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OZET: Saimonelia ve Shigeiia bakierileri gida kaynakl zehirlenmelerden sorumlu patojen mikroorganizmalar arasindadir.
Bu mikroorganizmalarin kontroi altina alinmalarinda kullanilan baghca yéntemler; iyi bir hilyen uygulamast, yiksek basing ve
151l iglem ile kimyasat katkilarin ilavesidir,

Bitkisel ekstraktlarin ve bunlann esansiyel yaflannin mikroorganizmalan engelleyici etkilerinin oldugu eskiden berl
bilinmektedir. GOndmUzde &zellikle bitkisel ekstraktlann kullanimi pek gok Glkede kimyasal katkilanin yerine bir aliernaif
olarak duginiiimektedir. Uzerinde ¢ahsmalar yapilan bitkisel yadtar ve ekstraktlar iginde en gigli antibakteriyel etkiye sahip
olduklan bilinenler; sarmisak, kekik, karanfil, nane, targin, zencefil ve turunggildir. Bu yaglarin pek gogunun antibakteriyel
etkilerinin yani sira, insan derisi Uzerindeki parazitleri yok ettifii hatta antiviral etkiye sahip olanlann da bulundugu yapilan
cahgmalarda anlagilmigtir.

Bu derlemede baz: bitki ekstraktlarimn ve ugucu yaflanmin gida zehirlenmelerine yol agan Salmonslia ve Shigefia
patojenlerine inhibe edici etkileri ve bu etkilerin gida bilegimleri, pH gibi faktdrierle olan etkilegimleri incelenmigtir.

Anahtar kelimeler: Saimonella, Shigelia, bitkisel ekstrakt, esansiyel yag, antibakteriyel stki.

ABSTRACT: Salmoneila and Shigella species are responsible for the food poisonings. A good hygiene practises, applying
of heat and high pressure treatments and chemical additives are the principal methods to control these microorganisms.
Plant extracts and their essential cils have the inhibited eflects on microorganisms that are known for many years, Plant
extracts are thought about an alternative in many countries instead of chemical additives. Results of the studied on plant
extracts and the essential oils are shown that mostly effective are: garlic, thyme, clove, mint, cinnamon and citrus oils and
extracts. In researches most of these oils have antibacterial effects and besides of it they can destroy parasites on human
skin even that they have antiviral effects are proven.

In this review the inhibition effects of plant exiracts and volatile oils on Safmoneiia and Shigella pathogens that cause food
poisoning and interactions between pH and food composition factors are examined.

Key words: Salmonella, Shigalia, plant extracts, essential ails, antibacterial effect.

GiRis

Dinyarun farkli bélgelerindeki tibbi bitkilerin kegfedilmesinin, tarim ve ilag sektérleri ile ekonomik ve sosyal
yarar sadlayan alternatif tibbi Urlinlerin yayiimasinda kuruluglara yeni bir yén vermesi nedeni ile $nemii oldugu
bilinmektedir {1). Ylzyilardir bitki ve baharat, gidalarn tat ve aromasini artirmak igin birgok toplum tarafindan
kullaniimigtir. ik kitiirier dahi, gidalarin korunmas: ve tbbi yéinden bitki ve baharat kullaniminin énemini fark
etmiglerdir (2). Tibbi bitkiler ve bitkisel materyallerden ekstrakte edilen dogal Griinler clan esansiyel yaglar,
antibakteriyel, antifungal, antioksidan ve antikarsinojen 6zelliklerinden dolayi birgok gidada katki olarak
kullanilzbilmektedir (3, 4). Ugucu yaglar, bitkilerden veya bitkisel droglardan gesitli yéntemlerle elde edilen ve

! E-posta: mihriban@uludag.edu.ir



320 GIDA YIL: 31 SAYT : 6 KASIM-ARALIK 2006

genellikle oda sicakiifinda swvi halde olan, kolaylikla kristallegebilen ugucu, kuvvetli kokulu, su buhar ile
sirlklenebilen yagimsi kangimlardir (5).

