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Bu calismada, dogal antimikrobiyal maddelerin (turung, nar ,erik ve sumak
eksileri) cesitli gidalardan izole edilen ve tanimlanmis olan Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii, Staphylococcus aureus, E.coli Tip | ve
E.coli O157:H7 (izerine antimikrobiyal etkilerinin etkinligi arastirilmigtir.

Test mikroorganizmalar: zerine antimikrobiyal etkisi incelenen meyve
eksilerinin %1’lik ,%10 luk ve %100’lUk konsantrasyonlar: agar diflizyon ve MIC
(Minimal Inhibisyon Konsantrasyonu) yontemleri kullanilarak tespit edilmistir.
Test edilen antimikrobiyal maddeler icerisinde en ylksek antimikrobiyal etkinin
sumak eksisinde oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara gére konsantrasyon
miktar1 azaldikca antimikrobiyal etkininde azaldig1 gézlenmistir. Turung eksisi, nar
eksisi, erik eksisi ile 2 saat muamele edilen, E.coli Tip 1 ve E.coli 0157:H7 bulasili
tavuk eti orneklerinde; turunc eksisi, nar eksisi ve erik eksisi icinde en etkili
eksinin turung eksisi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal etki, Erik eksisi, Nar eksisi, Sumak eksisi,
Turung eksisi, patojenler
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In this study, the efficacy of antimicrobial effects of bitter orange,
pomegranate, plum and sumac sauces, which are natural antimicrobial substances
on Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii, Staphylococcus
aureus, E.coli Tip | ve E.coli O157:H7 (isolated from various food) were
investigated.

The antimicrobial effect of 1%, 10%, and 100% concentrations of tested fruit
sauces on test microorganisms was determined by using agar diffusion and MIC
(Minimal Inhibition Concentration) methods. Within the tested antimicrobials, the
highest antimicrobial activity was found to be sumac sauce. According to the
findings obtained, it was observed that the antimicrobial effect is decreased when
the amount of concentration is decreased. E. coli type 1 and E. coli O157:H7
infected chicken meat samples treated with bitter orange sauce, pomegranate sauce,
plum sauce and within the samples it was determined the bitter orange sauce was
the most effective sauce.

Keywords: Antimicrobial effect, Plum sauce, Pomegranate sauce Sumac sauce,
Bitter orange sauce, Pathogens



GENISLETILMIS OZET

Bu calismada, dogal antimikrobiyal maddelerin (turung, nar erik ve sumak
eksileri) cesitli gida maddelerinden (slt, et ve sebze-meyve drunleri) izole edilmis
olan (C.U.Z.F. Gida Miihendisligi Mikrobiyoloji Laboratuvarinda daha 6nceki
calismalardan) Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii,
Staphylococcus aureus, E.coli Tip | ve E.coli O157:H7 {zerine antimikrobiyal
etkilerinin etkinligi aragtinlmistir. Calismada kullanilan turung eksisi Mersin
Karacailyas’ta, erik eksisi Mersin Gozne’de, nar eksisi Antakya’da ve sumak eksisi
Gaziantep’te ev yapimi olarak Urettirilmistir. Uretilen eksilerin pH degerlerine
bakildiginda; turung eksisinde 2.48, nar eksisinde 5.14, erik eksisinde 3.372 ve
sumak eksisinde 2.14 oldugu tespit edilmistir. Buna gore eksilerden en distk pH
degerine sumak eksisinin sahip oldugu ve en yiiksek pH degerinin ise nar eksisinde
oldugu gorulmustir. Toplam asitlik tayininde ise yine pH degerlerinde ¢ikan
sonuclarla paralel olarak en yiiksek toplam asitlik sumak eksisinde, en dlsuk
toplam asitlik nar eksisinde gozlemlenmistir. Toplam fenolik bilesik degerleri
bakimindan en yiiksek deger sumak eksisinde tespit edilirken, en diisiik deger nar
eksisinde gorilmistiir. Test mikroorganizmalar: Uzerine antimikrobiyal etkisi
incelen meyve eksilerinin %1’lik ,%10 luk ve %2100’lik konsantrasyonlari agar
difuzyon ve MIC(Minimal Inhibisyon Konsantrasyonu) yéntemleri kullanilarak
tespit edilmistir Turung Eksisinin 1/1 konsantrasyonda uygulandigi durumlarda
tim test mikroorganizmalarinda etkili oldugu gorulirken, dilisyon oranlarin
diismesine baglh olarak 1/10 oranindaki diltisyonda etki direkt uygulanan diliisyona
gore azalsa da yine etkili oldugu tespit edilmistir. 1/100 oranindaki diltisyonda ise
etkinin en disuk degerleri aldigi gorulmistr.

Nar eksisinin direkt olarak uygulandiginda L.monocytogenes haricinde tiim
mikrooganizmalar Uzerine etkili oldugu, 1/10 diltsyon oranminda etkisinin daha az
oldugu ve 1/100 oraninda etkisinin olmadigi gérulmastir. Nar eksisinin test edilen

hicbir diliisyonda L.monocytogenes (zerine etkisi olmadigi gorilmistar.
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Erik eksisinin antimikrobiyal etkisine bakildiginda, 1/1 dillisyonu
uygulanan konsatrasyonun tim test mikroorganizmalarina etkili oldugu, 1/10
konsatransyonda sadece L. ivanovii’'ye karsi etkili oldugu, 1/100
konsantrasyonlarin ise test edilen mikroorganizmalara etkili olmadig: gorilmistar.

Sumak eksisinin test mikroorganizmalarina antimikrobiyal etkisinin en
yogun oldugu dilusyon oranin 1/1 olarak uygulanan konsantrasyon oldugu tespit
edilmistir. 1/10 dilusyon orani degerlendirildiginde, analize alinan tlm eksiler
icinde bu dilisyonda test edilen tim mikroorganizmalara antimikrobiyal etkinin
goraldugl eksi sumak eksisi oldugu gézlenmistir.

MIC yontemine gore meyve eksilerinin test bakterilerine karsi antimikrobiyel
etkileri degerlendirildiginde tim test edilen bakteriler Uzerinde en yuksek
antimikrobiyal etkiyi sirasiyla sumak eksisi, turung eksisi, erik eksisi ve nar
eksisinin gosterdigi tespit edilmistir. Sumak eksisi tim test mikroorganizmalarina
karsi 256 pg/ml degeri ile en yiksek antimikrobiyal etkiyi gosterirken, turung
eksisinin en yiksek antimikrobiyal etkiyi L. ivanovii'ye gosterdigi tespit edilmistir.
Nar eksisinin en yuksek etkiyi Salmonela’ya karsi gosterirken L. monocytogenes'e
karsi etkisinin bulunmadigi bulunmustur. Erik eksisinden de tim test
mikroorganizmalar iginde en az etkilenenin L. ivanovii oldugu gorulmastir. Okeke
ve ark. (2015) yaptiklar1 ¢alismada limon sularinin antimikrobiyel etkisi MIC
yontemi ile degerlendirilmis ve E.coli lile Salmonella spp. tirlerini yiksek
oranlarda inhibe ettigi gozlenmistir. Calismamizda da benzer sekilde bu iki
bakteriye kars1 sumak, turung, nar ve erik gibi meyve eksilerinin antimikrobiyel
etkisinin yuksek oranda oldugu gozlenmistir. Pagliarulo ve ark. (2016) yaptiklari
calismada nar ekstraktinin antimikrobiyel etkisini MIC yontemi ile incelemis ve
elde ettigimiz sonuca yakin birdeger olan 30 pg/ml degerini E. coli igin tespit
edilmistir.

In vitro olarak elde edilen sonuglarin gida modelinde etkisi de
degerlendirilmistir. Bunun tavuk gogis etinde turung eksisi,nar eksisi ve erik

eksisinin antimikrobiyal etkisi E.coli Tip-1, toplam koliform ve toplam aerobik
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mezofilik bakteri icin incelenmis olup en kuvvetli antimikrobiyal etkiye sahip olan
materyalin turung eksisi oldugu gorulmistlir. Turung eksisi ile muamele edilen
tavuk gogus etinde herhangi bir bakteriyel tireme tespit edilmemistir. E.coli’nin nar
eksisi ve erik eksisine karsi turung eksisinden daha direncli oldugu gortlmstar.
Toplam fenolik madde iceriklerinin meyve eksilerin antimikrobiyal
etkinliklerindeki roli degerlendirildiginde; toplam fenolik madde icerikleri
bakimindan en yiiksek yogunlukta olan sumak eksisinin antimikrobiyal etkinliginin
en ¢ok oldugu gortlmastir. Toplam asitlik dlgtimlerine bakildiginda en yiksek asit
diizeyine sahip olan sumak eksisi en yiksek antimikrobiyal etkinlige sahip
olmustur.Benzer olarak pH’ s1 en dusik olan sumak eksisinin en ¢ok

antimikrobiyal etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.






TESEKKUR

Yiksek lisans konusunu veren, calismam sirasinda beni yonlendiren,
arastirmamin kurgulanmas: ve dizenlenmesinde katkida bulunan ve tezimin
degerlendirilmesinde engin deneyimlerinden yararlandigim danisman hocam sayin
Dog. Dr. Isil VAR’a ve katkilarindan dolay: Dog. Dr. Asiye AKYILDIZ ve Yrd.
Dog. Dr. Sinan UZUNLU' ya tesekkir( bir borg bilirim.

Analizlerin yapilmas: ve tezin yazma asamasinda maddi ve manevi
desteklerini esirgemeyen arkadaslarim, Behzad HESHMATI, Selin SAGLAM,
Cagri CELIK, Siileyman POLATa tesekkiirii bir borg bilirim.

Beni yetistiren ve yasamim boyunca bana maddi ve manevi destek veren
sevgili annem Siiheyla DEGIRMENCI ve babam Sadik DEGIRMENCIye sevgili
abilerim Sertag DEGIRMENCI ve Umit DEGIRMENCTI’ye tesekkiirii borg bilirim.

Tez calismasi boyunca bana verdigi manevi destek, gostermis oldugu sabir
ve anlayistan dolay: degerli esim Nergiz DEGIRMENCI’ ve biricik Kizim Siiheyla
DEGIRMENCI ye sonsuz tesekkiir ederim.

VI



ICINDEKILER SAYFA

@ Y |
ABSTRACT ..ottt ettt sttt e s e reebe et ettt e e eneas I
GENISLETILMIS OZET ..ot i
TESEKKUR ..ottt ss sttt an s enenanan VII
ICINDEKILER........ocuieeciee ettt VIl
CIZELGELER DIZINI....coouiiiiceeieiece e Xl
SIMGELER VE KISALTMALAR ....coeviviieieeeteteeeeseeee st sesas s seses e XV
L. GIRIS oottt ettt 1
2. ONCEKI CALISMALAR .....covieeeteeeee et sese s sensste s 9
2.1. Turung He ilgili Yapilmis Calismalar.............cc.ccoccvvevereeceereceesece e, 9
2.2. Nar ile Tlgili Yapilmis Calismalar.............ccccceveveriverricvssiereeceeeve e, 10
2.3. Erik Ile flgili Yapilmis Calismalar ............ccccovivevveerniceesieeeeeeeve e, 13
2.4. Sumak Tle ilgili Yapilmis Calismalar.........cccccccvveeviicreieereccseieea, 15

3. MATERYAL VE METOT ..ottt et 17
3L MALEIYAL....ocec e 17
3.1.1. Calismada Kullanilan Antimikrobiyal Maddeler...............ccccvvnnnne. 17

3.1.2. Calismada Kullanilan Mikroorganizmalar ...........cccccocvvviniiiinnnenns 17

L2  MIBLOT ..t 17
3.2.1. Arastirmada Kullanilan Eksilerin Hazirlanmast............ccoocevvivennee. 17
3.2.1.1. Turung Eksisinin Uretim YONtemi ........cccococeveeereveceereenenans 17

3.2.1.2. Nar Eksisinin Hazirlanmast.........cccccoveeveieiiiece e, 17

3.2.1.3. Erik Eksisinin Hazirlanmasi ..........ccccoeeeveieeiesece e 18

3.2.1.4. Sumak Eksisinin Hazirlanmasi...........ccccccoovevveveincic i, 18

3.2.2. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksisinde pH Olgiml...........ccccovuve.... 18

3.2.3. Turung, Nar,Erik ve Sumak Eksisinde Toplam Asit Tayini.............. 18

3.2.4. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksisinde Toplam Fenol Bilesikleri
ANBLIZE ot 18



3.2.5. Aragtirmada Kullanilan Mikroorganizma Kultdrlerinin

HAZIFTANMASI.....ccveiciicciic e e 19
3.2.5.1. Bakteri Kilturlerinin Hazarlanmasi ........cccccoveveevieeiieiiecnene, 19
3.2.5.2. Test Bakterilerinin Konsantrasyonlarinin Ayarlanmast ......... 19

3.2.6. Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik Eksisi ve Sumak Eksisinin
Salmonella, E.coli, Listeria spp. ve S.aureus uzerineEtkisinin
BelirleNMESH ..o 20

