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Oz

Bu ¢aligmada iilkemizde dogal olarak yetisen ahlat, alig, kizilcik ve ates dikeni meyvelerinin fenolik madde profilleri ve antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesi amaglanmistir. Meyve ornekleri etiiv yardimiyla kurutularak ekstrakte edilmistir. Sonrasinda ise toplam
fenolik madde igerigi Folin Ciocalteu (FCR) ayiraci ile antioksidan kapasiteleri ise DPPH, CUPRAC, ABTS ve B-karoten agartma
yontemleri kullanilarak yapilmigtir. Meyvelerin fenolik madde profilleri ise yiliksek performansli sivi kromatografisi (HPLC) yoluyla 9
fenolik asit standardi kullanilarak belirlenmistir. Ahlat, alig, kizilcik ve ates dikeni meyvelerinin toplam fenolik madde igerikleri sirasi
ile 493, 847, 823, 2555 mg GAE/100g olarak belirlenmistir. incelenen numunelerin DPPH y6ntemine gore antioksidan kapasiteleri
strast ile %12.275, %22.754, %47.705, %83.134; CUPRAC yontemine gore antioksidan kapasiteleri 0.258, 0.619, 0.684, 2.871 mmol
TE/g; ABTS yontemine gore antioksidan kapasiteleri 73.78, 49.33, 51.56, 79.34 %TEAC ve PB-karoten agartma metoduna gore %93.63,
%96.67, %88.70, %97.18 olarak saptanmisti. HPLC kullanilarak elde edilen fenolik profil sonuglarina gore incelenen yabani
meyvelerde klorojenik asit, kafeik asit, vanilik asit ve sinapik asit bilesenlerinin agirlikli oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yabani meyve, fenolik asit profili, antioksidan, toplam fenolik igerik

Determination of Antioxidant Capacity, Total Phenolic Content and
Phenolic Acid Profiles of Some Wild Fruit

Abstract

In this study, it was aimed to determine the phenolic substance profiles and antioxidant activities of wild fruit species such as, wild pear,
hawthorn, cornelian cherry, firethorn which grow naturally in Turkey. For this purpose, the samples dried in the drying oven has been
used in extraction. Total phenolic content was determined by FCR method, antioxidant capacity was determined by DPPH, CUPRAC,
ABTS and B-carotene bleaching methods. The phenolic profiles of the fruits were illuminated by HPLC. Total phenolic content of the
fruits was determined as 493 (wild pear), 847 (hawtorn), 823 (cornelian cherry), 2555 (firethorn) mg GAE/100 g. The results of
antioxidant capacity of the wild pear, hawtorn, cornelian cherry and firethorn were determined as 12.275, 22.754, 47.705, 83.134 % TAC
in DPPH method, 0.258, 0.619, 0.684, 2.871 mmol TE/g in CUPRAC, 73.78, 49.33, 51.56, 79.34 % TEAC in ABTS and 93.63%,
96.67%, 88.70%, 97.18% in B-carotene bleaching method, in respect. The fruits mainly contain chlorogenic acid, caffeic acid, vanillic
acid and synapic acid.

Keywords: Wild fruit, phenolic acid profile, antioxidant, total phenolic content
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1. Giris

Meyve tiiketiminin kanser ve kalp-damar rahatsizliklar
basta olmak {izere bir¢cok hastaligin énlenmesinde ¢ok dnemli
role sahip oldugu bilinmektedir. Meyvelerin bu 6zelliginin
temelinde, sahip olduklar1 antioksidatif etkiler yer almaktadir.
Bu antioksidatif etkilerin temelinde meyvelerde bulunan E
vitamini, askorbik asit, fenolik bilesikler ve karotenoidler gibi
bilesenler yer almaktadir (Oliveira ve ark., 2008). Birgok dogal
antioksidan kaynagi olan meyvelerin tiiketimi ile hiicrede
meydana gelebilecek oksidasyon olaylar1 engellenerek serbest
radikaller tarafindan DNA’nin oksidatif zarara ugramasi
onlenmekte ya da olasi hasarlar azaltilmaktadir (Vinson ve ark.,
2001; Tural & Koca, 2008). Bunlarin yan sira kiiltiire alinmis
meyvelere nazaran yabani meyve tiirlerinin antioksidan
kapasitesinin daha yiiksek oldugu bildirilmektedir. Dogal
ortamlarinda kendiliginden yetisen yabani meyve tiirlerine olan
ilgi bu ozellikleri nedeni ile son yillarda olduk¢a artmistir
(Cakir & Karabulut, 2020). Yabani meyve tiir ve alt tiirlerine ev
sahipligi yapan iilkelerden birisi de Tiirkiye olup (K&kosmanli
& Keles, 2000), en ¢ok degerlendirilen yabani meyveler
arasinda alig, ahlat, kizilcik ve ates dikeni yer almaktadir.