Gida koruyucusu olarak kulianilan sentetik ve kimyasal koruyucularn gesitli sakincalannin gériiimeye
baglanmas: ve kullanimlannin giderek sinirlandinimasi, tiketicinin gidalarda sentetik koruyucular yerine dogal
olanian tercih etmesi, toksik clmamalari, tat ve koku vermeleri ve ransiditeyi dnlemelerinden dolay! gidatan
korumak amact ile bitki ve baharat kullamm: tercih edilmektedir (6). Bu amagla, halk arasinda yaygin olarak
kullanilan birgok bitki ve baharatin antimikrobiyel 6zellikleri aragtinlmaktadir. Gida kaynakl patojenler arasinda
dnemli yere sahip olan Salmonella ve Shigella ‘nin bitkisel ekstrakt ve esansiye! yaflarla engellenmesi
amaglanarak, konu ile ilgili gahgmalardan bazilan verilmigtir. '

BITKi EKSTRAKTLARININ ALTERNATIF KULLANIM ALANLARI

Diinya Saghk Orgiitinin bildirdigine gére dinya nifusunun %80'i yoresel ilaglara, bitki ekstraktlan ya da
onlarin aktif bilesenlerinin kullanildig: geleneksel terapilerin biytk bir kismina giivenmektedir. Antimikrobiyel
ilaglarin gelisigiizel kullammindan dolay! mikroorganizmalarin birgok antibiyotife kargi dayaniklibinin arthig
ve enfeksiyon hastaliklaninin tedavisinde oldukga biyOk klinik problemler yarattid bildirilmigtir. Ayrica
antibiyotiklerin hassasiyeti yilksek kigilerde ters etkili oldugu, bagirsak ve mukozal mikroorganizmalarin
yararlanm azaltti), badigiklk sisteminin baskilanmasina ve alerjik reaksiyonlara neden oldugu da
saptanmistiz. Bundan dolayl enfeksiyon hastaliklanmin tedavisinde alternatif antimikrobiyel ilagiarin
gelistiriimesine gereksinim duyulmaktadir. Yerel tibbi bitkiler, yeni antibakteriyel ve antifungal
kemoterapatiklerin zengin bir kaynadi olarak gosterilmektedir. Sarlik, dksiirlk, kronik llser ve yaralar, ishal,
dizanteri, clizam, hemoroit, deri hastaliklar, kronik brongit, tifo, bogmaca SksUrlgd, idrar yolu hastaliklan,
bogaz agrisi ve ateste ysresel bitkilerin terapétik etkilerinin gérildagu belirlenmigtir (7).

BiTKi EKSTRAKTLARININ SALMONELLA VE SHIGELLA TURLERINE ETKIisi

Amerika Birlesik Devletlerinde yilda yaklagik 6-81 milyon arasinda insanin gida zehirlenmesi gegirdidi ve
bunlardan 9000 vakanin élimle sonuglandid bilinmektedir. Genellikie bu zehirlenme vakalarinda tespit edilen
mikroorganizmalar Salmonelia tirleri, Listeria monocytogenes ve Campylobacter jejuni oldugu bildiriimektedir.
Bu nedenle gida zehirlenmelerine ve patojen mikroorganizmalara karg! her gegen giin yeni teknik uygulamalar
gelistiriimeye cahgiimaktadir. Bu kenuda ézellikle bitkilerden yararlaniimaya ¢aligilmasi da bu yeni uygulamatar
arasindadir. Sarmisak, targin, kori, hardal, fesleden, zencefil ve difer baharatin antimikrobiyal etkiler
sergiledigi bilinmektedir. Ayrica Salmonelia enteritidis 'in teslegen, defne, karanfil, targin, nane, kekik yadlarna
karg! duyarh oldugu ve dliglik konsantrasyonlarda engelledigi saptanmigtir (8, 9).