3.2.6.1. Agar Diflizyon Metodu ile Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik
Eksisi ve Sumak Eksisinin Salmonella, E.coli, Listeria spp.,
S.aureus Uzerine Etkisinin Belirlenmesi............ccccceevevevene. 20
3.2.6.2. Agar Diflizyon Metodu ile Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik
Eksisi ve Sumak Eksisinin Salmonella, E.coli, Listeria spp.,
ve S.aureus Uzerine Etkisinin Degerlendirilmesi.................. 21
3.2.6.3. MIC (Minimal inhibitér Konsantrasyonu) Metodu ile
Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik Eksisi ve Sumak Eksisinin
Salmonella, E.coli, Listeria spp., S.aureus Uzerine Etkisinin
BelirleNMESI......ccvv i 21
3.2.7. Turung, Erik ve Nar Eksilerinin Antimikrobiyal Etkisinin Tavuk
Etinde Belirlenmesi .......c.cccviviieieiiee e 22
3.2.7.1. Piyasadan Temin Edilen Tavuk Etinin E.coli Tip I ve E.coli
0157:H7 Varhgi Agisindan Degerlendirilmesi...........cc.co...... 22
3.2.7.2. Turung, Erik ve Nar Eksilerinin Antimikrobiyal Etkisinin
E.coli Tip | ve E.coli O157:H7 ile enfekteli Tavuk Gogus etleri

UZEINE ELKIS .....cvoveecvceeeeeee e 22

3.2.8. Verilerin istatistiksel Degerlendirilmesi..........cccccocveveveereceseecnennns 23

4. BULGULAR VE TARTISMA .....ooioeeeee et 25
4.1. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksilerinin pH Degerleri ..........cccccocevvvninnne 25
4.2. Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Titrasyon Asitligi Sonugclari............ 26

4.3. Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Toplam Fenolik Madde Miktari ..... 26
IX



4.4, Meyve Eksilerin Test Mikroorganizmalarina Kars1 Antimikrobiyal
L] S PS 27
4.5. MIC yontemine gore meyve eksilerinin test bakterilerine karsi
antimikrobiyal etkilerinin degerlendirilmesi.........cccovvviiinienienencncieenn, 34
4.6. Denemeye Alinan Meyve Eksilerinin Test Mikroorganizmalar: Uzerine
EtKinliginin IrdelenmeSi..........cccvvcueviceeieicceeeece e 35

4.7. Model Gida Ornegi Tavuk Gégiis Etinde Turung, Nar ve Erik Eksilerinin

E.coli Tip I ve E.coli 0157:H7 bakterilerine Etkisinin incelenmesi........... 36
5. SONUCLAR Ve ONERILER ........ccoeviiuiieieeeeisiccie et 41
KAYNAKLAR ...ttt ettt sttt e e s e se e ene e ane s 43
(0741 =101/ 1 15O 51






CiZELGELER DiziNi

Cizelge 3.1.

Cizelge 4.1.

Cizelge 4.2.

Cizelge 4.3.

Cizelge 4.4.

Cizelge 4.5.

Cizelge 4.6.

Antimikrobiyal etkinin  degerlendirilmesinde  kullanilan

kriterler (Roura ve ark.,2005).........ccccceveiiiiieieceere e

Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksilerinin pH Degerleri

SONUGIAI ...ttt

Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Titrasyon Asitligi

TaAYINT SONUGIAI ...

Meyve Eksilerinin Toplam Fenolik Madde Miktarlari .................

Turung, Nar, Erik wve Sumak Eksilerinin  Test

Mikroorganizmanlarina Karsi Agar Diffizyon Metodu ile

Antimikrobiyal EtKINHZI .........cccooviiiiiinieieieisccsesese e

Meyve Eksilerinin Test Mikroorganizmalar: Uzerine MIC

Metodu fle Antimikrobiyal EtKinligi...........ccccoovevieiiiieiiiernnnn,

Tavuk GoOgils Etlerinde Meyve Eksilerin  Antibakteriyel

L 1= U PPP

Xl

SAYFA






SIMGELER VE KISALTMALAR

°C
dk.
EMS

kg
Kob
mg
MIC
mL
TAMB

ug
WME

. Santigrat derece

: Dakika

: En Muhtemel Say1

: Gram

: Kilogram

: Koloni olusturma birimi

: miligram

: minimal inhibitor konsantrasyonu
- mililitre

: Toplam Aerob Mezofilik Bakteri
: Mikrogram

: Water Methanolic Extract

XV






1. GIRIS isa DEGIRMENCI

1. GIRIS

Son yillarda gida kaynakli patojenlerin kontrolii igin dogal katki maddeleri
kullanilmakta ve bitki ekstraktlarinin bakteriler lizerine olan etkisi diinyanin farkl
bolgelerinde detayl: olarak calisiimaktadir (Hseieh ve ark.,2001).

Aralarinda meyve, sebze, baharat ve otlarin da bulundugu bin U¢ yiz kirk
cesitten fazla bitki bulundugu gorulmektedir. Bunlar arasinda yer alan bazi meyve
ve sebzelerin yliksek miktarda fenolik madde icermeleri onlarin antimikrobiyal ve
antioksidan aktivite 6zellikleri ile iliskilendirilmektedir (Borcakli, 1999).

Bu meyveler arasinda yer alan turung Rutaceae familyasinin Aurantoideae
alt familyasinda olup (Citrus aurantium) llkemizde tarimi yaygin olarak yapilan
turuncgillerdendir (Karahocagil ve ark., 2003). Diinyada aci portakal (bitter
orange), eksi portakal (Sour Orange), Sevil portakal (Seville Orange), Aurantii
cortex, Aurantii amari cortex, Bigarad portakal (Bigarade orange) gibi isimlerle
bilinmektedir Diinyada farkli isimlerle bilinen turuncun anavatanin Giineydogu
Asya oldugu bildirilmektedir. Turung Gulneydogu Asya’dan 10 ve 11. asirlarda
Akdeniz ulkelerine getirilmistir (Tokgdz ve Golcukli, 2009). Turung genellikle
Akdeniz (lkelerinde marmelat olarak degerlendirilirken, ispanya'da balik ve et
yemeklerinde aroma arttirici olarak kullanilmaktadir (Morton., 1987). Turkiye’de
ise turung suyu salatalarda ve mezelerde limon suyu yerine asitlestirici ve lezzet
verici olarak kullanilmaktadir. Cukurova bolgesinde turung meyvesinin
kabugundan turung kabugu regeli Uretilirken, suyundan ise agik kazanda pisirme
yontemi ile turung eksisi Uretilmektedir (Akcalioglu ve ark, 2014).

Ozellikleri diger meyvelerden oldukca farkli olan ve iretim miktar:
oldukga yliksek olan turuncgiller, basta taze olarak tlketilmekle birlikte farkl:
Urunlere de islenmektedir. Turuncgiller beslenme agisindan basta C vitamini,
niasin, folik asit, diyet lif, pektin, potasyum, kalsiyum, magnezyum gibi gida
bilesenleri ile 6nem tasimaktadir. Ayrica beslenme agisindan 6nemi yaninda,

icermis oldugu limonoidler, C vitamini, fenolik bilesikler, pektin, diyet lif gibi
1



1. GIRIS isa DEGIRMENCI

bilesenler ile de saghk tzerindeki olumlu etkileri oldugu bildirilmistir(Tokgtz ve
Golcukli, 2009).

Punicaceae familyas: (iyesi olan nar bitkisinin anavatam Iran’dan,
Hintistanin kuzeyinde bulunan Himalayalara kadar uzanmaktadir. Akdeniz
bolgesinde antik caglardan beri nar yetistiriciligi yapilmaktadir (Jurenka, 2008;
Meerts et al., 2009).

Yapilan arastirmalar nar suyunun, kizilcik, greyfurt ve portakal suyu gibi
yaygin tiketilen meyve sularina gore daha glcli antioksidan etki gosterdigi
bildirilmistir (Azadzoi, Schulman, Aviram, & Siroky, 2005; Guo et al., 2008). Bu
aktivite antioksidan polifenollerinin eleagitaninler ve antosiyanin igermelerine
dayandiriimistir (Cowan, 1999).

Nar meyvesinin pH’s1 2.4 - 4.4 araliginda verilmektedir. Sitrik asidin bol
bulundugu narda, malik, okzalik, suksinik ve tartarik asit gibi diger asitler de
bulunmaktadir (Saxena ve ark. 1987).

Nar genelde meyve olarak, icecek ve likdr endistrisinde kullanilmaktadir.
Taze tliketilen ve meyve suyuna islenen nar, bazi llkelerde nar suyu, alkollt igki
ve kokteyllerde katki maddesi olarak, sirke ve icerdigi % 9 sitrik asitten dolay
saf sitrik asit retiminde kullanilmaktadir (Saxena ve ark.,1987). Bunun yani sira
Tulrkiye’de, o©zellikle guney illerinde c¢orba, salata ve yoresel yemeklerde
kullanilmak (zere, eksi narlarin suyu kaynatihip koyulastirilarak “nardek” veya
“nar eksisi” olarak da degerlendirilmektedir (Yapar, 2006). Nar eksisi (TS 12720)
nar meyvesinin iki veya dort parcaya bolinup preslenmesi, elde edilen nar suyunun
durultulmasi ve teknigine uygun olarak agikta veya vakum altinda koyulastirtiimasi
ile elde edilen ve gidalara gesni vermek amaciyla Uretilen eksi bir gida maddesi
olarak tamimlanmaktadir (Anonymous, 2016).

Yapilan calismalar narin kabuk ve cekirdeginde bulunan tanen (tannin), elagik
(elagic) asit, ferulik (ferrulic) asit, kafeik (cafeic) asit, klorogenik asit ve
protokatasurik (protocatechuric) asit gibi polifenollerden dolay: antimikrobiyal

etkiye sahip oldugunu gostermektedir (Negi ve ark. 2002).
2
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Nar eksisi, asidik 0zellik gostermesi ve ¢Oziinebilir kuru madde degerinin
yuksek olmasindan dolayr oldukga dayanikli bir gidadir. Pastérizasyona gerek
kalmaksizin muhafaza edilebilmektedir (Yapar 2006).

Erik, Rosales takiminin, Rosaceae familyasindan Prunoideae alt
familyasimin, Prunus cinsine bagh sert cekirdekli bir meyve turudir. Dinya
Uzerinde yaklasik 2000 kadar tlrtn dogal olarak yayilis gosterdigi bilinmektedir
(Abaci ve ark. 2014). Erik meyvesinin sodyum, malik asit, sorbitol ve lif agisindan
zengin bir kaynak oldugu bildirilmistir. Malik asitin aromay: guclendirdigi, lif ve
sorbitoliin ise nem cekici Ozellige sahip oldugu bildirilmektedir (Stacewitch-
Sapunntzakis ve ark. 2001).

Yapilan arastirmalar, erik ve erik tozunun icerdigi lif ve sorbitolin
Urunlerde nem tutma yetenegini arttirdigi, patojen mikroorganizmalar: azalttig: ve
yiksek derecelerde firinda isitma sirasinda yaglarin oksidasyonunu Onleyerek
meydana gelen tat degisiminde antioksidan gibi davrandigim gostermektedir
(Anonymous, 2001b, Anonymus, 2009).

Ticari erik ve kuru erik ekstraktlari (Prunus domestica cv. French)
icerdikleri hidrosinnamat, neocklorogenik asit ve klorogenik (chlorogenic) asitler
ile diisuik yogunluklu lipoproteinleri inhibe edebilen fenolik maddeleri igerdiginden
antimikrobiyal etki gostermektedirler (Fung ve Thompson, 2001).

Fenolik madde icerigi gibi ikincil bitki metabolitleri bakimindan zengin
olan ve boylelikle antimikrobiyal 6zellik gosteren diger bir bitki ise nardir.

Antimikrobiyal etkisinin 6ne ¢iktigi bir baska bitki, baharat olarak da
kullanilan sumaktir. Sumak veya somak Tirkge, Arapca ve Farsca’da yer alan bir
isim olup Siryanice ‘kirmizi’ anlamina gelen ‘sumaga’ kelimesinden tiiremistir
(Basoglu ve Cemeroglu 1984).

Turk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gére (TEBLIG NO: 2013/12)
Sumak: Rhus aromatica tiiriine giren bitkilerin olgunlasmis meyvelerinin hasat

edilip teknigine uygun olarak kurutulduktan sonraki batlin halini ya da sofra tuzu
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(agirlikca en fazla %6) katilarak 6guttlmis bltun halini veya 6gltilmis meyve
kabuklar1 olarak tanimlanir (Anonymus, 2013).

Sistematikte Anacardiaceae (Sakizagacigiller) familyasina ait olan Rhus
cinsinin dogal yayihs alani, batida Kanada’dan doguda Tacikistan’a kadar genis bir
salinim gostermektedir. Bu cinsin tlkemizde en yaygin tiirli Rhus coriaria tiiridr.
Sumak yaygin olarak Tirkiye ve Orta Dogu'da kullanilan bir baharattir. (Aydin,
2011) Sumak hem baharat hem sumak eksisi olarak Guney Anadolu’da daha
yaygin kullanilir (Baytop 1999).

