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ÖZET 

AKKO XIII YENĠDÜNYA ÇEġĠDĠNĠN (Eriobotrya japonica Lindl. Akko XIII)  

BĠYOAKTĠF ÖZELLĠKLERĠNĠN BELĠRLENMESĠ    

MenekĢe ĠġLEK 

 

Yüksek Lisans, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Doç. Dr. Aysun ġENER GEDÜK 

Ġkinci DanıĢman: Dr. Öğr. Üyesi Ġsim SOYĠSĠM 

Haziran 2019, 63 sayfa 

 

Bu çalıĢmada yenidünya (Eriobotrya japonica Lindl.) meyvesinin toplam fenol miktarı, 

antioksidan, diyabette anahtar konumda olan α-glikozidaz ve α-amilaz üzerine inhibisyonu ve 

antibakteriyel aktivitesi gibi biyoaktif özellikleri incelenmiĢtir. 

 

Etanol, metanol ve hekzan kullanılarak elde edilen özütlerin toplam fenol miktarı gallik asite 

eĢdeğer olarak 0.058-8.2 mg/g arasında değiĢmiĢtir. En yüksek toplam fenolik madde 

metanollü özütte bulunmuĢtur.  

 

Meyve özütlerinin antioksidan kapasiteleri, DPPH yöntemine göre serbest radikal giderici 

etkisi 1.86-75.85 mM TE/g arasında değiĢirken, FRAP yönteminde indirgeme gücü kapasitesi 

1.91-11.04 mM TE/g arasında değiĢmiĢtir. En güçlü antioksidan etki metanollü özütte 

gözlenmiĢtir.  

 

α-glikozidaz inhibisyonu IC50 cinsinden 5.37-51.11 mg/mL arasında farklılık gösterirken, α-

amilaz inhibisyonu ise IC50: 3.91-19.2 mg/mL arasında değiĢmiĢtir. α-glikozidazı inhibe 

etmede metanollü özüt en etkili (5.37 mg/mL) iken, α-amilaz inhibisyonunda etanollü özüt en 

etkili (3.91 mg/mL) olmuĢtur. 

 

Yenidünya meyve özütlerinden metanol ve etanol ile edilen özüt Escherichia coli‟ye karĢı 

sırasıyla 13.3±0.60 mm ve 14.7±0.60 mm düzeylerinde antibakteriyel etki gösterirken, tüm 

özütlerin Staphylococcus aureus’a karĢı antibakteriyel aktivitelerin olmadığı saptanmıĢtır. 

 

Anahtar kelimeler: Yenidünya (Eriobotrya japonica Lindl.) meyvesi, toplam fenol, 

antioksidan aktivite, α-glikozidaz ve α-amilaz inhibisyonu, antibakteriyel 

aktivite. 
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ABSTRACT 

DETERMINATION OF BIOACTIVE PROPERTIES OF AKKO XIII LOQUAT 

(Eriobotrya japonica Lindl. Akko XIII) 

 

MenekĢe ĠġLEK 

M.Sc., Department of Food Engineering 

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Aysun ġENER GEDÜK 

June 2019, 63 pages 

 

The bioactivity of loquat (Eriobotrya japonica Lindl.) in terms of total phenol,  

content, antioxidant, inhibitory effect on diabetes-relevant enzymes, α-glycosidase and α-

amylase and antimicrobial activity were examined in this study.  

 

Three different solvents (ethanol, methanol, and hexane) were used in the extraction of 

bioactive compounds. The polyphenol content of the fruit extracts varied from 0.058-8.2 mg 

gallic acid equivalents/g with respect to the solvents used. The highest total phenolics were 

found in methanol extract. 

 

In the determination of antioxidant activity, the free radical scavenging effect of fruit 

extracts ranged from 1.86-75.85 mM TE/g in DPPH method, while the reducing power 

capacity of fruit extracts varied from 1.91-11.04 mmol trolox equivalents/L in FRAP method. 

The antioxidant effect of methanolic extract was found to be the most potent in both 

antioxidant assays.   

 

 α-glucosidase inhibition varied among extracts, from IC50: 5.37-51.11 mg/mL, while 

the α-amylase inhibition ranged from IC50: 3.91-19.2 mg/mL. The methanolic extract was the 

most effective in α-glucosidase inhibition, whereas ethanolic extract was the strongest 

inhibitor against α-amylase.  

 

While the extract obtained from methanol and ethanol from the loquat fruit extracts 

showed an antimicrobial effect against E. coli at levels of 13.3 ± 0.60 mm and 14.7 ± 0.60 

mm, all extracts were found to have no antimicrobial activities against S.aureus. 

