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BAZI ALLIUM SEBZELERININ ANTIFUNGAL ETKILERI

OZET

Gidalar {Uretim alaninda ve islenmeleri asamasinda bulasmalarla
karsi karsiya kalmaktadirlar. Bu asamada havadan bulasabilen en yaygin
mikroorganizma kUf ve mayalardir. Son yillarda kiifler ve firettikleri
metabolitler olan mikotoksinler {izerinde pek cok arastirmalar
yvapilmaktadir. Ikincil metabolitler olarak da bilinen mikotoksinler,
gida Urtnlerinin toplam %25'in de kirlilide vyol acan kanserojen
maddelerdir. Glntumizde pek c¢ok tlkede fungal enfeksiyonlarin arttigi
gdzlenmektedir. Kimyasal dezenfektanlarin vyliksek diizeyde kalintz
birakmalari nedeniyle kiiflere karsi dogal antifungal maddelerin
kullanim olanaklarini belirlemeye yonelik calismalar hizla
artmaktadir. Dogal antifungal maddeler, bitkisel ozt ve ucucu
yaglarla ilgili c¢alismalar vyapilmakta ve daha glivenilir gidalarin
Uretilmesine calisilmaktadir. Bu calismada, en eski caglardan beri bir
gida, baharat ve ila¢ olarak kullanilan Allium bitkilerinin (sarmisak,
pirasa ve sodgan) ekstraktlarina ait antifungal etkiler ile ilgili

aciklamalar ve yapilmis calismalar hakkinda bilgi verilmesi
amaclanmistir.
Anahtar Kelimeler: Sarimsak (Allium sativum L.), Pirasa (Allium
porrum L.), Sodan (Allium cepa L.),

Anti-Fungal

ANTIFUNGAL EFFECTS OF SOME ALLIUM VEGETABLES

ABSTRACT
Foods come to face to face with contaminations during production
and processing areas. At  this stage, the mostly wide-spread

microorganisms from the air are the moulds and yeasts. In the last
years, a lot of studies were performed on moulds and mycotoxins which
are their metabolites of them. Mycotoxins that are the secondary
carcinogen metabolites of the moulds make way for contamination of 25%
of total food products all of the world. Nowadays, fungal infections
rapidly increase in various countries. Because of the leaving high
level of residues during treatments of chemical disinfectants increase
the researches about determination for to possible use of natural
antifungal compounds. Some studies about antifungal materials related
with plant extracts and the essential oils are researched for
obtaining more safe food productions. In this study, it was aimed to
give some informations about antifungal activities of researches about
the some Allium plants (garlic, leek and onion) extracts which are
using as a food, spice and medicine since the old ages.
Keywords: Garlic (Allium sativum L.), Leek (Allium porrum L.),
Onion (Allium cepa L.), Anti-Fungal
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1. GIiRis (INTRODUCTION)

Mikotoksinler, kiifler tarafindan {iretilen ikincil metabolitler
olup Uluslararasi Kanser Arastirmalari Kurumu (IARC) tarafindan
kanserojen olarak tanimlanmaktadirlar. Mikotoksinler gida zincirine
dolayli olarak veya doJrudan bulasabilirler. Ozellikle Aspergillus
tirlerinin drettigi aflatoksinler (AFB;) potansiyel olarak insanlarda
kansere neden olan toksik maddelerdir. Fungal enfeksiyonlarin yanisira
Candida gibi tidrlerin yol ac¢tidi maya enfeksiyonlarina da ¢ok sik
rastlanmakta ve c¢odgu kez kimyasal tedavi yodntemlerinin de bu konuda
yetersiz kaldigi belirtilmektedir [1, 2, 3 ve 4].

Gidalarda gorintsi iyilestirmek, mikroorganizma gelisimini
engellemek amaciyla pek cok irinde kimyasal koruyucular
kullanilmaktadir [5]. Mikroorganizmalarin kimyasal katkilara zamanla

direnc gostermeleri ve bu katkilarin yiksek dizeyde kalinti
birakmalari, etki dozlarinin diisik olmasi gibi nedenlerle kuf ve
mayalara karsi dogal antifungal maddelerin kullanim olanaklarinin
belirlenmesine c¢alisilmaktadir. Dogada bulunan bitkilerin c¢odu gida
olarak tliketilmekte ve pek c¢odundan da terapide vyararlanilmaktadir.
Dogal katki maddelerinin biliyik kismini baharat ve bitkisel {rinler
olusturmaktadir. Dinya Sadlik Orgiiti (WHO) raporlarina gdre 1900
bitkisel drog uluslararasi farmokopilerde kayitli olup bunlar arasinda
en sik gdze carpanlarinin sarmisak ve sogan oldudu bu bitkilere
degisik toplumlarda eski c¢aglardan beri rastlandigi bilinmektedir [6,
7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14 ve 15].

