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In this study, antioxidant capacity and antimicrobial effect values of honeydew honey obtained from
Ida Mountains region being rich in biodiversity were determined. According to the results of
electrical conductivity and pollen analyses; 25 honeydew honey samples collected from the Ida
Mountains region of the towns of Canakkale province; Ayvacik, Bayrami¢, Can and Yenice.
DPPH% antioxidant capacity values of honeydew honeys were found out to vary between 41.50% -
78.98%. It was also determined that some honeydew honey samples have high antioxidant capacity
values such as 74.83%- 78.27%, 78.69% and 78.98%. It was determined that honeydew honey
samples have antimicrobial effect on Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Escherichia coli
ATCC 1301 microorganisms. It was found out that the samples have no antimicrobial effect on
Bacillus cereus ATCC 6633, Candida albicans ATCC 10231 and Saccharomyces cerevisiae ATCC
9763 microorganisms.
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Zengin biyogesitlilige sahip Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarmim antioksidan kapasite ve
antimikrobiyal etki degerlerinin belirlenmesi igin yapilan bu ¢alismada; Ayvacik, Bayramig, Can ve
Yenice bolgelerinden temin edilen 25 adet salgt bali 6rnegi kullanilmistir. %DDPH antioksidan
kapasite analizi sonucunda; salg1 ballarinin antioksidan kapasite degerlerinin %41,50 ile %78,98
arasinda degiskenlik gosterdigi ve bazi bal &rneklerinin %74,83- %78,27- %78,69- %78,98
degerleriyle yiiksek oranda antioksidan ozellik gosterdigi belirlenmistir. Salgt ballarinin
Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Escherichia coli ATCC 1301 mikroorganizmalari iizerine
antimikrobiyal etki gosterdigi, buna karsin Bacillus cereus ATCC 6633, Candida albicans ATCC
10231 ve Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763 mikroorganizmalari tizerine etki gostermedigi
tespit edilmistir.
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Giris

Ulkemizde goriilen Akdeniz ve Karadeniz ikliminin
kesisiminde bulunan Kazdaglari, i¢inde barindirdigi ¢ok
cesitli ve endemik tiirler acisindan zengin biyocesitlilige
sahiptir. Bu nedenle Kazdaglari’nin kuzey ve giliney
yamacinda iklim ozellikleri ve cografi yapinin tamami
farklidir. Giiney yamagta kuzey yamacma oranla daha
kurakeil tiirler ve yamacin mevcut topografik yapisinin
ozelligi olarak ¢ok sayida mikro iklim alant mevcuttur
(Kog ve Arslan, 2011).

Besleyici degeri ve saglik etkileri ile bilinen, tath bir
dogal iiriin olan bal; bal arilar1 (Apis mellifera) tarafindan
dogrudan bitkilerden veya bitki emici bdceklerin
salgilarindan {retilmektedir (Badolato ve ark., 2017;
Anonim, 2012). Bal; kaynagina gore salgi ve ¢igek bali
olmak  iizere  genel olarak  iki  kategoride
siniflandirilmaktadir. Bal arilarinin; bitki ¢igeklerinin
nektarlarindan  yaptiklari  bal ¢igek bali, bitkilerin
salgilarindan veya bitkilerin {izerinde yasayan bitki emici
boceklerin salgilarindan yaptiklari bal ise salgi bali olarak
adlandirilmaktadir (Kolayli ve ark., 2018). Salgi balinin
kaynag biiyiik 6l¢iide balgiginden olusmaktadir. Balgigi,
floem O6zsuyu ile beslenen boceklerin (Marchalina
hellenica) iirettigi salg1 olarak tanimlanmaktadir (Zander
ve Koch, 1994). Marchalina hellenica gerekli besin

maddelerini  agacin  floem  &zsuyundaki  glukoz
¢oOzeltisinden almaktadir. Marchalina hellenica’nin
olusturdugu renkli ve tathh salgilar1 arilar kovana

