerine dogal koruyucularn kullammina kars: ilginin artmasi, ba-
haratlarin antimikrobiyal etkiteri konusundaki aragtirmalarin yayginlagmasina neden olmugtur. Ayrica fermen-
te Uriinlerin Oretiminde kullanitan starter kiiitiirlere kargl inhibitor aktivitelerinin bilinmesi geredi de, bu aragtir-
malarin dnemini arirmaktadir. Nitekim, ZAIKA ve ark. KISSENGER (1979), ZAIKA ve ark. (1983), NES ve
SKJELKVALE (1982), MIYAO {1975), PARK ve ark. (1980) ve KARAPINAR ve AKTUG (1986) tarafindan, fer-
mente Uriinlerde kullamlan laktik asit bakterilerinin gesitli baharatlardan etkilenimleri aragtinimigtir. Gida mad-
delerinde istenilmeyen mikroorganizmalara kargi antimikrobiyal etkileri de PRUTHI {1980}, AKGUL ve KI-
VANG (1989}, KIVANGC ve AKGUL (1989), TOPAL (1989) ve KIVANG ve ark. (1989) tarafindan ortaya konul-
mugtur.

Baharatlarin antimikrobiyal etkileri cogunlukla igerdikleri ugucu yaglardan kaynaklanmaktadir (AKGUL
ve KIVANC, 1989; AKGUL, 1993). Bu nedenle baharatlarm antimikrobiyal aktivite denemelerinde; ekstraktlar
veya ucucu yaglan kullarimaktadir (ZAIKA, 1987; AKGUL ve KIVANC, 1989).
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Tirkiye'de beslenme ve gida hazirama aligkanliklarina bagh olarak bazi baharatlar (6rnegin; kekik,
nane, kimyon ve karabiber) yaygin, digerleri ise (yenibahar ve sirmo gibi) daha az olarak veya bélgesel olarak
kullanmlmaktadir. Bunlardan bir kisminin antimikrobiyal aktivitesi (izerinde gesitli aragtincilar tarafindan arag-
tirmalar y(rUthlmekle birlikte, sirmo gibi bdlgesel olarak kullamianlar hakkinda bir aragtirmaya rastlanilama-
rigtir. ilaveten, degisik iklim ve boigelerde yetisen ayni tiir bitkilerden elde edilen baharatlarm farkh bilegim-
lerde olabilecekleri de belirtiimektedir (AKGUL ve KIVANG, 1989).

Bu bilgiler 1s1ginda planianan arastirma ile; yukanda ismi gegen, yaygin veya bolgesel olarak kullani-
lan baharatlardan elde edilen ugucu yagdlarin, gesitli gida zararlisi bakteriler ve starter kiltarler Gzerine anti-
mikrobiyal etkisinin belidenmesi amaclanmigtir.

MATERYAL VE METOT

1. Baharatlar

Aragtirmada, ¢esitli gida Grinlerinin hazilanmasinda yaygin olarak kulianilan 6 farkl baharat kullarnl-
~mugtir. Bunlar; kekik {yabani mercankégk, Origanum sp.), yenibahar (Pimenta dioical L.}, kimyon {Cuminum
cyminum L.), nane (Mentha sp.), karabiber {Fiper nigrum L.} ve sirmo (Allium sp.} olarak isimlendiriimektedir
(AKGUL ve KIVANG, 1989; AKGUL, 1993; CAKMAKGI ve CELIK, 1994). Baharatlar miimkiin oldugunca taze
olacak gekilde ve kekik, nane ve sirmoda yaprak dierlerinde meyve seklinde satin alinarak 1 mm'lik elekten
gegecek tarzda 6gutdimlgtar.

Baharatlann ugucu yaglari, Clevenger diizenegi kullanilarak su distilasyonu yoluyla efde edilmigtir (AK-
GUL, 1993). Antimikrobiyal aktivite aragtinimasinda bu ugucu yaglar kullanilmigtir.