2. CALISMANIN ONEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE)

Bu c¢alismada sarmisak, sodan ve pirasanin antifuntal etkisi konu
edilmis olup, konu ile 1ilgili 1literatiirlerde ileri siriilen gorisler
bir bitiin halinde deJerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, bundan
sonraki slirecte ve bu konuda yapilacak c¢alismalara o6zellikle Tiirkge
literatiir destedi saglamasi acisindan onem arzetmektedir.

Sarmisak (Allium sativum), sodan (Allium cepa) ve pirasa (Allium
porrum) Liliaceae familyasina ait sebzelerdir [16]. Asya diyetinde bu
sebzelerin Onemli bir yeri wvardir [17 ve 18]. Bu derlemede sarmisak,
sogan ve pirasanin antifungal etkisini incelemek ve Ozellikle bu
sebzelere iliskin yapilacak calismalara 1s1k tutmak amaciyla
yapilmistair.

3. SARMISAK, SOGAN VE PIRASA'NIN ANTIFUNGAL ETKISi
(ANTIFUNGAL EFFECTS OF GARLIC, ONION AND LEEK)

Sarmisagin destilasyonu sirasinda ac¢iga c¢ikan c¢ok keskin ucucu
maddelere Allium kelimesinden esinlenerek “allil bilesikleri” ada
verilmistir [19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26 ve 27]. Sekil 1’de ayrica
Allium bitkilerindeki stlfirli antimikrobiyel Dbilesiklerin meydana
gelmesi aciklanmistir. Alliin Dbilesigi allinaz enzimi 1ile ©Once
tiyostlfinatlara ve daha sonra disilfid, trisilfidlere dek
parcalanabilmektedir [28].

Sarmisaktaki allil bilesiklerinden olan allisin, 0&joen, tiyuram
stilfid, ditiyokarbamat gibi bilesiklerin Penicillium italicum, P.

cyclopium, P. chrysogenum, Cladosporium macrocarpum, Aspergillus
niger, A. fumigatus, A. alutaceus, A. terreus, A. flavus, Fusarium
pallidorosum, F. solani, Rhizoctonia solani gibi kiflere ve
Saccaharomyces cerevisiae, Candida albicans, C. tropicalis, C.
parapsilosis, C. neoformans, C. krusei, C. lipolytica C. neoformans,
C. tenuis, C. rugosa, Debaromyces hansenii, Kloeckera apiculata,
Lodderomyces elogisporus, Torulopsis candida, T. glabrata,
Rhodotorula rubra, Trichosporon beigelii gibi mayalara da son derece
engelleyici olduklara ve fungistatik aktivite gosterdikleri
bilinmektedir. Sarmisak ekstraktinin, mikroorganizmanin oksijen
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alimini azaltarak yag, protein ve niikleik asit sentezini durdurdugu ve
ayrica hiicre zarina zarar verdigi ortaya konmustur [23, 25, 29, 30,
31, 10, 32, 33 ve 34].

RS (O) CH,CH (NH,) COOH
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H,O
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(Dialken/dialkil stulfidler ve disulfidler)

2 RSSR > RSSSR + RSR
Dialken/dialkil distlfidler Dialken/dialkil
trisilfidler

Sekil 1. Allium bitkilerindeki antimikrobiyal alken/alkil stlfir
bilesiklerinin olusumu [28]
(Figure 1. Formation of antimicrobial alken/alkyl sulphur compounds in
Allium plants) [28]

Freeman ve Whenham [35] Allium sebzelerini 3 grup altinda
toplamistir: yiksek oranda propil/propenil sistein silfoksid (sodan
gibi), yluksek oranda allil sistein stlfoksid (sarmisak gibi) ve metil

sistein stlfoksid icerenler (diger Allium sebzeleri). Ayrica, sarmisak
dokusunun parcalandidi zaman allinaz enziminin acida c¢ikmasi sonucu
alliinin, S-allil-L-sistein-S-oksid, piruvat ve amonyada
donlismektedir.