 

Keywords:  Loquat (Eriobotrya japonica Lindl.) total phenol, antioxidant activity, α-

glucosidase and α-amylase inhibition, antimicrobial activity 
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1. GĠRĠġ 

Dünyada genellikle çiçeğinden çay üretimi yapılan yenidünya (Malta eriği) (Eriobotrya 

japonica Lindl.) gülgiller familyasından olan bir bitkidir. Malta eriğinin taksonomisi Çizelge 

1‟de verilmiĢtir. Ülkemizde daha çok taze meyve olarak tüketilmektedir. Yenidünyanın çok 

fazla çeĢidi mevcuttur. Bu çeĢitler arasında biyoaktif farklılıkların olup olmadığı ile ilgili 

yapılan araĢtırma sayısı oldukça azdır. ÇeĢit sayısının fazla olması ve hangi çeĢidin özellik 

bakımında diğerlerinden üstün olduğunu tayin etmek açısından ticari olarak en çok üretilen ve 

tüketilen beĢ çeĢit; Yuvarlak Çukur Göbek, Hafif Çukur Göbek, Uzun Çukur Göbek, Gold 

Nugget ve Akko XIII  (Erkölencik, 2016). 

 

Anayurdunun Çin olduğu bilinen yenidünya önceleri, Japonya'da yetiĢtirilmeye baĢlanmıĢ 

olup daha sonraları buradan Akdeniz ülkelerine ve Avrupa'ya yayılmıĢtır. Büyük bir değeri 

olan önemli bir subtropikal meyve ağacı olup her zaman yeĢil yapraklı ve mükemmel bir 

bahçe ağacı olarak kullanılan sonbaharın sonlarından kıĢa kadar üç aylık bir çiçeklenme 

dönemine sahip mükemmel süs özellikleri vardır (Lou, 2018). Bugün, özellikle büyük 

miktarlarda subtropik (dönence altı) bölgelerde üretilen yenidünya ülkemizde de en çok 

Akdeniz Bölgesi'nde yetiĢtirilmiĢtir (MEB, 2014). 

 

Ticari bir meyve ağacı olarak, yenidünya 20°-35° kuzey ve 20°-35° güney arasındaki deniz 

iklimlerinde ekilebilir, ancak süs ağacı olarak 45° ye kadar yetiĢtirilebilir. Yenidünya ağacı 

soğuk strese daha toleranslı olduğundan ve diğer subtropikal meyve ağaçlarına kıyasla kıĢın 

çiçek açabileceğinden, sınırlı bir ticari üretim bölgesine sahiptir (Lin ve ark. 1999). 

Günümüzde Çin, Ġspanya, Türkiye, Pakistan, Hindistan, Ġtalya ve Brezilya gibi 30‟dan fazla 

ülkede yoğun olarak yetiĢtiricilik yapıldığı bildirilmiĢtir (Feng ve ark, 2007). Ülkemizde 2015 

yılı verilerine göre toplam 12.717 ton yenidünya üretimi gerçekleĢmiĢken en fazla yenidünya 

üretimi Mersin (5.930 ton) ve Antalya (5.290 ton) illerinde gerçekleĢmiĢtir (TUĠK, 2016). 
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Çizelge 1 1: Malta Eriği Taksonomisi 

 

Malta eriği genellikle taze olarak tüketilmektedir. Nadiren de olsa marmelat, reçel, nektar ve 

konserve olarak da değerlendirilebilmektedir. Bazen de diğer meyvelerle birlikte, taze meyve 

salatası ve yumuĢak Ģeker olarak tüketilmektedir. KurutulmuĢ olarak tüketimi ise yaygın 

değildir (Morton 1987, Facciola 1990, Tous ve Ferguson 1996, Topuz 1998). 

 

Ağacın yaprakları tanen içermekte olup peklik verici özelliği ile de tıbbi etkiyi sağlamaktadır.  

Ülkemizde yapılan bir çalıĢmada “Malta eriği meyvesinde toplam kuru madde değeri %8.5-

14.4, pH değeri 2.99-3.99, toplam kül değeri ise  %0.32-0.55” olarak bulunmuĢtur  (Özdemir 

F, Topuz A. 1997).  

 

Diyet lifleri ve pektin yönünden de iyi bir kaynak olan yenidünya, sindirim sisteminin de 

dostu olduğu görülmüĢtür. Ġçeriğinde bulunan antioksidan etkilere sahip olup; hücre hasarını 

önler, kalp hastalıkları ve kansere karĢı koruma sağlar, enzim aktivitelerini düzenler. Ayrıca 

yenidünya meyvesi, antioksidanların etkisini artıran malik asit ve B grubu vitaminler 

yönünden de son derece zengin olup fosfor, potasyum ve kalsiyum gibi mineral maddeler ve 

