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OZET

KURUTUN KALITE OZELLIKLERI UZERINE BAZI BiTKISEL
KAYNAKLI UCUCU YAGLARIN ETKILERININ
BELIiRLENMESI

CIFCI, Tugba
Yiiksek Lisans Tezi , Siit Teknolojisi Boliimii
Tez Yoneticisi : Yrd. Do¢. Dr. Gokhan KAVAS

Eyliil 2008,

Aragtirmada kekik, nane ve biberiye ucucu yaglarinin insanlarda hastalik etmeni
olan koliform grubu bakterilerden E.coli(AATC) iizerindeki antimikrobiyal aktiviteleri
kurut ortaminda incelenmistir. Calismada ; koliform grubu mikroorganizmaya karsi
kekik ucucu yaginmin antimikrobiyal etkisinin en yiiksek oldugu , nane ve biberiye
ucucu yaglarinin kekige gore etkilerinin ~ daha diisilk oldugu tespit edilmistir.
Antimikrobiyal 6zelligin tespit edildigi konsantrasyonda ugucu yaglarin siitiin bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri lizerinde 6nemli degisiklikler meydana getirmedigi de

tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler : ucucu yaglar, kurut, antimikrobiyal etki
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ABSTRACT

DETERMINING OF THE SOME ANTIBACTERIAL EFFECTIVE
ESSENTIAL OIiLSFROM NATURAL PLANTSON QUALITY
CHARACTERISTICS OF KURUT

CIFCI, Tugba
Msc in Department of Dairy Technology

Supervisor : Yrd.Dog¢. Dr. Gokhan KAVAS

September 2008,

In this study, the antibacterial activity of thyme, mint and rosemary essentialoils on
E.coli was examined in the control of human diseases of microbial origin using with
kurut . The oils of thyme was most inhibitory against the pathogen. The oils of mint
and rosemary was more less than the oils of thyme bacteria examined.In general, the
final antimicrobial concentration of natural oils appears to have no affection on the

physical and chemical characteristic on kurut.

Keywords : essential oils, antimicrobial effect, kurut
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KURUTUN KALITE OZELLIKLERI UZERINE BAZI BITKISEL
KAYNAKLI UCUCU YAGLARIN ETKIiLERINiN BELIRLENMESI

1.GIRIS

Insanlarin  bitkilerden hastaliklarm iyilestirilmesi amaciyla tibbi olarak
yararlanmaya baslamas1 ¢ok eskilere dayamir. Ilk yazili eserlerde de bitkilerin

hastaliklar iyilestirmede kullanildigina dair ipuglar1 vardar.

Eski Cin, Hindistan, Misir, iran, Yunanistan, bazi Avrupa iilkelerinde cok
eskiden beri bitkilerin hastaliklara kars: iyilestirici etkileri oldugu inanc1 mevcuttur.
Tibbi bitkiler hakkinda bilinen en eski kitabin, eski Cin hiikiimdar1 Shin Nong
tarafindan M.O. 3700 yillarinda yazildig1 belirtilmektedir. Aslinda bir hekim olan
Shin Nong bu kitapta 200’ den fazla bitkiden s6z etmektedir. Eski mezar yazilarindan
anlasildigi  iizere Eski Misirhlar M.0.3700 yillarinda  bitkisel ~droglardan
faydalanmiglardir. Saba melikesinin zenginligini de tibbi bitkiler ve baharat ticareti
yapilan yolu elinde bulundurmasina ve bu ticaretten yiiksek vergiler almasina borglu

oldugu sdylenmektedir.

M.O. 3000 yillarinda Mezopotamya ‘da yani Firat ve Dicle nehirleri arasindaki
topraklarda kurulan Siimerler, Akadlar ve Asurlulara ait medeniyetlerde hastaliklarin
rahip hekimler tarafindan sihir, biiyii, bitkisel ve hayvansal ilaglarla tedavi edilmeye

calisildigi Ninova tabletlerinden 6grenilmistir.

Bu dénemde Cin ve Hindistan'da da Mezopotamya Uygarligi’na paralel olarak
bitkisel tedavide gelismeler kaydedilmistir. Hint yazar Rig Veda M.O. 2500'ii yillarda
1000 sifal1 bitki iceren bir eseri kaleme almistir. Papiriislerde en sik adi gecen bitkiler
adasogani, ardig, banotu, ¢igdem, hardal, hint yagi, incir, keten, safran, sogan,

sarimsak, tar¢in ve liziimdiir.



Mezopotamya ve Misir medeniyetlerinden etkilenerek olusan Yunan uygarhigi
sirasinda tedavi ve bitkisel ilaglar hakkinda ¢ok 6nemli kitaplar yazilmis ve bu eserler
senelerce Avrupa ve 6zellikle Islam tibbina temel teskil etmistir. Bu arada Istankdy'de
dogan Hipokrat tibbi, felsefeden ayirip ilmi esaslara baglamasi ile 6nemli bir sahis
olarak tarihteki yerini almistir. Bugiin hala tip fakiiltelerinde mezuniyet torenleri
sirasinda,0grenimini bitiren doktor adaylar1 Hipokrat'in o tarihlerdeki yemininin ¢ok
benzeri bir yemin ederek diplomalarini almaktadirlar. Tipla ilgili 150 kadar eseri

bulunan Hipokrat 400 civarinda bitkisel ilagtan bahsetmektedir

Yunanistan’da M.0.470-500 yillarinda Hipokrat doneminde tibbi bitkiler
konusunda biiyiik adimlar atilmistir. Ilk genis eser Aristotales tarafindan Bitkilerin
Teorisi adh eserle M.O 3.-4. yiizyil basina rastlar.
Ortagag Ingiltere'sinde manastirlarin  bahgelerinde tibbi  bitkiler yetistirilirdi.
Bu  bitkiler  arasinda  Ortadogu'dan getirilen  bitkiler de vardi.

Giiniimiizde 20.000 kadar bitkiden tibbi olarak yararlanilmaktadir. Ve bunlarin
cogu dogal floradan toplamak seklinde tedarik edilmekte, cok az bir kismi tarlavari

yontemle tiretilmektedir.( Ceylan, 1995)

Dogal beslenmeye ve dogal tedaviye 6nem gosterilen giiniimiizde sifal1 bitkilere
olan talebin ciddi boyutlarda artmasi neticesinde, Diinya’nin gelismis iilkeleri
ozellikle tedavide bitkisel kaynaklara yonelmis durumdadirlar. Bu nedenle tedavide
kullanilan ilaglarin 6nemli kismin1 dogal kaynakli ilaglar olusturmakta ve dogal
kaynakli ilaglarin kullanim orami gelismis iilkelerde % 60, gelismekte olan iilkelerde

1se % 4 civarinda bulunmaktadir.

Ulkemizde de sifali bitkilerin kullannmi giin gectikce artmaktadir ve
yetistirilmesi i¢in énemli girisimlerde bulunulmaktadir. Ulkemizde ilk olarak sifali
bitkilerin antimikrobiyal etkilerini inceleyen ¢alismalarin 1926 yilinda basladig1 ve bu
yillarda bazi bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin Esherichia coli ( E.coli) iizerindeki

bakterisit etkilerinin tespiti ile 6nem kazandig bilinmektedir.



Sifali bitkilerin glinlimiizde 6nemli bir konu haline gelmesindeki en can alici
nokta; bu bitkilerden ekstraksiyon yoluyla elde edilen ugucu yaglar olmakta ve bunlar
uzun yillardan beri tedavi amaciyla bir¢cok antibiyotigin hammaddesi olarak
kullanilmaktadir. Ana ve etken maddelerine gore etkileri degismekle birlikte
glinimiizde bir ¢ok ugucu yagin antimikrobiyal, karminatif, koloretik, sedatif,
ditiretik, antispazmodik gibi etkileri oldugu yapilan c¢ok sayida arastirma ile
ispatlanmistir. Bu etkilerden biri ve en 6nemli olan1 ise antimikrobiyal etkidir. S6z
konusu bu etki aragtirmalarin esasini olusturmus ve bir¢ok arastirmada ugucu yaglarin
;E.coli, Bacillus cereus, Staphlicoccus aureus, Enterobacter aerogenes, Klebsiella
pneumoniae , Streptococcus faecalis tiirleri iizerinde antimikrobiyal etkilerinin
oldugu tespit edilmistir.Gilinlimiize kadar ve Ozellikle son yillarda insan sagliginin
tyilestirilmesinde birgok bitki tiiriinlin ugucu yaginin antimikrobiyal etkileri tizerinde
onemle duruldugu goriilmektedir.( Sarer ve ark., 1992; Kivang ve Akgiil, 1986;

Demirezer ve ark.,1998)

Bu bilgilerin 15181inda arastirmamizda; yillardan beri Diinya ‘da ve Tiirkiye’
de halk arasinda, giinlimiizde ise bilimsel anlamda sagligin iyilestirilmesinde farkli
yontemlerle kliniksel olarak kullanilan sifali bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin,
kurutun mikroflorasina , farkli kaynaklardan bulasabilecek patojen bakterileri {izerine
olan etkilerinin neler oldugu bununla beraber kurutun fiziksel ve kimyasal
ozelliklerindeki degisimlerin hangi yonde oldugunun ve depolama siiresinin nasil

etkilediginin arastirilmasi amaglanmistir.



2) ONCEKIi CALISMALAR

Arastirmamizin temel materyali Kurut ‘ tur. Kurut; kurutmak kokiinden
gelen Tiirkge bir kelimedir. Mogollar bu deyisi Tiirklerden alarak kullanmiglardir.
Hatta XIII. Yiizyilda Orta Asya’da seyahat eden Avrupali elgiler, kendi kitaplarinda
kurutu ’grut’seklinde yazmuglardir. Kurut deyisi ‘savas azig1’ ya da ‘kis azigr’
anlamina gelmektedir. Sel¢uklu doneminde ise ‘kurutlug kisi’ yani ‘kurutu olan
kimse’ sozii adeta bir atasozii haline gelmisti. Cilinkii kurutu olan kisi kimseye muhtag
olmadan yasamini siirdiirebilirdi. Ibn Kuteybe’ nin bildirdigine goére Orta ¢agda
Tiirkler peyniri yalniz siitten degil yogurttan veya ayrandan da yapiyorlardi. Yogurt ya

da ayrandan yapilan bu {iriin ise bilinen kurut idi .