Allisin sarmisagin baslica antimikrobiyal bilesigidir ve SH grup
enzimlerine karsi bir engelleyici etki gostermektedir. Allisin
mikroorganizmanin yvag asitlerini, lipid biyosentezini ve

mikroorganzimanin RNA sentezini engellemektedir. Engelleyici etki, doz
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miktarina ve allisinin enzime doéniisimli olarak baglanarak kovalent
olmayan bag olusturmasina godre degisebilmektedir [36]. Sarmisadin
etkisi, mayanin polar, polar olmayan vyag ve vyag asitlerine de bagli
olusabilmektedir. Toplam vyag miktari azaldidinda daha yiiksek oranda
fosfatadilserinler ve daha disiik oranda fosfatadilkolinler olusmakta
ve hiicrenin oksijen tiketiminde azalma ortaya ¢ikmaktadir. Hiicrede
serbest steroller, sterol esterleri ve esterlenmis sterilglikozidler
birikmektedir. Metabolizmada palmitik ve oleik asit miktarlara
artmakta bununla birlikte 1linoleik asit wve 1linolenik asit miktara
azalmaktadir. Sarmisadin esansiyel proteinlere ait tiyol gruplari ile
reaksiyona girmesi sonucu hiicre enzimleri inaktif hale gelmekte ve
hiicre gelisimi engellenmektedir [28 ve 37].

Arora ve Kaur [38]’un calismasinda sarmisadin su ile olan 1/271ik
konsantrasyonunda C. albicans ve S. cerevisiae ic¢in sirasiyla 25, 43
mm’e varan inhibisyon zonlari elde edilmistir. Kim ve Kyung [39]’un
yapmis olduklari calismada sarmisagin su ile 121°C’de 45 dakikalik
1s11 dislem sonrasinda elde edilen ekstraktinin mayalara karsi taze
sarmisaktan elde edilmis ekstrakta godre daha etkili ve daha stabil
oldugu ifade edilmektedir. Ayrica yiksek sicaklikta elde edilmis
sarmisak ekstraktinin koku ve aromasinin tazesine gore daha az oldugu
belirtilmektedir. Ekstraktin 37°C’de 30 giin boyunca bekletilmesinin
antifungal aktivitesinde herhangibir dedisiklige neden olmadigi da
tespit edilmistir. Calismada Zygosaccharomyces rouxi,
Zygosaccharomyces Dbisporus, C. albicans, S. cerevisiae, C. utilis,
Pichia membranefaciens' e karsi 1si1il islem gormis sarmisak ekstrakti
%2.5, 1.5, 1, 0.7, 0.6, 0.5 ve %0.3, 0.2, 0.075, 0.075, 0.075, 0.075
MIK (Minimum Inhibisyon Konsantrasyonu) deferleri ise taze sarmisak
icin bulunmustur. Taze sarmisagin test edilen mayalara karsi daha
yiksek inhibitdér etkiye sahip oldudu, 1si1l islem gdrmis sarmisak
ekstraktinin etkisinin ise depolanma siiresince daha stabil oldugu
belirtilmektedir.

Chow ve ark.[40]'nin yapmis olduklari arastirmada toz sarmisadin
bevyaz ekmek lretiminde kullanilmasinin ktiflenmeleri engelleyici
etkileri tespit edilmistir. Kontrol Orneklerde 4 gln sonra kiUflenmeler
tespit edilirken, %2 sarmisak tozu igceren ekmeklerde 9 giin boyunca
kiiflenmeye rastlanilmadigi belirtilmistir. Ekmeklerde kiiflenmenin
engellenmesi ile 1ilgili yapilan bir baska arastirmada Nielsen ve Rios
[12], sarmisak ve bazi baharat ucgucu yaglarini, ekmeklerin bozulmasina
yol acan kiifler lzerinde denemislerdir. Aktif paketlemenin uygulandigdi
ortamlarda da c¢odalabilen kiflere karsi hardal vyagi ve ardindan
sarmisak yadginin oldukca etkili oldudu tespit edilmistir. Penicillium
commune, P. roquefortii, A. flavus ve Endomyces fibuliger’e inhibitor
etkinin tartisildigdi calismada sarmisak yadina ve dider yaglara karsi
en duyarli kiifin P. rogeufortii, en direncli olanin ise A. flavus
oldugu tespit edilmistir. Sarmisak vyadinin, 250 mL besiyerine en
az 1lpL dizeyinde ilavesinin en iyi sonucu verdigi saptanmistir.