1.1. Ali¢ (Crataegus spp.)

Alic meyvesi Rosaceae familyasina ait olup Tiirkiye’nin
birgok bolgesinde ozellikle daglik alanlarda bolca
yetismektedir. Bu meyve basta Ca, P, K, Mg ve Fe olmak iizere
yikksek miktarlarda farkli mineral maddeler igermektedir.
Ayrica karbonhidrat, seker ve vitamin (6zellikle C vitamini)
bakimindan da oldukga zengindir (Ozcan ve ark., 2005). Alicin
meyve ve ¢igeklerinde antioksidan polifenoller, vitaminler,
saponin, organik asit ve bir¢cok faydali biyoaktif bilesen
bulunmaktadir. Ali¢ agacinin yaprak, ¢icek ve meyveleri kalbin
diizenli c¢aligmasin1 desteklemek ve kalp-damar sistemi
fonksiyonlarini normalize etmek i¢in kullanilmaktadir (Chang
& Zuo, 2002).

1.2. Ahlat (Pyrus elaeagnifolia)

Yaban armudu olarak da bilinen ve Rosaceae familyasina
ait bir meyve olan ahlat olgunlasma ve hasat sonrasinda
yumusak ve yenilebilir niteliktedir. Bu yabani meyve
geleneksel tipda kullanilmakta, ayni zamanda zehirli yilan
sokmalarinin detoksifikasyonu, ishalin tedavisinde, dis eti
hastaliklarinda, bobrek ve gbz hastaliklarinda da
basvurulmaktadir Ulkemizin gesitli ydrelerinde bu meyvenin
receli, pekmezi, tursusu yapilarak tiiketilmektedir Aymni
zamanda idrar yollarinda meydana gelen sorunlar1 kisa siirede
ortadan kaldirmakta ve idrar sokiicti olarak
kullanilabilmektedir. Meyvenin igeriginde, karoten, tanen,
seker, meyve asidi, pektin ve B vitamini, C vitamini yer
almaktadir (Cakilcioglu ve ark., 2010; Giidiicii, 2014; Baltas,
2017; Murathan ve ark., 2019)

1.3. Kuzileik (Cornus mas L.)

Kizilcik, Cornaceae familyasina ait yabani bir meyvedir.
Bu yabani meyve olduk¢a énemli vitamin kaynagi olup A, C,
E, K, tiamin, riboflavin ve piridoksin vitaminleri agisindan
oldukca zengindir. Kizilctk meyvesinin idrar  yolu
enfeksiyonlari, bobrek taglari, solunum enfeksiyonlari,
kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve kanser gibi birgok hastalik
iizerinde olumlu etkilere sahip oldugu bildirilmistir. Diger
taraftan anti-timor etkiye sahip nadir meyvelerden birisi olup
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bu 6zelligi icerdigi polifenolik bilesiklere atfedilmistir (Ziegler,
1991; Rimm ve ark., 1996; Terry ve ark., 2001; Aykut &
Konuklugil, 2018; Cosmulescu ve ark., 2017; Yigit, 2018;
Hassanpour ve ark., 2011)

1.4. Ates Dikeni (Pyracantha coccinea)

Rosaceae familyasina ait ates dikeni halk arasinda tavsan
elmasi, kopek elmasi veya kus alict olarak da bilinmektedir.
Sahip oldugu kirmizi-turuncu meyveleri ¢ay olarak da
tiketilebilen ates dikeni Onemli farmakolojik &zelliklere
sahiptir (Fico ve ark, 2000). Bogaz enfeksiyonunda
kullanilabildigi gibi kalp-damar saglig1 izerinde de olumlu etki
gosterdigi gosterilmistir. Oyle ki kalp ilaglarmin yerini aldig
s0ylenmektedir. Ates dikeni meyvesinin; C vitamini, E vitamini
ve A vitamini ayrica beta karoten ve likopen bakimindan zengin
olup cilt sagligi iizerine olumlu etki gosterdigi bildirilmistir
(Coteli & Karatas, 2017).