Fitokimyasal caligmalar bu bitkinin yapraklarimin flavonlar, tanen,
antosiyaninler ve organik asit igerdigini gostermektedir. Sumak bitkisinin icerdigi
kimyasal bilesiklerin  (fitokimyasalllar)  antioksidant ve antimikrobiyal
ozelliklerinin oldugu bildirilmektedir (Aydin, 2011).

Micrococcaceae familyasindan Staphylococcus tlrlerine insanlarin agiz,
burun, el ve derilerinde normal veya gegici flora Uyeleri olarak her zaman
rastlanmaktadir. Bu bakteriler 6zellikle derideki sivilce ve yaralarda yaygin olarak
bulunurlar. (Karapinar ve Gondl, 1998).

Staphylococcus aureus, Staphylococcus cinsi igerisinde yer alan, Gram
pozitif, oksidaz negatif, hareketsiz, sporsuz, fakultatif anaerob, kok seklinde bir
bakteridir. Bircogu sar1 pigment olusturur ve koagulaz pozitiftir. Staphylococcus
aureus, mezofilik bir organizmadir. Optimum Greme sicakligi 35-37°C olmakla
birlikte, gidalarda treme sicaklik araligi 6.7-45.6 °C olan bir bakteridir (Karapinar
ve Gondl, 1998).

Staphylococcus aureus gida zehirlenmesi intoksikasyon tipi bir zehirlenme
olup bu organizmanin salgiladigi enterotoksin hastalik etmenidir. Staphylococcus
aureus’un neden oldugu intoksikasyon tipi gida zehirlenmeleri dinya ¢apinda en
yaygin olarak gorilen gastroenteritlerden birisidir. Zehirlenme, ©nceden
salgilanmis bir ya da daha fazla toksinin gida ile tiketilmesi ile meydana
gelmektedir (Tlkel ve Dogan, 2000).
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Escherichia coli, Enterobacteriaceae familyasindan Escherichia cinsi
icerisinde yer alan, Gram negatif, katalaz pozitif, oksidaz negatif, fakiltatif
anaerob, kisa cubuk sekilli, genellikle peritris kirpikleri ile hareketli, hareketsiz
suglari da olan bir bakteridir (Gok, 2005). Escherichia coli, insan ve ¢ogu
sicakkanli hayvanin dogal bagirsak florasinda bulunmaktadir. Escherichia coli’nin
patojenik suslari, ishale yol agan enfeksiyonlar, idrar yollar1 enfeksiyonlari,
menenjit, septisemi gibi cesitli hastaliklara neden olabilmektedir. ishale yol acan
Escherichia coli suslari, olusturduklar: hastalik ve serolojik farkliliklar: goz 6niine
alinarak, bes gruba ayrilmaktadir. Bunlar: enteropatojenik E. coli. (EPEC),
enterotoksinejik E. coli. (ETEC), enteroinvasif E. coli, (EIEC), enterohemorajik E.
coli. (EHEC) ve enteroagregasif E. coli. (EaggeC)’dir. (Jay, 1991; Karapinar ve
Gonal, 1998; Erdem, 1999). Bu nedenle de gidalarda ve sularda Escherichia coli
bulunmasi, Salmonella gibi diger enterik patojenlerin de bulunabilecegini
gostermektedir (Karapinar ve Gonil, 1998).

E. coli O157: H7 EHEC grubu icinde bulunan bir serotip olup 1982 yilinda
gida kaynakli bir patojen oldugu tanimlanmistir E. coli O157:H7 Gram negatif
basil, fakultatif anaerob, 37°C’de pH 7.2’de optimum Ureyen, hareketli, %6.5 NaCl
iceren ortamda gelisebilen, donma sicakhgina direncli, 1sinlamaya ve isisal
uygulamalara direngsiz bir bakteridir. 24 saatte sorbitolil fermente edememesi, -
glukuronidaz enzim aktivitesine sahip olmamasi ve 44-45°C’de gelisememesi veya
cok zor gelisebilmesi 6zellikleri ile diger E. coli suslarindan ayrilir (Tosun ve
Gonul, 2003) Escherichia coli O157:H7 son yillarda en tehlikeli gida patojenleri
arasinda yer almaktadir. E. coli O157:H7nin dnemli bir gida kaynakl: patojen
bakteri olarak tanimlanmasi ilk kez 1982 yilinda Amerika Birlesik Devletleri ve
Kanada’da aym zincire bagli fast food restoranlarinda yeterince pisirilmemis
hamburgerlerin  yenmesi sonucu ortaya ¢ikan iki ishal salgim sonunda
gerceklesmistir (Boyce ve ark., 1995; Oz ve ark. 2002). Diinya capindaki
enfeksiyonlarin ¢ok buyik bir bolumunin basta yetersiz pisirilmis et ve pastorize

edilmemis slt olmak Uzere sigir kiymasi, danaburger, kizarmis dana biftek,
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sandvig, ¢ig sit, yogurt, ¢ig sutten Uretilen peynir, mayonez, elma suyu gibi gida
maddelerinden kaynaklandig: bildirilmektedir (Padhye ve ark., 1992; Chapman ve
ark., 1993; Philips ve ark.,1999 ; Halkman ve ark., 2001).

Salmonella, Enterobacteriaceae familyasinin tyesi olup genellikle koliform
grup bakteriler tarafindan yogun diizeyde kontamine olmus gidalarda
bulunmaktadir. Fakultatif aerobik olan bu bakterilerin optimum gelisme sicakliklar:
35-37°C’dir. Maksimum gelisme sicaklhigi 45-47°C, minimum sicaklik ise 5°C’dir.
Uremeleri icin optimum pH 4, maksimum pH 9’dur. Gram (-), cubuk seklinde,
sporsuz, cogu hareketli ve peritrik flagellaya sahiptir (Karapinar ve Gonal, 1998).

Salmonella dinyada yaygin olarak bulunan bir bakteri olup primer kaynag:
saglikli ve hasta insan ile omurgal hayvanlarin bagirsaklaridir. Buna goére insan ve
hayvanlar Salmonella’nin en onemli iki kaynagini olustururlar (Karapinar ve
Gonal, 1998).

Corynebacteriaceae familyasina ait Listeria’ cinse bakteriler Gram pozitif,
kisa gubukguklar veya kokobasiller seklinde olup uglart yuvarlak gérantmludir.
Tek tek, ikili, kisa zincirler halinde bazen de V'’ seklinde gordlirler. Bu
mikroorganizmalar  0.4-0.5um uzunlugunda, sporsuz ve kapsulsuzdurler.
Listeria’lar 6-20um uzunlugunda flamentlere sahiptirler. 20-25°C’de 24 saatlik
kultlrlerde aktif olarak hareket ederlerken, 37°C’de hareketleri daha zayiftir.
Aerob ve fakultatif Ozelliklere sahiptirler. Listeria tlrlerinin gelismesi igin
optimum sicaklik dereceleri 30-37°C olmakla birlikte 1-45°C arasinda gelisebilme
yeteneginede sahiptirler. Listeria cinsi icerisinde patojen olan ve izerinde en gok
durulmasi gerektigi soylenen tir Listeria monocytogenes’tir (Ekici ve ark., 2004).
Listeria monocytogenes basta olmak (zere Listeria cinsinin glniimuzde; L.
innocua, L. seeligeri, L. welshimeri, L. ivanovii ve L. grayi olmak Uzere 6 tiirii
icerdigi kabul edilmektedir. Ancak son yillarda 4 yeni turin (L. marthii, L.
rocourtiae, L. weihenstephanensis ve L. fleischmanni) daha tanimlandig
bildirilmistir (Saglam, 2014).
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Listeria tdrlerinin birgogu pH 5.5’in altinda inhibe olurlar. Genel olarak 4,3
ile 9,6 pH arahiginda gelisen Listeria turlerinin minimum pH degeri susa ve
ortamdaki asit turiine bagh olarak degismektedir. Gelisebildigi minimum su
aktivitesi 0,92°dir. L.monocytogenes %210’luk NaCl’l tolere edebilir ve pH 6’da
%16 NaCl’de bir yil canliligini surdurebilir.

Listeria’lar gidalara dogrudan bulusacag: gibi, enfekte materyal veya
Kisiler tarafindan gidalarin islenmesi, muhafazasi ve paketlenmesi, satisi ve
tiketimine kadar gecen sirec igerisinde sekonder olarak da bulasabilmektedir
(Ekici ve ark. 2004).

Bu calismada, dogal antimikrobiyal maddelerin (turung, nar, erik ve sumak
eksileri) cesitli gida maddelerinden (slt ve et Urunleri, sebze-meyve) izole edilmis
ve tamimlamalar: yapilmis  olan (C.U.Z.F. Gida Miihendisligi Mikrobiyoloji
Laboratuvarinda daha onceki caligmalardan) Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Listeria ivanovii, Staphylococcus aureus, E.coli Tip | ve E.coli
O157:H7  Uzerine  antimikrobiyal etkilerinin  etkinliginin  arastiriimasi
amaclanmigtir. Bunun yan: sira model calismada gida Grini olarak tavuk gogiis
etinde turung, nar ve erik eksilerinin E.coli Tip | ve E.coli O157:H7’ye Kars1

antimikrobiyal etkisi de aragtirilmisgtir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Tirkiye’de bir cok meyvenin suyu alinarak ve bu suyun dogrudan sitilarak
koyulastiriimas: sonucunda meyve eksisi elde edilmektedir. Bu eksiler arasinda
Turk toplumu arasinda siklikla kullanilanlar nar eksisi, turung eksisi, erik eksisi ve
sumak eksisi olarak sayilabilir. Eksiler veya bu eksilerin taklidi olan soslar
genellikle salatalarda, soguk mezelerde, etli dolmalarda, ¢ig koftelerde gesni verici
olarak kullanilmaktadir (Var, ve ark. 2016).

Bu meyve-sebzelerin eksilerinin yan: sira ekstraklarinin ve suyunun da bakteriler

Uzerine olan antimikrobiyal etkisi bir ¢cok caligmada ele alinmustir.

2.1. Turung lle ilgili Yapilmis Calismalar

Karabiyikli ve ark. (2014), turung suyunun Salmonella typhimurium ve L.
monocytogenes (zerine inhibitor etkisini inceledikleri calismada nétralize ve
notralize olmayan % 100, %50, %10, %1 konsantrasyonlardaki eksi turung¢ suyu
orneklerine inokule edilen 6 log cfu/mL Salmonella Typhimurium ve L.
monocytogenes 4°C ve 37°C’de 7 gln inklibasyona birakilmiglardir. 0. Saati, 1.
Saati, 3. Saati, 1. gini ve 7. ginl sonunda degisimleri gozlenmistir. Her 2
mikroorganizma icin de 37 ° C’de 2 giinliik inkiibasyon stiresinin yetersiz oldugu
ve (Uremenin gerceklesmedigi gozlenmistir. Fakat 37°C’de 7. gin sonunda
mikroorganizmalarin tamaminin etkilendigini bildirmislerdir. L. monocytogenes’in
Salmonella Typhimurium’a gore cevre sartlarina daha az direncgli oldugu ve
inhibitor etkinin GOrtnin disuk pH’sindan  kaynaklandigi, bununla birlikte
inklibasyon siresi ve sicakliginda bunda etkili oldugu bildirilmistir.

Var ve ark.(2006)’da yaptiklar1 ¢calismada pH degeri en distk olan limon
suyunun, pH degeri daha yuksek olan erik ve nar eksisine gore daha dusik
antimikrobiyal etki gosterdigini tespit etmislerdir. Bu da, antimikrobiyal aktivitenin
yalnizca pH degeri ile iliskili olmadigi onun disinda Uriniin sahip oldugu fenolik

maddeler gibi ikincil metabolitlerin de 6nemli rol oynadigini distindirmektedir.
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Trabelsi ve ark. (2014), turun¢ kabugundan elde edilen ugucu yaglar ve
metanolik ekstraktlarin antimikrobiyal ve antioksidan 0Ozellikleri Uzerine bir
calisma yapmiglardir. Agar diflizyon yontemi ile yapilmis olan calismada test
bakterilerine (Gram pozitif ve Gram negatif bakteriler) karsi sadece ugucu yaglarin
etkili oldugu bildirilmistir.

Al-Ani ve ark. (2009), turung, greyfurt ve limon sularinin antimikrobiyal
Ozellikleri Uzerine bir calisma yapmuslardir. Agar difiizyon yontemi ile yapilmis
olan bu caligmada kullanin mikroorganizmalara (Staphylococcus aureus, Proteus
vulgaris ve Pseudomonas aeruginosa) karsi en yiksek antimikrobiyal etkinin
turung suyu ile sagladigint belirlemislerdir.

