
Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi 

Sayı 17, S. 1069-1074, Aralık 2019 

© Telif hakkı EJOSAT’a aittir 

Araştırma Makalesi 
 

 

 

 
www.ejosat.com ISSN:2148-2683 

 

European Journal of Science and Technology 

No. 17, pp. 1069-1074, December 2019 

Copyright © 2019 EJOSAT 

Research Article 

 

 

http://dergipark.gov.tr/ejosat   1069 

Siyah (Ficus carica) ve Beyaz (Ficus alba) İncirlerden Elde Edilen 

İncir Sütlerinin Antibakteriyel ve Antifungal etkileri 

Gökhan Akarca1*, Oktay Tomar2 

1 Afyon Kocatepe Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Afyonkarahisar, Türkiye (ORCID: 0000-0002-5055-2722) 
2 Afyon Kocatepe Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Afyonkarahisar, Türkiye (ORCID: 0000-0001-5761-7157) 

 

(İlk Geliş Tarihi 28 Kasım 2019 ve Kabul Tarihi 30 Aralık 2019) 

(DOI: 10.31590/ejosat.652029) 

 

ATIF/REFERENCE: Akarca, G. & Tomar, O. (2019). Siyah (Ficus carica) ve Beyaz (Ficus alba) İncirlerden Elde Edilen İncir 

Sütlerinin Antibakteriyel ve Antifungal etkileri. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, (17), 1069-1074. 

 

 

Öz 

Bu çalışmada, siyah (Ficus carica) ve beyaz incir (Ficus alba) türlerinden elde edilen incir sütlerinin, bazı gıda kaynaklı patojen 

bakteri ve küf türleri üzerindeki antibakteriyel ve antifungal etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Araştırma sonucunda en fazla 

antibakteriyel etki siyah incirin sütünde 17.95 mm zon çapı ile Escherichia coli üzerinde olduğu, buna karşın en düşük etkinin ise; 

beyaz incirin sütünde 9.25 mm zon çapı ile Staphylococcus aureus’ a karşı olduğu belirlenmiştir (P<0.05). En yüksek antifungal etkiyi 

ise; yine siyah incirin sütünde 19.25 mm zon çapı ile Rhizopus nigrificans’a karşı göstermiştir. Bunu sırasıyla 17.20 ve 16.72 mm zon 

çapları ile Aspergillus flavus ve Mucor racemosus’ un izlediği belirlenmiştir (P<0.05). En düşük antifungal etki ise; beyaz incir 

sütünde 8.92 mm zon çapı ile Mucor rasemosus üzerinde gösterdiği tespit edilmiştir (P<0.05). Ayrıca çalışma soncunda; siyah incir 

sütününün beyaz incir sütüne kıyasla daha yüksek antibakteriyel ve antifungal etkisinin olduğu ortaya konulmuştur (P<0.05). 

 

Anahtar Kelimeler: Ficus carica, Ficus alba, İncir sütü, Antibakteriyel, Antifungal. 

Antibacterial and Antifungal Effects of Fig Milk Obtained from Black 

(Ficus carica) and White (Ficus alba) Figs  

Abstract 

In this study, it is aimed to determine antibacterial and antifungal effects of fig milk obtained from black (Ficus carica) and white fig 

(Ficus alba) species on some foodborne pathogenic bacteria and mold species. As a result of the research, the highest antibacterial 

effect was found on Escherichia coli with 17.95 mm zone diameter in black fig milk, whereas the lowest effect was found against 

Staphylococcus aureus with 9.25 mm zone diameter in white fig milk (P<0.05). The black figs milk against Rhizopus nigrificans with 

19.25 mm zone diameter has again the highest antifungal effect. This is followed by Aspergillus flavus and Mucor racemosus with 

17.20 and 16.72 mm zone diameters, respectively (P<0.05). The lowest antifungal effect; white fig milk with 8.92 mm zone diameter 

on Mucor rasemosus was determined (P<0.05). In addition, as a result of the study; it was found that black fig milk has higher 

antibacterial and antifungal effects compared to white fig milk (P<0.05). 
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1. Giriş 

İncir (Ficus), Moraceae familyasına ait bir tür olup, Dünyada kültürü yapılan en eski meyvelerden birisidir (Solomon ve ark, 

2006). Özellikle ılık ve kuru iklimlerde, yaygın olarak yetiştirilen yaygın bir türdür (Slavin, 2006). Koyu mordan, yeşil-sarıya değişen 

renkte meyve rengine sahip olup, bütün olarak çiğ ya da kurutulmuş olarak tüketilmektedir. Taze olarak tüketildiğinde genellikle 

kabuk kısmı soyulup atılmakta sadece iç, etli kısmı yenilmektedir (Su ve ark, 2002).  

