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Öz: Bu çalışmada üç farklı bitkisel ekstrakt (sarımsak, biberiye, zerdeçal) kullanarak, bu ekstraktların fenolik madde miktarları 

ile antioksidan ve antifungal özellikleri araştırılmıştır. Bulgular, her üç ekstraktın da antifungal etkiye sahip olduğunu, en 

yüksek fenolik madde miktarına zerdeçal ekstraktının, en yüksek antifungal ve antioksidan etkiye de sarımsak ekstraktının 

sahip olduğunu göstermiştir. Besiyerine eklenen ekstraktın oranına bağlı olarak her üç ekstraktın antifungal etkilerinin ve 

dolayısıyla koruyuculuğunun arttığı belirlenmiştir. 

Anahtar kelimeler: Sarımsak, biberiye, zerdeçal, ekstrakt, antifungal 

Investigation of Phenolic Compound Amount and Antifungal and Antioxidant Properties of Garlic, Rosemary and Turmeric Extracts 

Abstract: In this study, three different herbal extracts (garlic, rosemary, turmeric) were used to investigate the phenolic substance amounts 

and antioxidant and antifungal properties of these extracts. The findings showed that all three extracts had antifungal effects, turmeric extract 

had the highest amount of phenolic substances, and garlic extract had the highest antifungal and antioxidant effects. It was determined that 

the antifungal effects and therefore the protection of all three extracts increased depending on the ratio of the extract added to the medium. 

 Anahtar kelimeler: Garlic, rosemary, turmeric, extract, antifungal

GİRİŞ 

Bitki ekstraktlarının koruyucu etkisi ve gıdalarda güvenilir bir 

şekilde kullanılabilmesi nedeniyle son zamanlarda doğal bitki 

ekstraktlarının popülaritesinde önemli bir artış olmuştur 

(Baghayeri ve ark., 2018). Aromatik bitkilerin antioksidan ve 

antimikrobiyal etkiye sahip olanlarının soğuk algınlığından 

kanser kadar birçok hastalığın tedavisinde kullanıldığı 

bildirilmiştir (Kaefer ve Milner, 2008). Katkısız ve doğal 

ürünlere artan talebin etkisiyle son zamanlarda birçok 

araştırmacı, bazı bitki özlerinin etkili doğal koruyucular 

olarak olası kullanımını araştırmışlardır (Clarke ve ark., 2017; 

Nazzaro ve ark., 2017, Serra ve ark., 2018, Roudbary 2023).  

Sarımsak (Allium sativum L.) antioksidan, kardiyovasküler 

koruma, antikanser, antiinflamatuar, immünomodülatör, 

anti-diyabetik, anti-obezite ve antimikrobiyal özellikler gibi 

biyolojik fonksiyonlarını gösteren bir bitkidir (Boonpeng ve 

ark., 2014; Hayat ve ark., 2016; Percival, 2016; Seçkiner ve 

ark., 2014; Zhu ve ark., 2018). Taze sarımsaktan ekstrakte 

edilen esansiyel yağ, güçlü antioksidan özelliği gösteren 

dimetil trisülfit, diallil disülfid, diallil sülfit, dialil tetrasülfit, 3-

vinil-4H-1,2 -dithiin, diallil trisulfide, 1,4-dimetil tetrasülfit, 

metil allyl disülfit, metil allyl trisülfit gibi organosülfür 

bileşikleri mono ila hekza dialil sülfürler ve vinil ditiin 

izomerleri açısından zengindir (Sha ve ark., 2017).  

Biberiye (Rosmarinus officinalis L.), flavon bileşikleri, 

diterpenler, steroidal türevler ve triterpenler gibi farklı aktif 

doğal bileşenler nedeniyle belirli bakteri suşlarına, 

mantarlara ve kanser hastalığı türlerine karşı etkili bir doğal 

koruyucu ajandır (Moghtader ve ark., 2011; Fernandes ve 

ark., 2017; Alamgir, 2018;). En yüksek antimikrobiyal 

aktiviteye sahip bileşikler α-pinen, kafur, bornil asetat ve 1,8-

sineoldür (Cutillas ve ark., 2018; Eid ve ark., 2022). 

Curcuma longa'nın kökünden üretilen zerdeçal, geniş 

spektrumlu bir antifungal ve antimikrobiyal aktiviteye sahip 

olan kurkumin içermektedir (Zorofchian Moghadamtousi ve 

ark., 2014; Das, 2016; Yang ve ark., 2022).  