Ogqailli ve ark. (2014), %100, % 75, % 50 ve % 25 konsantrasyona sahip
limon, turung, portakal ve mandarin suyunun Staphylococcus aureus’a karsi
antimikrobiyal etkisi Gzerine bir ¢alisma yapmislardir. Konsatrasyonlarin ytksek
olmasi ile antimikrobiyal etki arasinda dogru orantil bir iliski oldugu ve en yuksek
etkinin limon suyu ve turung suyundan kaynakli oldugu bildirilmistir.

Kirbaglar ve ark. (2009), yaptiklar: bir ¢alismada greyfurt, portakal, limon,
mandarin ve turung kabuk yaglarimin antimikrobiyal etkisi (zerine bir calisma
yapmiglardir. Turung kabuk yaglarinin ¢alismada kullanilan 14 mikroorganizmaya
(Staphylococcus aureus ATCC 6538, Bacillus cereus ATCC 7064, Mycobacterium
smegmatis CCM 2067, Listeria monocytogenes ATCC 15313, Micrococcus luteus
La 2971, Escherichia coli ATCC 11230, Klebsiella pneumoniae UC57,
Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Proteus vulgaris ATCC 8427, Candida
albicans ATCC 10231, Kluyveromyces fragilis NRRL 2415, Rhodotorula rubra
DSM 70403, Debaryomyces hansenii DSM 70238 ve Hanseniaspora
guilliermondii DSM 3432) kars1 antimikrobiyal 6zelliginin oldugu bildirilmistir.

2.2. Nar ile ilgili Yapilmis Cahsmalar
Nar eksisi, nar sosu, nar kabugu, nar gekirdegi, nar suyu tzerine bir cok

calisma yapilmstir.
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Gonzalez ve ark. (2003), nar ¢ekirdeklerinin antimikrobiyal aktivitesinin
belirlenmesi (zerine yaptiklar1 calismada; fenolik maddeler gibi ikincil bitki
metobolitleri bakimindan zengin olan ve bdylelikle antimikrobiyel 6zellik gdsteren
narin kabuk ve cekirdeginde bulunan tanen, elaj:ik asit, ferulik asit, kafeik asit,
klorogenik asit ve protokatasurik asit gibi polifenollerden dolay: Bacillus substilis,
Escherichia coli, Saccharomyces cerevisiae gibi laboratuvar test organizmalarina
kars1 antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugunu belirtmislerdir

Machado ve ark. (2002), nar kabugunda bulunan tanenin antimikrobiyal
etkisinin belirlenmesi i¢in yaptiklar1 bir ¢alisgmada tanenin metisiline direncli
Staphylococcus aureus’un gelisimini dnledigini saptamiglardir.

Holetz ve ark. (2002)’min yaptiklari ¢aligmada; P. granatum cinsi nar
cesidinin, test edilen tim S. aureus suslarina karsi antimikrobiyal aktivite
gosterdigini tespit etmislerdir. Holetz ve ark. (2002) calismalarinda 13 Brezilya
tibbi bitkisinin antimikrobiyal etkisini arastirmislar ve bu bitki ekstraktlarinin 10
tanesinin antibakteriyal etki gosterdigini saptamislardir. Bu bitkiler arasinda yer
alan nar (Punica granatum) kabugu incelenmis ve toksik olmayan bu bitki
ekstraktinin bagirsak patojenlerine kars1 oldukga etkili oldugu belirlenmistir

Dagci ve Digrak (2005)’1n yaptiklar: ¢alismada; P.granatum nar cinsinin
ekstraktlarinin S. aureus’un gelismesini iyi bir sekilde engellerken, E. coli’ye kars1
da etkili oldugu bildirilmistir.

Var ve Kabak (2006), ev kosullarinda geleneksel olarak Uretilen, nar
eksisinin Salmonella  Enteritidis, Salmonella typhimurium, Escherichia coli,,
Staphylococcus aureus ve Bacillus spp. Uzerine antimikrobiyal etkisinin agar
diflizyon yontemi ile arastirdiklar: calismada; nar eksisinin 1/1’lik konsantrasyonun
uygulandiginda test bakterilerinin tumine karsi ylksek inhibitor aktivite
gosterdigini, 1/10’luk konsantrasyonun S. Enteritidis, S. Typhimurium, S. aureus
ve Bacillus spp.’ye kars1 ylksek, E. coli’ye kars1 ise orta kuvvette etkili oldugunu
bildirmiglerdir. Nar eksisinin 1/25 konsantrasyonunun E.coli’ye Kkarsi zayif

antimikrobiyal etkisi gorulirken, 1/50’lik oranmimin  etkisinin  bulunmadig
11
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belirlenmistir. Diger yandan nar eksisinin 1/50’lik konsantrasyonunun S.
Enteritidis, S. Typhimurium, S. aureus ve Bacillus spp.’ye kars1 da orta diizeyde
inhibitOr aktivite gosterdigi tespit edilmistir. Nar eksisine en direncli bakterinin E.
coli oldugu belirlenmistir.

Karabiyikli ve ark. (2012)'nin geleneksel ve ticari nar eksilerinin
Staphylococcus aureus (ATCC 25923) ve Escherichia coli O157:H7 (ATCC
43895) ‘ye kars1 antimikrobiyal etkisini arastirdiklar: calismada nar eksisinin Gram
pozitif bakterilere kars1 Gram negatiflerden daha ¢ok antimikrobiyal etkisi oldugu
ve geleneksel nar eksilerinin genel olarak ticari nar soslarina kiyasla daha etkili
oldugu bildirilmistir.

Tagi (2010), yapmis oldugu bir calismada nar sularindaki antimikrobiyal
etkinin temel nedeninin fenolik maddelerden kaynaklandigini bildirmistir.

Braga (2005), yapmis oldugu bir ¢alismada nardan elde ettikleri metanol
ekstraktinin %1 konsantrasyonunun Staphylococcus aureus’un gelisimini ve %0.05
konsantrasyonunun ise entorotoksin tretimini engelledigini bildirmistir.

Nar geleneksel tipta diyare, dizanteri, helmintiasis ve solunum yolu
enfeksiyonlar1 gibi bir ¢ok hastaligin tedavisinde de kullanilmistir (Braga et al.,
2005; Choi et al., 2011; Reddy, Gupta, Jacob, Khan, & Ferreira, 2007; Sanchez-
Lamar et al., 2008). Halen bircok ilaca direngli olan patojen bakterilere karsi
bitkisel kaynakl alternatif tedavilerin kullanilmas: yonunde énemli bir ilgi vardur.
Narin antimikrobiyal aktivitesi farkli ekstraktlarla denenmistir (Al-Zoreky. 2008
Opara, Al-Ani, ve Al-Shuaibi, 2009). ve nar bilesenlerinin antimikrobiyal
Ozelliklerinin potansiyel terap6tik uygulamalari, insan ve fare modellerinde
arastinnlmistir (Aviram et al., 2008; Shukla, Gupta, Rasheed, Khan, & Haqqi,
2008). Nar kabuklarinin % 80 metanolik ekstraktt (WME:Water Methanolic
Extract), Listeria monocytogenes, S. aureus, E. coli ve Yersinia enterocolitica icin
gucli bir inhibitor oldugu gosterilmistir. Salmonella Enteritidis'e karsi (WME)'nin
minimum inhibitér konsantrasyonunun (MIC) en yulksek (4pg/ml) oldugu

bildirilmistir. (Al-Zoreky, 2009).
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Unnisa ve ark. (2012) % 25 nar igeren sulu nar ekstraktinin Staphylococcus
aureus, Klebsiella pneumonia, Pseudomonas aeruginosa, ve Escherichia coli,’ye
kars1 disk diflizyon metodu kullanilarak antimikrobiyal etkinliginin test edildigini
ve Staphylococcus aureus i¢in 26mm, Escherichia coli igin 25 mm , Pseudomonas
aeruginosa icin 22mm ve Klebsiella pneumonia icin 20mm’lik inhibasyon zonu
olustugu rapor edilmistir. Unnisa ve ark., (2012) yine ayn: ¢alismada % 25 nar
iceren ethanol nar ekstraktinin Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumonia,
Pseudomonas aeruginosa, ve Escherichia coli,’ye karsi disk difiizyon metodu
kullanilarak antimikrobiyal etkinliginin test edildigi ve Staphylococcus aureus igin
23mm, Escherichia coli, i¢in 17 mm , Pseudomonas aeruginosa igin 21mm ve

Klebsiella pneumonia i¢in 25mm’lik inhibasyon zonu olustugunu bildirilmislerdir.

2.3. Erik Ile Tlgili Yapilmis Cahsmalar

Ulkemizin hemen her yoresinde yetistirilmekte olan ve daha cok taze
meyve olarak tiketilen erikten komposto, hosaf, surup, pekmez, recel, marmelat ve
pestil yapilmaktadir. Ayrica son yillarda eksi erikten Uretilen erik eksisi, nar eksisi
gibi Ozellikle Malatya ve diger giiney illerinde kofte gibi yoresel yemeklerde
kullaniimaktadir (Yapar 2016).

Cemeroglu ve Acar (1986). pH’s1 3,1-3,4 arasinda olan erik pulpunun
malik asit, sodyum, sorbitol ve lif acisindan zengin bir kaynak oldugu
bildirilmektedir. Yapilan arastirmalar, erik ve erik tozunun igerdigi lif ve sorbitolin
Urinlerde nem tutma yetenegini arttirdigi, patojen mikroorganizmalari azalttig
bildirilmistir.

Fung ve Thompson (2001) kuru erigin antimikrobiyal etkisi Uzerine
yaptiklari ¢alismada, kuru erik plresi, erik tozu ve erik suyu konsantresinin farkl
konsantrasyonlarint ¢ig et ve pisirilmis domuz eti Uzerinde denemisler ve bu
calisma sonucunda, kuru erik karisimlarina asilanan Escherichia coli O157:H7,

Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus gibi patojen
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mikroorganizmalarin gelisimini durdurdugunu ve bu drinlerin raf dmrind
uzatabilecegini bildirmislerdir.

(Anonymous, 2002; Anonymous, 2001a). Fung (2002), %3 oranindaki
kuru erik ekstraktinin ¢ig etteki Escherichia coli 0157:H7, Salmonella
typhimurium, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica gibi patojen mikroorganizmalar Uzerindeki etkisini arastirdig:
calisma sonucunda, patojen mikroorganizmalarin gelisiminin %90 oraninda
azaldigim bildirmistir. Ayrica %3’k erik ekstraktinin etin tadim degistirmedigi ve
gidanin lezzetinin normal kaldigini da bildirmistir

Var ve Kabak (2006), ev kosullarinda geleneksel olarak Uretilen erik
eksisinin, Salmonella, Enteritidis, Salmonella Typhimurium, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus ve Bacillus spp. zerine antimikrobiyal etkisininin agar
difizyon yontemi ile arastirdiklari calismada, erik ekstraktinin  1/10°luk
konsantrasyonu S. Enteritidis, S. Tyhimurium ve S. aureus’un her iki bakteri
konsantrasyonuna (10° ve 10” kob ml ™) Kkars1 yiiksek inhibitor aktivite gosterirken
E. coli ve Bacillus spp.’ye Kkars1 orta derecede inhibitor aktivite gostermistir. Diger
yandan erik ekstraktinin 1/25’lik konsntrasyonunun en diisiik aktiviteyi E. coli’ye
kars1 gosterdigi belirlenmistir. Bununla birlikte 1/50 oraninda seyreltilmis erik
ekstraktinin E. coli (10" ve 10° kob ml™ konsantrasyonunda) ve Bacillus spp. (10
kob ml™) tizerine inhibisyon etkisinin bulunmadigin: bildirmislerdir.

Yapar (2006) parca et ve kiyma érnekleri ile yapmis oldugu ¢alismada erik
eksisinin koliform grubu ve E.coli (zerine glcli bir antimikrobiyal etki
gosterdigini bildirmistir.

Mehta ve ark., (2014) kuru erik ekstarktinin Staphylococcus epidermidis,
Staphylococcus aureus ve Proteus mirabilis’e karsi agar diflizyon yontemi
kullanilarak antimikrobiyal etkinligin olculdigi bir ¢alismada Staphylococcus
epidermidis, i¢in 24mm, Staphylococcus aureus i¢in 16mm, Proteus mirabilis igin

ise 15mm ¢apinda zon 6lgtmleri rapor edilmistir.
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Gowri ve Washanta, (2010) vyaptiklar1 bir calismada siyah erigin
(Syzygium cumini ) suda hazirlanmis degisik konsantrasyonlardaki ekstraklarinin
(% 100-%75-%50-%25) Salmonella enteritidis, Salmonella typhi, Salmonella typhi
A, Salmonella paratyphi A, Salmonella paratyphi B, Pseudomonas aeruginosa,
Escherichia coli, Bacillus subtilis ve Stapylococcus aureus’a kars: antimikrobiyal
etkinliginin disk difiizyon yontemi ile test edildigi bildirilmistir. Ekstraktlarin en
yiksek konsantrasyondan sirasiyla en dusik konsantrasyona dogru azalarak
Salmonella enteritidis; 17 mm, 15 mm, 12 mm, 7 mm, Salmonella typhi; 22 mm,
19mm, 15mm, 8mm, Salmonella typhi A;20mm, 16mm, 12mm, 9mm, Salmonella
paratyphi A, 11 mm, 9 mm, 7 mm, 6 mm Salmonella paratyphi B, 16 mm,14
mm,12 mm,8 mm Pseudomonas aeruginosa,17 mm, 14 mm, 9 mm, 7 mm
Escherichia coli, 15 mm, 12 mm, 9 mm, 6 mm, Bacillus subtilis 18mm, 15mm,
12mm, 7mm ve Stapylococcus aureus’a 16 mm, 14 mm, 10 mm ve 8 mm Karsi

inhibisyon zonlar: belirlenmistir.