getirmekte ve bala doniigtirmektedir (Sawyer, 1988;
Hatjina ve Bouga, 2009). Bal; kuru agirh@min %95’ini
fruktoz, glukoz ve diger oligo ve polisakkaritlerin
olusturdugu konsantre bir sulu ¢ozeltisidir. Bal ayrica;
enzimler (glikoz oksidaz ve katalaz), proteinler, vitaminler
(C ve E vitaminleri), amino ve organik asitler, lipitler,
mineraller ve fitokimyasallar (polifenoller) gibi farkli
bilesikleri icerir (Bogdanov ve ark., 2008). Ballarin bilesim
icerikleri botanik kaynagin yami swra iklim ve gevre
kosullarina bagli olarak biiyiikk olciide degiskenlik
gostermektedir (Escuredo ve ark.,, 2012; Bentabol-
Manzanaresa ve ark., 2011). Hidroksil (OH"), siiperoksit
(02), nitrik oksit (NO) radikalleri ve hidrojen peroksit
(H20>) gibi reaktif oksijen tiirlerinin (ROS) ¢ogu biyolojik
molekiilleri etkileyip bir¢ok hastalia neden oldugu ve bu
bilesiklerin temizlenmesi gerektigi belirtilmektedir. Bu
bilesimlerin olusumunu engelleyen veya azaltan ajanlara
antioksidanlar denilmektedir (Halliwel, 2003; Yaylac1 ve
ark., 2007). Dogal iriinlerdeki antioksidan bilesiklerin,
radikalleri etkisiz hale getirerek cesitli hastaliklar1 6nledigi
belirtilmektedir (Halliwel, 2000). Antioksidan bilesikler
balda dogal olarak bulunmaktadir (Nicholls ve Miraglio,
2003). Balin kaynagi olan nektar; antioksidan &zellik
gosteren  flavanoidler, fenolikler, askorbik asit,
tokoferoller, alkaloidler ve degisik enzimleri az miktarda
icermektedir (Frankel ve ark., 1998). Arilar bitkilerden;
antioksidan 6zellikte olan fitokimyasallar1 sentezleyen ve
serbest radikalleri yok eden bilesenleri bala aktarmaktadir
(Miliauskas ve ark., 2004). Koyu renkli ballarda bulunan
fenolik bilesiklerin, E vitamini ya da askorbik aside oranla
daha fazla antioksidan 6zellik gosterdigi belirtilmektedir
(Haroun, 2006).

Bal antimikrobiyal 0&zellikte oldugundan dogal
koruyucu gida olarak belirtilmektedir. Balin icerdigi
glukoz oksidaz enzimi, glukozu hidrojen peroksit ve
glukonik aside parcalamakta ve hidrojen peroksit ve asidik
ortam antimikrobiyal 6zellik saglamaktadir. Bal
bakteriyostatik, bakteriyosidal ve antifungal etkiye
sahiptir. Balin yiiksek ozmotik basinci, diisiik pH degeri,
icerdigi hidrojen peroksit, fenolik asitler, flavonoidler,
benzilalkol, 1,4 dihidroksibenzen, terpenler, 2-
hidroksibenzoikasit, protein igerigi ve disiik redoks
potansiyeli balin antimikrobiyal 6zelliginin kaynagini
olusturmaktadir (Cakic1 ve Yassthiiyiik, 2013; Elbanna ve
ark., 2014). Baldaki hidrojen peroksit miktar1 bitkilerden
kaynaklanan  katalaz = seviyesine  bagh  olarak
degismektedir. Katalaz hidrojen peroksidi pargalayarak
balin antimikrobiyal etkisini diisiirmektedir. Ayrica
hidrojen peroksit hi¢ icermeyen ya da miktar1 az ballarin
Micrococcus  luteus ve  Staphylococcus — aureus
mikroorganizmalarina  karst  antimikrobiyal  &zellik
gosterdigi belirtilmektedir (Mundo ve ark., 2004; Snow ve
Manley-Harris, 2004).