Bakteriler

Aragtirmada, gidalarda bozulmaya ve/veya gida zehirdenmelerine neden olan 4 adet bakteri ile, gesitli
fermente Urlinlerde starter kiiltlr olarak kullanimi énerilen 4 adet laktik asit bakterisi (LAB) kullanilrrugtir. Kui-
larilan bakteri tUrlerinden; Listeria monocytogenes Li6, Staphylococcus aureus St44 ve Lactobacillus sake
Lb706, Federal Et Aragtirma Kurumu, Kulmbach, Almanya, Micrococcus lufeus NRRL B-3711, USDA Tanm-
sal Arastrma Merkezi, lllinoise, USA Yersinia enterccolitica tip 103, Refik Saydam Hifzissthha Enstit(si, An-
kara'dan temin edilmistir. Diger 3 tlir, Pediococcus pentosaceus 416, Pediococcus acidilactici 419 ve Lactoba-
cillus plantarum 495, ise GON (19895) tarafindan Tirk Sucuklarindan izole edilen ve tammianan suglardir.

Aragtirmada kullanilan LAB'leri, de Man Rogosa and Sharpe (MRS, Oxoid) broth'da, diger bakteri tiirie-
1l ise, Yeast Extract (YE, Oxoid) ilaveli Tryptone Soy (TS, Oxoid} broth'da {TS+YE) 32°C'de 10g-10g hilcre ige-
recek gekilde ¢odaltimiglardir (CON, 1995). )

Antimikrobiyal Aktivite Denemesi

Antimikrobiyal aktivite belilenmesi igin sivi besiyerlerinde ¢ogaltilan LAB'leri MSR agar plakianna, di-
ger bakteri tiirleri TS+YE agar plaklarina 0.1 ml inoklile edilmis ve Drigalski Spatuli ile tim petri ylizeyine ya-
yinustir. Filtre kadidindan hazirlanan 0.5 mm ¢apindaki diskler, baharatlardan elde editen ugucu yag igerisi-
ne daldirlmig ve daha énceden inoklle ediimig petri plagina yerlestirilmigtir. TOm bakteri suglar igin, ayn ig-
lemn, degisik baharatlardan elde edilen ugucu yaglar ve bunlann farkh konsantrasyonlan {1/50 ve 1/200} igin
ayn ayn 3 paralelli olarak uygulanmigtir, inokile edilen ve diskiere yertestirilen plaklar 32°C'de 48 saat inkilbe
edilmisg, inkilbasyon siiresi sonunda kagit diskin ¢evresindeki gelisme clmayan bélgede, "inhibisyon zonu" &l-
¢limiis ve mm olarak kaydedilmigtir (ZAIKA, 1987; CON, 1995). Aragtirma 2 tekerriirlll olarak yapilmigtir.
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BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirmada, 6 farkll baharattan elde edilen ugucu yaglarin dogrudan ve 2 farkh diliisyon oraninda,
test edilen 8 adet bakteri susuna kargi gésterdikleri antimikrobiyal aktiviteleri ile ilgili bulgular Gizelge 1'de gds-
teritmigtir.

Cizelgeden de gorildugi gibi, test edilen bakterilere karst en etkili baharat kekik olmugtur. Kekik ugucu
yagi, seyreltiimeksizin kullarimda, denenen tiim bakterlere karg! degisik diizeylerde olmak (zere, inhibitdr ak-
tiviteye sahip bulunmustur. 1:50'lik konsantrasyonda yalniz 1 bakteriye (L. plantarum 495) inhibitdr etkisiz
iken, 1:200 konsantrasyonda yalniz 1 bakteriye (L. plantarum 495) inhibitér etkisiz 1:200 konsantrasyonda 7
bakteriye kargi inhibitdr etkisiz bulunmugtur. Tdm bu verilerden, inhibitér etkinin konsantrasyon ile dogrudan
badlantili oldudu, bu baharata kargi en hassas bakteri tlrlerinin de M. juteus NRRL B-3711 ve L. monocytoge-
nes Li6 oldudu gdrilmistir. AKGUL ve KIVANG da (1989) cesitli baharat ugucu yadlannin baz bakterilere
karg! inhibitor etkisini a}agtlrdlklarl calisma sonucunda kekiki en etkili baharat olarak tanimlamiglardir.