İncir özellikle vitaminler ve mineraller açısından çok iyi bir kaynaktır. 100 g kuru incir meyvesinin tüketilmesi ile insan 

vücudunun günlük gereksinimi olan demirin %30’u, kalsiyumun %15,8’i, potasyumun %14’ü, B1 vitaminin (tiamin) %14’ü ve B2 

vitamininin (riboflavin) %7,1’si karşılanabilmektedir. İncir sodyum bakımından ise fakir olup, kolesterol içermez (Vinson ve ark, 

2005; Joseph & Raj, 2011). İncir en çok aspartik asit ve glutamin olmak üzere, 17 tür amino asidi içermektedir (Lianju ve ark, 2003). 

İncir ayrıca, flavonoidler, polifenol ve arabinoz, β-amirinler, β-karotinler, glikozitler, β-setosteroller ve ksantotoksol gibi bazı 

biyoaktif bileşikler ile (Gilani ve ark, 2008) proantosiyanidinler gibi fenolik bileşiklerin mükemmel bir kaynağıdır (Slatnar, 2011). 

İncir sütü; incir ağacının genç dallarından ve ham meyvesinin koparılmasıyla meyve sapından akan beyaz renkli süt 

görünümünde viskoz bir sıvıdır.  Asidik özellikte olan bu sıvı, özellikle geleneksel tedavide halk arasında böbrek kumu dökmede, diş 

eti yara ve kanamalarında, nasır ve siğillerin tedavisi ile ciltte oluşan lekeleri giderme gibi, pek çok hastalığın tedavisinde yaygın 

olarak kullanılmaktadır (Say ve ark, 2012; Say ve Güzeler, 2016).  

Bu çalışmada; siyah (Ficus carica) ve beyaz incir (Ficus alba) türlerinden elde edilen incir sütlerinin bazı gıda kaynaklı patojen 

bakteri ve küf türleri üzerindeki antibakteriyel ve antifungal etkilerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

2. Materyal ve Metot 

2.1. Materyal 

Araştırmada Siyah (Ficus carica) ve beyaz (Ficus alba) olmak üzere iki farklı incir türünden elde edilen incir sütleri 

kullanılmıştır. İncir sütleri, Temmuz-Ağustos ayları arasında Aydın ili ve ilçelerine bağlı köylerdeki incir bahçelerinden kopartılan 

ham meyvelerinin sap kısmından akıtılarak elde edilmiştir. Elde edilen sütler analizleri tamamlanıncaya kadar ağzı kapalı cam şişeler 

içerisinde, karanlık ortamda ve soğuk şartlar altında (4 oC) muhafaza edilmişlerdir. 

2.2. Araştırmada Kullanılan Mikroorganzimalar 

Çalışmada test bakterileri olarak Escherichia coli (ATCC 25922), Listeria monocytogenes (ATCC 51774), Staphylococcus aureus 

(ATCC 6538), Salmonella pullorum (ATCC 19945) ve Shigella dysenteriae ATCC 13313, test küfleri olarak ise; Aspergillus flavus 

(ATCC 204304), Penicillium citrinum (ATCC 38065), Botrytis cinerea (ATCC 26943), Mucor racemosus (ATCC 42647) ve Rhizopus 

nigrificans (ATCC 6227) türleri kullanılmıştır. 

2.3. İncir Sütleri İçeren Disklerin Hazırlanması 

Taze olarak soğuk koşullarda muhafaza edilen iki ayrı incir sütü örneğinden ayrı ayrı 200’er µL steril uçlu otomatik pipet 

(Research Plus, Eppendorf) yardımı ile, petri kutuları (Steril, 90 x 15, Fıratmed, Türkiye) içerisine alınarak, üzerine boş antibiyotik 

diskleri (Bio-Disk 316010001) yerleştirilmiştir.  Disklerin incir sütlerini emmesi için petri kutuları kapakları kapalı şekilde 60 dk 

süreyle 4 oC’de buzdolabında (Arçelik, 554271, Türkiye) bekletilmiştir. Ardından diskler laminar akışlı kabinde (Cryste, Puricube 

1200) kurutulmuştur. 