Salg1 bali, antibakteriyel, antibiyofilm, antienflamatuar
(iltihap azaltict), antioksidan ve yara iyilestirme aktivitesi
gibi giiclii biyolojik o6zelliklere sahiptir. Salgi balinin
antibakteriyel ~ ve  antibiyofilm  aktivitesi,  klinik
uygulamalarda tibbi sinif bal olarak kullanilan Manuka
baliyla karsilagtirilabilecek diizeyde oldugu
belirtilmektedir (Majtan ve ark., 2011; Kus ve ark., 2017;
Grego ve ark., 2016; Salonen ve ark., 2017; Sojka ve ark.,
2016; Rodriguez Flores ve ark., 2015; Martinotti ve ark.,
2017; Vlcekova ve ark., 2012). Baldaki H20, seviyelerinin
farkli bal tiirleri arasinda farklilik gdstermesine ragmen,
botanik ve cografi kokenine bakilmaksizin, salgi balinin
cicek ile karsilastirildiginda daha yiiksek miktarda H,O»
irettigi one siirlilmiistiir. Salgi bali, antioksidan ve pro-
oksidan 6zelliklere sahip yiiksek fenolik asit ve flavonoid
icerdigi bu nedenle, salgi balinda bulunan konsantrasyonda
polifenoller, 6nemli miktarlarda H20, nin olusumunda rol
oynayabildigi belirtilmistir (Brudzynski ve ark., 2011;
Bucekova ve ark., 2014; Alvarez-Suarez ve ark., 2013;
Akagawa ve ark., 2003; Long ve ark., 2010).

Ballarin antioksidan ve antimikrobiyal o6zelliklerini
belirlemek i¢in yapilan bazi ¢aligmalara bakildiginda salgi
ballarin yiliksek antioksidan ve antimikrobiyal o&zellik
gosterdigi goriilmektedir. Bu ¢calismada, Canakkale il sinir1
icerisinde Kazdaglar1 bdlgesinden temin edilen salgi
ballarmm antioksidan kapasite ve antimikrobiyal etki
degerlerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

On denemelerde yapilan elektriksel iletkenlik ve polen
analizleri sonucunda, 25 adet salg1 bali 6rnegi arastirma
materyali olarak kullanilmistir Bal 6rnekleri; Canakkale il
sinirlart  icerisinde Kazdaglar1 bolgesinde bulunan
Ayvacik, Bayramic, Can ve Yenice olmak lizere 4 ilgeyi
kapsamaktadir. Salgi bal ornekleri, 2018 yili Mayis ve
Kasim ay1 olmak iizere 2 donemde temin edilmis ve
analizler siiresince +20°C’de depolanmustir.
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Antioksidan Kapasite (%DPPH Radikal Siipiirme
Etki) Analizi

Bal Orneklerinde DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)
antioksidan kapasitesi, Brand-Williams metoduna (Brand-
Williams ve ark., 1995) gore belirlenmistir. DPPH
antioksidan analizi, 6rneklerin “stabil” serbest radikal olan
DPPH radikaline hidrojen verme yetenegini 6l¢gmektedir.
Antioksidan molekiiller, DPPH serbest radikallerine
baglanmakta, bu da DPPH’nin renksiz/agartilmig bir {irline
doniismesinden dolayr DPPH nin renk bozulmasina neden
olmaktadir. Ayrica, emilim ne kadar hizli bir sekilde
azalirsa, numunelerin antioksidan etkinligi o derece giiglii
olmaktadir. Bu islem, antioksidan aktivitesi ile ilgili olan
DPPH reaktifinin niceliksel bir renk bozulmasi ile
sonuglanmaktadir. Antioksidanin varliginda DPPH’nin
mor olan rengi degismekte ve bu degisim
spektrofotometrik olarak belirlenerek antioksidan kapasite
radikal siliplirme etkisi olarak tespit edilmektedir
(Estevinho ve ark., 2008; Dzugan ve ark., 2018; Ruiz-
Navajas ve ark., 2011).

Metanol igerisinde 6,5x10°M DPPH ve 2 g/25 mL
metanol bal ¢ozeltisi ayr1 ayr giinliik olarak hazirlanmistir.
Bal ¢ozeltisinden 50 pL alinarak iizerine 2 mL DPPH
¢ozeltisi ilave edilmistir. Homojen karisim saglandiktan
sonra 16 dakika beklenmis ve spektrofotometrede
(Shimadzu, UV 1800, Japonya) 515 nm’de kér denemeye
karsi absorbans degerleri okunmustur. Salgi ballarin
antioksidan kapasite Esitlik 1°de gosterilen denklem ile
hesaplanmis ve sonu¢ %DPPH antioksidan kapasite
(radikal stipiirme etkisi) olarak belirlenmistir.