Bu arastirma makalesinde Dogu Karadeniz sinirlarinda
bulunan ve 6zel dneme sahip yabani meyvelerden alig, ahlat,
kizileik ve ates dikeni meyvelerinin antioksidan kapasitesi ve
fenolik asit profilinin belirlenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot

Calisma kapsaminda kullanilan analitik  safliktaki
kimyasallar Sigma- Aldrich (St. Louis, USA) ve Merck
(Gernsheim, Germany) firmalarindan temin edilmistir. Meyve
ornekleri Giimiishane (alig¢), Trabzon (ates dikeni, kizilcik),
Bayburt (ahlat) illerinin daglik bélgelerinden temin edilmistir.
Meyveler kurutma anma kadar —80°C (Hettich Freezer)’de
muhafaza edilmisti. Meyvelerin kurutma isleminde etiiv
(Incucell) kullanilmigtir. Nem miktart %10’ un altina diisiince
isleme son verilmistir. Kurutulan meyveler analizler
yapilincaya kadar cam kavanozlarda temiz ve kuru bir ortamda
muhafaza altina alinmistir.

2.1. Ekstraksiyon

Bu amagla 30 gr kurutulmus meyveler porselen havanda
ogiitiilmiistiir. Ogiitiilen meyvelerden 0,5 g drnek beher igine
alimmis ve tizerine 30 ml metanol-su (4:1) karisimi eklenerek
24 saat oda sicakliginda karistirilmustir. Karigtirilma isleminden
sonra karigim santrifiij tiiplerine alinmus ve 15 dakika siiresince
5000 rpm (+4°C)’de sogutmali santrifiij (Hettich Universal
320R) kullanilarak santrifiij edilmisti. Bu islem sonrasi
siipernatant toplannmis ve 0,45 pm’lik filtreden gecirilmis
analizler yapilincaya kadar —80°C’ de muhafaza edilmistir.

2.2. Folin-Ciocalteu Ayiraci (FCR) ile Toplam
Fenolik Madde Icerigi

Hazirlanan meyve ekstraktlarindan 1 ml alinmis iizerine
5ml FCR (0.2 N) ve 4 ml Na:COz (%7.5) ilave edilmis,
cozeltiler oda sicakliginda ve karanlikta 90 dakika siire ile
karistirildiktan sonra 760 nm’de absorbanslari 6l¢iilmiistiir. Bu
islemlerin aynis1 standart gallik asit i¢in de yapilmistir. Meyve
ekstraktlarinin fenolik madde igerigi gallik asit es degeri (mg
GAE/g) olarak verilmistir (Singleton ve Rossi, 1965).
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2.3. Ekstraktlarin Antioksidan Kapasitesinin
Belirlenmesi

2.3.1. DPPH" (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)

Bu yontem i¢in, Brands- Williams ve ark., (1958)’ nin
yaptigr metod modifiye edilerek kullanilmigtir. 1 ml ekstrakt
tizerine 2 ml DPPH ¢ozeltisi (6x10° M) ilave edilmis ve 30
dakika oda sicakliginda inkiibasyona birakilmistir. 517 nm
dalga boyunda absorbans degerleri Ol¢iilmiis ve sonuglar
asagidaki esitlikten yararlanarak %Toplam Antioksidan
Kapasitesi olarak hesaplanmustir.

_ Abskontrol—AbSsrnek
WTAC = —Hemel——umek x100 (1)
2.3.2. ABTS™ (2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-
sulfonik asit)

Bu yontem ig¢in, oncelikle 2.45 mM potasyum persiilfat
iceren 7 mM ABTS ¢o6zeltisi hazirlanmigtir. Bu ¢6zelti 12-16
saat oda sicakhiginda ve karanlikta bekletilerek, ABTS™
radikalinin olusmasi saglanmistir. Kullanilmadan 6nce koyu
mavi/yesil renkte olan bu ¢dzeltinin etanol ile absorbansi 734
nm’de 0.7 (£0.025) olana kadar seyreltilmistir. 2 ml seyreltilmis
ABTS ¢ozeltisi iizerine 1 ml ekstrakt eklenmis ve absorbansi
Olciilmiistiir. Standart Troloks egrisi olusturularak sonuglar
%TEAC degeri olarak verilmektedir (Gill ve ark., 2000;
Cemeroglu, 2007)