2.4. Disklerin Antibakteriyel ve Antifungal Aktivite Testlerine Hazırlanması 

Antibakteriyel aktivitenin belirlenmesinde Akarca (2019), antifungal aktivitenin tayininde ise; Alastruey-Izquierdo ve ark, (2015) 

tarafından belirtilen yöntemler modifiye edilerek kullanılmıştır. 

Antibakteriyel aktivite tayininde spesifik besiyerlerinde (Tablo 1) üretilmiş genç bakteri kültürlerinden (24-48 saatlik), antifungal 

aktivitenin tayininde ise; Malt Extract Agar (Merck, 1.05398, Almanya) besiyerinde 25 oC’de 5-7 günlük genç kültürlerden, steril bir 

öze yardımıyla alınarak steril sodyum klorür (%0,9) (Merck, 115525, Almanya) içinde süspanse edilmiştir. Her iki analizde de 

kullanılan suşlarının yoğunluğu McFarland Standartları (0.5) olacak şekilde densinometre (Biosan, 1B, Turkiye) kullanılarak 

ayarlanmıştır. Yoğunluğu ayarlanan inokulumlar transport swap (Fıratmed, Türkiye) yardımı ile alınarak antibakteriyel aktivite analizi 

için yeni hazırlanmış 25 oC’de, katkısız Muller Hinton Agar (Merck 1,05437, Almanya) (MHA), antifungal aktivite tayini için ise; 25 
oC’de, %2’lik glikoz ve 0.5 mg/L metilen mavisiyle modifiye edilmiş Muller Muller Hinton Agar (Merck, 1,05437, Almanya) 

yüzeyine homojen bir şekilde inokule edilmiş ve 10 dakika besiyeri tarafından inokulasyonların emilmesi için beklenmiştir (Bauer ve 

ark, 1966; Akarca, 2019; Akarca ve ark, 2019). Ardından her birisine 200 μL incir sütü emdirilmiş ve kurutulmuş boş antibiyogram 

disklerden (Bio-Disk 316010001, Türkiye) besiyerlerinin yüzeyine oluşacak zonların bir birisine değmeyeceği uzaklıkta olacak 
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şekilde yerleştirilmiş ve petriler antibakteriyel aktivite analizi için EUCAST (2018) de belirtilen koşullarda (Tablo 2), antifungal 

aktivite tayininde ise; 25 oC’de 5-7 gün süre ile inkubatörlerde (Incucell, MMM, Almanya) inkubasyona bırakılmıştır. Süre bitiminde 

tüm petri kutularında oluşan zonlar, yeterli günışığı altında digital bir kumpas (Mitutoyo, 500-181-30, Japonya) yardımıyla 

ölçülmüştür. 

 

 

Tablo 1. Test Bakterilerinin Üretildiği Besiyerleri ve Koşulları 

Bakteriler Kullanılan Besiyeri İnkubasyon Koşulları Kullanılan Metot 

Listeria monocytogenes Oxford (Merck 1.07004) 
35±1 oC, 24-48 h -%5 CO2 

ortamda 

ISO 11290-1:2017 (ISO, 2017a) 

ISO 11290-2:2017 (ISO 2017b) 

Escherichia coli 
Chromocult TBX Agar (Merck 

1.16122) 

 

37 oC, 24-48 h – aerobik 

ISO 16649-1:2001 (ISO, 2001a) 

ISO 16649-2:2001(ISO, 2001b) 

ISO 16649-3:2015 (ISO, 2015a) 

Salmonella pullorum 
Brilliant Green Phenol Red Lactose 

Sucrose Agar (Merck 1.10747) 
37 oC, 24-48 h – aerobik 

ISO 6579-1:2017 

(Flowers ve ark, 1992, ISO, 2017c) 

Staphylococcus aureus Baird Parker Agar (Merck 1.05406) 37 oC, 24-48 h – aerobik ISO 6888-1 (ISO, 1999) 

Shigella dysenteriae Endo Agar (Merck 1.04044) 37 oC, 24-48 h – aerobik 
ISO 21567:2004 (ISO, 2015b) 

 

 

Tablo 2. Antibakteriyel Aktivite Tayininde Kullanılan Bakterilere Ait İnkubasyon Koşulları 

Bakteriler İnkubasyon Koşulları Kullanılan Method 

Escherichia coli 
 

 

35±1 oC aerobik, 16-20 h. 