I=[(Ag-Ax)+Apx100] 1)

I = %DPPH antioksidan kapasite,
Ag = Kor deneme ortalama absorbans degeri,
Aa = Bal ¢ozeltisinin ortalama absorbans degeri.

Antimikrobiyal Etkinin Belirlenmesi

Bal 6rneklerinin antimikrobiyal etkilerinin belirlenmesi
icin 2 adet gram pozitif bakteri (Staphylococcus aureus
ATCC 25923, Bacillus cereus ATCC 6633), 2 adet gram
negatif bakteri (Salmonella Typhimurium ATCC 14028,
Escherichia coli ATCC 1301) ve 2 adet maya (Candida
albicans ATCC 10231, Saccharomyces cerevisiae ATCC
9763) suslan ile calisilmistir (Isidorov ve ark., 2018;
Kacaniova ve ark., 2011; Kolayl ve ark., 2008; Estevinho
ve ark., 2008). Mikroorganizmalar Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii  Mikrobiyoloji
Laboratuvarindan temin edilerek, analizler bu laboratuvarda
gerceklestirilmistir.

Bakteri kiiltiirleri 37°C de 24 saat Tryptic Soy Broth
besiyerinde, Maya kiiltiirleri ise 30°C de 48 saat Sabouraud
Dextrose Broth besiyerinde inkiibe edildikten sonra 0,5
McFarland (1x108 kob/mL) bulamkligina ayarlanmstir.
Ayarlanan kiiltiirlerden 0,1 mL alinarak Muller Hinton
Agar (MHA) besiyerine aktarilmis ve steril drigalski 6zesi
ile yayilmistir. 6 mm c¢apinda kesilen kagit diskler MHA
besiyeri iizerine esit sekilde yerlestirilmistir. Disk iizerine,
1:1 oraninda saf su ile hazirlanan bal ¢dzeltilerinden 10 pL
aktarilmigtir. Bakteriler 24 saat 37°C’de, mayalar 48 saat
30°C’de inkiibe edildikten sonra olusan zonlar 6l¢iilerek
ballarin antimikrobiyal etkileri belirlenmistir (Torres ve
ark., 2004). Antimikrobiyal etki sonuglar1 zon g¢api; 5-6

mm etki yok, 7-9 mm ¢ok diisiik etki, 9—11 mm diisiik etki,
12-14 mm ortalama etki ve 15 mm’den yiiksek zon ¢ap1
yiiksek etki gosterdigi seklinde degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analiz

Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarinin %DPPH antioksidan
kapasite ve antimikrobiyal etki analizleri sonuglarinin
istatistiksel olarak degerlendirilmesinde Tukey Coklu
Karsilastirma testi kullanilmustir. Istatistik analizlerin
yapilmasinda, SPSS (Statistical Package for the Social
Sciences) Statistics17 ve Minitab 18 istatistik paket
programlarindan yararlanilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kazdaglar1 bolgesinden temin edilen toplam 25 adet
salgi ballarinda antioksidan kapasite (%DPPH radikal
siiplirme etkisi) ve antimikrobiyal etkisi analizleri
gergeklestirilmis ve istatistiksel olarak incelenmistir. Salgi
ballarinin antioksidan kapasite analizi sonuglart bolgesel
istatistiksel degerlendirmeleriyle birlikte Cizelge 1’de

gosterilmektedir.
Salgi  ballarmmin  antioksidan kapasite —degerleri
%41,50+1,75-  %78,98+0,41 arasinda  degiskenlik

gosterdigi tespit edilmistir. Ballarin ortalama antioksidan
kapasite degerleri; Ayvacik bdlgesi i¢in 64,01+11,94,
Bayrami¢ bdlgesi i¢in 64,2749,22, Can bdlgesi i¢in
70,86+2,27 ve Yenice bolgesi igin 63,65+18,43 olarak
saptanmig ve ballarin antioksidan kapasite degerleri
arasindaki farkliliginin  bolgesel olarak istatistiksel
anlamda onemsiz (P=0,73), bolgelerin kendi igerisinde ise
farkliliginin istatistiksel anlamda 6nemli oldugu (Ayvacik,
Bayramig, ve Yenice i¢in P=0,00 ve Can igin P=0,007)
belirlenmistir.