Kurut bugiin Anadolu’nun bazi bolgelerinde halk tarafindan yogurttan ya
da ayrandan yapilan ve bu kesimlerce begeni ile tiiketilen bir {iriindiir. Dar gelirli yore
halkinin baslica kis yiyeceklerinden birini olusturmaktadir. Kurutun besin degerinin
oldukca yiiksek oldugu ve kisinin saglikli yasamasi ve gelisimi igin gerekli olan
hayvansal protein ile kalsiyum, potasyum ve fosfor gibi maddeleri 6nemli miktarlarda

icerdigi belirtilmektedir.

Giliniimiizde Orta Asya Tiirkleri uzun yasamalarmin sirrinin biiylik bir
kismimin kurut tiiketmek oldugunu sdylemektedirler. Ciinkii sOylediklerine gore
kurutun faydalar1 saymakla bitmez. Ornegin basta yilan zehirlenmeleri olmak iizere
bircok zehirlenmeye kars1 kurut hemen tiiketildiginde kisinin yasama sansinin % 90
oldugu ve sigara tiryakiliginden kurtulmanin bir yolu oldugu kanis1 yaygindir. Ciinkii
kurutun cigerleri ¢ok kisa bir siirede temizledigini ve sigaranin olusturdugu katrani
viicuttan attigim1  sdylemektedirler. Bu sekilde sigarayr birakan birgok insanin
varligindan bahsedilmektedir. Ayrica asirlar boyunca atalarindan duyduklarina gore

cagimizin en 6nemli hastalig1 olan kansere de iyi geldigi inanc1 vardir.

Kurutarak gida maddelerini muhafaza etme en eski yontemlerden biridir. Bu
yontem yiizyillarca evvel biitiin diinyada bilinen ve kullanilan tek usuldiir. Bugiin dahi

cesitli gidalarin giineste kurutulmasi yontemi bir¢ok iilkede hala uygulanmaktadir. Bu



uygulamada, gidanin icermis oldugu su miktari, % 70-80’e varabilen oranlarda
ucurularak kuru madde miktar artirilmaktadir. Ayrica kurutma ucuz ve oldukga kolay
uygulanabilen bir muhafaza yontemidir. Kurutulmus gida iiretiminde, daha az is¢ilik
ve daha az ekipman gerektigi gibi bunlarin depolanmasi ve tasinmasi daha az masrafla
yapilir. Kisaca, kurutarak gida maddelerini muhafaza etme yontemi, gidalara
uygulanan diger teknolojik islemlerin (dondurma, konserve yapma, tiitsiileme vs.)

yapilamadigi yerlerde kolayca tatbik edilecek uygulamalarin en 6nemlisidir.

Bilindigi gibi gida da mikroorganizmalarin gelisebilmesi icin kullanilabilir
suya (serbest, aktif su) ihtiyag vardir. Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin
cogunlugu ortamdaki serbest su sayesinde yasamlarini siirdiiriirler. Bir bagka deyisle,
gidalarda oOzellikle bozulmaya neden olan birgok bakteri diisiik su aktivitesinde (<
0,85) (aw) gelisemezler. Bu nedenle kurutulmus ve serbest su miktar1 diisiiriilmiis
gidalarda bakteriyel bozulmaya c¢ok azdir ya da yoktur. Cesitli gidalar, rutubetin
azalmasi ile mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlere karsi dayanikli hale gelir..
Hayvansal besinlerden olan et ise, ylizyillar once Tiirkler tarafindan giineste
kurutulmus ve degisik tipte et iiriinleri elde edilmistir. Ayrica ¢iroz, pastirma ve
sucuk, siit tozu, yada nispeten dayaniksiz bir siit iirlinii olan yogurdun veya ayranin
daha dayanikli bir hale getirilmesiyle elde edilen kurut bu gesit iirlinlere 6rnek olarak

verilebilir.

Ulkemizde birgok bolgede tereyagi yogurttan yapilmaktadir. Artign olan
ayran ise kurut sekline doniistiiriilerek degerlendirilmektedir. Kurutun yapiminda
bolgelere gore pek fark bulunmamaktadir. Van ili ve ¢evresinde yogurt yayiklanarak
yag1 alinir, geriye kalan ayran kismi 1sitilmak suretiyle c¢oktiiriiliir ve bez torbalara
konularak siiziiliir. Elde edilen ¢okelek baski altina alinir. Sonra igerisine tuz katilir.
Lezzetin iyi olmasi icin, bazen taze kaymak ya da tereyag ilave edilerek yogrulur.
Daha sonra ortalama 30 - 40 gram agirliginda, yuvarlak veya oval olacak sekilde elle
sekillendirilir ve giines altinda 10 - 15 giin kurumaya birakilir. Bazen de dogrudan
yagsiz torba yogurdu bez torbalara koyularak siiziilme islemi uygulanir. Elazig ve
yoresinde de benzer sekilde kurut yapilmaktadir. Elde edilen kurut, kis aylarinda

yapilacak olan yemeklerde kullanilmak iizere serin bir yerde muhafaza edilir. Bu



sekilde {riinin besleyici degeri korunmaya c¢alisilirken bir yandan da {iriin

mikrobiyolojik bozulmaya kars1 korunmus olmaktadir.

Farkli yerlerde kurutun mikrobiyolojik kalitesi ilizerine yapilan ¢alismalarda
iiriinde onemli patojen bakteri kontaminasyonlarinin oldugu séylenmektedir. iste bu
nedenle ister hammaddeden isterse sonradan olabilecek kontaminasyonlardaki patojen
bakterilerin gelisimini durdurabilmek amaciyla, etkileri daha onceden c¢ok farkl
calisma ile tespit edilmis bazi ugucu yaglarin projemizde sectifimiz patojen bakteri

olan E.coli lizerine kurutun yapisi igersindeki etkisinin tespitine ¢alisilacaktir.

Ayrica projemizde segilen patojen bakteri E.coli ¢ dir. Bu patojen bakterinin
se¢ilmesinin en Onemli nedeni fekal orijinli olmasi, rahatlikla her ortamda
iireyebilmesi ve her yerden izole edilebilmesidir. Calismamizda FE.coli iizerine
antibakteriyel etkisi daha Onceki caligmalarda da belirlenmis olan Kekik, Nane ve

Biberiye ugucu yaglariin etkileri incelenmistir.
Ucucu Yaglarin Tanim

Ugucu yagla bitkilerden ve bitkisel droglardan ¢esitli yontemlerle elde edilen,
oda sicakliginda genellikle s1v1 formda bulunan, kolayca kristallenebilme 6zelligine
sahip olan, ekstraksiyon veya destilasyonla elde edilebilen, cogunlukla renksiz veya
acik sar1 renkli olan, bulundugu bitkiye karakteristik 6zellik saglayip bitkiye ait koku,
yakici lezzeti veren, ¢ok sayida kimyasal bilesenden olusan ve su ile siiriiklenme
ozelligine sahip yagimsi karigimlardir. Ugucu yag olarak adlandirilma nedenleri yaga
benzemelerinden kaynaklanmaktadir. Yoksa sabit yaglarla herhangi bir ilgileri yoktur.
Ugucu yaglar halk arasinda ucan yag, eterik yag, eteri yag, kokulu yag, esans yagi,
esans veya ruh gibi farkli isimlerle anilmaktadir. En 6nemli 6zellikleri ugucu ve
kokulu olmalaridir. Bu yaglarda baslica terpenik hidrokarbonlar ve bunlarin oksijenli
tiirevleri bunlara ek olarak organik asitler, alkoller, fenaller ve ketonlar yer almaktadir.

(www.odevnet.com)



Cizelge 2.1. Baz1 Baharatlarda Ucucu Yag Miktar (%) (www.odevnet.com)

Biberiye 0.5-2.0 Mercankosk 0.3-1.0
Corekotu 0.01-0.1 Nane 0.1-1.0
Kekik 0.5-3.0 Kereviz 1.5-3.0
Sarimsak 0.1-0.3 Karabiber 1.5-5.0
Karabiber 1.5-5.0 Sogan 0.03

Kimyon 2.5-6.0 Zencefil 1.0-3.0

Baharat Ucucu Yaglarimin Antimikrobiyal Etkileri

Baharatlarin ve baharatlardan elde edilen tiirev bilesiklerinin gidalarda
antimikrobiyal olarak kullaniminda temel bazi etmenler sunlardir:
a. Tiketicilerin sentetik gida katkilarina, saglik a¢isindan zararli oldugu igin,
tepki gostermesi ve dogal {irlinlere talep duymalari,
b. Baharatlarin az sodyum ve enerji igermeleri sonucu diyet gidalarda kullanima.
Bagirsaklarda bakteriyel degisim saglayabilecegi ve bunun kanser riskini

azaltabilecegi fikrinin One stiriilmesi.

Baharatlarin  antimikrobiyal etkilerinin  bilinyelerinde bulunan ugucu
yaglarindan ileri geldigi yapilan arastirmalarda belirlenmistir. Baharatlarin gidalar
iizerinde antimikrobiyal etkileriyle ilgili ilk aragtirmalar 1880 yillarinda baglamistir.

Baharatlarin bu antimikrobiyal etkilerinin yapilarinda bulunan ugucu yaglardan
ileri geldigine ait ¢alismalar ise 1920’lerde yapilmistir. Ugucu yaglarin antimikrobiyal
etkileri arastirilirken test organizmasi olarak gidalarda bulunan patojen ve bozulma

etkeni mikroorganizmalardan yararlanilmistir.

Yapilan denemelerde uygulanan miktarlar; denenen mikroorganizmalarin saf

kiiltiirlerinin belirli seviyelerine ve optimum inkiibasyon sartlarina uygulanmistir.



Deneysel sonuclar olusan bulanikligi gozleyerek, inhibisyon zonlarini Olgerek,
sayimla veya misel agirliklariyla belirlenmektedir. Bazi arastirmalarda; Adagayi,
anason, bahge kekigi, bakla kekigi, biberiye, defne, dereotu, feslegen, hardal, karabas
kekigi, karanfil, kekik, kereviz, kir nanesi, kimyon, kisnis, limon kabugu, limon
yapragl, maydanoz, mercankdsk, portakal kabugu, rezene, serbet¢iotu, tarhun, tarla

nanesi ve zencefilin ugucu yaglarinin antibakteriyel etkileri belirlenmistir.