Ģeker yönünden de zengindir. Bununla birlikte yenidünya meyvesi, yüksek oranda A vitamini 

içerir. Eti ve kabuğunun rengi, meyvenin A vitamini kaynağı olan karoten yönünden 

zengindir. (MEB, 2014). Aynı bölgede, aynı Ģehirde hatta aynı tarlada yetiĢen aynı 

meyvelerin çeĢit bakımından farklılık göstermesi nedeniyle, ürünün biyoaktif ve aromatik 
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özelliklerinde de farklılık göstermesi beklenir (Tepe ve Demir 2005). Bugüne kadar Malta 

eriğinin biyoaktif özelliklerine ait bazı çalıĢmalar yapılmıĢtır. Ancak çalıĢmalarda malta 

eriğinin fitokimyasal açıdan araĢtırılmasına rastlanmamıĢtır. Yapılan çalıĢmalar Malta eriği 

çeĢitlerinin belirli özellikleri üzerinde yoğunlaĢmıĢtır.  

 

Tıp alanında yıllardır yapılan çalıĢmalar, sebze, meyve, tane, hububat ve baklagillerden 

zengin diyetle beslenmenin kalp hastalıkları, hipertansiyon, kanser ve diyabet gibi dünya 

nüfusunu önemli oranda kuĢatmıĢ riskleri azaltabileceğini ileri sürmektedir (Wargovich ve 

Craig, 1997). Son yıllarda ise, bitkisel diyetlerin olası koruyucu etkilerinin taĢıdıkları 

antioksidan özellikli maddelerden oluĢtuğu ve antioksidanların hücreleri doğal oksidasyon 

reaksiyonların yıkımlayıcı etkilerine karĢı koruduğu fark edilmiĢ, böylece araĢtırmalar bu 

bakıĢ açısına yoğunlaĢmıĢtır (Balch ve ark, 1997). Bugün ise daha mikro planda bir 

yaklaĢımla, bitkisel ürünlerde bulunan ve "fitokimyasallar" olarak tanımlanan on binlerce 

madde üzerinde durulmaya baĢlanmıĢtır (Sarah, 2001 ve Balch, 1997). Fitokimyasallar 

meyve, sebze, tıbbi ve aromatik bitkilerin yaprak, çiçek ve kökleri, bakliyat ve tahıl gibi 

bitkisel ürünlerde hastalıklara karĢı savunma sisteminin bir parçası olarak var olan doğal 

kimyasallardır (Vasanthi ve ark, 2012). Bu terim, antioksidanların da dahil olduğu biyolojik 

öneme sahip olan kimyasal grupları isimlendirmek için kullanılmakta olup, temel besin 

maddesi olmayan karotenoid, fenol ve doğal indigoitleri içeren fitokimyasallardan ibaret 

fonksiyonel bileĢikleri kapsamaktadır (Beutner ve ark, 2001). Tanımlanan bu fonksiyonel 

fitokimyasallardan bir kısmı okside olmuĢ moleküllere karĢı farklı yollarla antioksidan etki 

göstermektedir (Williams ve ark, 2004).  

 

Fitokimyasal kavramı ve diyetteki yerinin son yıllarda oldukça önem kazanması; bilim ve 

teknolojideki hızlı geliĢmeler ve araĢtırma sonuçları, Dünya Sağlık Örgütü (WHO)'nun 

önerdiği sağlıklı diyetin sebze ve meyvelerden oluĢması, sağlık giderlerinin oldukça yüksek 

olması, toplumun diyet seçeneği ve sağlık alanlarında daha bilinçli hale gelmesi, kanser ve 

kardiyovasküler sorunlar gibi yaygın risklerin çoğunda hayvansal gıdaların yoğun olarak 

tüketilmesinin rol aldığının anlaĢılması, hayvansal ürünlere karĢı hissedilen doygunluk, 

tüketicilerin bu yeni beslenme tarzına gösterdikleri talep gibi faktörlere bağlanmaktadır 

(Sarah ve Kinsoglu, 2001). 
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Güncel yaĢamı yaygın olarak risk altında tutan kanser, kardiyovasküler sorunlar, 

hipertansiyon, hormonal bozukluklar ve diyabet gibi sorunların çözümünde izoflavonlar, 

ellagik asit, fitatlar, indoller, terpenler, fenolik asit, kumarinler, polifenoller, likopenler, 

glisirizin, izotiyosiyanatlar, karotenoidler, sülfitler fitokimyasallar olarak çeĢitli bitkiler 

aracılığıyla besinlerde yer alarak önernli görevler üstlenmektedirler (Dündar, 2001). 