Gıdalarda antimikrobiyel olarak kullanılan sentetik 

koruyucular insan sağlığı açısından risk oluşturabildiği için 

tüketicilerde endişe uyandırmakta ve doğal katkılara olan 

talebi arttırmaktadır (Gyawali ve İbrahim, 2014; Caleja ve 

ark., 2016; Kalem ve ark., 2017). Bu amaçla çalışmamızda 

sarımsak, biberiye ve zerdeçal ekstraktlarının antifungal, 

antioksidan ve fenolik bileşik içerikleri araştırılmış ve 

gıdalarda koruyucu olarak kullanım imkanı 

değerlendirilmiştir. 
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Yöntem 

Antifungal etkinin belirlenmesi  

Her bitki ekstraktı ve her bir küf için 6 adet petriye otoklavda 

121°C’ da 15 dakika sterilize edildikten sonra soğutulan 

28°C’ye soğutulan PDA besiyeri 10 – 15 ml olacak şekilde 

dökülmüştür. Petriler oda şartlarında 1 gece bekletilmiştir. 

Her bir küf için ayrı ayrı olacak şekilde küfler özeyle 

gevşetilerek ve içerisine 5 ml tamponlanmış Tween 80 ilave 

edilmiştir. Daha sonra steril filtreden huni yardımıyla 

süzülmüştür. Oluşan stok çözeltiden 10–6'ya kadar seyreltme 

yapılmıştır. Seyreltme yapılan dilüsyonlardan 

sektrofotometrede okuma yapılmıştır ve 1 gece oda 

şartlarında bekletilen petrilere yayma ekim yöntemiyle ekim 

yapılmıştır ve besiyerleri 24–25 °C’ da 5 gün inkübasyona 

bırakılmıştır. 

Analizde 5 gün sonunda okuma yapılan petrilerden 10–2 

kob/g 'a denk gelen petri seçilerek bir sonraki aşamaya 

geçilmiştir. Önceki süzüntü işlemi tekrarlanarak 10–2 kob/g 'a 

denk gelen petrinin konsantrasyonuna kadar seyreltme 

işlemi yapılmıştır.  

“Agar Kuyu Difüzyon” metodu ile antifungal etkinin 

belirlenmesinde ise besiyeri olarak PDA kullanılarak iki katlı 

besiyeri hazırlanmıştır. Besiyeri katılaştıktan sonra küfler için 

önceden 102 kob/mL’ye ayarlanan dilisyonundan, 0.1 mL 

yayma ekim yöntemiyle ekilmiştir. Besiyeri yüzeyinde 

emilmesi beklendikten sonra petrilerin merkezleri cam tüp 

ağzıyla 10 mm çapta delinerek kuyucuklar açılmıştır (Kavas, 

2002). Besiyerinde açılan kuyucuklar üzerine ekstraklar 0.1 

ve 0.2 mL olacak şekilde ilave edilmiştir. Örnekler 25°C’de 5-

7 gün inkübe edilmiş ve kuyucukların etrafında oluşan zonlar 

ölçülerek antifungal etki belirlenmiştir. 

Kontrollere göre bitki ekstraktlarının % engelleme oranları, 

E= ( (K – M ) / K ) x 100 

formülüne göre hesaplanmıştır (Deans ve Svoboda, 1990). 

Burada: 

E= Engelleme (%)  

K= Kontrol petrisindeki koloni çapı (cm) 

M= Muameleli petrideki koloni çapı (cm) 

 

Ekstrakların DPPH Radikali Yakalama Aktivitesi Yöntemiyle 

Antioksidan Analizi 

DPPH metodu Singh ve ark. (2002) belirlemiş olduğu metoda 

göre yapılmıştır. Uygun konsantrasyonlarda seyreltilmiş 

örneklerden 0.1 mL örnek alınıp 3.9 mL DPPH eklenip 30 

dakika oda sıcaklığında karanlıkta inkübasyona bırakılmıştır. 

Daha sonra 517 nm, de spektrofotometrede absorbans 

değeri ölçülmüştür. Sonuçlar yüzde inhibisyon değerine göre 

hesaplanmıştır. 