Bu arastirmalarda hardal, kir nanesi, kimyon, limon kabugu, serbetgiotu,
tarhun ve tarla nanesinin ugucu yaglarinin en etkili ugucu yaglar oldugu tespit
edilmistir. Baharat ucucu yaglarina karst en duyarli bakteri genellikle S.aureus
olmustur. Defne ugucu yag1 E. aerogenes'e karsi ¢ok etkili olurken, mercankdsk ugucu
yag1 Moraxella sp. ve Envinia carotovora'ya. ve hardal ugucu yag ise Lactobacillus

acidophilus'a kars1 en etkili ugucu yag olarak bulunmustur.

Ayrica baharatlarin ugucu yaglarinin, mayalar ve kiiflerin gelisimini engelleyici
etkileri de arastirllmistir. Defne yapragi ugucu yagina en duyarli mikroorganizmalarin
mayalar oldugu, en dayanikli mikroorganizmalarin ise kiifler oldugu bildirilmistir.
Mercankoskiin ugucu yagina en hassas fungusun Aspergillus niger oldugunu

belirlemistir. (www.odevnet.com)

Esansiyel yaglarin aktiviteleri esansiyel yaglarin tipine, kompozisyonuna ve
konsantrasyonuna; etki ettigi mikroorganizmalarin cinsine ve sayisina; substratin
kompozisyonuna ve isleme ve depolama sartlarina baghdir. (Pandit and Shelef, 1994;
Skandamis and Nychas 2000; Marino, etal.., 2001). Esansiyel yaglarin antimikrobiyel
etkisi, enerji iiretimi ve yapisal bilesiklerin sentezinde etkili olan enzimleri inhibe
etmelerinden (Tassou and et.al.., 2000; Lambert and et.al., 2001) veya membran

yapisini par¢alamalarindan kaynaklanmaktadir. (Brul and Coote, 1999).

Bu esansiyel yaglarin farkli mikroorganizmalara karsi antibakteriyel ve

antifungal etkileri ¢esitli calismalarda belirlenmistir. Diger koruyucularda oldugu gibi



degisik baharat yada esansiyel yag miktarlarinin antimikrobiyel etkileri, denenen
mikroorganizmalarin saf kiltiirlerinin belirli yogunluk ve optimum inkiibasyon

sartlarinda uygun besiyerinde incelenmistir (Conner, 1993; Juven and et.al., 1994;

Ultee and et.al., 1998; Ultee and Smid, 2001).

Cizelge 2.2 . Baharatlarin ucucu yaglarinin S. aureus ve E. coli’ ye karsi

antibakteriyel etkileri iizerine yapilan arastirmalar(www.odevnet.com)

Bakteriler Baharatlar ve Ucucu yag |Etki Derecesi ve Ozelligi Arastirma Kaynagi
Adagay1 ugucu yagi S.aureus'a az etkili, E.coli’ye etkisiz
Anason ugucu yagi Etkisiz
Biberiye ugucu yag1 S.aureus'a etkili, E.coli'ye etkisiz
Bakla kekigi ucucu yag1  |S.aureus'a az etkili, E.coli'ye etkili
Defne ugucu yagi S. aureus 'a ve E. Coli’ye etkili
Dereotu ugucu yagi S.aurevs'a ve E.coli've az etkili
Karabas kekigi ugucu yag1 |Etkisiz
Kereviz ugucu yagi S.aureus'a etkili, E.coli'ye etkisiz
Kekik ugucu yagi S. aureus' a ve E.coli'ys ¢ok etkili
S. aureus Kir nanesi ugucu yagi S.aureus'a az etkili, E.coli'ye etkisiz Kivang ve Akgiil
E. coli Kisnis ucucu yag1 S.aureus'a etkili, E.coli'ye ¢ok etkili (1986)
Kimyon ugucu yag1 S.aureus'a ¢ok, E.coli'yve az etkili
Bakteriler Az etkili
Mayalar Cok etkili
Kiifler Defne yapragi ugucu yagl | Eikisiz Akgiil ve ark. (1989)
Bakla kekigi ucucu yagi|5 ug/ml 'lik miktar etkili
Bahce kekigi ucucu yagi
S. aureus Biberiye ugucu yagi 20 ng/ml 'lik miktar etkili
Bahce kekigi ucucu yagr |2 ug/ml 'lik miktan etkili
Kedi nanesi ucucu yagi 10 ug/ml 'lik miktari etkili
E. coli Bakla kekigi ucucu yagi|40 ug/ml 'lik miktar etkili Panizzi ve  ark.
Biberiye ugucu yagi (1993)
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Sonug¢ olarak baharatlar ve tlirevleri (6zellikle ucucu yaglar) mikrobiyal
gelismenin biitiin sathalarinda etkilidirler; lag faz uzamakta, logaritmik fazda biiyiime
hiz1 azalmakta, toplam hiicre sayisi dismektedir. Kiifler bakterilere gore daha
hassastir; gelismeleri ve mikotoksin iiretimi, normal seviyede tar¢in katilmis gidalarda
kontrol altina alinabilir. Baharat ve tiirevleri Gr(+) bakterilere kars1 daha etkilidirler.
Fakat ABD’de cesnileme i¢in izin verilen miktarlarda katilan baharatin gidalarda
bakteri gelismesini Onlemesi zordur fakat gidalarda birka¢ baharatin diger
antibiyotiklerle ve gidalarin uygulanan bazi islemlerle birlikte uygulanmasi énemli
etkiler yapabilir. Nijerya ve Etiyopya gibi bazi iilkelerde a¢ik pazarlarda satilan etlerin
daha uzun siire bozulmadan kalabilmesi icin %10 veya daha fazla oranda baharat
karisimi kullanilmasi tavsiye edilmistir. Saglikli sartlarda islenmis (islenme hatasi
sonucu baharat etkisi azalabilir) ve az oranda mikroorganizma igeren gidalarin kiif,
Gr(+) ve ¢ok olmasa da Gr (-) bakterilere kars1 korunmasinda, baharat ve tiirevlerinin

(ugucu maddelerinin) antimikrobiyal etkisi 6nemli bir katki saglar.

Yugoslavya’da kekigin dahil oldugu familyanin bir iiyesi olan ve dogal
olarak yetisen Achillea serbica bitkisinden elde edilen esansiyel yaglarin
antimikrobiyal aktivitesi incelenmis ve Gram pozitif bakteriler olan E. coli, Klebsiella
pneumoniae ve gram pozitif S. aureus, lizerinde zayif antimikrobiyal aktivite

gozlenirken P. aeruginosa ’ya karsi etkisiz oldugu belirlenmistir .

Kekik bitkisinin dahil oldugu Lamiacea familyasindan Acinos cinsine ait {i¢ tiir;
A. arvensis, A. hungaricus ve A. alpinus, iki farkli lokaliteden toplanmis ve esansiyel
yaglarinin antimikrobiyal aktivitesi test edilmistir. En fazla etki 4. Arvensis *de sonra
A. alpinus 'da gozlenmis, E. coli, K. pneumoniae, P. aeruginosa ve S. aureus lizerinde

etkili olduklar1 saptanmustir. A. hungaricus ise sadece E. coli lizerinde etkili olmustur .

Karabiber, karanfil, 1tir, muskat tohumu, farekulagi (mercankdsk) ve kekik

bitkilerinin ugucu yaglar1 25 farkli bakteri cinsine karsi antimikrobiyal aktivitesi
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denenmis, hayvan ve bitki patojeni olan bu bakterilere kars1 cesitli derecelerde etkili

olduklar1 gézlenmistir .

Benli ve Yigit (2005) yirmi bir bitkinin esansiyel yaglarinin ve iki esansin
antimikrobiyal 6zellikleri 5 gida patojenine karsi denemislerdir.. Bu gida patojenleri:
Campylobacter jejuni, Salmonella enteritidis, E.coli, S. aureus ve L. monocytogenes
“dir. Bitkilerden defne, kimyon ve kekik en fazla inhibitor etkiye sahiptir. Bes
patojene birden bakteriyostatik etkileri gozlenmistir. Arastirma bulgularina gore
genelde Gram pozitif bakteriler Gram negatif bakterilere gore esansiyel yaglara daha
duyarhdir. Esansiyel yaglara en direngli bakteri ise C. jejuni, en duyarli olan ise L.

monocytogenes 'dir .

Defne, farekulagi, karanfil ve kekik bitkisinin iki varyetesi iizerinde yapilan
diger bir ¢alismada, bitki esansiyel yaglar E. coli iizerinde denenmistir. Fare kulagi ve
kekigin iki varyetesi en gli¢lii bakteriyostatik ve bakterisidal etkiye sahip oldugu ve
bunlar1 defne ve karanfilin takip ettigi gosterilmistir . (Benli ve Yigit, 2005)

Arastirmamizda E.coli patojenine karsi antimikrobiyal 6zelligi 6ne ¢ikmis ve
bu anlamda tezimin bitkisel materyalini teskil etmis olan ilk bitki tiiri ; Kekik

(Thymus serpyllum L.) olmustur.

Kekik (Thymus serpyllum, Thymus vulgaris), ¢imenlik tarla kiyilarinda,
orman kiyilarinda, ve cayirlardaki karinca yuvalarinin {istiinde yer almaktan hoslanir.
Gilines ve sicak istedigi icin, toprak sicakligimin fazla oldugu kayalik ve daglik
bolgelere c¢ogalir. Giinesli 6glen sicaklarinda menekse renkli cigeklerinden yayilan
giizel koku, arilar1 ve bdcekleri kendisine ¢eker. Ulkemizde kekik adi altinda
Origanum (Mercankdgk tiirleri) tiirlerinden elde edilen drogun satis1 yapilmaktadir.
Eterli ugucu yag; timol (%50 civarinda), karvakol, borneol, pimen, tanen ve flavonlar

icerir. Oncelikle baharat olarak kullanilir. Yaglh ve agir yemeklerin tadim



12

zenginlestirir, sindirimi kolaylastirir. Sifali bitki olarak kekik; 6ncelikle kramp
¢oziicii, dezenfekte edici ve balgam soktiiriicii olarak kullanilir. Akciger ve bronslar,
mide ve bagirsaklar, kekigin baglica kullanim alanlaridir. Bitkinin onemli etken
maddesi olan eterli ugucu yaglar kana karisip, bronsiyal kaslar etkileyerek, kramplari
¢ozebilir. Aym zamanda o bolgelerde bakteri olusumunu oOnler. Oksiiriik ve iist

solunum yollar1 iltihabinda ¢ay i¢imi ve gargara bigiminde kullanilabilir.