 

Her yıl tüm dünyada 8-14 milyon insan kronik hastalıklar nedeniyle yaĢamını kaybetmektedir 

(Akbudak ve TC. Sağlık Bakanlığı, 2011). GeliĢmiĢ ve geliĢmekte olan toplumların tümünde 

ise beslenme gibi yaĢam tarzındaki hızlı değiĢim ile birlikte insülin direnci ve diyabet 

prevalansı hızla artıĢ göstermektedir (TC. Sağlık Bakanlığı, 2011).  Uluslararası Diyabet 

Federasyonu‟nun verilerine göre 2009 yıl sonu itibarı ile tüm dünyadaki diyabet nüfusu 285 

milyon iken bu sayının 2030 yılında 438 milyona ulaĢması beklenmektedir (IDF, 2009 ve 

Ozougwu, 2013). Diyabet kronik hiperglisemi ile karakterize, karbonhidrat, yağ ve protein 

metabolizmasında bozukluğa neden olan metabolik bir hastalıktır (Baysal ve ark, 2011; 

Gautam ve Banerjee, 2011). Bu kronik ve metabolik hastalık temelde yüksek kan glikoz 

düzeyleri ile iliĢkilidir ve bunun sonucunda hiperglisemi, glikozüri, dislipidemi, düĢük 

yoğunluklu lipoprotein (HDL) düzeyi, yüksek kolesterol düzeyi, insülin direnci ve glikoz 

toleransı gibi istenmeyen durumlar oluĢmaktadır (Gautam ve Banerjee, 2011). 

 

Diyabet, anormal yüksek plazma glikoz seviyeleri ile karakterize, diyabetik nöropati, 

retinopati ve kardiyovasküler hastalıklar gibi büyük komplikasyonlara yol açan yaygın bir 

metabolik hastalıktır. Diyabetin, özellikle de yemek sonrası hiperglisemiyi azaltmak için 

insüline bağımlı olmayan diyabetinin (NIDDM) etkili yönetimlerinden biri, α-glikozidaz ve α-

amilaz gibi karbonhidrat hidrolize edici enzimlerin inhibisyonuyla glikoz emilimini 

geciktirmektir. Sindirim organlarında α-glikozidaz karbonhidratların sindirim sürecinde son 

basamağı katalize eden anahtar enzimdir. Dolayısıyla, α-glikozidaz inhibitörleri, diyet 

kompleksi karbonhidratlarından α-glikozun serbest bırakılmasını ve glikoz emilimini 

geciktirmekte, bu da yemek sonrası plazma glikoz seviyelerinin azaltılmasına ve yemek 

sonrası hipergliseminin bastırılmasına neden olabilmektedir. Son yıllarda diyabete karĢı 

fizyolojik fonksiyonel gıda veya kurĢun bileĢikleri geliĢtirmek için etkili doğal α-glikozidaz 

inhibitörlerinin doğal kaynaklardan saptanması için birçok çaba gösterildi. Alkaloidler, 
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terpenoidler, antosiyaninler, glikozitler, fenolik bileĢikler ve benzeri gibi fitikonstitüentler 

olan birçok α-glikozidaz inhibitörü, bitkilerden izole edilmiĢtir (Kumar ve ark, 2011). 

 

Bu çalıĢmada farklı ekstraksiyon yöntemleri (metanol, etanol ve hekzan) ile elde edilen 

yenidünya meyve özütlerinin toplam fenol ve tip 2 diyabette anahtar konumunda olan α-

amilaz ve α-glikozidaz enzimlerini inhibe etme potansiyellerinin belirlenmesi, antibakteriyel 

ve antioksidan aktivitesinin belirlenmesi amaçlanmaktadır (Kam ve ark, 2013). 
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2. ÖNCEKĠ ÇALIġMALAR 

2.1. Fitokimyasallar ve Sağlık Üzerindeki Etkileri 

Yirminci yüzyılın son 20 yılında besin endüstrisi çok hızlı bir geliĢme kaydetmiĢtir. 

Antioksidan, hiper besleyici ve fitokimyasal gibi kavramlar beslenme alanındaki klasik 

yaklaĢımların yön değiĢtirmesini sağlamıĢtır. Sağlık alanına aktarılan kaynakların gün 

geçtikçe artıyor olması bilim adamlarını da harekete geçirmiĢ; hekimlik, gıda ve çevre 

dallarında çalıĢan araĢtırmacıların pek çoğu, dikkatlerini bitkisel besinlere 

yoğunlaĢtırmıĢlardır. Oysa sağlığı koruma ve zinde yaĢam amacıyla bitkilerden yararlanma 

insanlığın ilk tarihlerine kadar uzanmaktadır (Hethof,  1997). 