Lopez-Diaz ve ark.[41]’nin calismalarinda, Ispanya’da turetilen
fermente tip sosis irinlerinde bozulmalara yol acan kiiflerin
gelisiminin engellenmesi arastirilmis ve bir baharat olarak kullanilan
sarmisagin Penicillium digitatum, Penicillium citrinum gibi kiifleri
%$12"den daha az oranlarda engelleyebildigi ifade edilmistir.

Tsao ve Yin [42]’in ¢alismasinda ise sarmisak yadinin A. niger’i
20 mg/L diuzeyinde MIK ile engelledidi tespit edilmistir. Calismada
sarmisak yaginin sarmisak tozuna gdre daha yliksek antibakteriyel etki
gdstererek daha bluytk inhibisyon zonlari verdigi ve bakterilere karsi
A. niger’den daha etkili oldudu tespit edilmistir.

Muzlarin depoda uzun siireli bozulmadan Dbekletilebilmesi ile
ilgili yapilmis bir c¢alismada, olgun muzlarin sarmisak ekstrakti ve
metabisiilfit c¢oézeltisine daldirilmasi yoénteminin 30°C’de raf Omrini
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uzatabilen, kiiflenme ve siyah nokta olusumunu engelleyen en etkili ve
ucuz yontem oldudgu belirtilmektedir [43].

Sogan, flavonoidler ve alken/alkil sistein sulfoksidler olmak
lizere baslica 2 biylk grup altinda toplanan bilesikler icermektedir.
Soganlarda flavonoidlerin Dbaslica 2 Onemli grubu vyer almaktadir;
bunlar flavonoller ve antosiyaninler’dir. Flavonollerin antimikrobiyal
aktivitelerinin kinonlarda oldugu gibi Dbakteri hiicre duvarindaki
proteinler ile kompleks olusturmalarina baglanmistir. SoJan tirlerinde
aralarinda kuersetinin glikozit tirevleri, izo-hamnetin ve
kampferol’in de Dbulundugu 16 dedisik flavonol tespit edilmistir.
SoJanlarda yer alan alken/alkil sistein siilfoksidler, proteinler,
saponinler, fenolik bilesikler antifungal ve antibakteriyel 0Ozellikler
tasimaktadir. SoJandan izole edilmis fistulosin’ 1lerin kiiflere c¢ok
yiksek dlizeyde engelleyici etkiler gdsterdigi aciklanmaktadir [42, 44,
45, 46, 47, 48, 49 ve 50].

A. niger, P. italicum, Tryptophyton gypseum ve Microsporon
audouini’nin, soganda bulunan tiyostlfinat bilesikleri ile
engellenebildigi belirtilmistir. Ayrica sudaki kaynatilmis sogan

ekstraktinin Alternaria tenuis, Helminthosporium sp. ve Curvuluria
perniseta’a etkili oldugu ve tiyuram stlfid, di-tiyokarbamat gibi
vapisal olarak Dbenzer formiildeki Dbilesiklerin Rhizopus nigricans’a
fungistatik etkilerinin oldugu tespit edilmistir. Sodanin dedisik
cozliciler ile elde edilmis ekstraktlari aflatoksin idreten A. flavus ve
A. parasiticus lzerinde denenmis, soJanin eter ile elde edilmis
ekstraktinin, destilasyon sonucu elde edilmis sodan vyadi ile
kiyaslandiginda c¢ok daha iyi inhibisyon verdigi belirtilmistir [44 ve
50].

Sarmisak ve soganla ilgili c¢alismalar icgerisinde, Topal [10]’1in
yaptidili arastirmalarda, sarmisak ekstraktinin kiiflere en etkili,
bakteri ile mayalara cins ve tlre bagli degisik etkilerde bulundugu,
soganda 1ise kiifler ile mayalara zayif, Dbakterilere karsi ise daha
6nemli antimikrobiyel etkiler saptandidi bildirilmistir. Misirlilarin
geleneksel Urind ‘kofta’ wve Ulkemizin geleneksel {Uriini ‘pastirma’nin
soJutulmadan uzun sltire saklanabilmesinin sarmisagin koruyucu
6zelliginden kaynaklandigi ifade edilmistir. Ayrica kanatli yemlerine
%3 oraninda sarmisak oSzsuyunun ve minik sarmisak dilimlerinin
karistirilmasinin kiif ve maya sayisini 1/10-1/100 oraninda azaltarak,
toplam bakteri sayisinda da dismelere yol actidi belirtilmistir.