DPPH İnhibasyonu (%) = [(Ac-As)/Ac × 100] 

Ac; Kontrol Absorbansı,  

As; Örneklerin Absorbansı 

Fenolik madde tayini 

Ekstraktların fenolik madde tayini, Singleton ve Rossi (1965) 

tarafından bildirilen Folin-ciocalteau metoduna göre 

belirlenmiştir. Bu yönteme göre sırasıyla 0.4 mL belirli 

oranlarda seyreltilmiş örnek üzerine, 2 mL Folin-ciocalteau 

reaktifi ve 1.6 mL (%7.5 (w/v) sodyum karbonat) çözeltisi 

ilave edilmiştir. Oda sıcaklığında 1 saat karanlıkta 

inkübasyona bırakılmıştır. Tamamlanan sürenin sonunda 

spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda örneklerin 

absorbansları ölçülmüştür. Fenolik madde içeriği gallik asit 

kalibrasyon eğrisinden yararlanılarak gallik asit eşdeğeri 

olarak verilmiştir. 

İstatistiksel analiz  

Üç tekerrürlü olarak gerçekleştirilen denemede ekstrelerin 

antifungal etkilerini gösteren analiz sonuçları SPSS 21.0 

paket programı kullanılarak tesadüf parsellerinde faktöriyel 

deneme desenine (ekstrakt çeşidi x ekstrakt oranı x 

tekerrür), antioksidan ve toplam fenolik madde içerikleri ise 

one way ANOVA modeline göre istatistiksel analize tabi 

tutulmuştur. İncelenen özellikler açısından örnekler arasında 

farklılık olup olmadığını saptamak için varyans analizi 

yapılmış ve varyans analizinde önemli olanlar DUNCAN 

testine tabi tutulmuştur (Bek ve Efe, 1995).  

BULGULAR VE TARTIŞMA  

Sarımsak, biberiye ve zerdeçal ekstraktlarının antifungal 

etkisi 

Sarımsak, zerdeçal ve biberiye ekstraktlarının Aspergillus 

niger, Penicillium spp ve Mucor spp. küflerine karşı inhibisyon 

zonları ve küfleri % engelleme oranları Tablo 1 ve Tablo 2 de 

verilmiştir. Tüm ekstrelerin incelenen küflere karşı antifungal 

etkiye sahip olduğu tespit edilmiştir (p<0.05). Ekstreler 

içerisinde Aspergillus niger Penicillium spp.,ve Mucor spp.’ye 

karşı en yüksek inhibisyon etkisine ve % engelleme oranına 

sarımsak ekstresinin sahip olduğu saptanmıştır. Bu sonucun 

sarımsak ekstresinde bulunan allisin, ajoen, tiyosülfinatlar ve 

diğer organosülfürat bileşiklerden kaynaklı olduğu 

düşünülmektedir. Sarımsağın biyoaktif özellikleriyle 

ilişkilendirilen başlıca bileşenleri allisin, ajoen, tiyosülfinatlar 

ve diğer organosülfürat bileşikleridir (Ledezma ve Apitz-

Castro, 2006; Pinilla ve ark., 2019;). Sarımsak bitki 

esktraktının engelleyici etkisi Bianchi ve ark. (1997) Harris ve 

ark. (2001); Irkin ve Korukluoglu (2007); Mahmoudabadi ve 

Nasery (2009); Pundir ve ark. (2010); Arasu ve ark. (2019) 

tarafından da belirtilmiştir.  

 

 

 



DAŞNİK ŞEKER F, BUKET AKIN M 

    305 

 

Çizelge 1. Eksraktların küflere karşı inhibisyon zonları (cm) 

Ekstraklar Oran (ml) Test organizmasına karşı inhibisyon bölgelerinin çapı (cm) 

 

Aspergillus niger Penicillium spp. Mucor spp. 