 

Meyveler, sebzeler ve tam tahılların sağlık açısından faydalı özellikleri fitokimyasal 

bileĢiklere atfedilmektedir. Fitokimyasallar, bitkilere renk, aroma ve zararlılara karĢı doğal 

koruma gibi özellikler veren, biyolojik aktivite gösteren, besleyici özelliği olmayan ikincil 

metabolitlerdir. Bu bileĢiklerin sınıflandırılması halen tartıĢma konusu olsa da üç ana grup 

altında toplanabilirler:  

 

 Fenolik bileĢikler  

 Glikozinaolatlar 

 Karotenoidler 

 

Bitkilerin kendilerine özgü renk, koku ve tatlarının oluĢmasında biyolojik aktif maddeler olan 

fitokimyasallar etkili bir role sahiptir (Balch, 1997). Yıllardır sürdürülmekte olan çalıĢmalar 

sonunda bitkilerdeki bu maddelerden kimileri saflaĢtırılabilmiĢ, böylece fitokimyasalların saf 

elde edilerek kullanılabilmesi tartıĢmaya açılmıĢtır (Fahey ve ark, 1997). Bu geliĢmeler, 

önümüzdeki yıllarda fitokimyasal hapların yaygınlaĢabileceğinin göstergesi sayılmaktadır. 

Sayıları binleri bulan bitkisel besinler bugün yaĢamımızda yer almaktadır. Sadece domateste 

10 bini aĢkın fitokimyasal maddenin bulunduğu (Balch ve ark, 1997) göz önüne alındığında 

çeĢitliliğin rakamlarla ifadesi güçleĢmektedir. Ancak etkinlikleri büyük oranda belirlenrniĢ ve 

kullanımı global olarak yaygınlaĢmıĢtır (Dündar, 2001). 
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Hayvansal gıdalar ve yağların kanser, kardiyovasküler hastalıklar gibi yaygın, sağlık 

sorunlarıyla iliĢkilendirildiği çalıĢmalara sıkça rastlanmasına rağmen, araĢtırmalarda bitkiler 

ve fitokimyasal maddelerden daha çok zindeliği destekleyici ve sağlıklı koruyucu maddeler 

olarak söz edilmektedir (Manna ve ark, 1997). 

 

Bu alanda geniĢ çaplı, epidemiyolojik çalıĢmalar yapılmıĢtır. Örneğin Amerika BirleĢik 

Devletleri'nde bir eyaleti kapsayan ve ölüm oranlarının araĢtırıldığı bir çalıĢmada et 

tüketiminin önemli bir ölüm riski oluĢturduğu; fındık, ceviz gibi kabuklu yemiĢler, meyveler 

ve yeĢil sebze tüketimindeki artıĢın ise, bu riski azalttığı (Kaur ve ark, 1997); antimutajenik, 

antikarsinojenik önlemlerin güvenli bir Ģekilde oluĢturulmasında fitokimyasal maddelere 

önemli bir yer ayrılması gerektiği kabul edilmiĢtir (McCarty, 1997).  

 

Fitokimyasal maddelerin kanser ya da diger hastalıklara karĢı vücudu nasıl koruduklarının 

tam olarak anlaĢılabilmesi için bu hastalıkların oluĢum ve geliĢim aĢamaların yanı sıra 

fitokimyasal etki mekanizrnaların da çok iyi bilinmesi gerekmektedir (Balch ve ark, 1997). 

Son on yıl, bize meyve ve sebzelerin, yediğimiz bir gıda ya da havadaki karsinojenik bir 

molekülün alınmasıyla baĢlayabilen kanseri önlemedeki etkinliklerinin anlaĢılmasında önemli 

avantajlar sağlamıĢtır (Stoner ve Morse, 1997). GeniĢ çaplı alan taramaları ve deneysel olarak 

gerçekleĢtirilen çalıĢrnalar sonucunda yaygın kanser türlerinin pek çoğunun görülme 

sıklığının azaltılabilmesi için bitkisel gıda tüketiminin arttırılması gerektiği anlaĢılmıĢtır. 

Doğal ürünler ve gıda kimyası alanlarıda çalıĢan bilim adamları binlerce fitokimyasal 

maddeyi izole ederek, etkili oldukları biyokimyasal reaksiyonlan saptamıĢlardır (Balch ve ark, 

1997). Günümüzdeki bilimsel yaklaĢım kanser önleyici fitokimyasalların bu iĢlevlerini, 

temelde beĢ yoldan birini veya daha fazlasını kullanarak gerçekleĢtirdikleri Ģeklindedir. Bu 

yollar aĢağıdaki gibi sıralanabilir:  

 

 Karsinojen aktivite "Faz I" enzimlerini inhibe ederek modifiye edilebilmektedir, 

 "Faz 2" yoluna girmiĢ kanserojenler detoksifiye edilebilir, 

 DNA'da birikmiĢ reaktif metabolitler temizlenerek genetik yapı korunabilir,  

 Anormal hücresel proliferasyon, preneoplastik lezyon oluĢumların engellenmesi 

yoluyla önlenebilir,  
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 Kanser türlerinin bazı öldürücü; etkilerinin oluĢması durdurulabilir (Wargovich, 1997) 

Jong-Sang ve ark (2000), 22 bitki çeĢidinin α-amilaz ve α-glikozidaz enzimlerini inhibe etme 

özelliğini araĢtırdıkları çalıĢmada bitkilerden elde edilen 9 çeĢit flavonidin α-glikozidazı, 15 

çeĢit flavonidin α-amilazı inhibe ettiğini, bunların arasında Luteolin‟in α-glikozidazı inhibe 

etme kabiliyeti antidiyabetik ilaç akarboza kıyasala daha yüksek olduğu saptanmıĢtır.  