Yin ve Tsao [13]'nun vyaptiklari c¢alismada inkiilbasyon ve
uygulanan 1s1l islemin sicakligi arttik¢ca antifungal aktivitenin
azaldiga, asetik asit ile birlikte yikseldigi, ortamin tuz
konsantrasyonunun ise etkili olmadigi belirtilmistir.

Phay ve ark. [51]"1, soganin kiufler {lizerine etkili oldugunu
belirtmislerdir. Welsh soJaninin (Allium fistulosum L.) metil alkol
ile olan ekstraktindan elde edilmis fistulosinin, F. oxysporum’ u 6.25
pug/mL, P. roquefortii’i 1.62 upg/mL, Rhizopus oryzae’i 3.25 pg/mL MIK
dozunda yok ettigi goriilmiistiir.

Satya ve ark. [52]"1 calismalarinda, sogan tohumlarinda
antimikrobiyel 0©zellik tasiyan Ace-AMP1 adi verilen bir protein
bulundugunu ve 10 pg/mL’nin altindaki dederlerde pek c¢ok bitki
patojeni kufti yok ettigi belirtilmistir. Yapilan c¢alismada sogan ve
sarmisadin metanol ekstraktlarinin Rhizoctonia solani, Colletotrichum
lindemuthianum, Fusarium solani'nin hiflerinde morfolojik degisimlere
yol actidi ifade edilmektedir.

Yesil ve sari soJan yaglarinin 200, 300 wve 500 mL/L’lik
konsantrasyonlarinda A. niger ve Penicillium cyclopium’a c¢ok yiksek
engelleyici etkiler yaptigi ifade edilmistir. Sarmisak yadinin, sogana
gbre mikroorganizmalara daha yiliksek etkide bulundugu ve antimikrobiyel
etkinin soJan ve sarmisadin tlriine gdre dedisebildidi belirtilmistir.
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Sarmisagin, sodandan 3 kat daha fazla oranda siilfiirli bilesik icerdigi
bilinmektedir (11-35 mg/100 g taze adirlik). Ayrica Allium bitkileri
yaglarinin bakterilerden c¢ok, kif tirlerinin yok edilmesine karsi daha
etkili olduklari belirtilmistir [44 ve 53].

Tablo 1’de belirtildigi gibi Allium sebze ekstraktlari arasinda
test edilen tim kitflere karsi en iyi etkiyi sarmisak daha sonra Cin
pirasasi ve yabani sarmisak vermektedir.

Tablo 1. Bazi Allium bitki ekstraktlarinin minimum fungisidal
konsantrasyon dederleri [13]
(Table 1. Minimum fungicidal concentrations of some Allium plant
extracts [13])

BITKI A.niger |A.flavus |A.fumigatus
Sarmisak (Allium sativum L.) 35%3 7515 104+7
Bakeri sarmisagi (Allium bakeri L.) 517114 606x12 1246128
Cin pirasasi (Allium odorum L.) 9110 243+ 8 218+ 13
Yabani ¢in sarmisagdi 117+6 39612 18949
(Allium tuberosum Rottler)
Sogan (Allium cepa L.) 748115 1536431 1329425

Pirasanin antimikrobiyel etkileri ile ilgili vyapilmis olan
arastirma sayisi oldukg¢a yetersizdir. Kivang ve Kunduhoglu [54]’nun
yaptigi c¢alismada sodan, pirasa, turp, lahana, sarmisak gibi dedisik
taze sebzelerin preslenerek elde edilen 0Ozsulari membran filtrelerden
gecirilerek mayalar lzerinde denenmistir. Pirasanin etkisi sarmisak ve
sogana gdre daha disiik olarak tespit edilmistir.