2.3.3. CUPRAC (Bakwr(Il) Iyonu Indirgeme Esaslh
Antioksidan Kapasite)

Bu yontemin uygulanmasinda Apak ve ark., (2007)’nin
metodu referans alinmustir. 1 ml CuCl, (102 M), 1 ml
Neokuproin (7.5 mM), 1 ml NHsAc (1M, pH 7.0) tampon
¢ozeltileri tizerine 0.5 ml ekstrakt eklenip, toplam hacim 4.1 ml
olacak sekilde saf su ilave edilerek tamamlanmistir. Tiipler
agizlart kapali bir bicimde oda sicakliginda ve karanlikta 30
dakika bekletilmistir. Standart kurve igin 0.1-0.01 mg/ml
Troloks ¢ozeltileri hazirlanmis ve ayni islemler tekrarlanmugtir.
30 dakika sonunda spektrofotometre ile 450 nm’de
absorbanslart okunarak sonuglar asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmustir.

Burada €: 16700, V. analizde kullanilacak ¢6zeltinin
toplam hacmi (ml), Vs: alinan numunenin hacmi (ml), Ve:
ekstraksiyon hacmi (ml), SF: seyreltme faktori, m:
ekstraksiyonda kullanilan numunenin miktar1 (g) olarak
degerlendirilmektedir.

xSFx%e mmol 2 )
m g

2.3.4. p-karoten Agartma

Bu metodun uygulanmasinda Kaur & Kapoor (2002)
yontemi temel alinmis ve bazi modifikasyonlar yapilarak
uygulanmustir. Oncelikle 0,002 gr beta karoten almmis 20 ml
kloroformda ¢ozlindiiriilmiistiir. Daha sonra 0.04 g linoleik asit
0.4 g Tween 40 ve 4 ml beta karoten ¢ozeltisi (1:10 B-
karoten:Kloroform) bir balonda karistirilmis ve karisimdaki
kloroformu uzaklastirmak i¢in doner baslikli vakum evaporator
kullanilarak 50°C’de evapore edilmistir. Daha sonra bu balona
100 ml oksijenlenmis saf su ilave edilerek karigtirtlmistir.
Kontrol i¢in yukarida kullanilan oranlar yariya diisiiriilmiis ve
B-karoten ¢oOzeltisi yerine sadece kloroform kullanilmistir.
Uygun oranda seyreltilmis ekstrakt 1:3 oraninda B- karoten

e-ISSN: 2148-2683

¢Ozeltisi ile karistirilarak 470 nm’de absorbans ol¢limii
yapilmistir. Cozeltilerin absorbanslari 0. dakikadan baglanarak
100. dakikaya kadar 10’ar dakika arayla 6l¢iilmiistiir. Olciim
esnasinda ¢ozeltiler 50°C’lik su banyosunda bekletilmistir.
Standart madde olarak BHA ve BHT kullanilmistir. Orneklerin
antioksidan aktivitesi (AA) asagidaki esitlik kullanilarak
hesaplanmigtir. (*a: baslangi¢ absorbansi, b: 100 dakikalik
stiredeki absorbans, t: siire)

AA = DRkontrol—DRsrnek yada standart x100 (3)
DRgontrol
1
DRtjrnek, standart, kontrol — ln(a/b)x? (4)

Istatistik analizler 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
Elde edilen sonuglara varyans analizi uygulanmis ve onemli
bulunan ana varyasyon kaynaklarma ait ortalamalar Duncan
coklu karsilastirma testi ile karsilagtirilmigtir (SPSS 20.0).

2.4. Fenolik Asit Profilinin Belirlenmesi

Bu analizin gerceklestirilmesinde Oztiirk ve ark.,
(2007)’nin yontemi temel alinmig ve bazi modifikasyonlar
yapilmistir. Mobil faz olarak, iki solvent sistemi [A: Metanol;
B: %2’lik Asetik Asit] kullamilmistir. Calismada gradiyent
elisyon kullanilmis olup kosullar Tablo 1 ve Tablo 2’de
verilmigtir. Tablo 3’de ise kullanilan fenolik asit standartlar:
sunulmustur.