Baharat ve tibbi bitkilerden elde edilen esansiyel yaglarin antimikrobiyel etkisi genellikle fenolik bilegenlerden
kaynaklanmaktadir. Esansiyel yaglardan saf clarak tiretilen karvakrol, Sjenol, linalel ve timoliin bazi
mikroorganizma tiirlerini engelleyebilecedi bilinmektedir. Karvakrolin 4 °C’de muhafaza edilen baliklardaki
Saimonella 'va karg! bakterisidal etki gosterdigi saptanmigtir. Esansiyel yadlarin koruyucu etkisi tarama,
pathican salatas|, tzatziki, pate (i¢inde tavuk veya et bulunan bérek), paketlenmis taze ve dogranmig etlerde,
vakum paketli jambon, mozarella ve yumusak peynirlerde test edilmistir. Genellikle esansivel yad ve
bilegenlerinin mikrobiyel geligmenin &nlenmesi igin gidalardaki gerekli miktannin, kiltlr ortamindan daha
yitksek oldudu ve bunun fenolik bilegenler ile gida matriksi arasindaki etkilegsimden kaynaklandig: bildiriimigtir
(3). Taramanin Yunanistan'da oldukga yaygin olarak tiketilen bir meze oldudu ve patates, balik havyan, ekmek
pargalari, zeytinyags, limon suyu ve sirkeden yapildigi bildirimektedir. Digik pH degerinden &tiiri (yaklagik
4.5) giivenilir bir gidia olarak gér{limektedir. Ayrica igerisinde bulunan yabani mercankodsgk yad gibi bazi bitkisel
ugucu yaglarin tarama salatasinda gok yaygin kullanildigi ve Saimonelia enteritidis i yok etmede oldukga etkili
oldugu bilinmektedir. Yabani mercankésk yaginin Safmoneila enteritidis (zerine pH ve depolama sicakhiyla
olan kombine etkisi araghnlmigtir. pH’min dissmesiyle birlikte yagin engelleyici etkisinin daha da artid, 18-22
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°C'lerde daha da yikseldigi tesplt edilmigtir. Galigmada belirtildigi gibi yeni dogal antimikrobiyellerin kullanimi
gidalarda patojenlerin gogaima riskini azaltabilecektir (10).