Kekik ugucu yagimin antimikrobiyal aktivitesi s6z konusu oldugunda
monoterpenlerden, timol ve karvakol O6nemli rol oynar. Bu terpenler bakteriyel
membranin protein yapisindaki amin ve hidroksil amin gruplarina baglanarak

gecirgenligini degistirirler ve bakteriyel inhibisyon saglarlar (Juven et al. 1994).

Kim et al. (2002)’ye gore ugucu yaglardaki fenolik bilesiklerin antimikrobiyal
aktivitesi hiicrenin fosfolipit membranlarina kars1 olan etki tarzinin, gecirgenlik
diizeyinin artis1 ve sitoplazmadan sivi kaybi seklinde olurken, Farag et. al. (1989),
Wendakoon and Sakaguchi (1995)’ye gore bu aktivite, hiicre duvarinda lokalize olan

enzimlerle olan interaksiyon ile agiklanmaktadir.

Kekikte bulunan serbest fenolik asitler ise, kafeik asit, p-kumarik asit, sirinjik
asit ve elurik asit olarak belirlenmistir. 1980’lerde, kekik ugucu yaginin antibakteriyel
ve antifungal aktivitesi de yapilan ¢alismalarla dogrulanmistir. Genel olarak Gram
pozitif bakteriler; Gram negatif bakteriler ve Pseudomanas’dan daha hassas olduklari
icin kekik yagi tarafindan inhibe edilmislerdir(Blakeaway 1986, Farag et al. 1986,
Deans and Ritchie 1987). kekik ugucu yagi, antibiyotige direncli mikroorganizmalara

kars1 cok genis antimikrobiyal aktivite gostermistir (Nelson 1997).

Iki Kekik tiirii ile birlikte alt1 farkli bitkiden elde edilen esansiyel yaglarin
antimikrobiyal aktivitesi lizerine yapilan bir calismada denenen biitiin bitkilerin
esansiyel yaglari izole edilerek bakteriler lizerine denenmistir. Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Candida albicans tlizerinde antimikrobiyal aktivite gozlenirken,

Pseudomonas aeruginosa tizerinde etkisiz oldugu saptanmistir .(Benli ve Yigit, 2005 )
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Kekik bitkisinin esansiyel yaglarinin 9 Gram negatif bakteri ve 6 Gram pozitif
bakteri lizerinde denendigi bir bagka c¢alismada biitiin test mikroorganizmalarina karsi
bakteriyostatik aktivitelerinin oldugu belirlenmistir. Bitkinin ¢iceklerinden elde edilen

esansiyel yaglarin en etkili oldugu bulunmustur. (Duke ,1985)

Projemizde antimikrobiyal 6zelligi acisindan one ¢ikmis diger bitki tiiriinii;
Nane olusturmustur. Nane (Mentha x piperita) tibbi faydalar1 en fazla olan bitkilerden
biridir. Diinyanin her yerinde bir¢ok c¢esidi yetisebilir. Yapraklar ve ¢igekli u¢ kismi
kullanilir.%1-3 oraninda mentol, menton, flavonoidler, fenoller, triperten ve tanen

iceren ugucu yag tasir. (Ozgiiven ve Kirici, 1998)

Icerdigi esansiyel yaglar antiseptik ve mantarlar1 dldiiriicii 6zellik tasirlar. Bu
Ozelligi gastroenteritlerde etkili olmasimin bir baska sebebidir. Birka¢ damlasi ile
bronsitli hastalarda gogiise, farenjitli hastalarda bogaza ve siniizitli hastalarda
siniislerin iistiine yapilacak masaj etkili olur. Uyaric1 zelligi vardir. (Ozgiiven ve
Kiric, 1998)

Projemizde antimikrobiyal 6zelligi acisindan 6ne ¢ikmis diger bitki tiiriindi;
Biberiye olusturmustur. Eski Yunan ve Romalilar tarafindan ¢ok iyi bilinen biberiye,
hem mutfakta hem de tibbi tedavi amagl olarak kullanilmistir. Hafizay1 artirici etkisi
olduguna inanilmaktadir. Ayrica “baglilik” sembolii olarak kabul edilmis ve diigiin
torenlerinde gelin tacina takilmistir. Terapi etkisi antik ¢aglardan beri bilinmektedir.
Hasta odalarinda yakilmak suretiyle havanin temizlenmesinde kullanilmistir. (Anonim
2002-a). Baytop (1984), Biberiyenin, kabizliga karsi, hazim sistemi uyaricisi, safra
arttirict ve idrar soktiiriici olarak, iltihapl yaralarin tedavisinde, ugucu yagimin ise
romatizma agrilarini dindirici olarak kullanildigin1 belirtmistir. Bitki ve ekstreleri
antibakteriyel ve antioksidan etkiye sahip olup et ve yaglarin kalitesinin bozulmadan

saklanmasini saglamaktadir. (Anonim 2002-b)

Biberiyenin yapraklarinda %1-2 oraninda ucucu yag oldugu ve Mersin

yoresinde elde edilen kurutulmus yapraklarda %1.7 yag oldugu bildirilmistir (Baytop
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1984). Kiric1 ve Inan (2002) yaptiklar1 galismada, Cukurova’nin kiiltiir kosullarinda
ucucu yag oranini en yiiksek % 0.667 bulmuslardir. Kirici ve Inan (2002), Guillen and
Cabo (1996)’ya atfen, ucucu yaglarin oncelikli olarak tlire, varyeteye ve keza
agronomik kosullara, hasat zamanina ve proses tipine ve en énemli faktorlerden olan
gelisme ortaminin  ¢evresel ve ekolojik karakteristiklerine bagli  oldugunu

bildirmislerdir.

Arastirmamizda kullanilan patojen mikroorganizma halk arasinda bilinen
Escherichia coli ( E.coli)’dir. E. coli’yi ilk olarak 1885 yilinda Theodor Escherich
yeni doganlarin diskisindan izole ederek Bacterium coli commune seklinde
isimlendirmistir. Daha sonralar1 E. coli olarak adlandirilmistir. 1937 yilinda Rahn
tarafindan Enterobacteriaceae olusturulmustur. Daha sonra 1940’11 ve 1950’11 yillarda
insan hastaligiyla ilgili ilk E. coli bakterisi olan Enteropatojenik FE.coli susu
bulunmustur. Bunun ardindan E. coli O157:H7’nin klinik 6nemi ilk olarak 1980’1
yillarda ABD’de agiklanmis ve bir ¢ok morbidite ve mortalite ile iliskilendirilmistir.
Ayrica 1982 wyilinda da ilk olarak E. coli O157:H7 hemorajik kolit salgini
bildirilmistir.

E. coli, genel olarak bakteri biyolojisinin anlagilmasi amaciyla iizerinde sikg¢a
caligilmig bir model organizma olmustur. Canlilar arasinda hakkinda en fazla sey
bilinen organizma oldugu sdylenebilir. Insanin bir giinde disk1 yoluyla viicudundan
gegen E. coli bakteri sayist 100 milyar ila 10 trilyon arasindadir. Digkiy1 olusturan
bakteriler baslica anaerobik bakterilerdir, se¢gmeli anaerobik E. coli hiicrelerinin sayist
diger bakteri tiirlerinin binde biri dolayindadir. Baska hayvanlarda etkisiz olan bazi1 E.
coli tipleri insana bulastiklarinda hastalik yapabilirler. Bunlarin en iinliisii sayilan
O157:H7 adli serotip kanli ishale ve 6liime yol acabilir.

E. coli oldukga direngli bir bakteri olup, 60°C 1sida 30 dakika, oda 1sisinda
uygun ortamda olmak kosulu ile uzun siire canli kalabilir. Soguga olduke¢a direnglidir.

Dezenfektanlara kars1 direngsizdir. Malahit yesili, brillant yesili, sodyum tetratiyonat,
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fuksin, bizmut sitrat, sodyum siilfat, sodyum deoksikolat, safra, safra tuzlari, selenit
tuzlar1 kars1 direncleri ile salmonella ve shigella gibi bakterilere oranla az oldugundan

<

bu oOzellige dayanarak segici besiyerleri yapilmistir. E.coli © ye pek c¢ok gida
hammaddesinde rastlanmaktadir. Bunlarin basinda; taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig
siit, kanatli etleri ve koliform bakimindan sayica zengin sulardan alinan kabuklu ve

diger su tirtinleri gelmektedir.

Aragtirmamizin diger boliimiinii kurutun fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini
kapsamaktadir. Kurutun kimyasal ya da mikrobiyolojik kalitesini belirlemeye yonelik
caligmalar hemen hemen hi¢ yoktur. Adam (1971) kurutun kimyasal bilesiminde
ortalama % 19,97 su, % 11,07 yag, % 52,35 protein, % 9,11 tuz ve % 4,80 kiil
bulundugunu belirtmektedir. Bu aragtirma, 6zellikle Dogu ve Glineydogu Anadolu’da
yogurttan ya da ayrandan geleneksel olarak yapilan ve kis azigi olarak bilinen

‘kurut’un mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini ortaya koymak amaciyla yapildi.

Baharatin bakteriler, kiif ve mayalar iizerine etkilerini ortaya koymak amaciyla
cesitli arastirmalar yapilmistir. Ehrich and et.al. (1995 ), 38 g¢esit baharatin CO2
ekstraksiyonu ile elde edilen ugucu yaglarinin tipik bozulma mikroorganizmalar1 olan
Staphylococcus  epidermidis ,E. coli, Lactobacillus plantarum, Penicillium
crysogenum, Candida kruse ve Lactobacillus casei subsp. rhamnosus, Aspergillus
glaucus, Zygosaccharomyces rouxii ve C.haemulonii’ye kars1 etkilerini
arastirmislardir. Incelenen ekstraktlar iginde en yiiksek antimikrobiyal etkiyi
gosterenler serbet¢i otu, defne yapragi, karanfil, adacayi, kekik, andizotu, tarhun,
yaban kerevizi ve yabani mercankosk olarak belirlenmistir. Serbetciotu ve tar¢in
ekstraktlarinin antimikrobiyal etkisinin sorbik asit ve benzoik asit etkisine esit, hatta

daha fazla oldugu da tespit edilmistir.