 

Kim ve ark. (2011) yaptığı bir çalıĢmada su ve etanolden oluĢan yenidünya özleri, meme 

kanserinin geliĢimini ve sıçanlarda tümör hücrelerinin çoğalmasını inhibe ettiği görülmüĢtür. 

 

Yapraklarda, kabuklarda, tohumlarda ve yenidünyanın özünde bulunan fitokimyasal, 

farmakolojik endüstrisinde, diğerlerinin yanı sıra, antiinflamatuar, antikanser, hepatoprotektif, 

anti-HIV olarak potansiyel kullanımlarını sağlar (Chen et al., 2008; Ceylan-Isik et al., 2008). 

 

2.2. Yenidünya Meyvesi 

Yenidünya (Eriobotrya japonica Lindl.), malta eriği veya muĢmula doğal yaĢam alanı Çin 

olan, gülgiller familyasından bir ağaç türüdür (MEB, 2014).  Yenidünya genel olarak Çin, 

Japonya, Hindistan ve Akdeniz‟in subtropikal bölgelerinde yetiĢmekte olan (Demir, 1987; Lin 

ve ark, 1998) botanik olarak Rosales takımının, Rosaceae familyası ve Maloideae alt 

familyasında yer alan subtropik bir meyve türüdür (Lin ve ark, 1998; Ferreres ve ark, 2009). 

 

Yenidünya meyvesinin olgunlaĢma döneminin birçok meyve türünde hasadın henüz 

baĢlamadığı ya da bittiği dönemlere rastlaması, tüketicinin bu meyveye karĢı olan talebini 

arttırmakta ve bunun sonucunda ürün pazarda yüksek fiyattan alıcı bulabilmektedir. Ayrıca A, 

B, C vitaminleri, mineral maddeler ve Ģeker bakımından zengin içeriğe sahiptirler (Demir, 

1987). Bu sebeple yenidünya meyvesi gerek üretici gerekse tüketici açısından önemli bir 

meyve türü olarak görülmektedir (Özçağıran ve ark, 2011).  Karadeniz Bölgesi‟nde yenidünya 

ağaçları ev bahçelerinde hobi amaçlı olarak yetiĢtirilmekte ve kapama bahçeler 

bulunmamaktadır (ġenyurt ve ark, 2012).  Bu nedenle bölgede ülke meyveciliği açısından 

önemli bir değere sahip olabilecek potansiyeli olan yenidünya meyvesinin genetik 

kaynaklarının incelenmesi, mevcut genetik varyasyon içerisinden üstün nitelikli genotiplerin 

seçilmesi ve ıslah çalıĢmalarında değerlendirilmesi son derece önemlidir (Yarılgaç ve ark, 

2017). 
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Yenidünya ağacı yaz kıĢ yeĢil kalabilen, yani yapraklarını dökmeyen bitkilerdendir. Ortalama 

10 metreye kadar boylanabilen ağacın daha çok dal uçlarına yığılmıĢ elips biçimli iri 

yaprakları vardır. Bu sert yapılı, derimsi yaprakların üst yüzü koyu yeĢil, arkası ise pas rengi 

tüylüdür. Yenidünya en iyi kumlu ya da killi topraklarda yetiĢir. Daha çok aĢılama yoluyla, 

bazen de tohumdan üretilir ( MEB, 2014 ). 

 

 

ġekil 1.1. Yenidünya meyvesi        

    

Ağacın yaprakları tanen içerir ve peklik vericidir: Bu tıbbi etkiyi sağlamaktır. Diyet lifleri ve 

pektin yönünden de iyi bir kaynak olan yenidünya, sindirim sisteminin de dostudur. Ġçeriğinde 

bulunan antioksidan etkilere sahip olup; hücre hasarını önler, kalp hastalıkları ve kansere 

karĢı koruma sağlar, enzim aktivitelerini düzenler. Yenidünya ayrıca, antioksidanların etkisini 

artıran malik asit ve B grubu vitaminler yönünden de son derece zengin olup yüksek oranda A 

vitamini içerir. Eti ve kabuğunun rengi, meyvenin A vitamini kaynağı karoten yönünden 

zengin olduğunu gösterir. Bununla birlikte fosfor, potasyum ve kalsiyum gibi mineral 

maddeler ve Ģeker yönünden de zengindir (MEB, 2014). 