Cizelge 1. Cegsitli Baharat Ugucu Yaglarimn Farkh Konsantrasyonlarinm Baz Bakterilere Kargi Antimikrobiyal
Aktivite Sonuglar:

Bahteri Suglan Diliisyon Baharatlar
Oram Kekik | Yenibahar Kimyon Nane Sirmo Karabiber
Staphylococcus UgucuYag ++ ++ ++ + ~ -
aureus Std4 1/50 +- + + - - —
1/200 - - - - - -
Yersinia Ugucu Yag +++ ++ +++ ++ - -
enterocolitica tip 103 1150 ++ - + + - -
17200 - - - - - -
Micrococcus Ugucu Yaj +++ +++ ++ + - -
luteus NRRL B-3711 1/50 +++ +4+ + - - - ]
1/200 - - - - - -
Listeria Ugucu Yaj +++ ++ + + - -
tmonocytogenes Li6 1/50 +++ + - - - -
1/200 - - - - - -
Pediococcus Ugucu Yap ++ + + + + +
pentosaceus 416 1/50 + - - -
11200 + - - -
Pediococcus Ugueu Yag ++ + + — + -
acidiluctici 419 1/50 + - — — - -
1/200 - - - - - -
Lactobacillus Ugucu Yag + + + + + —
plantarum 495 /50 - + - - - -
1/200 — - - - - -
Lactobacillus Ugucu Yag 4 + + + + —
sake Lb 706 1/50 ++ + - - - -
17200 - - - - - -

—: <0.5 mm (inhibitor etkisiz), +:0.5-1.0 mm (zayif), ++:1.1-2.0 mm (orta), +++:>2.1 mm (yiiksek inhibitir etkili}
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Yenibahar, denenen bakterilere karg) inhibitdr aktivitenin yikseligi yoninden kekikten sonra ikinci sira-
yi almustir. Bu baharat ugucu yadi da, seyreltimeksizin tim bakterilere kargi, kekike oranla daha digik di-
zeyde olmakla birlikte, inhibitor aktivite gbstermigtir. 1:50'lik konsantrasyonda 2, 1:200'llik konsantrasyonda da
7 adet bakteriye karg! inhibitér etkisiz bulunmustur. Bu baharata kargi da yine en hassas sus M. Juteus NARL
B-3711 olarak belirlenmigtir (Cizelge 1).

Kimyon da, denenen bakterilere kargl, yenibaharda elde edilen sonuglara yakin inhibitor aklivite goster-
mistir. Yine seyreltiimeksizin, tim bakterilere karg! inhibitdr aktivite gdstermigtir. 1:50'ik konsantrasyonda 3
bakteriye karg inhibitér etki gésterir iken, 1:2000k konsantrasyonda denenen tim bakterilere karg! inhibitor
etkisiz olarka belirlenmigtir. Y. enteracolitica tip 103 bu baharata karg! en hassas sug olarak belirlenmigtir {i-
zelge 1). AKGUL ve KIVANG (1989) tarafindan yapilan bir araghrmada da kimyonun bazi bakterilerin geligimi-
ni inhibe ettigi belirlenmisgtir.

Cizelge 1'de verildigi gibi, nane ugucu yagimin seyreltimeksizin denenen bakterilerin 7 adedi, 1:50'ik
konsantrasyonda 2 adedi ve 1:200'dk konsantrasyonda da yalnizca 1 adedine kargi inhibitdr etki gésterdigi
saptanmistir. Arastirmada naneye kargi en hassa sugun, yine, Y. enterocolitica tip 103 oldugu belirlenmigtir.