Tablo 1. HPLC kosullar

HPLC Shimadzu UFCL LC-20AD Seperation

Sistemi module, SPD-M20A PDA dedektor

Kolon Intersil ODS-3 C18, 5 um, (250 x 4,6
mm)

Mobil sistem  Gradient

Mobil faz A Metanol(CH3OH)

Mobil faz B %2 Asetik asit(CH3COOH)

Kolon o

sicakhigi 30°C

Enjeksiyon

hacmi 20

Dalga boyu 190-400 nm aras1

Tablo 2. HPLC gradient ¢alisma kosullar

Zaman %A %B Akis Hizi
0. dk 10 90
15. dk 25 75
20. dk 40 60

20 ul
30. dk 50 50 H
38. dk 10 90
40. dk 10 90

Tablo 3. Analizlerde kullanilan standart fenolik maddeler

Gallic Acid Syringic Acid Vanillic Acid

Chlorogenic  4-Hydroxybenzoic Trans-Ferulic Acid
Acid Acid
Sinapic Acid  Caffeic Acid

p-Coumaric Acid
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3. Arastirma Sonugclari ve Tartisma

3.1. Yabani Meyve Orneklerinin Toplam Fenolik
Madde icerigi

fenolik madde igerigi ates dikeni meyvesinde 2555 mg
GAE/100g olarak tespit edilmistir (Tablo 4). Bu meyveyi
strastyla ali¢, kizilcik ve ahlat takip etmistir. Ali¢c ve kizileik
meyvelerinin fenolik madde iceriklerinin ise birbirine olduk¢a

Dort tiir yabani meyve 6rneginin toplam fenolik madde
icerigi spektrofotometrik olarak belirlenmis ve en yiiksek

Tablo 4. Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite sonuglari

yakin oldugu saptanmustir.

Gk amage DR curmac o amrs Bl

(mg GAE/100g) (%TAC) (mmol TE/g)  (%TEAC) %)
Ahlat 49344 36° 12.275+0,58¢ 0,258+0,00°  73,78+0,12°  93.6340,03¢
Ahg 847+2,52b 22.754+0,58¢ 0,619+£0,00>  49.33+£020¢  96.67+0,38°
Kizileik 823+13,65° 47.70542,25>  0.684+0,04° 51.56+0,28¢ 88.70+0,804
Ates Dikeni  2555+45,06° 83.134+2,50° 2.8714+0,04*°  79.34+0,20°  97.18+0,42°

** Ayni siitunda farkli Gist indis harflerle gosterilen degerler istatistiki olarak birbirinden farklidir (p<0.01).

Bu caligmada incelenen meyvelerin fenolik madde
iceriklerinin benzer caligmalardaki sonuglarla
karsilastirildiginda daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Coklar
& Akbulut (2016) tarafindan yapilan bir c¢aligmada, alig
meyvesi li¢ farkli ¢ozgen ile ekstrakte edilmis ve en yiiksek
toplam fenolik madde igeriginin 1245.30 mg GAE/100g kuru
agirlik ile metanol:su karigimindan elde edildigi bildirilmistir.
Ercigli ve ark., (2015)’nin tarafindan yiiriitiilen bir aragtirmada
aseton:su:asetik asit (70:20.5:0.5) karisimu ile ekstrakte edilen
18 farkli ali¢ ¢esidinde toplam fenolik madde igerigi 660-3460
mg GAE/100g-taze agirlik araliginda tespit edilmistir. Bahorun
ve ark., (2003)’nin ali¢ genotipleri iizerine yaptiklari calismada
orneklerdeki toplam fenolik madde miktarim1 4740 mg
GAE/100 g oldugu bildirilmistir. Aragtirmamizda ise alig
meyvesinin toplam fenolik madde igerigi 847 mg GAE/100g
olarak tespit edilmis ve yapilan bu arastirmalar ile benzerlik
gostermektedir.

Pyrus elaeagnifolia (ahlat) meyvesinden elde edilen aseton
ve metanol ekstraktlarinin toplam fenolik madde miktarinin
tespit edildigi bir aragtirmada meyvenin aseton ekstraktinda bu
deger 49.81 pg GAE/mg (taze agirlik), metanol ekstraktinda
ise 2891 pg GAE/mg (taze agirlik) olarak bildirilmistir
(Giidiicii, 2014). Yilmaz ve ark., (2015) tarafindan yiiriitiilen
bir diger arastirmada ahlat meyvesinin toplam fenolik madde
icerigi 42.79 ile 119.14 mg GAE/100 g (taze agirlik) araliginda
saptanmigtir. Murathan ve ark., (2019) ise ahlat meyvesinin
toplam fenolik madde igerigini 174.2 mg GAE/100 g (taze
agirlik) olarak bulmustur. Arastirma sonuglarimiz mevcut
aragtirma sonuglarindan daha yiiksek bulunmustur.