Romanya salgi ballarinin %DPPH antioksidan kapasite
degerinin %47,84-%62,99 arasinda degistigi belirlenirken
(Otilia ve ark., 2008), Tirkiye’de ortalama %DPPH
antioksidan kapasite degerlerinin; Cam bali igin
%65,52+0,88, koca yemis (dag ¢ilegi) bali igin %54,25+0,71
ve ormangiilii bal1 igin %48,95+0,62 oldugu belirlenmistir
(Giil ve Pehlivan, 2018). Ballarda siizme isleminin %DPPH
antioksidan kapasite tizerine etkisinin arastirildigt bir
calismada; siiziilmemis multifloral ballar %63,5, siiziilmiis
multifloral ballar %61,1 degerinde iken siiziilmemis salgi

ballar1 %79,1 ve sliziilmis salgt ballar1 ise %74,5
antioksidan  kapasite = degerinde  tespit  edilmistir
(Wilczynska,  2014).  Yapilan diger  calismalar

incelendiginde ortalama %DPPH antioksidan Kkapasite;
nektar balinda  %34,80+26,02 ve salgt balinda
%60,80+£24,91 (Martin ve ark., 2008), nektar-salgi balinda
%59,72+15,19, igne yaprakli agaglarin salgi ballarinda
%66,82+11,21 ve genis yaprakli agaglarin salgi ballarinda
%61,07+7,87 (Dzugan ve ark., 2018), salgi bali, thlamur ve
akasya ballarinda sirastyla %86,91, %62,37 ve %23,96
(Kowalski, 2013) degerlerinde belirlenmistir. Yapilan bu
caligmada bulunan Kazdaglar1 bdlgesi salgi ballarinin
ortalama %DPPH antioksidan kapasite degerlerinin genel
olarak ortalama degerlerde oldugu ve bazi salgi bal
orneklerinin yiiksek antioksidan kapasite degeri gosterdigi
tespit edilmistir.

Kazdaglar1 bdlgesinden toplanan salgi ballarinin
antimikrobiyal etki degerleri bolgesel istatistiksel
degerlendirmeleriyle birlikte Cizelge 2°de gosterilmektedir.
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Cizelge 1. Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarinin %DPPH antioksidan kapasite degerleri

Table 1. DPPH% antioxidant capacity values for honeydew honey of Ida Mountains region

Bolge Ornek Kodu Ornek Ortalamasi (X £ S5) Bolge Ortalamasi X + Sg
AK17 60,08+1,87¢"
d
Ayvacik ﬁgéi ig’égiﬁ’iﬁa 64,0111,947"
AMP18 70,76+0,79°
BT14 65,64+1,50%
BTKM 74,8342 62
BTK15 61,22+1,71¢f
BTBK16 59,09+0,74f
TGK17 52,77+1,73"
BKCM 65,32+0,48%
Bayramic BK17 46,03+0,53" 64,27+9,222
BEK 54,90+0,189"
BUMK 67,55+0,92%
BUM17 78,270,362
BEKK18 67,30+0,14¢d
BKAB 70,60+1,33b¢
BTUK18 72.,07+0,08%¢
CKi18 70,68+0,30°
KMIS 73,68+0,742
Can chZ 68.130.26 70,86£2,27°
CCPK18 70,95+0,84%
YM16 55,42+40,51°
C
Yenice yl\(/ch” %ggi(l)ﬁa 63,65+18,432
YCM 78,69+0,302

*: Aym siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark onemlidir (P<0,05); **:Ayn1 siitunda ayni harflerle gosterilen degerler arasindaki

fark onemsizdir (

P>0,05)

Cizelge 2. Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarinin antimikrobiyal etki degerleri
Table 2. Antimicrobial effect values for honeydew honey of Ida Mountains region

