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Özet: 
 
Çoğu gıda kaynaklı patojen olan 6 Gram pozitif ve 6 Gram negatif bakterinin gelişmesi 
üzerinde, sumağın (Rhus coriaria L.) %0,1; 0,5; 1,0; 2,5 ve 5,0 (w/v) derişimdeki alkol 
ekstraktının inhibisyon etkisi araştırılmıştır. Sumağın test bakterileri üzerindeki minimal 
inhibisyon konsantrasyonu, Nutrient Agar besiyerinde, 100-5000 mg/L arasında giderek 
artan konsantrasyonlarda bu bakteriler üzerinde ayrı ayrı denenmiştir.  
 
Sumağın alkol ekstraktının denemede kullanılan tüm bakteriler üzerinde inhibitör etkisi 
olduğu, Gram pozitif bakterilerin, Gram negatiflere göre daha duyarlı oldukları 
belirlenmiştir. Tüm Gram pozitif bakteriler içinde Bacillus türleri (B. cereus, B. 
megaterium, B. subtilis ve B. thuringiensis) sumağın alkol ekstraksiyonuna karşı en 
duyarlı bakteriler olup, sadece 500 mg/L konsantrasyonda gelişebilmektedirler. Staph. 
aureus 1000 mg/L ve Listeria monocytogenes Gram pozitif bakteriler içinde en dirençli 
olarak 1500 mg/L konsantrasyonda gelişebilmiştir.   
 
Gram negatif bakteriler içinde 3000 mg/L konsantrasyonda gelişebilme ile Salmonella 
enteritidis ve Escherichia coli tip I en dirençli bakteriler iken, bunları sırasıyla E. coli 
O157:H7 (2500 mg/L), Hafnia alvei (2000 mg/L), Proteus vulgaris (1500 mg/L) and 
Citrobacter freundii (1000 mg/L) izlemiştir.  
 
Bakteri türleri ile sumağın ham ya da işlenmiş oluşu arasında istatistiksel olarak önemli 
(p<0,01) fark bulunmuştur. İşlenmiş sumak, ham olana göre test bakterileri üzerine daha 
fazla inhibitör etki göstermiştir.  
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