Aragtirma kapsaminda kullandigimiz kizilcik meyvesinin
toplam fenolik madde igerigi 823 mg GAE/100g olarak
belirlenmistir. Moldovan ve ark., (2016) tarafindan yapilan bir
arastirmada kizilcik meyvesinin toplam fenolik madde igerigi
489.94 mg GAE/100 g taze agirlik olarak belirlenmistir.
Hassanpour ve ark., (2011) ise Iran’da yetisen kizilcik
genotiplerinin toplam fenolik igeriklerini 100 g taze agirlik
basina 1097.19-2695.75 mg GAE/100 gr aralifinda
bulmuslardir. Yapilan bir diger arastirmada, en diisiik toplam
fenolik madde miktar1 kizilcik 6rneklerinde su ekstraktinda
(439,85 mg GAE/100 g FW), en yiiksek ise aseton ekstraktinda
(2979,25 mg GAE/100 g FW) tespit edilmistir (Karaaslan ve
ark., 2018).
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Arastirmamiz kapsaminda ates dikeni meyvesinin toplam
fenolik madde igerigi 2555 mg GAE/100g olarak belirlenmistir.
Bu yabani meyve {izerine yapilan arastirmalarda ise bu
parametre 113.79 mg GAE/100 g kuru madde (Brahami &
Karrour, 2016) ve 199.6 mg GAE/100 g taze meyve (Semerci
ve ark., 2020) olarak bildirilmistir.

Yabani meyve orneklerinin toplam fenolik madde igerigi
istatistiksel agidan p<0.01 seviyesinde 6nemli bulunmustur.

3.2. Yabani Meyve Orneklerinin Antioksidan
Kapasiteleri

Calisilan meyvelerin antioksidan kapasitesi Tablo 4’ de
sunulmustur. Ahlat, ali¢, kizilcik ve ates dikeni meyvelerinin
antioksidan kapasiteleri sirastyla DPPH metodunda %12.275,
%22.754, %47.705 ve %83.134; CUPRAC metodunda 0.258,
0.619, 0.684 ve 2.871 mmol TE/g; ABTS metodunda %73.78,
%49.33, %51.56, %79.34 ve B-karoten metodunda ise %93.63,
%96.67, %88.70 ve %97.18 olarak belirlenmistir. Antioksidan
kapasite bakimindan kiyaslandiginda en yiiksek deger ates
dikeni meyvesinde belirlenmistir. Bunu sirasiyla kizilcik, alig
ve ahlat takip etmektedir. Literatiirde bu meyvelerle yapilmis
caligmalar incelendiginde elde edilen sonuglarin literatiirle
uyumlu oldugu gozlenmistir.

Okatan ve ark., (2017) Usak’ta yetisen ali¢ tiirlerinin
DPPH metoduna gore antioksidan kapasitesinin %19.24-59.24
arasinda oldugunu bildirmislerdir. Caliskan ve ark., (2012) ise
denemeye  aldiklar1 alig  genotiplerinde  antioksidan
kapasitesinin  (DPPH) 9%21.4-33.2 araliginda degistigini
bildirmislerdir. Arastirmamiz kapsaminda ise DPPH metoduna
gbre alic meyvesinin antioksidan kapasitesi %22.75 olarak
belirlenmistir. Calismamizin sonuglar1 yapilan arastirmalarla
benzerlik  gostermektedir.  Arastrmamiz ~ kapsaminda
kullandigimiz ahlat meyvesinin antioksidan kapasitesi DPPH
yontemine gore, %12.75, CUPRAC metoduna gore 0,258
mmol TE/g, ABTS yontemine 73.78 %TEAC, Beta karoten
agartma yontemine gore %93.63 olarak tespit edilmistir.
Giidiicii (2014) tarafindan yapilan ¢aligmada, DPPH metoduna
gore ahlat meyvesinin antioksidan kapasitesi meyvenin %
etanol ekstraksiyonunda %56 olarak tespit edilmistir. Sonug
olarak 1000 pg/mL  konsantrasyon i¢in  aseton
ekstraksiyonunda 9%89.23, metanol ekstraksiyonunda ise
%26.59 degerlerine ulasilmistir. Murathan ve ark., tarafindan
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(2019) yiiriitiilen bir aragtirmada ise ahlat meyvesinin ahlatin
antioksidan  kapasitesini  belirlemede ABTS  metodu
uygulanmisg ve sonug %438.2 olarak bildirilmistir.