2.4. Sumak Ile Tlgili Yapilmis Cahsmalar

Digrak ve ark., (2001) Sumak meyvesi de dahil olmak Uzere Tirkiye’ de
bulunan bazi tibbi bitkilerin antibakteriyal ve antifungal aktivitelerini inceledikleri
calismada; Bacillus megaterium DSM 32, Bacillus brevis FMC 3, Bacillus subtilis
IMG 22, Bacillus cereus FMC 19, Escherichia coli DM, Enterobacter aerogenes
CCM 2531, Pseudomonas aeruginosa DSM 50071, Staphylococcus aureus Cowan
1, Listeria monocytogenes Scott A, Micrococcus luteus LA 2971, Candida
tropicalis ve Candida albicans CCM 314 test bakterileri kullanilmis ve disk
difizyon metoduyla test edilmigtir. Sumak bitkisi icin kullanilan butun
denemelerde, calisilan tlim test bakterilerine kars1 35-51 mm’lik inhibisyon zonlar
belirlenmis olup en vyiksek etkiyi Staphylococcus aureus Cowan 1’e Karsi
gosterdigi bildirilmistir.

Kunduhoglu ve Pilatin (2004) yaptiklari ¢aligmada sumak eksisinin disk

diflizyon yontemi ile direkt, %75, %50 ve %25’lik konsantrasyonlarda Escherichia
15
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coli O157 wve Listeria monocytogenes’ e Kkarst antimikrobiyal etkinligini
arastirmiglardir. Sonug olarak sirasiyla, Listeria monocytogenes igin 32mm, 25mm,
19mm ve 12 mm’lik zon olusumu, Escherichia coli O157H7 igin sirasiyla 28mm,
14mm, 13mm ve 7mm’lik inhibisyon zonlarinin bulundugu bildirilmistir.

Fazeli ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada sumak ekstraktinin 6
mikroorganizma Uzerine (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia
coli, Salmonella Typhi, Proteus vulgaris, ve Shigella xexneri) antimikrobiyal etkisi
arastirnllmigtir.  Sonu¢ olarak sumak ekstraktalarinin  tim test bakterilerine
(Staphylococcus aureus 30mm, Shigella Xexneri 30 mm, Bacillus cereus 27 mm,
Escherichia coli, Salmonella typhi ve Proteus vulgaris 24 mm) karsi

antimikrobiyal etkisinin oldugu rapor edilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.1.1. Cahsmada Kullamlan Antimikrobiyal Maddeler

Arastirmada materyal olarak, Antakya yoresinden ev yapimi nar eksisi,
Mersin GOzne Yaylasinda yaptirilan erik eksisi ile Mersin Karacailyas Mahallesin’
de yaptirilan turung eksisi ve Gaziantep yoresinden ev yapimi sumak eksisi

kullanilmastr.

3.1.2. Cahsmada Kullamlan Mikroorganizmalar

Arastirmada materyal olarak kullanilan E.coli, S.aureus, Salmonella,
Listeria spp. suslan C.U.Z.F. Gida Mihendisligi Boliimi  Mikrobiyoloji
Laboratuvarindan temin edilmistir. Kontrol amaciyla kullanilan referans suslar
L.monocytogenes, Salmonella Typhimurium ve S.aureus firmalardan temin

edilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Arastirmada Kullamlan Eksilerin Hazirlanmasi
3.2.1.1. Turung Eksisinin Uretim Yo6ntemi

Ayiklama isleminden sonra turunclarin suyu bir kaba sikilir ve stzdlir.
Shzintl kaynatilir ve koplgi alimir. Kaynatma islemi yogunlasana kadar devam
eder. Yogunlasma lsaat kisik ateste kaynatilarak gerceklesir. Yogunlasan stiziintl

sogumaya birakilarak turung eksisi elde edilir.

3.2.1.2. Nar Eksisinin Hazirlanmasi

Yikama ve ayiklama islemlerinin tamamlanmas: ile beraber narlar
tanelerine ayrilir. Daha sonra ayrilan nar taneleri presleme islemine tabi tutulur.
Presleme sonucu elde edilen sizlntl kaynatilir. Kaynadiktan sonra bu siziinti

sogumaya birakilarak nar eksisi elde edilir.
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3.2.1.3. Erik Eksisinin Hazirlanmasi
Yikama ve ayiklama islemleri ile erik eksisi yapimina baslanir. Ayiklanan
erikler daha sonra kaynatilir. Kaynatilan erikler stzilir. Elde edilen stiziintu

kaynatilir ve sonra sogumaya birakilmasr ile erik eksisi elde edilir.

3.2.1.4. Sumak Eksisinin Hazirlanmasi

Sumak meyvesi saptan ayrilir ve ayiklanir. Suda yikama islemi ve
meyveye presleme islemi uygulanir. Presleme isleminden sonra stzme islemi
yapilir. Elde edilen suiziintii durulanincaya kadar bekletilir. Ustte bulunan berrak
kistm tekrar alimir ve koyu rengini alana kadar gineste bekletilir. Koyulasan

ekstrakt siiziilerek sumak eksisi elde edilir.

3.2.2. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksisinde pH Olgiim
Antimikrobiyal madde olarak kullanilacak olan meyve eksilerinin pH’st

Mettler Toledo Seven Compact marka pH metre ile 2 parelelli olarak él¢tlmustir.

3.2.3. Turung, Nar,Erik ve Sumak Eksisinde Toplam Asit Tayini
Meyve eksilerine fenolftaleyn damlatilarak NaOH (0.1 N) ile pH degeri 8.2
olana kadar titre edilmek suretiyle yapilmistir. Sonuclar % sitrik asit olarak

verilmistir (Ting ve Rouseff, 1986).2 parelelli olarak dlgtlmistir.

3.2.4. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksisinde Toplam Fenol Bilesikleri Analizi

2 mL meyve eksisi Ornegi, 8 mL % 80 metanolle karistirildiktan sonra
4000 rpm’de 20 dakika santrifiij edilmistir. Berrak kistmdan 50 pL alinip Gzerine
100 pL Folin-Ciocalteau, 1500 pL saf su eklenip 10 dakika bekletilmistir Sire
sonunda ¢ozelti Uzerine 50 pL %20’ lik Na,CO; eklenerek 2 saat karanlik bir
ortamda bekletilmis ve UV-vis spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda sahide
kars1 4 parelel okuma yapilmistir. Orneklerde élciilen absorbans degerinin gallik

asit cinsinden esdegeri olan fenolik bilesik miktari, gallik asit ile hazirlanmis olan
18
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standart egrinin denkleminden hesaplanmistir. Orneklerde toplam fenolik madde

miktar1 "mg gallik asit/L" cinsinden ifade edilmistir. (Abdulkasim ve ark., 2007).

3.2.5. Arastirmada Kullanilan Mikroorganizma KltUrlerinin Hazirlanmasi
3.2.5.1. Bakteri Kulttrlerinin Hazirlanmasi

Stok kultlrlerden 6ze yardimiyla alinan test bakterisi Nutrient Agar (NA,
Merck) besiyerine tek koloni dustirme teknigi ile ekilerek 30 °C’de 48 saat sireyle
aerobik kosullarda inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonucunda gelisen
kolonilerden bir 6ze dolusu alinarak igerisinde 5 mL Nutrient Broth (NB, Merck)
bulunan sivi besiyerine inokiile edilerek 30 °C’de 24 saat inkiibasyona terk
edilmistir. Slre sonunda bakteri slispansiyonu santrifilj (3000 x g, 10 dk) edilmis
ve supernatant kisim uzaklastirildiktan sonra bakteri hicreleri (pelet) 3 ml steril
destile su ile sulandirilmistir. 4 °C’de stok kdltlr saklanir. Bundan sonraki
asamada, konsantrasyon ayarlamalar: yapilarak turung eksisi erik eksisi, nar eksisi
ve sumak eksisinin antimikrobiyal aktivitelerinin  belirlenmesinde test

mikroorganizmasi olarak kullaniimustir.

3.2.5.2. Test Bakterilerinin Konsantrasyonlarinin Ayarlanmasi

Arastirmada, meyve eksilerinin antimikrobiyal etkisinin belirlenmesinde 10°
konsantrasyonda test bakterisi kullanilmigtir. Bu amacla hazirlanan bakteri
stispansiyonundan 1 mL alinarak icerisinde % 0.1 oraninda pepton bulunan 9
mL’lik dilisyon sivisina aktarilmis ve bu sekilde gerekli seyreltme islemleri
gerceklestirilmistir. Canli bakteri konsantrasyonu NA besiyerinde yayma kulturel
ekim yontemi kullanilarak belirlenmistir. Arastirmada test bakterisinin 10°

konsantrasyonu kullanilmustir.
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3.2.6. Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik Eksisi ve Sumak Eksisinin Salmonella,
E.coli, Listeria spp. ve S.aureus UzerineEtkisinin Belirlenmesi
3.2.6.1. Agar Diflizyon Metodu ile Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik Eksisi ve
Sumak Eksisinin Salmonella, E.coli, Listeria spp., S.aureus Uzerine Etkisinin
Belirlenmesi

Bu amacgla Agar difizyon yonteminden delik agar difuzyon ydntemi
kullanilmistir. Bu  testin esas1 bir maddenin tasinma noktasindan, 6nceden
besiyerine asilanan bakteriyi diflize olarak etkilemesidir. Bu teste gore islemler;

asagida belirtildigi sekilde yapilmistir.

1. Daha onceden aktive edilmis test mikroorganizmalarindan steril petri
kaplarina Nutrient Agar (NA) besiyerine dokilerek sogumaya birakilmigtir.

2. NA besiyerine 1 mL mikroorganizma yayma Kkilturel ekim yontemi
kullanilarak inokdle edilmistir

3. Agarlar uzerinde delik acabilmek igin agar delici alevden gegirilerek, steril
edilip katilagan agar delinmistir.

4. Delinme sonucu ortaya gikan agar pargasi bir 6ze yardimi ile alimp daha
sonra otoklavlanmak (zere bir kaba konulmustur.

5. Acilmis olan bu deliklere test materyalleri olan 0,5 mL antimikrobiyal
madde pipet yardimiyla koyulmustur.

6. Daha sonra 37°C “de 24-48 saat inklbasyona terk edilmistir.

7. Inkibasyon sonucunda zon olusumu gozlenenlerde olusan zonlar
milimetrik olarak Olcilerek antimikrobiyal ~maddenin uygulanan
mikroorganizmalar Gizerine olan etkisi degerlendirilmistir (Temiz, 2000).

8. Calisma 5 tekerrrll olarak yapilmustir.
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3.2.6.2. Agar Diflizyon Metodu ile Turung Eksisi, Nar Eksisi, Erik Eksisi ve
Sumak Eksisinin Salmonella, E.coli, Listeria spp., ve S.aureus Uzerine

Etkisinin Degerlendirilmesi.

Cizelge 3.1. Antimikrobiyal etkinin degerlendirilmesinde kullanilan kriterler
(Roura ve ark.,2005).

Zon Capi Antimikrobiyal Etki DEGERLENDIRME
<8 mm Etkisiz -
8 mm < ¢ap < 10 mm Zayif engelleyici etki +
11 mm < ¢ap < 20 mm Orta engelleyici etki e
21 mm < ¢ap Yuksek engelleyici etki +++

3.2.6.3. MIC (Minimal inhibitér Konsantrasyonu) Metodu ile Turung Eksisi,
Nar Eksisi, Erik Eksisi ve Sumak Eksisinin Salmonella, E.coli, Listeria spp.,
S.aureus Uzerine Etkisinin Belirlenmesi

Bu teknik maddelerin  MIC

Konsantrasyonu) degerlerinin belirlenmesine yardimci olur. Bu amagla, secilen

antimikrobiyal (Minimal  Inhibitor
turung eksisi, nar eksisi, erik eksisi ve sumak eksisi Mueller-Hinton buyyonunda 2
katl dilusyonlar: yapilarak gittikge azalan yogunlukta antimikrobiyal madde iceren
dilisyonlar1 elde edilmistir. Test mikroorganizmanin 24-48 saatlik sivi besiyeri
killtiriinden McFarland cihaz: ve killtirel sayim yéntemi ile ayarlanip 10° kob/ml
dilisyonu hazirlanmigtir. Bu mikroorganizma kilturiinden 1 mL ahinip eksilerin
bulundugu tlplere ekilip iyice karistirildiktan sonra 37 °C' de 24-48 saat inkibe
edilmistir. Tuplerdeki Greme gozle degerlendirilmistir. Boylece Gremenin olmadig:
son dilusyon MIC degeri olarak kabul edilmistir. Mikrobiyal gelisme bulaniklik ile
karakterize edilmistir. Bulaniklik olmayan, en disik eksi konsantrasyonu MIC

degeri olarak tespit edilmistir (Pervin ve ark., 2012: Anonymous, 2014).
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3.2.7. Turung, Erik ve Nar Eksilerinin Antimikrobiyal Etkisinin Tavuk Etinde
Belirlenmesi

Bu model c¢alismada gida Uriini olarak tavuk gogus eti ve antimikrobiyal
etkinin incelendigi mikroorganizma olarak E.coli Tip | ve E.coli O157:H7

kullanilmastr.