Zerdeçal  0.1 4,10 ± 0,22b2 3,80± 0,22c2 5,10±0,40 a2 

0.2 5,30± 0,22b2 5,53± 0,33c2 5,80 ±0,19 a2 

0 0.00± 00b2 0.00±0.00c2 0.00±0.00a2 

Sarımsak  0.1 4,30± 0,19a3 5,30 ±0,34a1 5,43± 0,29 a1 

0.2 5,70 ±0,19a3 6,20 ±0,21a1 6,50±0,21 a1 

0 0.00±0.00a3 0.00±0.00a1 0.00±0.00a1 

Biberiye  0.1 3,80± 0,09 c1 4,60 ±0,59b3 5,10± 0,33 b3 

0.2 4,30 ±0,08c1 5,43 ±0,19b3 5,70± 0,75 b3 

0 0.00±0.00c1 0.00±0.00b3 0.0±0.00b3 
*a,b,c.. Farklı harflerle gösterilen değerler ekstre çeşidine göre, *1,2,3 farklı rakamlarla gösterilen değerler ekstre oranına göre istatistiksel olarak 

birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 2. Ekstraktların küfleri % engelleme miktarları  

Ekstraktlar Oran (ml) 
% Engelleme 

A.niger Penicillium spp Mucor spp. 

Zerdeçal  

0,1 50,62±2,02 b2 46,91± 1,75c3 62,96± 1,01b2 

0,2 65,43±2,02 b2 68,31± 3,08c3 71,60± 2,02b2 

0 0.00±0.00 b2 0.00±0.00c3 0.00±0.00b2 

Sarımsak  

0,1 53,09±2,02a1 65,84± 2,54a1 66,67± 2,67a1 

0,2 70,37 ±1,01 a1 76,95± 2,54a1 80,66± 1,54a1 

0 0.00±0.00 a1 0.00±0.00a1 0.00±0.00a1 

Biberiye  

0,1 46,91±1,75c3 57,20± 3,54b2 63,79± 1,54b3 

0,2 53,09±2,02 c3 67,08± 2,33b2 70,78± 1,54b3 

0 0.00±0.00 c3 0.00±0.00b2 0.00±0.00b3 
*a,b,c.. Farklı harflerle gösterilen değerler ekstre çeşidine göre, *1,2,3 farklı rakamlarla gösterilen değerler ekstre oranına göre istatistiksel olarak 

birbirinden farklıdır. 

 

İncelenen küfler üzerinde en yüksek ikinci antifungal etkiye 

ve % engelleme oranına zerdeçal ektresinin sahip olduğu 

belirlenmiştir (p<0.05). Zerdeçalın küfler karşısında 

antifungal etkisinin olduğu ve %50,62- %65,43 oranlarında 

inhibisyon oranı verdiği görülmektedir. Zerdeçalın antifungal 

aktivitesinin zerdeçal yağı ve kurkumin varlığından 

kaynaklandığı bildirilmektedir (Arora ve Kaur, 1999; Pundir 

ve ark., 2010). Zerdeçalın, zerdeçal yağı ve kurkumin varlığı 

nedeniyle baskın antifungal aktiviteye neden olduğu birçok 

çalışmada bildirilmiştir (Kapoor ve Viraraghavan, 1997; Arora 

ve Kaur ,1999; Wuthi-udomlert ve ark., 2000; Khattak ve ark., 

2005; Jain ve Pundir, 2009; Pundir ve ark., 2010; Hu ve ark., 

2017).  

İncelenen ekstreler arasında en düşük antifungal etkiyi ve % 

engelleme oranını biberiye ekstresi göstermiştir (p<0.05). Bu 

da diğer ekstrelerin daha güçlü antifungal etki gösteren 

bileşikler içermesine bağlanabilir. Biberiyenin antioksidan ve 

antimikrobiyal özellikleri, karnosik asit, karnosol, rosmanol, 

epirosmanol, izorosmanol, metil karnosat gibi fenolik 

diterpenlere ve rosmarinik asit gibi diğer fenolik asitlerin 

varlığına bağlanmaktadır (Cuvelier ve ark., 1996). Elde 

ettiğimiz bulgular yukarıdaki çalışmalarda elde edilen 

sonuçlarla benzerlik göstermektedir (Çelikel, 2017; Brandt ve 

ark., 2023).  

Ekstre oranı ile inhibisyon oranları arasında pozitif bir 

korelasyon olduğu tespit edilmiş (p<0.05), besiyerlerine ilave 

edilen ekstrelerin miktarı arttıkça inhibisyon zonlarının ve % 

engelleme oranlarının da arttığı görülmüştür. Farklı 

çalışmalarda da benzer bulgulara ulaşılmıştır (Bocate ve ark., 

2021; Chintala ve ark., 2023; Brandt ve ark., 2023).  