Akgiill ve ark. (1989) nane wucucu yaglarmin E.coli,Staphylococcus
aureus, Pseudomonas aeruginosa, Proteus vulgaris, Bacillus subtilis’i engelledigini

belirtmislerdir.
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21 gesit ugucu yagin 5 onemli gida patojenine (C. jejuni, S. enteritidis, E. coli,
S. Aureus ve L. monocytogenes) kars1 aktiviteleri ol¢lilmiistiir. Defne agaci, tarcin,
karanfil ve kekik yaglarinin her biri i¢in %0,075 ya da daha diisiik konsantrasyonun,

patojenlerin tiimiine inhibitor etki gosterdigi bildirilmistir. (Smith-Palmer et al. 1998).

Deans and Ritchie (1987)’nin ¢alismasinda ise, 50 bitkinin ugucu yaglarinin
25 bakteritiiriine kars1t antibakteriyel oOzellikleri incelenmistir. Sonugta en c¢ok
inhibisyon 0zelligine sahip on ugucu yagin kekik, tarcin, defne, karanfil, acibadem,
yenibahar, mercankodsk, melekotu ve kii¢iik hindistan cevizi oldugu bulunmustur.
Melekotu 25 tiire karsi inhibisyon ozelligi gosterirken, defne yapragi 24, tarcin,
karanfil ve kekik 23, acibadem, mercankdsk ve yenibahar 22, sardunya 21, yaban

kerevizi ise 20 tiire kars1 etki gostermistir.

Farag and et.al.(1989), adagayi, biberiye, ¢orekotu, kimyon karanfil ve kekik
baharatinin ve bunlarin temel bilesenlerinin inhibitor etkilerini analiz etmislerdir.
Calismada cesitli ugucu yaglarin 0.25-12 mg/ml. oranlarinda mikrobiyal gelisimi
onledigi, ucucu yaglarin ve temel bilesenlerinin Gram(-) bakteriler lizerine Gram(+)
bakterilere oranla daha etkili oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmada en etkili

yaglarin kekik ve kimyon yaglar1 oldugu bulunmustur.
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3. OZDEK VE YONTEM

3.1 Ozdek
3.1.1. Ugucu Yaglarin Temini

Arastirmamizin 6zdegini olusturan ucucu yaglar TURER Tarim Uriinleri
Ith-Thr. San. Ve Tic. Ltd. Sti. tarafindan temin edilmistir.

3.1.2.Mikroorganizmalarin Temini

Calismanin  diger bir 0Ozdegini bagirsak orijinli bakterilerden E.coli
olusturmustur. Arastirmada denenen bakteri orijinli patojen olan E.coli (ATCC 25922)
Ege Universitesi Fen Fakiiltesi Endiistriyel Mikrobiyoloji Béliimiinden temin

edilmistir.
3.1.3 Cig Siit Temini

Denememizde kullanilan ¢ig siit ornekleri E.U. Ziraat Fakiiltesi Menemen

Arastirma ve Uygulama Ciftliginden temin edilmistir.
3.2. YONTEM

3.2.1 Kurutun Yapihs1

Kurut yapmak i¢in gerekli olan siit Ege Universitesi Siit Teknolojisi Béliimii
Menemen Tesislerinden temin edilmistir.4 ay boyunca depolanacak toplam 19 6rnek
icin 19 It. siit satin alinmigtir. Siit pastorize edildikten sonra 1 1t’lik yogurt kaplarinda
geleneksel olarak, yogurt asilanarak mayalanmistir. 24 saatlik inkiibasyondan sonra
elde edilen yogurt 6rneklerine 10* kob/ml olacak sekilde E.coli asilanmigtir. Kontrol

ornegi hari¢ diger 18 6rnekten 6 adedine kekik , 6 adedine nane ve 6 adedine biberiye
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ucucu yaglarindan 1’er ml eklenmistir. Ornekler homojen bir sekilde karistirilmistir.
Homojen hale gelmis Ornekler siizme torbalarinda 24 saat boyunca siizlilmiis ve
siiziilen 6rnekler agik havada 20-25 giin kurumaya birakilmistir. Kuruyan ornekler
stre¢ filmle kaplanmis, yogurt kaplarina konularak ambalajlanmistir. Daha sonra serin

ve kuru bir ortamda 4 ay boyunca depolanmustir.

3.2.2. Petri kab1 ortaminda ucucu yaglarin antimikrobiyal etki gosterdigi

konsantrasyonun belirlenmesi

Koliform grubu bir bakteri olan E.coli i¢in secilen deger yaklagik 10* kob/ml
olarak tespit edilmistir. Caligmada ucucu yagarlin dokme plak yontemi ile E.coli
;maya- kiif ve toplam bakteri ° ye karsi antimikrobiyal etkileri incelenmistir.
Denemede kullanilan 3 farkli ugucu yagin konsantrasyonlart % 0,1 ( 1ml) olacak
sekilde uygulanmustir.

Her mikroorganizma i¢gin ~ Ek — 1’ de verilen besi yerleri kullanilmis, E.coli
VRB Agar (Oxoid CM 107 ) , toplam bakteri i¢in PCA , maya — kiif icin PDA (
Oxoid CM 139) besi yerleri kullanilmis.24 saatlik ringerde zenginlestirilmis olan
bakteriler dokme plak yontemi kullanilarak ekim yapilmistir.Petri kabina asilamadan
sonra s6z konusu patojenin (37 ° C ) 24 saat , maya- kiif ve toplam bakterilerin (25°
C) 3-5 giin inkiibasyona birakilmislardir. Inkiibasyon sonunda petrilerde
mikroorganizma sayisi incelenmistir.Her deneme iki tekrarli ve sonuglar ortalama

alinarak saptanmistir.(Oysun,2001)

3.2.3. Ucucu yaglarin kurut ortaminda antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi

Oncelikle ¢ig siit drnegi pastdrize edilmis daha sonra 1000 ml siite geleneksel
olarak kullanilan oranda yogurt kiiltiiri ilave edildikten sonra yaklagik 10* kob/ml
koliform grubu bir bakteri olan E.coli, 1’er ml’ de kekik, nane ve biberiye ugucu
yaglarindan eklenmistir. Ayrica uc¢ucu yag ve koliform grubu mikroorganizma
eklenmemis kontrol 6rnegi ayrilmistir. Koliform grubu mikroorganizma ve ugucu

yagin birlikte bulundugu o6rneklerin her birinden petri kab1 dokme yontemiyle ekim
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yapilara mikroorganizmalarin sayilarindaki degisimlerin incelenmesi i¢in bdoliim
3.2.5.1 “de belirtilen sicaklik ve siirelerde inkiibasyona birakilmislardir. inkiibasyon
sonucunda mikroorganizmalarin sayisal degisimleri neticesinde ucucu yaglarin
bagirsak orijinli E.coli iizerindeki antimikrobiyal etkisi hakkinda sonuca gidilmistir.
Koliform grubu mikroorganizma ve ucucu yag eklenen ornekler ile kontrol 6rnegi
arasinda pH o6l¢iimii ,protein, yag , kuru madde ve SH tayini yapilmis ve sonuglar

karsilastirilmistir.
3.2.4.Kimyasal Analizler
3.2.4.1. Yag Analizi

Arastirma Orneklerinde yag tayini Gerber santrifiij yontemine gore yapilmistir.
(Oysun , 2001)

3.2.1.2.Protein Analizi

Arastirmada degerlendirmeye alinan oOrneklerdeki protein degerleri, James,
CS.1995 Analytical Chemistry of Foods, Chapmenx Hall Oxford, USA, 99-99p.” E
gore yapilmustir.

3.2.4.3. SH Cinsinden Asitlik Analizi

Arastirmada degerlendirmeye alinan orneklerdeki SH degerleri, Oysun 2001 ‘e

gore yapilmstir.
3.2.4.4. Kuru Madde Analizi

Kuru madde belirlenmesinde IDF- standart 21 yontemi uygulanmistir. (Oysun,
2001)
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3.2.4.5. pH Cinsinden Asitlik Analizi

Arastirmamizda degerlendirmeye alinan orneklerdeki pH degerleri Beckmann

Zeromatic SS-3 pH metresi ile belirlenmistir.

3.2.5.Mikrobiyoljik Analizlerin Yapihsi
3.2.5.1. E.coli Aktivasyonu

Oncelikle kullanilacak olan E.coli’nin aktivasyonu icin zenginlestirilmis
se¢ici besi yeri olan tamponlanmis peptonlu su kullanilmistir. E.coli’den bir 6ze
yardimiyla alinan 6rnek iki adet deney tlipiinde bulunan zenginlestirilmis secici besi
yerine  eklenmistir. Elde edilen bu oOrnekler 37 © C’de 24 saat inkiibasyona
birakilmislardir. Daha sonra bu 6rneklerdeki mikroorganizmalar en muhtemel sayi

yontemine gore sayilmistir.
3.2.5.2. Toplam Bakteri , Maya- Kiif ve E.coli Sayimi

Arastirmamizda degerlendirmeye alinan 6rneklerdeki toplam bakteri, maya-kiif

ve E.coli sayim1 Oysun (2001) ‘e gore yapilmustir.
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4.BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Ucucu yaglarin etken maddelerinin belirlenmesi

Klavanger aletinde elde edilen kekik ve nane ugucu yaglarin bilesimleri
TURER Tarim Uriinleri Ith.-Ihr. San. Ve Tic. Ltd.Sti. ‘den temin edilmistir.
Arastirmanin 6zdegini olusturan ugucu yaglarin bilesimleri ve sonuglar Cizelge 4.1 ve

4.2. ‘ te verilmistir.