 

 

 

Eucast.org (EUCAST, 2018) 

Shigella dysenteriae 

Staphylococcus aureus 

Salmonella pullorum 

 

Listeria monocytogenes 35±1 oC, %5 CO2 ortamda, 16-20 h.  

 

2.5. İstatistiksel Analizler 

Araştırmada elde edilen sonuçlar, SPSS V 23.0.0 istatistik paket programı kullanılarak hesaplanmıştır. Çalışma çift tekerrürlü ve 

çift paralel olarak yapılmış, analizler sonucu elde edilen veriler varyans analizi tekniği uygulanarak değerlendirilmiştir. Oluşan 

farklılıkların düzeyi ise, Duncan testi ile (P<0.05) belirlenmiştir. 

3. Araştırma Sonuçları ve Tartışma  

İki farklı incirden elde edilen incir sütünün, beş farklı gıda kaynaklı bakteri üzerindeki antibakteriyel etkisi Tablo 3’te 

gösterilmiştir.  

 

Tablo 3. İki Farklı İncir Sütünün Araştırmada Kullanılan Bakteriler Üzerindeki Antibateriyel Etkisi (mm Zon Çapı) 

 Antibakteriyel Etki (mm zon çapı) 

Bakteri Türü Siyah İncir Beyaz İncir 

Staphylococcus aureus  12.29±0.65Ac 9.25±0.89Bb 

Salmonella pullorum 15.60±1.29Aab 11.75±1.11Bab 

Listeria monocytogenes  13.89±1.54Ac 10.50±0.58Bab 

Escherichia coli  17.95±0.57Aa 11.05±0.83Bab 

Shigella dysenteriae 14.67±0.71Aab 13.11±0.94Ba 
a - c (↓): Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 
A - B (→): Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 

 

En fazla antibakteriyel etkinin, siyah incirden (Ficus carica) elde edilen sütünde 17.95 mm zon çapı ile Escherichia coli üzerinde 

olduğu, buna karşın en düşük etkinin ise; beyaz incirden (Ficus alba) elde edilen incir sütünde 9.25 mm zon çapı ile Staphylococcus 

aureus’a karşı olduğu belirlenmiştir (P<0.05). 
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Siyah incirden elde edilen incir sütünün, beyaz incirden elde edilene kıyasla araştırmada kullanılan gıda kaynaklı beş farklı 

bakteri üzerinde daha yüksek antibakteriyel etki gösterdiği ortaya konulmuştur (Tablo 4; P<0.05). 

Jeong ve ark, (2009) çalışmalarında araştırma sonuçlarımıza paralel şekilde siyah incirin (Ficus carica) metanol ekstraktının 

özellikle ağız kökenli bakteriler üzerinde yoğun antibakteriyel etki gösterdiği belirtmişlerdir. 

 

 

Tablo 4. İki Farklı İncirden Elde Edilen Sütlerin Antibakteriyel ve Antifungal Etkilerinin Değerlendirilmesi 

Antibakteriyel Etki 

Bakteri Türü Siyah İncir Beyaz İncir 

Staphylococcus aureus ++ + 

Salmonella pullorum ++ + 

Listeria monocytogenes ++ + 

Escherichia coli ++ + 

Shigella dysenteriae ++ ++ 

Antifungal Etki 

Küf Türü Siyah İncir Beyaz İncir 

Aspergillus flavus  ++ + 

Penicillium citrinum  ++ ++ 

Botrytis cinerea  ++ ++ 

Mucor racemosus  ++ - 

Rhizopus nigricans  +++ ++ 
7-9 mm zon çapı: -, 9-12 mm zon çapı: +,12-18 mm zon çapı: ++, >18 mm zon çapı: +++ 

 

Yapılan varyans analiz sonuçlarına göre (Tablo 5) incir çeşidi etkileşiminin P<0.0001, mikroorganizma türü etkileşiminin ise, 

P<0.05 düzeyinde anlamlı olduğu belirlenmiştir. 