Bitki ekstraktlarının antioksidan etkisi 

Sarımsak, biberiye ve zerdeçal ekstraktlarının antioksidan 

etkiye sahip olduğu belirlenmiş ve ekstreler arasındaki fark 

istatistiki olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). En yüksek 

antioksidan etkiyi sarımsak ekstraktı göstermiştir. Bunu 

sırasıyla biberiye ve zerdeçal esktraktları takip etmektedir. 

Panpatil ve ark. (2013) da zencefil, zerdeçal ve sarımsak 

bitkilerinin antioksidan aktivitelerini araştırdıkları çalışmada, 

üç bitkinin de antioksidan etkisinin bulunduğunu 

bildirmişlerdir. En fazla antioksidan etkiyi sırasıyla zencefil, 

zerdeçal ve taze sarımsağın gösterdiğini belirtmişlerdir. 

Yaptığımız çalışmada bu durumun tersi bir etki görülerek 

sarımsak ekstresinin antioksidan etkisi zerdeçal 

ekstraktından daha fazla olduğu görülmektedir. Yapılan 
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çalışmadaki ekstraksiyon yönteminde kullanılan çözücü 

farklılığı ve antioksidan yönteminin farklılıklarına bağlı olarak 

farklılık gösterdiği düşünülmektedir. 
Çizelge 3: DPPH yöntemiyle % inhibisyon etkisi 

Ekstrakt  % İnhibisyon 

Zerdeçal  32,92±0,87b 

Sarımsak  39,246±0,25a 

Biberiye  37,21±0,21a 
*a,b Farklı harflerle gösterilen değerler ekstre çeşidine göre 

istatistiksel olarak birbirinden farklıdır. 

Birçok çalışmacı tarafından sarımsağın antioksidan etkisinin 

bulunduğu belirtilmiştir (González-Ramírez ve ark., 2022; 

Rahman ve ark., 2012). Sarımsak (Allium sativum L.) ve 

tüketime hazır sarımsak ürünlerinin antioksidan etkilerinin 

araştırıldığı çalışmada, toplam polifenol içeriğiyle 

antioksidan etkinin arasında pozitif bir korelasyon olduğunu 

bildirmişlerdir (Queiroz ve ark., 2009). Korkmaz- Mutlu 

(2022)’de DPPH metoduyla yaptıkları antioksidan analizinde 

sarımsağın antioksidan aktivitesini %74,28 olarak 

bulmuşlardır. Kurutulmuş ve taze sarımsakların antioksidan 

etkilerinin araştırıldığı çalışmada, %50 inhibisyon (IC50) 

değerleri sırasıyla 0.03 mg/mL, 0.05 mg/mL ve 0.02 mg/mL 

olduğu ve taze sarımsağın etkisinin kurutulmuşa göre daha 

fazla olduğunu bildirmişlerdir (Bozin ve ark.,2008).  

Diğer polifenollerin yanı sıra güçlü antioksidan aktivitesiyle 

iyi bilinen kurkumin, zerdeçalın temel biyoaktif maddeleri 

içeren polifenollerdir (Miquel ve ark., 2002; Lim ve ark., 

2011; Aydın, 2011). Çalışmamızda da %32,92’lik bir 

inhibisyon oranı belirlenmiştir. Bu sonuç yukarıda belirtilen 

çalışmalar ile benzerlik göstermektedir. 

Pérez ve ark. (2007); Bozin ve ark. (2007); Wang ve ark. 

(2008); Zaouali ve ark. (2010); Rašković ve ark. (2014); 

Takayama ve ark., (2016); Mekonnen ve Manahile (2017); 

Bajalan ve ark., (2017); Borges ve ark., (2018) yaptıkları 

çalışmalarda biberiyenin antioksidan etkisinin olduğu 

bildirmişlerdir. Rašković ve ark., (2014), biberiye uçucu 

yağının antioksidan aktivitelerinin kısmen fenolik grupların 

varlığından kaynaklandığını belirtmişlerdir. 

Bitki ekstraktlarının fenolik madde miktarı 

Sarımsak, biberiye ve zerdeçalın gallik asit eşdeğeri olarak 

toplam fenolik madde analizi yapılmıştır (Tablo 4). Zerdeçalın 

toplam fenolik madde içeriğinin sarımsak ve biberiye 

ekstraktlarına göre istatistiki olarak önemli bulunmuştur 

(p<0.05). En yüksek toplam fenolik madde içeriğine zerdeçal 

ekstraktı sahip olduğu belirlenmiştir. 