3.2.7.1. Piyasadan Temin Edilen Tavuk Etinin E.coli Tip I ve E.coli O157:H7
Varhgi Agisindan Degerlendirilmesi

Piyasadan temin edilen tavuk eti orneklerinin E.coli Tip | ve E.coli
0157:H7 varligi acisindan temizligi degerlendirilmistir. Bu amacla tavuk eti
orneginden 10 gram tartilip 90 mL peptonlu su bulunan erlen igerisine alinmustir.
Hazirlanan bu 10™*“lik diliisyondan gerekli seyreltmeler yapilip E.coli Tip | igin
VRB agar besiyerine ve E.coli O157:H7 igin Fluorocult E. coli O157:H7 Agar
besiyerine yayma kiltirel yontemiyle ekim yapilmis ve 37°C’de 18-24 saat

inklibasyondan sonra koloni sayimi yapilmistir.

3.2.7.2. Turung, Erik ve Nar Eksilerinin Antimikrobiyal Etkisinin E.coli Tip I
ve E.coli 0157:H7 ile enfekteli Tavuk Gégus etleri Uzerine EtKisi

Tavuk eti orneklerinden steril petri kaplarina 20’ser gram alinmigtir. Her
bir tavuk eti 6rnegi 15 mL (6rneklerin Gzerini 6rtecek en az miktar) turung eksisi,
nar eksisi ve erik eksisi ile ayri ayr: muamele edilmistir. Ornekler, buzdolab:
kosullarinda4 + 1 °C’de 2 saatlik sire ile inkiibasyona birakilmistir. Bu siirenin
sonunda her bir tavuk eti 6rneginden 10 gram tartilip 90 mL peptonlu su bulunan
erlen igerisine alinmistir. Orneklerin homojenizasyonunu saglamak igin erlen
calkalanmistir Hazirlanan bu 10™lik diliisyondan gerekli seyreltmeler yapihp
E.coli Tip I icin VRB agar besiyerine ve E.coli O157:H7 icin Fluorocult E. coli
0157:H7 Agar besiyerine yayma kilttirel yontemiyle ekim yapilarak ve 37°C’de
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18-24 saat inkibasyondan sonra koloni sayimi yapilmistir Sonuclara gore

kullanilan antimikrobiyal maddelerin etkinligi degerlendirilmistir (Temiz, 2000).
3.2.8. Verilerin istatistiksel Degerlendirilmesi

CGalismanin sonuglari SPSS programinda Duncan test istatistigi kullanilarak

a =0,05 6nem seviyesinde degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksilerinin pH Degerleri

Cizelge 4.1. Turung, Nar, Erik ve Sumak Eksilerinin pH Degerleri Sonuclar

Kullanilan Turung Nar Eksisi Erik Eksisi Sumak
Antimikrobiyal Eksisi Eksisi
Madde

pH Degeri 2.47 0,015 | 5.12 +0,028 3.36x0,015 | 2.135+0,007

Arastirmada kullanilan meyve eksilerinden sirasiyla pH degerleri en
disukten ylksege dogru sumak eksisi, turung eksisi, erik eksisi ve nar eksisi
seklinde bulundugu cizelge 4.1.’de gorUlmektedir. Akcalioglu ve ark. (2014)
turung eksisi tzerine yapmis olduklart bir ¢calismada turung eksisinin pH’sim 1.28
olarak rapor etmislerdir. Bizim c¢alismamizda ise bu deger 2.47 olarak
bulunmustur. Kunduhogluoglu (2009) yapmis oldugu ¢alismada sumak eksisinin
pH sint 1.86 olarak buldugunu bildirmistir. Calismamizda sumak eksisi icin
bulunan deger 2.13 olarak 6lculmustur. Her iki eksi igin buldugumuz degerler
Akcalioglu ve ark. (2014)'na gore daha yiiksek bulunmustur. Var ve Kabak (2006)
yapmis olduklari calismada nar eksisinin ve erik ekstraktinin pH degerlerin
sirasiyla 2.84 ve 3.02 saptadiklarini rapor etmislerdir. Bu calismada nar eksisi pH
degeri 5.12 degeri ile oldukga yliksek bulunmustur. Nar eksisinin yapilmig oldugu
nar cinsinden bu farklihgin kaynaklanabilecegi distnulmistir. Bunun yan: sira
evde yapilmis oldugu 6ne surilerek temin edilmis olan bu nar eksisinin taklit bir
Urin olma ihtimali de degerlendirilmistir. Erik eksisinde bulunan deger pH 3.36

olup Var ve Kabak (2006)"in bulgusu ile benzer bulunmustur.
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4.2. Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Titrasyon Asitligi Sonuclari

Meyve eksilerinin titrasyon asitligine bakildiginda ytksek asitligin sumak
eksisinde en yuksek oldugu belirlenmistir. Sirastyla sumak eksisinden sonra en
yiksek asitlik turung eksisinde ve erik eksisinde oldugu en dlsik titrasyon
asitliginin ise nar eksisinde oldugu Cizelge 4.2.’de gorulmektedir. Akcalioglu ve
ark. (2014) yaptiklar1 ¢calhismada acgik kazanda Uretilen turung eksisinin titrasyon
asitligi miktar1 42,24+0,16 g/100mL bulundugu bildirilmistir. Bizim ¢alismamizda
turng eksisi igin daha dustk bir deger 16.195+0,004 g/100mL oldugu gorulmastdr.

Cizelge 4.2. Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Titrasyon Asitligi Tayini

Sonuglar
Titrasyon Asitligi
Uriin (9/100 mL)
Turung Eksisi 16.195+0,004
Nar Eksisi 0. 098+0,003
Erik eksisi 3.268+0,175
36,845+1,124
Sumak Eksisi

4.3. Turung, Nar, Erik, Sumak Eksilerinin Toplam Fenolik Madde Miktari
Yapilan ¢alismada en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 erik eksisinde
goruliirken en distk toplam fenolik madde miktar: nar Uriintinde gézlemlenmistir.
Toplam fenolik madde icerikleri antimikrobiyal 06zelliklere etkili oldugu
goralmusttr. Akcahoglu ve ark. (2014), yapmis olduklari bir ¢alismada agik
kazanda dretilen turung eksisinin toplam fenolik madde miktarini 1956mg/L
bulduklarini rapor etmislerdir.Bizim calismamizda buldugumuz deger 153,996
mg/L olup Akcahioglu ve ark., (2014)'nin kontrol olarak kullandiklari turung

eksisinde bulmus olduklar1 304 mg/L degerinden bile az bulunmustur.
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Cizelge 4.3. Meyve Eksilerinin Toplam Fenolik Madde Miktarlar

Toplan Fenolik
Antimikrobiyal Madde mg galik
Madde asit/kg
Turung Eksisi 153,996+1.37
Nar Eksisi 74,303+0,94
Erik Eksisi 260,328+3,85
Sumak Eksisi 2637,595+9,95

4.4. Meyve Eksilerin Test Mikroorganizmalarina Karsi Antimikrobiyal
Etkileri

Ev kosullarinda geleneksel olarak hazirlanan turung, eksisi, nar eksisi, erik
eksisi ve sumak eksisinin test mikroorganizmas: olarak kullanilan Salmonella
spp., Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii, Staphylococcus aureus, E.coli Tipl
ve E.coli O157:H7 uzerine antimikrobiyal etkisi her eksi icin ¢izelge 4.4.’de
verilmistir. Calismada agar difiizyon metodu elde edilen veriler Sekil 3.1.’e gore

degerlendirilmistir (Raura ve ark. 2005).
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4. BULGULAR VE TARTISMA isa DEGIRMENCI

Cizelge 4.4°de gorildugl gibi turung eksisinin 1/1 konsantrasyonu
uygulandiginda tim test mikroorganizmalarina karsi yiksek engelleyici
antimikrobiyal etki gosterdigi gortlmektedir. Turung eksisinin 1/1 uygulandig:
durumlarda bu antimikrobiyal maddeye en direncli mikroorganizmanin Listeria
monocytogenes oldugu, en distuk direnci ise Salmonella’min gosterdigi
gorilmektedir.  Calismamizda, turung eksisinin  1/1  konsantrasyonunun
Staphylococcus aureus’a karsi ortalama 34 mm (stiinde inhibisyon zonun olustugu
ve yiksek antimikrobiyal etki gosterdigi belirlendi. Ogailli ve ark. (2014) turung
suyu ile yaptiklart calismada, turung suyunun direkt (konsantre) olarak
uygulanmasinin Staphylococcus aureus’a karst 27 mm lik bir zonun olusmasin:
saglarken, turung eksisinin konsantrasyonunun azalmasi ile antimikrobiyal
aktivitenin azaldiginin goraldugi belirtilmistir. Yapmis oldugumuz calismada da
benzer sekilde turung eksisinin konsantre halde olmasinin yiksek antimikrobiyal
etki gosterdigi, konsantrasyonunun azalmasi ile antimikrobiyal aktivitenin azaldig:
gorulmustar.

Istatistiksel olarak turung eksisinin test bakterileri (zerine etkKisi
degerlendirildiginde (p<0,05) turung eksisinin test bakterileri Uzerine anlaml
antimikrobiyal etkisi oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.4'de goruldigu gibi turung eksisinin 1/10°luk konsantrasyonu
Listeria ivanovii' ye Kkars1 yiuksek antimikrobiyal aktivite gosterirken,
Staphylococcus aureus’ a karst orta engelleyici antimikrobiyal aktivite gosterdigi,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes ve E.coli Tipl’e kars1 zayif engelleyici
antimikrobiyal aktivite gosterdigi, E.coli O157:H7’ye kars1 antimikrobiyal
etkisinin bulunmadigi saptanmigtir. Diger yandan turung eksisinin 1/100’1Uk
konsantrasyonunun tiim test mikroorganizmalarina kars: antimikrobiyal etkisinin
bulunmadig: gorilmistar.

Nar eksisinin (Cizelge 4.4.) 1/1 konsantrasyonda kullaniminda test
mikroorganizmalardan Salmonella spp’ye karsi en yiksek antimikrobiyal aktivite

gosterdigi tespit edilmistir. Nar eksisinin direkt olarak kullaniminda E. coli Tipl,
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E.coli O157:H7 ve Stapylacoccus aureus’a Kkarsi yuksek antimikrobiyal aktivite,
Listeria ivanovii’de disik etkili antimikrobiyal aktivite ve Listeria
monocytogenes’te de herhangi bir antimikrobiyal aktivite gérilmemistir. Nar
eksisinin uygulanan 1/10'luk konsantrasyonu E. coli Tipl’e karst yiksek
antimikrobiyal aktivite, Salmonella, E.coli O157: H7 ve Listeria ivanovii‘ye karsi
dusiik antimikrobiyal aktivite gosterirken Listeria monocytogenes’e karsi herhangi
bir antimikrobiyal etki gostermemistir. Var ve ark. (2006)’da yapmis olduklar:
calismada nar eksisinin 1/1 konsantrasyon uygulandigi denemelerde Salmonella
spp, ve E.coli'ye kars1 yuksek antimikrobiyal etkisinin oldugunu bildirmistir.
Yaptigimiz ¢ahismada nar eksisinin 1/1 kullanimimin Var ve ark. (2006)’da
yaptiklar: ¢alisma ile benzer olarak E.coli Tipl, Salmonella spp., E.coli O157:H7
icin yiksek antimikrobiyal aktivite gosterdigi gortlmektedir. Kunduhoglu ve
Pilatin (2015) nar eksisini E.coli O157:H7’ye direkt uyguladigi calismada nar
eksisinin direkt uygulanan konsantrasyonunun yiiksek antimikrobiyal aktiviteye
sahip oldugunu bildirmiglerdir. Yaptigimiz c¢alismada benzer olarak E.coli
O157:H7’ye karsi nar eksisinin uygulandigi direk konsantrasyonda yiksek
antimikrobiyal aktivite gortlmustir. Kunduhoglu ve Pilatin (2015) ve Var ve
ark.(2005) yapmis olduklart calismada nar eksisi konsatrasyonun azalmasi ile
antimikrobiyal aktivitenin azaldigin1 bildirmislerdir. Calismamizda da benzer
olarak konsantrasyon miktarinin azalmasi ile antimikrobiyal aktivitenin de azaldig:
goralmektedir.