 

Meyve türlerinde olgunlaĢmaya bağlı olarak meydana gelen fiziksel ve kimyasal değiĢimler 

tespit edilmiĢtir. Örneğin yenidünya (Eriobotrya japonica Lindl.) meyvesinde olgunlaĢma ve 

geliĢmeye bağlı kimyasal kompozisyonun değiĢimi ile ilgili olarak yapılan bir araĢtırmada, 

meyveler 5 dönemde hasat edilmiĢ ve glikoz Ģekeri ile C vitamini belirlenmiĢtir. Ġlk hasattan 

son hasada doğru C vitamini azalırken (7.3-3.3 mg/g), glikoz Ģekeri içeriği artmıĢtır (0.55-

9.99 mg/g) (Aydın ve Kadıoğlu, 2001). 

Yenidünya (Eriobotrya japonica Lindl.) meyvesinin beĢ farklı olgunlaĢma döneminin (tam 
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çiçeklenmeden sonra 134, 144, 154, 164 ve 174 gün sonra) kimyasal bileĢiklere etkisini 

incelemek üzere yapılan diğer bir çalıĢmada C vitamininin (59-17 mg/100g taze meyve) ve 

toplam fenolik madde içeriğinin (170-93 mg GAE/100g taze meyve) azaldığı belirlenmiĢtir 

(Rop ve ark, 2011). 

 

Subtropik meyveler genel olarak dünyada az üretilen, az bilinen türlerdir. Özellikle nar, 

trabzon hurması, yenidünya ve avokado çok kısıtlı alanda üretilmekte ve tüketilmektedir. 

Bunun daha geniĢ alanlara yayılması gerekmektedir. Subtropik meyve yetiĢtiriciliğinin 

geliĢmesi gıda endüstrisi için önemli hammadde kaynakları oluĢturacaktır. Ayrıca sektörler 

arası canlanma sağlanacak, meyve suyu, konserve, reçel, marmelat, Ģekerleme ve dondurma 

gibi ürünleri üreten kuruluĢlara hammadde ve çalıĢma imkanı sağlanmıĢ olacaktır. Meyve 

ihracatının artırılmasında subtropik meyvelerin iĢlenmiĢ ürünleri önemli rol oynayacaktır 

(Anonim, 1997; Topuz, 1998). 

 

Çoğu meyve türünde olduğu gibi yenidünyanın da kendine verimli, kendine kısır ve kendine 

kısmen verimli çeĢitleri bulunur. Yenidünya meyveleri Mart-Nisan aylarından, Haziran ayına 

kadar olan dönemde olgunlaĢır (MEB, 2014). 

 

Yenidünya genellikle aĢılandıktan 2-3 yıl sonra meyve vermeye baĢlar. 10-12 yaĢlarında 

ekonomik verime geçer. En verimli dönemleri ilk 23-25 yıllarıdır. 30 yaĢından sonra 

ekonomik ömürleri sona erer (MEB, 2014). 

 

Daha önce yapılan çalıĢmalarda yenidünya  yapraklarınn anti-obezite (Oh ve ark., 2011), 

antitümör (Ito ve arkadaĢları, 2002) ve anti-enflamatuar özelliklere sahip olduğu (Cha, Eun ve 

Jeon, 2011)  bildirilmiĢtir. 

 

Said ve arkadaĢlarının (2009)  yaptığı çalıĢmada obezite, diabetes mellitus ve hipertansiyon 

ile iliĢkili bir problem olan hiperkolesterolemili 41 insan gönüllü ile yapılan klinik bir 

çalıĢmayı değerlendirdi ve hastaların yenidünya yaprağı ekstresi içeren bir diyet sırasında 

hipolipidemik aktivitede bir azalma olduğu gözlendi. 
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 Xu ve ark. (2014)‟ün altı farklı Malta eriği çeĢidi üzerinde yaptığı çalıĢmada (Ninghaibai, 

Taipingbai, Daguotaipingbai, Taxiabai, Taxiahuang, ve Taxiahong) en düĢük toplam madde 

içeriği 0.09 mg Rutin/g ile Taipingbai çeĢidi olurken en yüksek değer 0.21 mg Rutin/g ile 

Taxiahong çeĢidi olmuĢtur. Malta eriği çeĢitleri arasındaki toplam madde içeriği farkını 

belirleyen çok fazla faktör mevcuttur. Genotip farklılıklar, yetiĢtirme Ģartları, uygulanan 

yetiĢtirme teknikleri ve olgunluk seviyesine göre hasat gibi faktörler sayılabilir. Bu çalıĢmada 

elde edilen sonuçlara bakılarak bu faktörlerin ne denli etkili olduğunu açıkça görebiliriz. 