Shigella turleri Uzerine aromatik bitki esansiyel yaglar ve bilegenlerinin etkisi ile iigili ok az aragtirma
mevcuttur. Shigeila turleri birgok gida kaynakli salginlardan sorumludur. Shige/ia tirerinin, sarimsak yag ve
tozu tarafindan engeliendigi, kekik ve reyhanin da dnemli dlgiide antimikrobiyel potansiyele sahip oldugu
belirtilmigtir. Kekik ve reyhan esansiyel yaglarinin ve ana bilegenlerinin Shigella 'ya kargi antimikrobiyel etkiden
sorumlu oldugu saptanmigtir. Kekik esansiyel yagi, timol ve karvakrol siispansiyonlariyla birlikte taze kesilerek
hazirlanan marul salatasina agilanan Shigeffa ve mevcut floranin tamamen engellendigi belirienmigtir. Reyhan
esansiyel yagiin Shigella sonnei, Shigelia flexneri ve Escherichia coliye karg: kekik esansiyel yagina gore
daha az engelieyici etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Genel olarak Shigefia sonnei ‘nin esansiyel yadlara
dayanikligr, Shigella flexneri ‘den daha yiiksek bulunmugtur. Reyhan esansiyel yaginin karvakrol ve timol
icermedigi, estragol, linaloi ve p-simen gibi ana bilegenleri oldugu belirlenmistir. Reyhan esansiyel yadinin
antimikroblyel etkisi, kekik esansiyel yagiyla kiyaslandiinda Shigefia izerinde daha zayif bulunmugtur. Buna
gbre esansiyel ya§ bilesenlerinin az iglem gormis sebzelerdeki kontaminasyonun engellenmesinde
kullanilabilecedi sonucu ortaya gikmigtir. Ancak uguculuklar ve lipofilik olmalan nedeniyle antimikrobiyel
aktivitelerini kaybettiklerinden, esansiyel yaglarin gidatarda antimikrobiyel olarak kullanimiar giivenilir kabul
edilmemektedir. Kekik esansiyel yag, karvakrol ve timoliin bulagmay engelleyici olarak kullaniminin, gidalarda
koruyucu olarak degerlendiriimesinden daha yaygin oldudu ve antimikrobiyel etkinin gdrilebilecedi,
karbohidratca zengin gidalarda bulagmay: énleyici olarak dilginiilebilecegi ifade edilmektedir (3).
Giinumuzde ilag olarak da tiketilen sarmisagin su ekstraktlarinin bakteriyostatik etkiden sorumiu oldugu, agarli
besiyerinde sanmsagin en disiik engelleyici dozunun (MIC) Salmoneiia igin 40-100 mg/mi ve Shigella igin ise
10-40 mg/ml oldudu saptanmigtir. Aynica Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens ve Bacilius cereus gibi patojenlerin yaygin olarak kullanilan antibiyotikiere karsi
direnglivken, sarmisadin timinin geligimini engelledigi b'e!irtilmi§tir (11). Taze ezilmig sarmisak suyunda
bulunan ‘allisin’in Gram negatif ve Gram pozitif bakterilere (antibiyotik kombinasyonlarina direngli E. coli
tirlerde dahil) kargi gok yilksek engelleyici etkiye sahip oldugu bildiriimektedir. Allisinin hilcre igerisinde
disilfidril igeren enzim gruplanini inaktif hale getirerek engellemede rol oynadidt belirlenmigtir (12). Yapilan bir
¢aligmada hazirlanan mayoneze belirli miktarda Saimonella enteritidis agllanmig ve %1 taze sanmsak suyu
lave edilmigtir. 6 saat iginde sayida hizh bir diigme gorlimils ve 2-3 giin sonunda ise tamaminin yok oldugu
saptanmigtir. Mayoneze %1'lik sarimsak ekstrakti ilavesinin tliketici igin de lezzet bakimindan kabul edilebilir
dizeyde oldufu belirlenmigtir. Bu galigmadan da anlagilacagd izere gidalann korunmasinda dodal bitki
ekstraktlan kullamminin gelecek igin bir potansiyel oldugu bir gergektir (13, 14). Ayrica Shigelia dysenteriae,
S. flexneri, S. sonnei bakterileri ile Salmonelia tiirflerinin de allisine direngsiz oldudu saptanmigtir (15, 16).
Sarmisak yaginin ve tozunun degisik bakterilere olan etkilerinin aragtinldigi baska bir galismada Salmonefia
serovar Enteritidis 'e sarmisak yad) en digik engelleyici dozu 5.5 mg/ml, sarmisak tozu igin 6.25-25 mg/ml
olarak saptanirken Shigella sonnei igin olan dederi sarmisak yad: igin 2.75 mg/ml olarak bulunmugtur (17).
Sarmisak, sodan, dereotu, kirmzibiber, turp, yaban turpu, lahana ve pirasanin bakteriler ve mayalar lizerine
etkilerinin aragtinidid) bir bagka galigmada da sogan ekstresinin Shigefia dysenteriae, sodan ve sarmisak
ekstrelerinin Salmonella typhimurium tzerinde engelleyici etkilerinin oldugu gortimistir (18).

Listeria monocytogenes ve Salmonella enteritidis son 5 yil igerisinde gérilen pek ¢ok gida kaynakii hastaligin
baglica nedeni mikroorganizmalardir. Rezene, anason ve fesleden ugucu yagdlarinin, %0.2 oraninda benzolk
asit ve metil-paraben ile birlikte kullanimimin Salmonefia enteritidis ve Listeria monocytogenes ‘e daha gligll
etki yaphg gérilmistiir. Bu mekanizmanin metil-paraben ve benzoik asidin hiicre duvarini parcalamasi ve
daha sonra bitki yaginin ise hiicre igine girmesi seklinde oldugu agiklanmigtir {19). Fenolik bilesik ya da
esansiyel yaglara; Gram negatif bakterilerin Gram pozitifierden kargi daha duyarl olduklar ve bunlann inhibe
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etme mekanizmalaninin farkll oldugu, stoplazmik membrana zarar verdigl, zann gegirgenligini ile intraseliiler
(hicre igi) bilegimi yok ettigi saptanmigtir (20). Nane esansiyel yafinin %0,4 gibi gok digiik konsantrasyonda
Salmonella enteritidis ve Staphylococcus aureus bakterilerine karg: engelleyici etki gésterdigi bildirilmigtir (6,
21). Reyhan, nane, biberiye, adagayi, rezene, defne ve sumak hidrosollerinin ise Salmonelia enteritidis,
Salmonella gallinarum ve Salmonella typhimurium ‘a karg: etkisiz oldugu saptanmighir (22).