Calismamizda ates dikeni meyvesinin antioksidan
kapasitesi; DPPH metoduna gore 83.134 %TEAC, CUPRAC
metoduna gore 2. 871 mmol TE/g, ABTS metoduna gore 79.34
%TEAC, Beta karoten %97.18 olarak belirlenmistir. Yapilan
bir aragtirmada ates dikeni meyvesinin etanol ve su
ekstraktlarinin antioksidan kapasitesi DPPH, CUPRAC ve
ABTS yontemleri kullanilarak tespit edilmistir. Sonuglar siras1
ile meyvenin etanol ekstraktlarinda 6.12 mg TE/g, 6.68 mg
TE/g, 4.00 mg TE/g taze 6rnek; sulu ekstraktlarinda 2.05 mg
TE/g, 2.21 mg TE/g, 0.71 mg TE/g taze Ornek olarak
bildirilmistir (Sarikurkcu & Tepe, 2015). Bagka bir ¢aligmada
ise ates dikeninin antioksidan kapasitesi ABTS metodu
kullanilarak belirlenmis ve sonuglar etanol, su, metanol, aseton
ve dietil eter ¢dzgenleri igin sirastyla %78.73, %27.62, %93.43,
%81,18 ve %7.80 olarak saptanmustir (Keser, 2014).

Hassanpour ve ark., (2011) Iran’da yetisen kizilcik
genotiplerinin antioksidan kapasitesini DPPH metodu ile
belirlemisler ve tiim kizilcik genotiplerinin yiiksek antioksidan
kapasite sergilediklerini bildirmislerdir. En yiiksek antioksidan
kapasitenin %82.37 degerinde oldugunu bunu %77,6 ve
%76,32 degerlerinin takip ettigi bildirilmistir.

Aragtirilan 4 yabani meyve 6rneginin kullanilan 4 metoda
gore antioksidan kapasite sonuglar1 istatiksel agidan p<0.01
seviyesinde onemli bulunmustur.

3.3. Yabani Meyve Orneklerinin Fenolik Asit
Profili

Orneklerin fenolik asit profilleri HPLC sisteminde
tanimlanmis ve sonuglar Tablo 5°de verilmistir. Elde edilen
sonuglara gore ali¢ ve ahlat meyvelerindeki en baskin fenolik
asit bileseni sinapik asittir. Kizilcik meyvesinde ise dominant
fenolik asit gallik asit olurken ates dikeni meyvesinde sirinjik
asit olmustur. Yapilan analiz kapsaminda tespit edilemeyen
fenolik asit bilesenlerine bu tabloda yer verilmemistir.