Mikroorganizmalar

Ornek Kodu Staphylococcus aureus Salmonella Typhimurium Escherichia coli
ATCC 25923 ATCC 14028 ATCC 1301
Antimikrobiyal Etki Zon Cap1 (X & Sz, mm)
AK17 8,38+1,94% <6 8,00+1,063¢
Ayvacik AKAB 7,50+0,712 <6 7,750,002
ADC17 7,63+0,182 <6 7,38+0,18¢
AMP18 7,50+0,002 <6 <6
BT14 8,50+0,00? <6 7,88+0,8830¢
BTKM 7,25+0,002 <6 8,38+0,53%
BTK15 9,00+0,002 <6 <6
BTBK16 <6 <6 <6
TGK17 10,75+1,412 <6 9,00+0,00°
BKCM 7,250,002 <6 7,750,007
Bayrami¢ BK17 8,00+1,412 <6 <6
BEK 10,15+4,032 <6 8,00:£0,00%¢
BUMK 11,00+2,472 7,30+0,00°¢ 7,00+0,35¢
BUM17 10,25+3,54 <6 7,30+0,00%
BEKK18 10,25+1,772 <6 7,25+0,00°°
BKAB 11,00+£0,712 <6 <6
BTUK18 9,00+1,06° <6 <6
CKil8 7,00+0,00° 7,30+0,00° <6
Can CKMIS 10,13+1,592 <6 8,00+0,0020°
CCKZ 7,2540,35° <6 7,250,000
CCPK18 7,80+1,132 <6 <6
YM16 8,6340,882 <6 7,30+0,00°¢
Yenice YKC17 8,05+0,782 <6 7,50+0,00°
YMB 10,80+0,282 <6 7,15+£0,21°
YCM 9,30+1,84° 8,25+0,00P 7,50£0,00%
*: Ayni siitunda ayni harflerle gosterilen degerler arasindaki fark 6nemsizdir (P>0,05), **: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki
fark 6nemlidir (P<0,05)
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Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarinin antimikrobiyal etki
analizi sonucunda; Ayvacik bolgesi salgt ballarinin
Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Escherichia coli
ATCC 1301 iizerine, Bayramig¢ bolgesi salgi ballarinin 12
adedi Staphylococcus aureus ATCC 25923 {izerine, 7
adedi Escherichia coli ATCC 1301 iizerine ve BUMK
kodlu bal 6rneginin Salmonella Typhimurium ATCC
14028 tizerine, Can bolgesi salgi ballarimin Staphylococcus
aureus ATCC 25923 iizerine ve 2 adet bal 6rneginin ise
Escherichia coli ATCC 1301 iizerine ve Yenice bolgesi
salg: ballarinin ise Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve
Escherichia coli ATCC 1301 iizerine ve YCM kodlu bal
orneginin ise Salmonella Typhimurium ATCC 14028
iizerine inhibe edici etkisinin oldugu belirlenmistir.
Caligmada kullanilan tiim salgi ballarinin Bacillus cereus
ATCC 6633, Candida albicans ATCC 10231,
Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763
mikroorganizmalar1 {izerine antimikrobiyal etkileri tespit
edilememigtir. Salgi ballarinin  antimikrobiyal etki
sonuglari istatistiksel anlamda incelendiginde; tiim bal
ornekleri antimikrobiyal etki gosteremediginden bdlgesel
olarak bir farklilik s6z konusu degil iken bolgelerin kendi
icerisindeki bal 6rnekleri benzer sonuglar sergilediginden

ornekler arasindaki farkliliginin = 6nemsiz  oldugu
gozlemlenmistir.
Farkli cografi  bolgelerdeki ballarda  yapilan

antimikrobiyal analiz sonucunda ballarin; Bacillus cereus,
Alcaligenes faecalis, Geotrichum candidum, Aspergillus
niger, Bacillus stearothermophilus, Escherichia coli,
Lactobacillus  acidophilus, Listeria monocytogenes
Pseudomonas  fluorescens,  Penicillium  expansum,
Salmonella  enterica ve  Staphylococcus — aureus
mikroorganizmalar1  {izerinde  antimikrobiyal  etki
gosterdikleri ve en cok etkilenen mikroorganizmanin
Bacillus  stearothermophilus, en az  etkilenen
mikroorganizmanin ise Staphylococcus aureus oldugu
tespit edilmistir (Mundo ve ark., 2004).

