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Sumak (Rhus Coriaria L.) Alkol Ekstraktinin
Bazi Gida Kaynakli Patojenler Uzerine Etkisi’

S.M. Nasar-Abbas?, A. Kadir Halkman®, M.I. Al-Haq*
Ozet:

Codu gida kaynakh patojen olan 6 Gram pozitif ve 6 Gram negatif bakterinin gelismesi
uzerinde, sumagin (Rhus coriaria L.) %0,1; 0,5; 1,0; 2,5 ve 5,0 (w/v) derigsimdeki alkol
ekstraktinin inhibisyon etkisi arastiriimistir. Sumagin test bakterileri Gzerindeki minimal
inhibisyon konsantrasyonu, Nutrient Agar besiyerinde, 100-5000 mg/L arasinda giderek
artan konsantrasyonlarda bu bakteriler Uzerinde ayri ayri denenmigtir.

Sumagin alkol ekstraktinin denemede kullanilan tim bakteriler Gzerinde inhibitor etkisi
oldugu, Gram pozitif bakterilerin, Gram negatiflere goére daha duyarli olduklar
belirlenmistir. Tum Gram pozitif bakteriler icinde Bacillus turleri (B. cereus, B.
megaterium, B. subtilis ve B. thuringiensis) sumagin alkol ekstraksiyonuna kargi en
duyarl bakteriler olup, sadece 500 mg/L konsantrasyonda gelisebilmektedirler. Staph.
aureus 1000 mg/L ve Listeria monocytogenes Gram pozitif bakteriler icinde en direngli
olarak 1500 mg/L konsantrasyonda gelisebilmistir.

Gram negatif bakteriler icinde 3000 mg/L konsantrasyonda gelisebilme ile Salmonella
enteritidis ve Escherichia coli tip | en direncli bakteriler iken, bunlari sirasiyla E. coli
0O157:H7 (2500 mg/L), Hafnia alvei (2000 mg/L), Proteus vulgaris (1500 mg/L) and
Citrobacter freundii (1000 mg/L) izlemigtir.

Bakteri turleri ile sumagin ham ya da islenmis olusu arasinda istatistiksel olarak onemli
(p<0,01) fark bulunmustur. Islenmis sumak, ham olana goére test bakterileri Gzerine daha
fazla inhibitor etki gostermistir.

' Bu makale "Inhibition of some Foodborne Bacteria by Alcohol Extract of Sumac (Rhus Coriaria
L.)" adi ve Journal of Food Safety 24 (2004) 257-267. kunyesi ile yayinlanmis aragtirmanin
Ozetidir.
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