 

Tablo 5. Mikroorganizma Türleri, İncir Çeşidi ve Mikroorganizma Türleri x İncir Çeşidi Etkileşimlerinin Varyans Analiz Sonuçları  

(P Değerleri) 

 Mikroorganizma Türü İncir Çeşidi Mikroorganizma türü x İncir Çeşidi 

Antibakteriyel Etki 0.17* <0.0001*** 0.147 

Antifungal Etki 0.04* <0.0001*** 0.06 

*P<0.05, **P<0.01, ***P<0.0001, ns: İstatistiksel Açıdan Önemli Değil. 

 

Beş farklı gıda kaynaklı küf üzerinde iki farklı incirden elde edilen incir sütünün antifungal etkisi Tablo 6’da gösterilmiştir.  

 

Tablo 6. İki Farklı İncir Sütünün Araştırmada Kullanılan Küfler Üzerindeki Antifungal Etkisi (mm Zon Çapı) 

 Antifungal Etki (mm zon çapı) 

Küf Türü Siyah İncir Beyaz İncir 

Aspergillus flavus  17.20±1.07Aab 10.35±0.68Bb 

Penicillium citrinum  15.95±0.47Aab 12.91±0.34Ba 

Botrytis cinerea  13.87±1.25Ab 13.29±0.84Aa 

Mucor racemosus  16.72±0.53Aab 8.92±0.3Bb 

Rhizopus nigricans  19.25±0.97Aa 14.25±0.79Ba 
a - c (↓): Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 

A - B (→): Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemli değildir (p>0.05). 

 

Araştırma sonucunda; en yüksek antifungal etkiyi siyah incir (Ficus carica)’den elde edilen incir sütünün, 19.25 mm zon çapı ile 

Rhizopus nigrificans üzerinde gösterdiği, bunu sırasıyla 17.20 ve 16.72 mm zon çapları ile Aspergillus flavus ve Mucor racemosus’un 

ve izlediği belirlenmiştir (P<0.05). Araştırma sonucunda en düşük antifungal etkiyi ise; beyaz incirden (Ficus alba) elde edilen incir 

sütünün 8.92 mm zon çapı ile Mucor rasemosus üzerinde gösterdiği tespit edilmiştir (P<0.05). Ayrıca, siyah incirden elde edilen incir 

sütünün, beyaz incirden elde edilene kıyasla beş farklı küf türü üzerinde daha yüksek antifungal etki gösterdiği belirlenmiştir (Tablo 4; 

P<0.05). Yapılan varyans analiz sonuçlarına göre (Tablo 5) incir çeşidi etkileşiminin P<0.0001, Mikroorganizma türü etkileşiminin ise 

P<0.05 düzeyinde anlamlı olduğu belirlenmiştir. 
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Aref ve ark, (2010) araştırma sonuçlarımıza benzer şekilde Ficus carica (Siyah incir) etanol ekstraktının Candida albicans 

üzerinde yüksek derecede etkili antifungal özelliğinin olduğunu bildirmişlerdir. 

 

 

4. Sonuç 

İncir sütünün patojen bakteriler ve küfler üzerindeki etkileri araştırılan bu çalışmada yüksek antmikrobiyal etkilere sahip olduğu 

ortaya konulmuştur. Özellikle siyah incirden (Ficus carica) elde edilen sütün, beyaz incirden (Ficus alba) elde edilene kıyasla çok 

daha güçlü antibakteriyel ve antifungal özellik gösterdiği tespit edilmiştir.  

Bakterilerin günümüzde kullanılan antibiyotiklere karşı gösterdiği direnç her geçen gün daha da artmakta, alternatif tıp olarak 

adlandırılan bitkiler kullanılarak uygulanan tedavilere verilen önem ise artış göstermektedir. Son yıllarda birçok baharat ve bitkinin 

farklı kısımlarından elde edilen preparatların antimikrobiyal özelliklerinin araştırılması üzerinde yapılan çalışmalarda olumlu sonuçlar 

alınmıştır. 

Araştırma ile elde edilen veriler değerlendirildiğinde, incir sütünün bu anlamda iyi bir kaynak olacağı açıktır. Doğal, bol bulunan, 

ucuz ve her kesim tarafından tanınan bir ürün olması, inciri alternatiflerine kıyasla avantajlı kılmaktadır.  
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