Ballarin gesitli mikroorganizmalar lizerine
antimikrobiyal etkileri incelenmis ve ballarin Bacillus
cereus’un gelismesini tamamen durdurdugu diger
bakterilerin gelisimini ise biiyikk oranda azalttig

(Taormina ve ark., 2001), maya lizerine etkisinin olmadig1
ve bakteriler iizerine olusan inhibisyon zonlarinin bal
miktarinin arttikga genisledigi tespit edilmistir (Hazir ve
Keskin, 2003).

Tirkiye ballarinin antimikrobiyal etkisini belirlemek
i¢in yapilan bir ¢alismada; bal 6rneklerinin Esherichia coli,
Klepsiella pneumonia, Yersinia pseudo tuberculosis,
Pseudomonas  aeroginosa,  Helicobacter  pylori,
Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Candida albicans ve Candida tropicalis
mikroorganizmalar1  iizerine  antimikrobiyal  etkisi
incelenmis ve sonug olarak biitiin bal 6rnekleri 6zellikle
Helicobacter pylori, Staphylococcus aureus ve Klepsiella
pneumonia mikroorganizmalarina karsi orta diizeyde
antimikrobiyal etki gosterdigi ve Candida albicans ve
Candida tropicalis mikroorganizmalarina karsit higbir
antimikrobiyal etki gostermedigi tespit edilmistir (Kolayl
ve ark., 2008). Salg1 ballarinin antibiyotik direngli hayvan
patojenlerine  karst in  vitro antibakteriyel etki
degerlendirilmis ve Staphylococcus aureus suslari igin
antibakteriyel etki tespit edilmistir (Otilia ve ark., 2008).

Mundo ve ark. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada en

az etkilenen mikroorganizmanin Staphylococcus aureus
oldugu ve Taormina ve ark. (2001) tarafindan yapilan
calismada ise en c¢ok etkilenen mikroorganizmanin
Bacillus cereus oldugu ifade edilmektedir. Salgi ballarinin
antimikrobiyal etkisinin incelendigi bu ¢aligma da ise; bal
orneklerinin Staphylococcus aureus tizerine etki gosterdigi
ancak Bacillus cereus iizerine etki gostermedigi
belirlenmistir. Bu ¢alismalar ile farkli sonug elde etmenin
nedeni olarak; ¢alisma materyali olarak kullanilan ballarin
orijin ve bilesenlerinin farkli olmasindan kaynaklandig
diigiintilmektedir. Kolayli ve ark. (2008) ve Otilia ve ark.
(2008) tarafindan yapilan ¢alismalar incelendiginde ise s6z
konusu bu c¢alismamiz ile benzer sonuclar elde edildigi
goriilmektedir.

Genel olarak bakildiginda salgi ballarinin, Bacillus
stearothermophilus, Escherichia coli, Candida albicans,
Staphylococcus aureus ve Klebsiella pneumonia,
Helicobacter pylori, Klebsiella pneumonia
mikroorganizmalar1 {izerine antimikrobiyal etkisi oldugu
yapilan g¢alismalarla belirlenmistir. Yapilan bu ¢aligmada
Kazdaglar1 bolgesi salgi ballarimin  Escherichia coli,
Staphylococcus aureus ve Salmonella Typhimurium
bakterileri lizerine ¢ok diisik ve disik diizeyde
antimikrobiyal etki gdsterdigi, ancak Candida albicans ve
Saccharomyces cerevisiae maya suslarina ve Bacillus
cereus bakterisine karsi herhangi bir etki gdstermedigi
belirlenmistir.

Sonuc¢

Kazdaglar1 bolgesi salgt ballarmin %DPPH radikal
stiplirme etkisinin yani sira toplam fenolik madde analizi
ve diger antioksidan kapasite belirlemeye yonelik
caligmalarin yapilmasi gerektigi ve antimikrobiyal etki
analizinde; katalaz ve protein degerleri belirlenerek
mikroorganizmalarin inhibe edilme mekanizmalarinin
belirlenmesi  gerektigi ~ Ongorillmektedir.  Ayrica,
Kazdaglar salg1 ballarimin diger kimyasal 6zelliklerinin de
belirlenerek, bolge ballarinin ulusal ve uluslararasi boyutta
taninabilirliginin arttirilacagi diisiniilmektedir.
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