Literatiirde bu konuda yapilmis ¢alismalar mevcuttur. Bir
calismada alic meyvesinin fenolik profili belirlenmis ve gallik
asit, protokatesik asit, prosiyanidin B1, (+)-katesin,
prosiyanidin B2, (-)-epikatesin, klorojenik asit, kafeik asit, (-)-
epigallokatesin  gallat, rutin ve kamferol-3-glukozit
konsantrasyonlarinin sirasiyla 24.23, 37.13, 162.00, 231.00,
553.80, 994.10, 223.30, 21.60, 311.80, 765.30 ve 203.40 mg/kg
taze agirlik oldugu bildirilmistir (Coklar ve ark., 2018). Baltas
ve ark., (2016) tarafindan ahlat meyvesinin HPLC cihaziyla
fenolik bilesenlerinin arastirildigi bir calismada, bu meyvenin
rutin ve kafeik asit bakimindan zengin oldugu tespit edilmistir.
Yapilan bir arasgtirmada kiziletk meyvesinin fenolik profili
incelenmis ve 254 nm’de klorojenik asit, (+) — katesin, (-) —
epikatesin ve kafeik asit (sirastyla 32.76, 37.06; 66.89 ve 27.12
mg/100 g taze agulik); 360 nm’de ise quercetin-3-O-
glucuronide ve kaempferol-3-O-galactoside (sirasiyla 471.01
ve 366.88 mg/100 g TA) (Moldovan ve ark., 2016)
tanimlanmistir. Sarikurkcu & Tepe (2015) tarafindan yiiriitiilen
bir arastirmada ates dikeni meyvesinin etanol ve su
ekstraktlarina ait fenolik profilleri tespit edilmistir. Meyvenin
etanol ekstraktinda (-)-epikatesin, kafeik asit, klorojenik asit, p
-hidroksibenzoik asit, rutin, sirinjik asit ve vanilin (sirasiyla
38.94, 3.54, 7.97, 5.31, 87.62, 1.77 ve 6.20 ng/g taze agirlik)
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tespit edilirken, sulu ekstraktinda (-)-epikatesin, kafeik asit,
klorojenik asit, gallik asit, p-hidroksibenzoik asit, protokatesik
asit, sirinjik asit, trans-sinapik asit ve vanilin (1.79, 2.98, 1.79,
0.60, 1.49, 1.79, 0.60, 0.60 ve 1.79 pg/g taze agirlik)
saptanmistir.

Tablo 5. Fenolik asit icerikleri

Fenolik Asitler ~ Ahkonma  Konsantrasyon
Siiresi (dk) (ppm)
Gallik Asit 8.437 107.571
o Klorojenik Asit 21.207 63.643
i Vanilik Asit 22.272 2.051
Kafeik Asit 22.680 33.560
Sinapik Asit 35.967 139.517
Klorojenik Asit 21.203 65.196
©  Vanilik Asit 22.251 0.064
< Kafeik Asit 22.677 30.171
Sinapik Asit 35.994 136.337
Gallik Asit 7.898 198.228
—E Klorojenik Asit 21.196 63.342
< _Vanilik Asit 22.334 2.229
2 Kafeik Asit 23.111 43.042
Sinapik Asit 35.967 137.865
Gallik Asit 8.381 155.054
'S _Klorojenik Asit 21.178 78.590
EE Vanilik Asit 21.753 22.587
7 Kafeik Asit 22.702 35.577
< Sirinjik Asit 23.134 393.618
Sinapik Asit 36.344 140.101
4. Sonuc¢

Tirkiye diyetlere dahil edilebilen ve beslenme ile ilgili
birtakim kaygilarin ¢6ziimiine yardimci olabilen say1siz yabani
meyve ve sebze tiirleri ile donatilmistir. Bu ¢alismada yabani
alig, ahlat, kizileik ve ates dikeni meyvelerinin toplam fenolik
madde icerikleri, fenolik asit profilleri ve antioksidan
kapasiteleri ¢esitli yontemler ile belirlenmistir.

Antioksidan kapasite sonuglarina gore kullanilan 4
yontemin tamaminda en yiiksek antioksidan degerine ates
dikeni meyvesinin sahip oldugu belirlenmistir. Ancak diger li¢
meyve tiiriiniin antioksidan kapasite degerleri uygulanan
yonteme gore farkliliklar arz etmistir. Antioksidan kapasite
sonuglarindaki bu farkliligin her bir antioksidan maddenin
farkli radikallere karsi farkli reaksiyon mekanizmasina sahip
olmasinin bir sonucu oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla
antioksidan kapasite belirlenmesine yonelik arastirmalarda
birden fazla yontem kullanilmasi yararli olacaktir. Antioksidan
kapasite bakimindan en yliksek degere sahip olan ates dikeni
meyvesi toplam fenolik madde igerigi a¢isindan da en yiiksek
bulunmustur. Fenolik asit profili sonuglarina gore incelenen
meyve Orneklerinin tamaminda vanilik asidin en diisiik
konsantrasyona sahip oldugu tespit edilmistir. En yiiksek
fenolik asit ise meyveden meyveye farklilik arz etmistir.

Aragtirmanin sonuglari incelenen yabani meyve tiirlerinin
her birinin farkli ozelliklere ve iceriklere sahip oldugunu
gostermistir.  Bu  farkliliklarin  nedeninin  meyvelerin
biyokimyasal 0Ozelliklerinin yan1 sira yetistikleri iklimsel
ortamlar ve topraktan kaynaklanabilecegi de diisiiniilebilir.
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