Tsao ve Yin [42]’in c¢alismasinda Cin pirasasi (Allium odorum L.)
ve sarmisak vyaglarinin antimikrobiyel etkileri arastirilmistir.
Sarmisak vyaginin igcerdigi diallil monosilfid, diallil distlfid,
diallil trisiilfid ve diallil tetra silfid miktarlarinin ¢in pirasasi
yagindan daha yltksek oldugunu tespit etmislerdir. Cin pirasasi yadi ve
sarmisak vyagi ic¢in elde edilmis MIK dederleri sirasiyla soyle
bulunmustur: C. albicans ic¢in 24, 16 mg/L, C. krusei icin 48, 24 mg/L,
C. glabrata ic¢in 40, 32 mg/L, A. niger i¢in 32, 20 mg/L, A. flavus
icin 64, 40 mg/L, A. fumigatus ic¢in 56, 32 mg/L’dir.

Cin’de “allitridi” adiyla Dbilinen sarmisak tlrevi ilacain,
sistemik fungal ve Dbakteriyel enfeksiyonlara karsi kullanildiga
belirtilmektedir. Toksik etkileri olmayan ilacin, giinliik periyodlarda
bir ayin lzerinde bir sire kullanildiginda tedavide ¢ok iyi sonuclar
verdigi ifade edilmektedir [55]. Cryptococcosis’e karsi oldukca
etkili ve ucuz oldudu, in vitro calismalarda 4-16 ug/ml MIK dozu ile
Scedosporium prolificans ve 0.25 pg/ml MIK ile Cryptococcus
neoformans' a antifungal etkiler gbsterdidi gorulmistir [56 ve 57].

Allisinin Aspergillus fumigatus’a karsi 2-16 pg/ml MIK dozu ile
enfekte olmus farelerde engelleyici oldudu gdzlenmistir [57].

4. SONUC (CONCLUSION)
Yapilmis c¢alismalardan elde edilen sonug¢lara gdre, sarmisak,
soan ve pirasanin c¢esitli kiUf ve mayalara karsi degisik dizeylerde

antifungal etkilere sahip olduklari anlasilmaktadir. Calismalarda
sarmisagin sudaki ekstraktinin, sodan ve pirasaya gdre etkili oldugu
belirtilmektedir. Farklzi ¢ozicllerde ekstraktlara elde edilen

bitkilere ait antifungal bilesiklerin de§isecedi ve bu nedenle degisik
antifungal aktivitelere neden olabilecedi Dbelirtilmektedir. Ayrica

materyallerin hasadindan sonra saklama kosullara, sliresi ve
sicakligina gdre antifungal etkilerin degisecegi gdz 6nltine
alinmalidair.
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Pirasanin antifungal bilesikleri ile ilgili yapilmis c¢alismalar
oldukca yetersizdir, fakat pirasa ve yesil (Cin ©pirasasindaki
antimikrobiyel etkinin sadece allisin’den kaynaklanmadidi, Allium
sebzelerinin icerdikleri fenol Dbilesiklerinin ©6zellikle pirasanin
yesil kisimlarinda bol miktarda bulunmasinin bu sonuc¢lar {zerinde
etkili oldugu Dbelirtilmistir. Bitkilerdeki koyu renkli bilesiklerin
antioksidan olmalarinin yani sira ayrica antimikrobiyel etkilere de
sahip olduklari pek ¢ok kez ifade edilmistir [58, 59, 60, 61 ve 62].

Bu bitkilere ait antifungal Dbilesiklerin ekstraktlarinin elde
edilmesi ve glinimiizde kullanimlari ile ilgili dedisik modelleme
calismalarina ihtiyac¢ duyulmaktadir. Allium sebzelerinin yetistirilme
maliyetlerinin oldukg¢a diisiik olmasi ve tlkemizin hemen her bdlgesinde
yetistirilebilmeleri avantaj tasiyan yonleridir. In vitro calismalarda
bu sebzelere ait bilesiklerin c¢ok yaygin ©&6lciide antifungal o6zellik
tasidiklari ve amphoterisin B ile kullanimda sinerjistik etkilere
sahip olduklari gdzlenmistir [57].

Kullanilmalarindaki dezavantajli yodnleri silfiirli bilesiklerden
kaynaklanan ¢ok yodun Dbir kokuya sahip olmalaridir. Fakat bu
sebzelerdeki antifungal bilesiklerin ayri ayri elde edilerek
kullanilmasi daha pratik uygulamalar saglayabilecektir.
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