Nar eksisinin test bakterileri (zerine etkisi istatistiksel olarak
degerlendirildiginde (p<0,05) nar eksisinin test bakterileri Uzerine anlamlh
antimikrobiyal etkisi oldugu bulunmustur.

Calismamizda kullanilan bir diger eksi olan erik eksisinin direk
kullaniminin test bakterilerine karsi yuksek antimikrobiyal aktivite gosterdigi
belirlenmistir (Cizelge 4.4). Cahsmada kullanilan 1/1 konsantrasyonda erik
eksisinin en yuksek antimikrobiyal aktivite gosterdigi test bakterisi E. coli Tipl

oldugu gorulmuistur. Erik eksisi 1/10'luk konsantrasyonun Listeria ivanovii’ ye
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kars1 orta derece engelleyici antimikrobiyal aktivitesi gozlenirken, Listeria
monocytogens ve E.coli O157:H7’ ye kars1 zayif engelleyici antimikrobiyal etkisi
oldugu gorilmustar. Diger yandan erik eksisinin 1/100’lik konsantrasyonunun tim
test mikroorganizmalarina kars: antimikrobiyal etkisinin bulunmadig: tespit
edilmistir.

Var ve ark, (2006) erik eksisinin 1/1 konsantrasyonda kullaniminin
Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, ve Bacillus spp. Uzerine yiksek antimikrobiyal aktivite gosterdigini
bildirmislerdir. Var ve ark. (2006) erik eksisi konsatrasyonunun azalmas: ile
antimikrobiyal aktivitenin azaldigim bildirmiglerdir. Bu ¢alismamizda da benzer
sonuglar elde edilmistir.

Istatistiksel olarak erik eksisinin test bakterileri (zerine etkisi
degerlendirildiginde (p<0,05) erik eksisinin test bakterileri (zerine anlamh
antimikrobiyal etkisi oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.4'de goruldigu gibi sumak eksisinin direk kullaniminda
mikroorganizmalara karst  yiiksek antimikrobiyal aktivite saptanmustir.
Galismamizda % 10'luk konsantrasyonda kullanilan sumak eksisinin test edilen
tim  mikroorganizmalara Kkarst  yuksek antimikrobiyal etki gosterdigi
goralirken,1/100’10k konsatrasyonda bu etkinin calisilan test
mikroorganizmalarindan bazilarina az miktarda antimikrobiyal aktivitesinin oldugu
tespit edilmistir. Sumak eksisinin 1/100°ltk konsatrasyonda ise E.coli tip 1, E coli
0157:H7 ve Staphylacoccus aureus' a karsi bir etkisinin olmadigi zon olusumunun
gozlenmemesiyle belirlenmistir.1/100’lik konsantrasyonda sumak eksisi en
belirgin etkiyi Listeria monocytogenes'e karsi gostermistir. Salmonella ve Listeria
ivanovii’ de ise kiciuk zon olusumlarina 1. deneme hari¢ diger denemelerde
rastlanmistir. Sumak eksisinde ¢alismamizda Listeria monocytogenes igin 41.5 mm
‘lik bir zon bulunurken Kunduhogluoglu (2009) 37mm lik bir zon olusumunu rapor
etmistir. Calismamizda E.coli i¢in 40.25 mm lik bir zon olusumu tespit edilirken

Kunduhogluoglu ’nun yapmis oldugu ¢alismada 27 mm’lik bir zon olusumu tespit
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edilmistir. Yapmis oldugumuz calismada sumak eksisinin hem Gram pozitif, hem
de Gram negatif bakterilere karsi antimikrobiyal etkisinin oldugu gorilmustar.
Fazeli ve ark. (2007) yapmis olduklar: calismada % 46°lik sumak igeren ekstraktin
hem Gram pozitif hem de Gram negatif bakterilere karsi antimikrobiyal etki
gosterdigini rapor etmislerdir.

Agar diflizyon yoéntemi ile yapilan antimikrobiyal etki testinde olusan inhibisyon
zonlarina bakilarak en etkili antimikrobiyal maddenin sumak eksisi oldugu tespit
edilmistir.

Sumak eksisinin test bakterileri Uzerine istatistiksel olarak etkisi
degerlendirilidiginde (p<0,05) sumak eksisinin test bakterileri zerine anlaml
antimikrobiyal etkisi oldugu gorulmastr.

1/1 konsantrasyonda E.coli Tip 1’e karst en yiksek antimikrobiyal
aktiviyeyi gosteren eksinin sumak eksisi oldugu, 1/10 konsantrasyonda sumak
eksisi yiiksek engelleyici etki gosterirken, nar eksisinin ise orta engelleyici etki
gosterdigi bildirilmistir. Tim eksilerin 1/100 konsantrasyonda (Cizelge 4.4.) E.coli
Tip 1’e kars: etkisiz oldugu gorulirken, 1/1 konsantrasyonda E.coli Tip 1 Uzerine
yuksek engelleyici etki gosterdigi tespit edilmistir. E.coli Tip 1’e karst sumak
eksisinden sonra en yiksek antimikrobiyal etki sirasiyla turung eksisi, nar eksisi ve
erik eksisi seklinde siralayabiliriz.

Test eksilerinin Salmonella tzerine antimikrobiyal etkisine bakildiginda
1/1 konsatrasyonda uygulanan testte kullanilan tiim eksilerin yiksek engelleyici
etki gosterdigi Cizelge 4.4.’te goriilmektedir. Salmonella'ya kars: testte kullanilan
eksilerin tim konsantrasyonlarinda en yiksek antimikrobiyal etkiyi sumak
eksisinin gosterdigi, en distk antimikrobiyal etkiyi ise erik eksisinin gosterdigi
tespit edilmistir. 1/10 konsantrasyonda sadece Sumak eksisi Salmonella’ya kars:
yuksek engelleyici etki gostermistir. 1/100 konsatrasyonlarda tim eksilerin
Salmonella'ya kars: etkisiz oldugu gortlmektedir.

E.coli O157:H7 igin test eksilerinin antimikrobiyal aktivitesine

bakildiginda tiim eksilerin 1/1 konsantrasyonda yuksek engelleyici etki gosterdigi
32



4. BULGULAR VE TARTISMA isa DEGIRMENCI

Cizelge 4.4.’te gorilmektedir. 1/1 konsantrasyonda E.coli O157:H7’ye kars1 en
yuksek antimikrobyal etkiyi sumak eksisinin gosterdigi tespit edilmistir. 1/10
konsantrasyonda ise E.coli O157:H7’ye karsi sadece sumak eksisinin orta
engelleyici etkide bulundugu ve diger eksilerin etkisiz oldugu gortlmustir. 1/100
konsantrasyonda ise tiim eksilerin E.coli O157:H7’ye kars1 etkisiz oldugu Cizelge
4.4.’te gorllmektedir.

L. monocytogenes’e karsi en yiiksek antimikrobiyal etkiyi sumak eksisinin
gosterdigi, 1/1 konsantrasyonda sumak, turung ve erik eksilerinin ylksek onleyici
etkisi oldugu Cizelge 4.4.’te gorulmektedir. Nar eksisinin hicbir konsantrasyonu
L.monocytogenes’e karsi antimikrobiyal etki gostermedigi tespit edilmistir. L.
monocytogenes’e karsi antimikrobiyal aktivite 1/10 konsantrasyonda sadece sumak
eksisinde orta derece engelleyici etkiside oldugu, diger test eksilerinin bu
konsantrasyonda etkisiz oldugu gordlmustar. 1/100 konsantrasyonda ise L.
monocytogenes’e karsi sadece sumak eksisinin zayif engelleyici etkisi gortlurken,
diger test eksilerinin etkisiz oldugu belirlenmistir.

L. ivanovi’ye Kkarsi en yisek etki 1/1 konsantrasyonda sumak eksisinde
gordlmustdr. 1/1 konsantrasyonda Sumak ve turung eksisi ylksek engelleyici etki
gosterirken erik eksisi orta engelleyici etki gdstermektedir, Nar eksisinin ise zayif
engelleyici etki gosterdigi tespit edilmistir(Cizelge 4.4). 1/10 konsantrasyonda
sumak eksisi ve turung eksisinin L.ivanovii’ye karsi yiuksek engelleyici etki
gosterdigi, erik eksisinin orta engelleyici etki gosterdigi, nar eksisin ise zayif
engelleyici etki gosterdigi, 1/100 konsantrasyonda ise tim test eksilerinin L.
ivanovii’ye karsi etkisiz oldugu gorilmektedir.

S.aureus’a karst en yuksek antimikrobiyal etkiyi 1/1 konsantrasyonda
sumak eksisinin gosterdigi, Sumak, turung ve erik eksilerinin sirasiyla yuksek
engelleyici etki gosterdigi, nar eksisinin zayif engelleyici etki gosterdigi Cizelge
4.4.te gorulmektedir. 1/10 konsatrasyonda S.aureus’a karsi turung ve sumak

eksisinin ylksek engelleyici etki, erik eksisinin ise orta engelleyici etki gosterdigi,
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nar eksisinin zayif engelleyici etki gosterdigi, 1/100 konsantrasyonda ise testte

kullanilan tim eksilerin etkisiz oldugu gortlmustar.

45. MIC yontemine gore meyve eksilerinin test bakterilerine Kkars:
antimikrobiyal etkilerinin degerlendirilmesi

Yapmis oldugumuz calisgmada mikrobiyal gelisme bulanmkhk ile
karakterize edilmistir. Bulaniklik olmayan, en disiik eksi konsantrasyonu olan tiip
MIC degeri olarak tespit edilmistir. MIC yontemine gore meyve eksilerinin test
bakterilerine karsi antimikrobiyel etkileri degerlendirildiginde tim test edilen
bakteriler izerinde en yiiksek antimikrobiyal etkiyi sirasiyla sumak eksisi, turung
eksisi, erik eksisi ve nar eksisinin gosterdigi tespit edilmistir. Sumak eksisi tum test
mikroorganizmalarina kars1 256 pg/mL degeri ile en yiksek antimikrobiyal etkiyi
gosterirken, turung eksisinin en yiiksek antimikrobiyal etkiyi L. ivanovii'ye
gosterdigi tespit edilmistir. Nar eksisi en yiiksek etkiyi Salmonella'ya karsi
gosterirken L. monocytogenes'e karsi etkisinin bulunmadigi bulunmustur. Erik
eksisinden de tum test mikroorganizmalar: iginde en az etkilenenin L. ivanovii
oldugu gorilmistur (Cizelge 4.5.). Okeke ve ark. (2015) yaptiklar1 ¢alismada
kullandiklari ~ limon sularinin  antimikrobiyel etkisi MIC yontemi ile
degerlendirilmis ve E.coli ve Salmonella spp. turlerini yiksek miktarda inhibe
ettigi gozlenmistir. Calismamizda da aymi sekilde bu iki bakteriye karsi sumak,
turung, nar ve erik eksilerinin antimikrobiyel etkisinin ylksek oranda oldugu
gozlenmistir. Pagliarulo ve ark. (2016) yaptiklari calismada nar ekstraktinin
antimikrobiyel etkisini MIC yoéntemi ile incelemis ve yapmis oldugumuz calismaya

yakin sonug olarak E. coli i¢in 30 pg/mL degeri tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5. Meyve Eksilerinin Test Mikroorganizmalar: Uzerine MIC Metodu ile
Antimikrobiyal Etkinligi

MIC Degeri

Bakteri TURUNC NAR ERIK SUMAK
1| E. coli Tip-1 32 pg/mL 28 pg/mL 32 pg/mL 256 pg/mL
2 | Salmonelle 32 pg/mL 64 pg/mL | 32 pg/mL 256 pg/mL
3 | E.coli Oys;H, | 32 pg/mL 32 ug/mL | 32 pg/mL 256 pg/mL
4 | L. mono 32 ug/mL | <2 pg/mL | 32 pg/mL 256 pg/mL
5| L.ivano 256 pg/mL 8 pg/mL 16 pg/mL 256 pg/mL
6 | S.aureus 128 pg/mL 8 pg/mL 32 pg/mL 256 pg/mL

4.6. Denemeye Alinan Meyve Eksilerinin Test Mikroorganizmalari Uzerine
Etkinliginin frdelenmesi

Cizelge 4.4°e bakildiginda analize alinan eksiler igerisinde test
bakterilerine karsi en yuksek antimikrobiyal aktiviteye sahip olan eksinin sumak
eksisi oldugu gorulmistir. Bunun sebepleri olarak, test edilen diger eksilere gore
en dustk pH degerinin, en yuksek titrasyon asitligi degeri ve en yiksek toplam
fenolik madde igeriginin neden olacag: dusunilmektedir. Kunduhogluoglu (2009)
yapmis oldugu calismada sumak eksisinin pH sim 1.86 olarak bulmus olup
calismamizda sumak eksisinin pH’sim 2.13 bulunup yuksek asitli gidalar
sinifindadir.