Cizelge 4.1. Kekik ucucu yagimin ana bilesikleri ve bilesiklerin relatif diizeyleri
(Celikel,2005)

Bilesik % miktar
Karvakrol 58,1
Linaool 15,4
y- terpinen 5,2
p- simen 3,9
Timol 2,1
a- terpineol/borneol 1,7
B- karyofillen 1,6
- pinen 1,3
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Arastirmamizda kullandigimiz kekik ucucu yaginin ana bileseni % 58,1
oraninda bulunan karvakrol oldugu tespit edilmistir. Kekik ugucu yaginin etken
maddeleri ile ilgili literatiirlerde kekik ugucu yagina karvakol ve timol  lin genellikle
ana bilesenler olara bulundugu belirtilmektedir.( Baser 2002) arastirmamizda
inceldigimiz kekik ugucu yaginin diger bilesenleri karvakrol (% 58,1) , linaool (%
15,4) , y- terpinen (% 5,2) , p- simen (% 3,9) , timol ( % 2,1) , a- terpineol ( % 1,7),
B- karyofillen ( % 1,6) , a- pinen ( % 1,3) , a-fellandren ( % 1,3), a- terpinen ( % 1,0)
olarak belirlenmistir. Bunu yaninda diger aragtirmacilarda benzer sonuglar1 bulmus
olup karvakol ve thymol ° iin izomerik monoterpenler oldugunu bildirmislerdir.(
Lagouri et.al. , 1993; Muller et.al.,1997; Milos et.al. ,2001)

Cizelge 4.2. Nane ucucu yaginin ana bilesikleri ve bilesiklerin relatif diizeyleri
(Celikel,2005)

Bilesik % miktar
1-8, sineol 29.27
a-pinen* 6,76
Sabinen 5,46
2-B-pinen 5,37
a-terpinolen 3,65
Linalool 3,76
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Arastirmamizda kullandigimiz nane ugucu yaginin ana bileseni % 29,27
oraninda bulunan 1-8, sineol oldugu tespit edilmistir. Nane ugucu yaginin etken
maddeleri ile ilgili literatiirlerde nane ugucu yagina 1-8, sineol ve a-pinen ° in
genellikle ana bilesenler olarak bulundugu belirtilmektedir(B. Oztiirk 2004
)Arastirmamizda inceldigimiz nane ucucu yaginin diger bilesenleri 1-8, sineol
(%29,27) , a-pinen (%6,76) , Sabinen (% 5,46) , 2-B-pinen (% 5,37) , a-terpinolen (
%3,65) , Linalool ( %3,76) , a-terpineol ( % 3,42), karvon ( % 0,23), Cis-kalamen (
% 0,36) olarak belirlenmistir. .( Lagouri et.al. , 1993; Muller et.al.,1997; Milos et.al.
,2001)

4.2.Mikrobiyolojik analizler

4.2.1. Petri kab1 ortaminda elde edilen antimikrobiyal aktivite

Arastirmamizda petri kab1 ortaminda E.coli’ye kars1 kekik, nane ve biberiye
ucucu yaglariin antimikrobiyal etkileri arastirilmistir. Burada s6z konusu ugucu
yaglar ve E.coli 1/1 oraninda kullanilmistir. Yapilan incelemede belirtilen oranda
kullanilan ugucu yaglarin depolama siiresi uzadik¢a E.coli iizerindeki etkisinin arttig1
gozlenmistir. Calismamizda 1. giin mikrobiyolojik analiz sonuglarinda ugucu yaglarin
tam olarak bir etkisi goriilmemistir. (Cizelge 4.3.)Bunu i¢in 4 aylik bir depolama
siiresi belirlenmis ve bu siire icinde mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Analizlerin
sonucunda ise depolama siiresi arttik¢a ugucu yaglarin antimikrobiyal etkilerinin

arttig1 ve hi¢gbir mikroorganizmanin gelismedigi goriilmiistiir.
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Cizelge 4.3. Kurut orneklerinde 1. giin mikrobiyolojik analiz sonuc¢lar

E.coli Maya - Kiif Toplam
Bakteri
Kekik - - -
Nane - . +
Biberiye - - -
Kontrol GV GV GV
- : Antimikrobiyal etki yok

-| : Antimikrobiyal etkinin baslangici
+ : Antimikrobiyal etki gdriilmiistiir.

GV : Gelisme var

Cizelge 4.3. ‘lin incelenmesinden goriilecegi gibi 1 ml diizeyinde nane ugucu
yaginin maya- kiif ve toplam bakteri lizerinde antimikrobiyal etkisinin basladig: tespit
edilirken] ml ‘lik diizeyde kekik ve biberiye ucucu yagi heniiz antimikrobiyal etki
gostermeye baslamamistir. Ancak kekik wugucu yagmin FE.coli iizerindeki

antimikrobiyal etkisinin baslangi¢ asamasinda oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.4. Kurut orneklerinde 15. giin mikrobiyolojik analiz sonug¢lari

E.coli Maya - Kiif Toplam
Bakteri
Kekik ++ - -
Nane - ] ++
Biberiye - - +
Kontrol GV GV GV
- : Antimikrobiyal etki yok

-| : Antimikrobiyal etkinin baslangici
+ : Antimikrobiyal etki goriilmiistiir.
GV : Gelisme var

++ : Antimikrobiyal etki artis1 var

15. giinde kekik ucucu yaginin E.coli lizerindeki etkisi artmistir. Ama
biberiye ve nane ucucu yaginda heniiz bir antimikrobiyal etki gozlenememistir. Kekik
ugucu yagmin 15. giinde maya — kiif ve toplam bakteri iizerinde antimikrobiyal etkisi
olamamakla birlikte nane ugucu yaginin toplam bakteri lizerindeki antimikrobiyal
etkisi hizla artmistir. Fakat maya- kiif {izerinde bir etki tespit edilememistir. Biberiye
ucucu yagiin maya-kiif tizerinde herhangi bir antimikrobiyal etkisi gozlenemezken,

toplam bakteri lizerinde antimikrobiyal etki tespit edilmistir.(Cizelge 4.4)



26

Cizelge 4.5. Kurut orneklerinde 30. giin mikrobiyolik analizi sonuclari

E.coli Maya - Kiif Toplam

Bakteri
Kekik +++ +++ ++
Nane +++ ++ ++
Biberiye +++ +++ ++
Kontrol GV GV GV

GV : Gelisme var
++ : Antimikrobiyal etki artis1 var

+++ : Yiiksek antimikrobiyal aktivite

30. giin analiz sonuglarina bakildiginda ise 3 adet ucucu yagida antimikrobiyal
etkisi artmistir. Kekik ve biberiye ugucu yaginin antimikrobiyal etkisi maya- kif
bakterilerinin tamamen yok olmasmi saglamistir. Nane ugucu yagindaki
antimikrobiyal etkinin ise hizla arttig1 goriilmistiir. Kekik ugucu yaginin toplam
bakteri tizerindeki antimikrobiyal etkisi 15. giin analizleriyle karsilastirdigimizda hizla
artarken nane ugucu yagmin etkisi aym kalmis, biberiye ugucu yaginin ise etksi
artmistir.3adet ugucu yaginda E.coli ve toplam bakterinin tamamen yok ettigi tespit
edilmistir.(Cizelge 4.5.)
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Cizelge 4.6. Kurut orneklerinde 60. giin mikrobiyolik analizi sonuclari

E.coli Maya - Kiif Toplam

Bakteri
Kekik +++ +++ ++
Nane +++ +++ +++
Biberiye +++ +++ 4+
Kontrol GV GV GV

GV : Gelisme var

+++ : Yiksek antimikrobiyal aktivite

60. giin analizleri bize 3 adet ugucu yaginda antimikrobiyal etkisinin koliform
grubu E.coli’yi tamamen yok ettigini gostermistir. Ayrica bu 3 ugucu yagin toplam
bakteri ve maya-kiif iizerindeki antimikrobiyal etkisi E.coli ¢ de oldugu gibi tamamen
yok edicidir. (Cizelge 4.6.)



Cizelge 4.7. Kurut orneklerinde 90. giin mikrobiyolik analizi sonuclari

E.coli Maya - Kiif Toplam

Bakteri
Kekik +++ +++ +++
Nane +++ +++ ot
Biberiye +++ 4+ 4+
Kontrol GV GV GV

GV : Gelisme var

+++ : Yiiksek antimikrobiyal aktivite

Cizelge 4.8. Kurut 6rneklerinde 4. ay mikrobiyolik analizi sonug¢lari

E.coli Maya - Kiif Toplam

Bakteri
Kekik +++ - 4+
Nane +++ +++ +++
Biberiye +++ +++ 4+
Kontrol GV GV GV

GV : Gelisme var

+++ : Yiksek antimikrobiyal aktivite
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90. giin ve 4.ay’ da yapilan mikrobiyolojik analizlerde ise 3 adet ugucu yagin
ekim yapildig1 petri kaplarinda yine hi¢bir mikroorganizmaya rastlanmamaistir.
(Cizelge 4.7.ve 4.8.)

Petri kabinda yapilan ¢alismada elde edilen degerler incelendiginde kekik
ucucu yagimin antimikrobiyal etkisinin diger ucucu yaglardan daha once basladig
tespit edilmistir. Kekik u¢ucu yaginin antimikrobiyal etkisinin incelendigi bir ¢calisma
Oztiirk ve ark.(2000) tarafindan gerceklestirilmistir. Arastirmacilar séz konusu ugucu
yagin S.aureus ile E.coli bakterilerinin gelisimini engelledigini tespit etmis ve
arastirmacilarin bulgular1 sonuglarimiz ile ayni paralelde bulunmustur. Kekik ugucu
yaginin antimikrobiyal aktivitesini incelendigi bir baska calismada da kekik ugucu
yaginin metanoldeki % 0,2, % 0,5 , % 1, % 2 © lik konsantrasyonlarinin bakteriler
iizerindeki etkisi incelenmis ve kekigin % 0,2 ‘ lik konsantrasyonu disinda tiim
konsantrasyonlarda kuvvetli antimikrobiyal etki goriilmiistiir. ( Ozkan ve ark., 2005)
Benzer sekilde Ozcan ve Erkmen (2001), Géren ve ark.(2004) ve Chorianopoulos and
et.al. (2004) kekik ugucu yagmin E.coli’ ye karsi antimikrobiyal etki gosterdigini
tespit etmislerdir. Arastirmacilarin bulgularinin farkli konsantrasyonlarda olsa bile

ayni yonde olmasi sonuglarimiz i¢in 6nemlidir.

Ramanoelina and et.al. (1987), bazi esansiyel yaglarin enteropatojenik ve
bozulma  yapan  mikroorganizmalar  iizerine = minimum  inhibe  edici
konsantrasyonlarinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar1 bir c¢alismada, Labiatae,
Myrtacea ve Compositae familyalarindan aromatik bitkiler kullanmislardir.
Arastirmacilar  esansiyel  yaglarin  engelleyici  etkilerini  antibiyotiklerle
karsilagtirmiglar ve 12 enteropatojenik bakteri iizerinde test etmislerdir. Kekik,

esansiyel yaginin genis bir spektrum tizerinde belirgin etkili oldugu goézlemlenmistir.