Adagayimin antimikrobiyel etkisinin bagta tujon olmak lizere ugucu yagda mevcut olan borneol, pinen, kamfor,
kampen gibi bilegenlerden ileri geldigi ve besiyerine % 0.5 konsantrasyonda eklenen adacayinin Salmonelia
enteritidis ‘| engelledidi saptanmigtir. Ayrica %1'lik biberiye ekstrakimn Salmonelia typhimurium ‘v %99.9
oraninda, kekik yaginda bulunan timolin %0.05 ve karvakrolinde %1 dozunda Salmonella enteritidis ‘i
engelledidi saptanmigtir (6). Nane, gay adaci, kekik, lavanta, limon, yabani mecankésk, palmarosa, targin,
karanfil, defneyaprad: ve yenibahar yaglannin Salmoneila tiirlerine kargi son derece etkili oldudu da yapilan bir
aragtirmada tespit edilmigtir (23). Yabani mercankdgk ve kekigin gida kaynakli bakterilere ve aflatoksijenik
kiiflere kargi inhibe edici etkilerinin oldugu ve bu bitkilerin yaglarinin insan saghdin tehdit eden
mikroorganizmalara karg! gidalarda givenle kullanilabitecedi belirtilmigtir (24).

Beyrut'ta yetigen ve halk arasinda ilag olarak kullarlan 27 yabani bitkinin su ve metano! ekstraktiarinin Shigella
dysenterias, Salmonelia enteritidis ve Salmonella typhi {izerine antimikrobiyel etkisinin aragtinldi@i bir
cahgmada; metanol ekstrakttanmin, su ekstraktlanndan daha etkili ofdugju saptanmigtir. Bu galigmaya ait
Gizelge 1'de metanol ¢éziicUll en etkili bitkl ekstraktlannin en diisik engelleyici dozlan {MIC) verilmigtir (1).
Gizelge 1'de denemede kullanilan (g bakteriyi en fazla engelleyen bitkinin Hieracum sp. oldudu ve en az etkili
olanin ise Anthemis scariosa oldugu gériilmektedir.

Cizelge 1. Bau bitkilerin metanoldeki ekstraktiarinn Shigella dysenteria, Salmonella enteritidis ve Salmonella typhi (izerindeki
en diigiik engelleyici dozlar: (MIC) (1),

Bitki MIC Degerleri
Bitki Ekstarktlan Kismi Shigella  Salmonella Saimonella
dysenteriae _enteritidis  typhi
Achillea damascena Ttimii 1735 1/25 1/73.0
Anthemis scariosa Cigek 1/35 1/35 1/3.5
Crisum : Tiimii 1/25 1/35 1/35
Centaurea ainetensis Cigek 1/3.0 1/3.0 1/3.0
Hieracium sp. Tamii 1/2.0 1/2.0 1/2.0
Origanum libanoticum  Timii 1/3.5 1/3.0 1/3.0
Ranunculus myosuroudes Timil 1/2.5 1/2.5 1/2.5
Nepata curviflora Yaprak 1/25 1/3.0 1/3.5
Nepata curviflora Sap 1/3.0 1/3.0 1/3.0
Verbascum leptostychum  Cicek 1/3.0 1/2.5 1/3.0