Turung eksisinde tespit edilen pH 2.46 olup yuksek asitli gidalar
stnifindadir. Turung eksisinin sumaktan sonra en yiiksek pH’ya sahip eksi oldugu
gorilmektedir Akcalioglu ve ark. (2014) yapmis olduklari galigmada turung
eksisinin pH’sin1 1.28 olarak rapor etmislerdir. Titrasyon asitligi de 16.4 ile
sumaktan sonra en yuksek aside sahip oldugu goriilmektedir. Turung eksisinin nar
eksisine gore test edilen tim mikroorganizmalara karsi daha fazla antimikrobiyal
etki gostermesi olusturulan inhibasyon zonlarimin caplarini Karsilastirdigimizda

gorilmektedir. Turung eksisinin nar eksisine gére pH’inin daha dusiik olup daha
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yuksek asitlik 6zellik gostermesi, titrasyon asitligi miktarinin yiiksek olmas: ve
toplam fenolik madde bakimindan nar eksisine gore daha zengin olmasi bu etkiyi
yansitmaktadir.

Nar eksisi icin olculen pH degeri 5.14 olup ¢alismada test edilen eksiler
icerisindeki en yuksek pH degerine sahiptir. Titrasyon asitligi élcimlerine gore
calismada test edilen eksilerde en dusik asitlik pH ol¢tmleri ile paralel olarak nar
eksisinde test edilmistir. En disuk fenolik madde igerigi yine nar eksisinde tespit
edilmistir. Nar eksisinin antimikrobiyal aktivitesinin test edilen diger eksilere gore
L. ivanovii, L. monocytogenes, S.aureus Uzerine diger eksilere gore ¢ok dusuk
olmasinin sebebi titrasyon asitligi ve fenolik madde miktarinin daha disiik olmasi
ve pH degerinin yiksek olmasindan kaynaklandig: distntlmektedir.

Erik eksisi icin Olcilen pH degeri 3.37 olup yiksek asitli gidalar
sinifindadir ve test edilen eksiler arasinda sumak ve turung eksisinden sonraki en
yuksek pH degerine sahip eksidir. Titrasyon asitligi bakimindan sumak ve
turuncdan sonra en yiiksek asitlik degerine sahip oldugu gorilmistir. Fenolik
madde miktarinda ise sumak eksisinden sonra en yuksek toplam fenolik madde
miktarina sahip olan eksidir. Erik eksisinin fenolik madde miktarinin yiiksek
olmasina ragmen olculen antimikrobiyal aktivitesi Cizelge 4.4.”e gore L. ivanovii
hari¢ turunc eksisinden daha dusuktir. Bunun sebebi erik eksisinin pH’ sinin
turung eksisi pH’sina gére daha yiliksek olmasi ve titrasyon asitliginin daha disik
olmas: gosterilebilir. Bununla beraber antimikrobiyal aktivitenin yiiksek olmasi
sadece fenolik bilesen degerlerinin yuksek olmasina bagl olmadig, titrasyon
asitligi, pH degerleri, antimikrobiyal maddelerin konsantrasyonu ve bakteri tlr

gibi parametrelerle dogrudan baglantili oldugu gorilmustar.

4.7. Model Gida Ornegi Tavuk Gégiis Etinde Turung, Nar ve Erik Eksilerinin
E.coli Tip I ve E.coli O157:H7 bakterilerine Etkisinin incelenmesi
Piyasadan temin edilen tavuk eti orneklerinin E.coli Tip | ve E.coli

0157:H7 varhg agisindan mikrobiyal Kalitesi degerlendirilmistir. iki farkh
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marketten alinan tavuk gogsi ornekleri 2 tekerriirli olarak ¢alisilmigtir. Yapmis
oldugumuz calismada tavuk etleri temiz bulunmamstir. Cizelge 4.6.”da gorulecegi
gibi tavuk etlerinden test ettigimiz bakterilerden sadece E. coli Tip 1 izole edilmis
ve >1100 EMS/gr diizeyinde saptanmistir. Calismada temiz 6rnek bulunamadigi
icin asilama yapilmayip direkt Kirli drnekler (izerine meyve eksilerinin etkileri
incelenmistir. Model gida calismasi olan tavuk goégis etleri antibakteriyel etkinin
olculecegi turunc eksisi, nar eksisi ve erik eksisi ile 4 + 1 °C’de 2 saat Ustl eksilerle

ortlilecek sekilde muamele edilmistir.
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Calismada tavuk gogus etlerinde bulunan E.coli Tip I tzerine, kullanilan
eksiler arasinda en kuvvetli antimikrobiyal etkiyi turung eksisinin gosterdigi tespit
edilmistir.

Calismada kullanilan tavuk gogus etleri toplam aerobik mezofilik bakteri
toplam koliform ve E.coli agisindan da degerlendirilmistir.

Cizelge 4.6.’min incelenmesi ile de gorilecegi gibi nar eksisi ile muamele
edilmis tavuk gogsu etlerinde koliform grubu mikroorganizmalar ve E. coli miktar
olarak azalsa da drnekte bulunmaya devam etmistir. Nar eksisi ile muamele edilmis
tavuk gogsu orneklerinde hem koliform grubu mikroorganizmalar, hem de E.coli
24-46 EMS/g araliginda bulunmustur.

Var ve ark.,(2006)’ da yaptiklari galismada nar eksisi ilave edilerek
yapilan ¢ig kofte drneklerinde toplam koliform grubu mikroorganizmalarin 2.33
EMS/qg, E.coli ‘nin ise 2.17 EMS/g olarak bulundugunu bildirmislerdir.

Yapar (2006)’da yapmis oldugu ¢alismada 2 saat boyunca nar eksisinde
bekletilen parca et ve kiyma drneklerinde koliform grubu mikroorganizmalar ve
E.coli’nin etkilenmis oldugunu ve 6rneklerde bu mikroorganizmalara nar eksisi ile
muamele sonrasi rastlanmadigini bildirmistir.

Kanatt ve ark., (2010) nar kabugu ekstraktinin tavuk etinde E.coli’ye Kkars1
antimikrobiyal etkisini arastirdiklart ¢alismada 0.01 ve 0.05 konsantrasyonda
E.coli’ye kars1 herhangi bir antimikrobiyal etki gortilmedigini rapor etmislerdir.

Ozdemir. (2013) % 86.75 dana kiyma iceren kofteye 0.1, 0.2 ve 0.3
konsantrasyonlarda nar kabugu ekstrakt: ekleyerek yaptiklari calismada E.coli’ye
kars1 herhangi bir antimikrobiyal etkinin gértilmedigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.6.’nin incelenmesi ile de gorilecegi gibi erik eksisi ile
muamele edilmis tavuk gogsu etlerinde koliform grubu mikroorganizmalar ve E.
coli miktar olarak azalsa da ¢rnekte bulunmaya devam etmistir. Erik eksisi ile
muamele sonucu tavuk gogus érneklerinde; koliform grubu mikroorganizmalar 7.5
- 46 EMS/g, E. coli olarak da Tipl bulunmakta olup bulunan degerler 7.5 - 46

EMS/g araliginda oldugu gorilmastr.
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Yapar (2006)’da yapmis oldugu caligmada 2 saat boyunca erik eksisinde
bekletilen parca et ve kiyma drneklerinde koliform grubu mikroorganizmalar ve
E.coli’ye rastlanmadigini bildirmistir.

Var ve ark., (2006) yaptiklar1 ¢calismada erik eksisi ilave edilerek yapilan
cig kofte drneklerinde koliform grubu mikroorganizmalarin 2.78 EMS/g ve E.coli
ise 2.47 EMS/g olarak bulundugunu bildirmislerdir..

Calismamizda; analize alinan tavuk gogis kontrol grubu 6rneklerinde
toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayimi 2.8x10°-5.0x10° degerleri
arasinda bulunmustur ve bu degerler TGK st limiti olan 5.0x10° kob/g’ nin altinda
olup, TGK’ ya uygun bulunmustur. Tavuk gdgiis érneklerinin turung, nar, erik
eksisi igerisinde 15ml (Usti ortulecek miktarda) 2 saat bekletildikten sonra yapilan
analizlerde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayim sonuglarinda
logaritmik distis gozlense de turung eksisi disindaki tim eksilerde 6rneklerde
varliklarini koruduklar: goralmistar.

Yapar (2006) yapmis oldugu calismada dogal nar eksisi ve erik eksisi
icerisinde  bekletilen parga et Orneklerinde toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayim sonuglarinin TGK st limiti olan 5.0x10° kob/g’ nin altinda
buldugunu rapor etmistir. Aragtirmamizda elde ettigimiz toplam mezofilik aerobik
bakteri sayim sonuclari, Yapar (2006) ’in elde ettigi sonuglara yakin aralikta
bulunmustur.

TGK et ve et Urunleri mikrobiyolojik kriterler tebligine gore; karkas, par¢a
etler, kiyma ve sakatatta 25 gram drnekte hi¢ E. coli bulunmamasi gerekmektedir.
Koliform grubu bakteri yoniinden herhangi bir yasal limit verilmemistir
(Anonymous, 2011). Yapmis oldugumuz calisma piyasada satilan tavuk etlerinin
temiz olmamas: acisindan 6nemlidir. Yeterli 1s1l islem yapilmadigi durumlarda
mikroorganizmalarin  canliligtn1 ~ surdurmeleri  ve risk  olusturabilecekleri
gorilmektedir. Bu nedenle 6zellikle turung eksisi ile etlerin marinasyonunun amaca

gore kullamildiginda gida giivenligi agisindan riskleri azaltabilecegi sdylenebilir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu calismada farkl: iki yontem ile turung, nar, erik ve sumak eksisinin
antimikrobiyal 6zellikleri arastirilmistir. Yiiksek konsantrasyon ile antimikrobiyal
Ozelligin dogru orantili oldugu gdzlenmistir. Diisiik konsatrasyonda antimikrobiyal
etkisinin patojenler (zerine daha az etkisinin oldugu gorilmustir. Calismada
denemeye alinan tum meyve eksileri icinde pH, toplam asitlik ve Toplam Fenolik
Bilesik miktar1 dusik olan nar eksisinin antimikrobiyal 6zellik bakimindan
patojenlere en az etkiyi gosterdigi gorulmustar.

Calismada gida modeli olarak cahsilan tavuk gogus etinde tespit edilen
mikroorganizmalara Kkars1 nar eksisi, erik eksisi ve turung eksisinin antibakteriyal
etkilerine bakildiginda;

Elde edilen bulgulara gore;

- Calismada kullanilan erik eksisi, ve turung eksisi pH’larinin oldukga
diisuk, dolayist ile yiiksek asitli gidalar sinifina girdigi,

- Piyasadan alinan tavuk gogus eti 6rneklerinde E.coli bulundugu

- Nar eksisi, erik eksisi ve turung eksisi icerisinde bekletilen parga tavuk
gogsu eti érneklerinde turung eksisinde E. coli’ye’ rastlanilmadigy,

- Turung eksisinin E.coli agisindan yiiksek antibakteriyal 6zellik gosterdigi,

- Yogun olarak toplam aerobik mezofilik mikroorganizma bulunan tavuk
gOgus eti 6rneklerinde turung eksisinin 5-6 logaritmik disus ile en fazla
etki gosterdigi,

- Sirast ile erik eksisi ve nar eksisinin tavuk gégus eti ile ¢alisilan 6rneklerde
toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisin azaltmada etkili oldugu,

- Analizi yapilan tim mikroorganizmalar bakimindan, turung eksisinin tavuk
g0gus etinde antibakteriyel etkisinin erik eksisi ve nar eksisine gore daha
yuksek oldugu, en az antibakteriyal etkiyi nar eksisinin gosterdigi

belirlenmistir.
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Dogal nar eksisi, erik eksisi, turung eksisi ile muamele edilen tavuk gogus
etinde ve 6zellikle cig kofte gibi pisirilmeden tiiketilen ya da fast food zincirinde az
pisiriimeden kaynaklanan et ile hazirlanan gidalarin risklerini minimize etmek
acisindan kullanilabilecekleri gortlmektedir.

Bu bulgular, ginlik yasantimizda turung eksisinin tavuk etinde
bulunabilen E.coli icin gayet iyi bir antimikrobiyal etkiye sahip oldugunu
gostermistir. Bu nedenle diger etler ve sebzelerin yan: sira, yesillik ve turung
eksinin kullanilabilecegi diger gidalarda riskin azaltilmas: anlaminda kullanimi
onerilebilir.

Yapilan bir caligmada erik ekstraktinin etin tadini degistirmedigini ve
gidanin lezzetinin normal kaldigin: bildirmisse de antimikrobiyal etkileri gosterilen
bu dogal meyve eksilerinin farkli konsantrasyonlarimin farkli gidalarda

kullanilarak, tat ve lezzet agisindan da degerlendirilmeleri gerekmektedir.
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