Rasooli and et.al. (2006), Listeria monocytogenes’'de kekik esansiyel yaginin
antimikrobiyel etkisini arastirmiglar ve bu etkiyi elektron mikroskobunda
gozlemlemislerdir. Elde edilen esansiyel yagin giiclii antimikrobiyel etkisi oldugu

belirlenmistir.
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Cizelge 4.8. ‘in incelenmesinden goriilecegi gibi nane ucucu yag 1 ml
diizeyinde tiim bakteriler iizerinde antimikrobiyal etki gdstermistir. Nane ugucu yagi
iizerine Oztiirk ve ark. (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada 30 ml ugucu yag
emdirilmis diskler patojen bakterilerin bulundugu petri kaplarina konulmus ve olusan
zon ¢aplarina gore antimikrobiyal aktivite belirlenmistir. Arastirmacilar nane ugucu
yagini tim bakterilere kars1t antimikrobiyal etki gosterdigini rapor etmislerdir. S6z
konusu bulgularimizin aragtirmacilarin bulgularina ¢ok yakin oldugu goriilmektedir.
Nane ugucu yag ile ilgili bir baska ¢alismada Ozgiiven ve ark. (1998) ; nane ugucu
yaginin E.coli’ ye 10 ml diizeyinde antimikrobiyal etkili oldugunu saptamislardir. S6z

konusu arastirma sonuglarinin E.coli i¢in yiiksek oldugu belirlenmistir.

Sahin ve ark. (2004), Tirkiye’nin Dogu Anadolu Bolgesi’nde yetisen
Origanum vulgare ssp. vulgare’den elde edilen esansiyel yaglarin biyolojik
aktiviteleri ile ilgili yaptiklar1 bir ¢caligmada, bu yagin 10 bakteri, 15 kiif ve maya
cinsleri {lizerinde giliclii antimikrobiyel etkisinin oldugunu bu etkisi yaninda giiclii
antioksidan aktiviteye sahip oldugunu ve bu nedenle gida iirtinlerinde koruyucu olarak

kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Biberiye ugucu yag1 1 ml diizeyinde tiim bakteriler iizerinde antimikrobiyal
etki goOstermistir.  Arastirmacilar Rosmarinus officinalis esansiyel yaglarinin
antimikrobiyel aktiviteleri 41 mikrobiyal tiire karst test etmislerdir.. Test
organizmalar1 besin bozulmasi ve/veya zehirlenmesi, insan veya bitki i¢in patojen
olma gibi 6zelliklerinin var olmasina gore secilmistir. Agar diflizyon deneyi nutrient
agar ve antibiyotik ortam kullanilarak yapilmistir. Test edilen yaglarin hepsinin bazi
antimikrobiyel aktiviteler sergiledigi, bununla birlikte, bu etki test edilen mikrobiyal
tiirlerin yani sira yaglarin tipine ve konsantrasyonuna da baglh oldugu goézlenmistir.
Rosmarinus officinalis yiiksek antimikrobiyel aktivite gostermistir. Bu yagin genis
antimikrobiyel aktivitelerinin yani1 sira gida ve kozmetik endiistrisinde koruyucu

olarak ta kullanilabilecegi bildirilmistir (Mangena and Muyima, 1999).
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Mazzanti and et.al. (1998), Lamiaceae familyasina ait bitkilerde tespit ettikleri
linalol (%51.7), 1,8-sineol (%]12.3) ve limonen (%5.1) esansiyel yaglarinin
antimikrobiyel etkisini incelemislerdir. Disk diflizyon testleri Gram-pozitif ( S. aureus
ve Enterococcus spp. ) ve Gram-negatif (K.oxytoca, E. coli, Proteus mirabilis,
Pseudomonas spp. ve Salmonella spp.’nin iki cinsi ) bakteriler kullanilarak
yapilmistir. 1,8 Cineole Pseudomonas aeruginosa 514°e karsi inaktif oldugu, buna
karsilik diger mikroorganizmalarin gelisimini inhibe ettigini gozlemlemislerdir.
Maksimum inhibisyon Staphylocococus aureus 484 ’e kars1 belirlenmistir ( inhibisyon
>25mm). Saf limonen biitiin Gram(-) bakterilere kars1 ¢ok fazla direng gostermistir.
Linalol’iin en aktif bilesik oldugu kanitlanmistir. E. coli subs 910 gelisimini tamamen
inhibe etmistir (inhibisyon>25mm). Bulgularimiz arastirmacilarin goriisleriyle ayni

paralelde olmustur.

4.2.2. Kurut ortaminda belirlenen pH ve SH degerlerinin karsilastirilmasi

Aragtirmamizda kurut igersine belli konsantrasyonlarda ilave edilen bagirsak
orijinli bakterilere kars1 antimikrobiyal etkisi belirlenmis 3 adet bitkiden elde edilen
ucucu yaglarin kurut ortaminda s6z konusu aktivitelerinin incelenmesi amag¢lanmistir.
Bir bagka ifade ile arastirmanin bu boliimiinde petri kab1 ortaminda antimikrobiyal
etkileri belirlenen ugucu yaglarin patojen mikroorganizmalar kars1 olan etkileri kurut

ortaminda tespit edilmistir.

Orneklerde yapilan tiim pH ve SH analizlerinin sonuglar1 Cizelge 4.9. ve

Cizelge 4.10.” da gorildiigii gibi karsilastirmali olarak belirlenmistir.



Cizelge 4.9.

sonuclari
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Depolama siiresi boyunca kurut orneklerinde tespit edilen pH analizi

1. giin 15.giin 30.giin 60.giin 90.giin 4.ay

pH pH pH pH pH pH
Kekik 4,5 5,3 4,4 4,2 4,3 4,2
Nane 4,1 4.4 4,3 4,6 4,5 4.4
Biberiye 43 53 53 4,9 4,7 4,3
Kontrol 4,6 4,4 5,1 5,0 4,9 4,2

Cizelge 4.10. Depolama siiresi boyunca kurut orneklerinde tespit edilen SH analizi

sonugclari

SH 1. giin 15.giin 30.giin 60.giin 90.giin 4.ay
Kekik 16,4 8,8 14,2 20,7 15,4 16,5
Nane 16,9 15,9 20,8 11,6 13,7 14,8
Biberiye | 14,9 11 10,8 18,4 19,2 19,8
Kontrol 9,9 10,2 10 10,7 10,5 11

Arastirmamizdaki 6rneklerde pH ve SH degerleri tablolarda da goriilebilecegi

gibi degisken bir seyir izlemistir. Akyliz ve Giilimser’in yaptig1 c¢aligmalara

baktigimizda SH ve pH degerlerinin bizim sonuglarimizla ayn1 dogrultuda oldugu

gozlenmistir.
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4.3. Siitiin ve Kurutun Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Arastirmamizda patojen bakteri ve ucucu yag asilanmis kurut
orneklerinde protein, yag, SH, kuru madde ve pH analizleri yapilmistir. Ayrica Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi boliimiinde faaliyet gdsteren siit

isletmesinden alinan ¢ig siit 6rnegine de ayni analizler uygulanmstir. (Cizelge 4.11)

Cizelge 4.11. Cig siite uygulanan fiziksel ve kimyasal analizlerin sonuglari

Kuru madde 12,52
Yag 3,68
Protein 3,33
pH 6,80
SH 8
Ozgiil agirhk 1,030
Donma noktasi 0,580
Laktoz 10,2

Arastirmamizda kullanilan ¢ig siittin  duyusal Ozellikleri Tirk Gida
Kodeks’indeki Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Siitler tebligine tamamen uygundur.
Laktoz degeri farklidir. Bu deger bilesim degerlerinin toplamindan kuru madde

cikarilarak elde edilmistir.
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Cizelge 4.12. Depolama siiresi boyunca kurut orneklerinde tespit edilen kuru
madde analizi sonuclari

% KM 1. giin 15.giin 30.giin 60.giin 90.giin 4.ay
Kekik 90,1 90,5 89,3 88,6 89,2 88,5
Nane 87,2 85,4 85,7 86,1 86,3 87,4
Biberiye | 84,6 85,3 85,7 84,9 84,4 85,1
Kontrol 85,8 86,5 85,2 85,9 86,4 86,1

Arastirmamizda kekik ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerleri %88ile
%90arasinda,nane ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerleri %85ile % 87
arasinda , biberiye ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerleri % 84 ile % 85

arasinda bulunmustur.

Akyiiz ve Giilimser ‘ in kurut 6rnekleriyle yaptiklar1 bir baska calisma da en
diisiik kuru madde degerini % 71,28 , en yiiksek kuru madde degerini % 90,90 olarak
tespit etmiglerdir. Coskun ve Bakirci ‘nin kurutun kimyasal 6zellikleriyle ilgili yaptig1
bir c¢alismada kuru madde orani en diisiik % 77,34, en yiiksek % 91,26 olarak

saptanmigtir.

Eralp(1953) ‘in yaptig1 analizlerde bu degerler % 80,03 bulunmus ve bizim
degerlerimizden daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Akyiliz ve Giiliimser (1987)
tarafindan gerceklestirilen diger bir aragtirmada ise kuru madde orami % 79,69
bulunmusgtur. Bu degerin bizim buldugumuz kuru madde sonuglarindan daha diistik
oldugu tespit edilmistir. Adam(1971) tarafindan bagka bir arastirmada ise kuru madde
orani %97 olarak bulunmustur. Bizim sonuglarimizla karsilastirdigimizda bu deger

oldukgca yiiksektir.
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Elde

edilen

sonugclar,

kurut

uzerine

yaptigimiz

arastirma ile

karsilagtirildiginda kuru madde analizi sonuglar1 diger calismalara gore daha yiiksek

olarak tespit edilmistir.( Cizelge 4.12.)

Cizelge 4.13. Depolama siiresi boyunca kurut 6rneklerinde tespit edilen yag analizi

sonuclari

% Yag 1. giin 15.giin 30.giin 60.giin 90.giin 4.ay
Kekik 14,5 15 14 14 14 14,5
Nane 14,5 15 14,5 14,5 15 15
Biberiye 14 15 14 14 14 14
Kontrol 14 14 15 15 15 15

Arastirmamizda kekik ilaveli kurut Orneklerinin yag

degerleri %]4ile

%14,5arasinda,nane ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerleri %14,5 ile %15.0
arasinda , biberiye ilaveli kurut orneklerinin kuru madde degerleri % 14.0 ile %

15.0arasinda bulunmustur.