Micromeria Tirkiye'de Akdeniz bélgesinde dodal olarak yetigen, Labiatae familyasinin Uyesi olan bir bitkidir.
Micromeria tirleri genellikle kalp hastaliklarinda, bag a@rlarinda, yaralarda, cilt enfeksiyonlarinda ve
¢ogunlukla souk alginliklarinda kullanimaktadir. Micromeria cificica genellikle halk arasinda "Topuk gay!"
veya “Filiskin” denilen gay olarak ve bazi yérelerde degisik yemeklerin hazirlanmasinda baharat olarak da
kullaniimaktadir. Ginimizde antibiyotik grubu pek gok ilacin yan etkileri bilinmekte ve pek ok ilaca karg
bakterilerin direng kazandi@ dusUnildiigunde bu problemleri gidermek amaciyla yeni antimikrobiyal bilegiklere
ihtiyag duyulmaktadir. Micromeria cilicica ugucu yaginin baglica antimikrobiyel bilegigi oian pulejon’nun yliksek
bir antibakteriyel etki gosterdigi ve ozellikle Salmonefia typhimurium ve Staphylococcus aureus 'u yok ettidi
saptanmigtir. Ayrica Micromeria cilicica ekstraktlan ve yaginin pek gok mikroorganizma ve dzellikle Candida
albicans igin 6ldiriici etkiye sahip oldudu ve ileride pek gok enfeksiyon hastalik igin bir alternatif olarak
digundiebilecedi belirtilmistir (25).
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Bauhinia variegata ‘nin Nepal ve Hindistan'da koiralo olarak bilinen ve tibbi olarak kullanlan bir bitki oldugu,
alkolik ekstrakglarinin Salmonella typhi, Shigella dysenteriae, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa,
Vibrio cholera ve Staphylococcus aureus (izerine antimikrobiyél aktiviteye sahip oldugu belirlenmigtir. Cizelge
2'de Bauhinia variegata 'nin Salmonelia typhi, Shigella dysenteriae, Bacillus subtilis, Pseudomonas
aeruginosa, Vibrio cholera ve Staphylococcus aureus ‘ta olugturdugu inhibisyon zonu ve en dilsik bakterisidal
konsantrasyon (MBC) degderleri verilmistir (26).

Cizelge 2. Bauhinia variegata ‘mn Salmonella typhi, Shigella dysenteriae, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Vibrio

cholera ve Staphylococcus aureus *ta olugturdugu inhibisyon zonu ve en diigitk bakterisidal konsantrasyon (MBC)
degerleri (26).

Test Mikroorganizmalan  Inhibisyon MBC
Capt (mm) (mg/ml)
11

Salmonella typhi 1.56
Shigella dysenteriae 14 0.39
Bacillus subtilis 18 0.39
Pseudomonas aeruginosa 8 50.0
Vibrio cholera 12 1.56
Staphylococcus aureus 15 0.39

Cizelge 2'ye gdre 0.39 mg/ml olan en digik bakterisidal konsantrasyonda Bauhinia variegata ‘dan en az
etkilenen Shigella dysenteriag (14 mm) olurken bunu Staphylococcus aureus (15 mm) izlemis ve en fazla
etkilenen ise Bacillus subtifis (18 mm) olmugtur. Bauhinia variegata ‘nin ekstraksiyonunda 3 farkll ¢dzliciinin
{petrot eter, kloroform ve metanol) kullamidifi ancak sadece metanol ekstraksiyonunun antimikrobiyel aktivite
gosterdidi belirlenmigtir {26).

SONUG

Glnimizde gida Orlnlerinin Gretiminde katki maddeleri kullammi hizia artig géstermektedir. Kimyasal
koruyucular yerine dogal bitkisel esansiyel yag ve ekstraktlan kultammina egilim gézlenmeltedir. Eger bu gibi
kullamimlar séz konusu clacaksa bunlarla ilgili toksisite galigmalarinin da yapilmasina ihtiyag duyulmaktadir.
Glnki ayn: baharatin dojada degigik varyetelerine rastlaniimakta ve igindeki bilegenler iklim koguliarnina giire
dedisim de gosterebilmektedir. Bu nedenle bu konuda da bir standarda gidilmesi gerekmektedir.
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