Arastirmada denenen diger iki baharatin (karabiber ve sirmo} ugucu yaglan ise, oldukca zayif inhibitor
etkili olarak tespit edilmigtir. Bunlardan sirmo, yalnizca seyreltiimeksizin, denemede 4 adet bakteriye kargi, ka-
_ rabiber de yine seyreltitmeksizin, yalnizca 1 bakieriye kargl inhibitdr etkili olarak saptanrgtir.

Aragtirmada, gesitli aragtirma sonugtanna (KIVANG ve AKGUL, 1986; AKGUL ve KIVANG, 1989) ben-
zer sekilde inhibitdr etkisi en yilksek ugucu yag olarak tespit edilen kekigin bu zelliinin ugucu yaginin ana bi-
lesenlerinden olan timol ve karvakrolden kaynaklandi§y belitiimektedir (PRUTHI, 1980; KIVANG ve ark.,
1989). Yine yenibaharin icerdigi baglica ugucu yag bilesenleri olan ¢jenol ve metiljenol, kimyonun igerdigi ku-
minaldehit ve nanenin icerdigi mentol ve mentonun da antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu ileri strlimekte-
dir (KIVANG ve ark., 1989; AKGUL, 1993). Bu bulgular, bu aragtirma sonuglar ile paralellik gostermektedir.

Goriililyor ki gesitli baharatlann dedisik bakterilere kargt antibakteriyal etkisi farkli olmaktadir. Aragtir-
mada kullanilan gida zararlisi ve/veya patojeni 4 adet bakteriden Y. enterocolitica tip 103 ve M. luteus NRRL
B-3711 daha hassas suslar olarak belirlenmigtir. Baz! fermente gidalarda starter kiltir olarak kullanilan ve
arastirmada denemeye alinan 4 farkli LAB ise baharatiarin hemen timinden ancak, daha az oranda etkilen-
mislerdir. Zaika ve ark. (1983) kekidin, ZAIKA ve KISSINGER'de {1984} karabiberin zayif da olsa LAB'i inhibe
ettigini rapor etmiglerdir. Ancak gogu baharatin laktik asit (retimi tizerine etkisi ise, bu gogalma inhibisyonunun
aksine genelde sitimilatif olarak belilenmigtir (KARAPINAR ve AKTUG, 1986).

Sonug olarak, bazi baharat ekstraktlarinin bakteriler (izerinde besiyeri ortaminda Snemli inhibitér etkile-
rinin oldudu bu aragtirma sonugtan ite de ortaya konulmustur. Ancak, inhibitér etkinin, baharat ugucu yaglarin
da dahi 1:50'lik dillisyonlarda azaldin, 1:200'ik dilisyonlarda ise yalnizca bazilarinda ve zayif olarak tespit
edilebildigi saptanmistir. Bu durumda, adi gegen baharatlarin gidanin aromasini clumsuz etkilemeksizin, tek
bagina antimikrobiyal ajan olarak kullanimasi mimkin goérliimemektedir. Bununla birlikte, kekik, yenibahar,
kimyon gibi baharatlarnn, 8zellikle gidalann hazirtanmasnda kullanilan tuz ve gidalarin bilegimlerinde bulu-
nan veya katilan gesitii organik asitler ile olusturacag kimilatif veya sinerjisit etkilerinin, eklenilecek yapay
antimikrobiyal katki maddesi miktarini azaltabilecedi dusiiniiimektedir. Son yillarda, tlketicinin yapay katki
maddelerine karg! takindii olumsuz tavir dikkate alindifinda, baharatlann bu antimikrobiyal etkisinin dikkate-
deder bir potansiyel 6zellik oldugu Ozerinde de durulmahdir.
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