Eralp(1953) ‘in yaptigi analizlerde bu degerler % 19,79 bulunmus ve bizim
degerlerimizden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Akyiiz ve Gililimser (1987)
tarafindan gergeklestirilen diger bir aragtirmada ise yag degeri %10,58 bulunmustur.

Bu degerin bizim buldugumuz yag sonuglarindan daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Kuru madde ve yag degerlerinin farkli ¢ikmasinin nedeni ise 6nemli Slglide
hammaddeden, isleme metotlarinin standart olmayisindan ve depolama siiresi ve

sicakliginin farkli olmasindan kaynaklandigi sdylenebilir.
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Cizelge 4.14. Depolama siiresi boyunca kurut orneklerinde tespit edilen protein

analizi sonuc¢lar

%Protein | 1. giin 4.ay
Kekik 44.0 43.0
Kontrol 47 48

Arastirmamizda protein degerini belirlemek i¢in kekik ugucu yagi asilanmig
kurut 6rnegini segmemizin nedeni en fazla antimikrobiyal aktiviteyi gosteren ugucu
yagin kekik olmasindandir. Bununla birlikte kekikteki protein degerini karsilastirmak

icin kontrol 6rnegi se¢ilmistir.

Eralp (1953) ‘in yapmis oldugu ¢aligmalarda elde edilen protein degeri %
52,35 ‘tir. Kekik i¢eren kurut 6rneginde 1. giinde tespit edilen protein degeri ise %44
olarak bulunmustur.15. giinde ise bu deger % 43 olarak tespit edilmistir. Buna gore
bulmus oldugumuz protein degeri Eralp’ gore diisiiktiir. Giilimser (1987) ‘in yaptig1
calisgmada ise protein degeri %52,89 olarak bulunmustur. Bu deger bizim

degerlerimize gore oldukca yiiksektir.

Adam (1971) ise protein degeri olarak %30,16 — 38 arasinda bir deger
kaydetmis olup yine bizim degerlerimize gore olduk¢a diisiiktiir. Buna ragmen Akyiiz
(1987)’ {in bulmus oldugu protein degeri % 66,13 ile bizim degerimizden oldukga
yiiksektir. Yine Akyiiz ’lin yaptig1 baska bir caligmada ise bu deger % 69,86 ° ya
kadar c¢ikmistir. Kontrol ornegindeki protein degerleri %47 -48 arasinda tespit
edilmisgtir.

Kurut oOrnekleri arasinda incelenen bazi1 Ozellikler birbirinden farklilik

gostermistir. Bunun nedeni olarak siit {irlinlerinin {iretiminde standart metotlarin
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bulunmamams1 ve her {ireticinin farkli sartlarda farkli metotlar uygulayarak degisik
irtin elde etmesidir. Bunun i¢in iiretim metodu ve muhafaza seklinin bilimsel

caligmalarla 1slah edilmesi gerekmektedir.

5.SONUC VE ONERILER

Ugucu yaglarin patojenler iizerine olan antimikrobiyal etkilerinin petri kab1 ve

kurut ortaminda incelendigi arastirmamizda elde edilen sonuclar asagida belirtilmistir.

* Arastirmamizda kullanilan kekik ugucu yagmin petri kabi ortaminda
mikroorganizmalar iizerine getirdigi antimikrobiyal etki i¢in 1 ml ‘lik
konsantrasyon tercih edilmis ve 4 ay siireyle depolanmistir. Ik giin bir etki
gozlenemezken 15. ‘den itibaren FE.coli iizerinde antimikrobiyal etki
goriilmeye baglanilmistir. Bu etki giderek artmis ve tiim patojenleri tamamen

inhibe etmistir.

« Nane ugucu yagmin antimikrobiyal etkisinin tespiti i¢in yine 1 ml ‘lik
konsantrasyon kullamlmustir. Ilk giin analizi sonucunda antimikrobiyal etki
tam anlamiyla gézlenememistir. Sadece maya- kiif ve toplam bakteri iizerinde
bir etki tespit edilmistir.15. giinden itibaren antimikrobiyal etki gozle goriiliir
bir sekilde artmistir. Ozellikle toplam bakteri sayis1 hizla azalmistir. E.coli ve
maya — kiif sayisinda da belli miktar azalma goriilmiistiir. Nane ugucu yagini
antimikrobiyal etkisi 30. giinde hizla artmistir. Bu etki depolama siiresi

boyunca devam etmis ve tiim patojenlerin tamamen yok olmasini saglamistir.

« Biberiye ugucu yagmin antimikrobiyal etkisini incelemek i¢in belirlenen
konsantrasyon kullanilmistir. Ik giin antimikrobiyal etki gdzlenemezken
15.glinde E.coli sayisinda bir miktar azalmaya yol agtigi tespit edilmistir.

Digerlerinde herhangi bir etki gériilmemistir.30. giinden itibaren E.coli, toplam
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bakteri ve maya — kiif iizerindeki antimikrobiyal etkisi hizla artmustir.
Depolama siiresi boyunca yapilan diger analizlerde antimikrobiyal etkinin

daha da arttig1 ve tlim patojenleri inhibe ettigi goriilmiistiir.

« Arastirmamizda bulunan kurumadde degerleri %84 -90 arasinda bulunmustur.
Diger arastirmalarla bu degerleri karsilastirdgimizda bazi arastirmalara gore

diisiik baz1 aragtirmalara gore ise yiiksek oldugu tespit edilmistir.

% Arastirmamizda bulunan yag degerleri ortalama %14-15 arasinda bulunmustur.
Bulunan bu degerler bazi aragtirmalar gore yiiksek, bazi arastirmalara gore

diistiktiir.

% Arastirmamizda bulunan protein degerleri %44 ile %48 arasinda bulunmustur.
Bulunan bu degerler yapilan bazi arastirmalardan yliksek, bazilarindan ise

diistik bulunmustur.

« Arastirmamizda bulunan pH degerleri en diisiik 4,1 en yliksek 5,3 olarak tespit

edilmistir. Bu degerler depolama siiresi boyunca sik sik degisiklik gostermistir.

« Arastirmamizda bulunan SH degerleri en diisiikk 9,9 en yiiksek 20,8 olarak
bulunmustur. Bu degerlerin bazi arastirmalara gore oldukga diisiik, bazilarina

gore ise yliksek oldugu gozlenmistir.

Arastirmamizda kekik ucucu yaginin antimikrobiyal aktivitesinin

denemede kullanilan diger ugucu yaglardan biraz daha fazla oldugu, nane ve biberiye
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ucucu yaginin antimikrobiyal etkisinin hemen hemen ayni oldugu sonucuna

varilmistir.

Gida giivenligi alaninda ¢alisan arastirmacilar ile konuya iliskin
yonetmeliklerd, gida kaynakli salgin ya da hastaliklara sebep olan ¢ok sayida
patojenden s6z edilmekte , bu patojenlerin 6zellikle antibiyotiklere ve diger baz1 gida
koruyucularina kars1 direnglerinin artmasi nedeniyle egilimin dogal ve yeni bazi
yontemlere kaydig1 goriilmektedir.Bu baglamda bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin
kullanomi  tibbi  gereksinimler yaninda gida endiistrisinin de  ilgisini
cekmistir.Gliniimiizde gidalarin korunmasinda yeni yontemler gelistirilmekte, yeni ve
dogal antimikrobiyallerin belirlenmesi ic¢in yapilan ¢alismalar her gecen giin
artmaktadir.Yapilan caligmalarda gidalarin korunmasinda  kullanilan kimyasal
koruyucularin gilivenligi acisindan ve tiliketicilerin olumsuz tepkileri sonucunda
kimyasal ve yapay koruyucularin kullanimi azalip yeni alternatif dogal koruyuculara
dogru yonelinmektedir.Bu amagla birgcok mikroorganizmaya karst oldukca giiclii
antibakteriyel etkisi bulunan sifal1 bitkilerden elde edilen ugucu ( esansiyel ) yaglarin
kullanimi1 6nem kazanmistir.Calismamizda kullanilan 3 adet bitkinin bu amagla

gidalarda koruyucu olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Bu sonuglarin 15181 altinda arastirmamizda; kekik , nane ve biberiyeden elde
edilen ugucu bilesiklerin gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere yol acan E.coli gibi
patojen bakteri ve toplam bakteri ,maya- kiif gibi patojenlerin inaktivasyonunda
basar1 ile kullanilabilecegi goriilmektedir.S6z konusu bu etki bitkisel kaynakli ugucu
yaglarin gida ve farmakoloji endiistrisinde bakteri, maya ve kiiflere kars1 koruyucu

olarak kullanilabilecegini ortaya koymustur.
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EKLER

EK -1 Mikroorganizmalarin Sayiminda Kullanilan Besiyerleri ve Bilesimleri

Escherichia coli sayimi icin

=  Violet Red Bile Agar Besiveri (VRB)

Yeast extract :3¢g.
Pepton :7g.
NacCl :5¢g.
Sofra tuzu 1,5 ¢
Laktoz :10 g.
Neutral red (% 1 lik) :3ml
Crystal violet (% 0,05 ‘lik ) :4 ml.
Glikoz 10 g.
Agar 215 g.
Destile su 11t

Bilesimdeki maddeler destile su igcersinde karistirilarak su banyosunda yavas
yavas eritilmis, daha sonra eriyige kristal viyole ilave edilerek pH 7,4 ° e

ayarlanmistir.
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Maya — Kiif analizleri i¢cin

=  Potata Dextrose Agar ( PDA ):

Agar :20 g.
Glikoz :20 g.
Potato infusion : 200 ml.

Patates inflizyon i¢in 200 g. soyulmus ve dilimlenmis patates 11t. destile su
icersine yaklasik 30 dakika kaynatilir ve siiziiliir. 121° C “ de 15 dakika sterilize edilir.
(Atlas, 1995)

Toplam bakteri analizleri i¢in

=  Plate Count Agar ( PCA)

Peptone from casein :5,0g/L
Yeast extract :2,5¢g/L
D(+) Glikoz : 1,0 g/L
Agar-agar :14,0 g/L

Dehidre besiyeri, 22,5 g/L olacak sekilde damitik su iginde 1sitilarak eritilip,
otoklavda 121 oC' da 15 dakika sterilize edilir ve steril petri kutularima 12,5'er ml
dokiliir. Hazirlanmis besiyeri berrak, ¢ok agik sarimsi renktedir ve 25 ° C' de pH' s1
7,0+0,2'dir.
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