Zerdeçalın antioksidan ve toplam fenolik içeriğinin 

araştırıldığı bir çalışmada, 3 farklı çözücü kullanılarak (etanol, 

metanol ve sulu ekstraktları) içerikleri belirlenmiş olup, 

etanol (%60), etanol (%80), metanol (%60), metanol (%80) ve 

sulu ekstraktları sırasıyla 678,76 mg GAE/ 100 g, 745,76 mg 

GAE/ 100 g, 523,87 mg GAE/ 100 gr, 682,43 mg GAE/ 100 gr 

ve 496,76 mg GAE/ 100 gr değerlerini aldıklarını 

bildirmişlerdir (Nisar ve ark., 2015). Shan ve ark. (2005) 

zerdeçalın toplam fenolik içeriğinin 6,3 mg GAE/ g olduğunu 

bildirmişlerdir.  
Çizelge 4:Toplam fenolik madde içerikleri 

Ekstrakt  Gallik asit eşdeğer toplam 

fenolik madde (μg/mg) 

Zerdeçal  189,165 ± 27,915b 

Sarımsak  50,42 ±2,5a 

Biberiye  60± 2,92a 
*a,b Farklı harflerle gösterilen değerler ekstre çeşidine göre 

istatistiksel olarak birbirinden farklıdır 

Sarımsak (Allium sativum L.) ve tüketime hazır sarımsak 

ürünlerinin antioksidan etkilerinin araştırıldığı çalışmada, 

toplam polifenol içeriğinin, analiz edilen ürünlerde 4.78 

(tuzlu kıyılmış sarımsak) ile 8.32 μg/mg (kızarmış sarımsak) 

arasında değiştiğini bildirmişlerdir (Queiroz ve ark., 2009). 

Bizim çalışmamızda kullanılan sarımsağın diğer ekstraktlara 

göre fenolik içeriğinin daha düşük olduğu görülmektedir. 

Bulguların arasındaki farklar, deneysel parametrelerdeki 

farklılıklar ve hammaddedeki doğal niteliksel ve niceliksel 

değişkenlik gibi faktörlerle açıklanabilir. 

Terpinc ve ark., (2009)’da biberiye ekstraktlarının toplam 

fenolik içeriklerini karnosik asit eşdeğeri olarak 300 ±1- 966 

± 4 mg/g olarak değiştiğini ve miktarı arttıkça fenolik 

içeriklerininde doğrusal bir şekilde arttığını bildirmişlerdir. 

SONUÇ 

Bazı bitki ekstraktlarının (sarımsak, biberiye, zerdeçal) 

antifungal, antioksidan ve fenolik bileşikler üzerine etkisi 

araştırılmıştır. Tüm ekstraktlar (sarımsak, biberiye ve 

zerdeçal) araştırmada kullanılan üç küf türüne (Aspergillus 

spp., Penicillium spp., Mucor spp.) karşı antifungal özellik 

göstermiştir. Küf türlerine karşı en fazla antifungal etkiyi 

sarımsak esktraktı göstermiştir. Daha sonra ise sırasıyla 

zerdeçal ve biberiye esktraktları da antifungal etki 

göstermiştir. Ekstraktların konsantrasyonları arttıkça 

engelleme oranlarının artış gösterdiği belirlenmiştir. Tüm 

ekstraktlar antioksidan etki göstermekte olup, istatistiki 

olarak aralarındaki fark önemli görülmüştür. En fazla 

antioksidan etkiyi sarımsak esktraktı göstermektedir. İkinci 

olarak biberiye esktraktı etki gösterirken, en az etkiyi 

zerdeçal ekstraktı göstermektedir. Toplam fenolik madde 

içeriklerinde en fazla etkiyi zerdeçal ekstraktı gösterirken, 

sırasıyla biberiye ve sarımsak ekstraktıda fenolik içerik 

göstermiştir ve istatistiki olarak aralarındaki fark önemli 

bulunmuştur. 

Bu veriler ışığında, incelenen ekstraktların (sarımsak, 

zerdeçal ve biberiye) antifungal, antioksidan etkileri 

gözönüne alınarak gıdalarda koruyucu olarak 

kullanılabileceği sonucuna varılmış olup, gıda sistemlerinde 

doğal koruyucu olarak kullanılması önerilebilir. 
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