 

Zhang ve ark. (2015) tarafından yapılan 7 Malta eriği çeĢidi üzerindeki DPPH yöntemi ile 

antioksidan madde tayini analizleri sonuçlarına göre; Malta eriği kabuğunda elde edilen 

değerler 25.19 ila 36.64 mg TE/g arasında, Malta eriği pulpunda ise 6.62 ila 11.79 mg TE/g 

arasında farklılık göstermiĢtir. ÇalıĢma neticesinde kabuğunda en yüksek antioksidan 

değerine sahip Malta eriği çeĢidi “Dahongpao” tespit edilirken en düĢük değerli çeĢit ise 

“Jiajiao” olarak karĢımıza çıkmaktadır. Malta eriği çeĢitlerinin pulplarından yapılan 

antioksidan tayini analizlerinde elde edilen sonuçlara baktığımızda ise en yüksek değere sahip 

olan çeĢit “Dahongpao” olarak tayin edilirken en düĢük değere sahip olan çeĢit de “Jiajiao” 

olarak tespit edilmiĢtir. 

 

2.3. Fitokimyasalların diyabet hastalığı üzerine etkisi 

Diyabet, en ciddi kronik metabolizma bozukluğudur ve yüksek kan Ģekeri seviyeleri ile 

karakterizedir. Diyabeti tedavi etmek için bir terapötik yaklaĢım sindirim organlarında α-

glikozidaz gibi enzimlerin inhibisyonu yoluyla glikoz emilimini geciktirmektir (Kim ve ark, 

2008; Holman ve ark, 1999).  α-glikozidaz (a-d-glikozid glukohidrolaz), bir egzotik tiptir. 

Karbonhidraz, substratın azalmayan ucundan α-glikozun serbestleĢmesini katalizleyen 

mikroorganizmalar, bitkiler ve hayvan dokularında yaygın olarak dağılır (Kimura ve ark, 

2004). Bu enzimi inhibe etmek karbonhidrat yemeğini takiben kan Ģekerinin yükselmesini 

yavaĢlatır (Lebovitz, 1997). Ġnce bağırsağın epitelinde mevcut olan, ince bağırsak tarafından 

glikozun emilimini kolaylaĢtırmak için iĢlev gören, oligosakaritler emilebilir (Kumar ve ark, 

2011). 

 

Diyabet, ölümlerin küresel sayının yaklaĢık %5'inden sorumludur (Dünya Sağlık Örgütü, 

2010). Kronik hiperglisemi ve anormal yağ ve protein metabolizması insülin üretimindeki 
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veya eylemdeki kusurlardan kaynaklanır. Tip 1 Diyabet, pankreatik β hücrelerinin 

baĢarısızlığından kaynaklanır. En sık görülen tip 2 Diyabet ise insülin üretmek, hedef 

hücrelerin insüline duyarlılığının azalması nedeniyle görülür (Burcelin ve ark, 1999). 

 

Bağırsaktaki α-glikozidaz inhibisyonu ile oligosakkaritin hidrolitik bölünme hızı azalır ve 

karbonhidrat sindirim süreci ince bağırsağın alt kısmına yayılır. Sindirim sürecinin bu Ģekilde 

yayılması glikozun kandaki emilim oranını geciktirir. Böylece bunun yemek sonrası kan 

Ģekeri artıĢını azaltmak için en iyi stratejilerden biri olduğu ve bunun sonucunda geç diyabetik 

komplikasyonların baĢlangıcının önlenmesinde yardımcı olduğu kanıtlanmıĢtır (Ġrfan, 2012). 

 

Günümüzde insülin direnci ile tip 2 diyabet oluĢumunu engellemek ve azaltmak için 

kullanılan en önemli yaklaĢımlardan biri yaĢam tarzı müdahalesidir. Buna göre vücut ağırlığı 

artıĢı önlenmesi, toplam ve doymuĢ yağ asitleri tüketiminin azaltılması, fiziksel aktivite 

düzeyinin arttırılması ve gerekli durumda uygun farmakoterapiye baĢvurulması rehberlerde 

yer alan önerilerdir (Canadian Diabetes Association, 2013; Nettleton ve Katz, 2005; Redmon 

ve ark, 2014; Rivellese ve Lilli, 2003). Halk sağlığı açısından bakıldığında ise obeziteyi 

azaltmak, egzersizi artırmak ve beslenmeyi düzenlemek tip 2 diyabetinin ekonomik yükünü 

hafifletmek açısından birincil ve uzun vadeli bir strateji olarak görülmektedir (Nettleton ve 

Katz, 2005). 

 

Tip 2 diyabet ile ilgili yapılan çalıĢmalarda genellikle insülin aktivitesi ve insülin sekresyonu 

ele alınmasına rağmen son yapılan çalıĢmalarda diyabet etiyolojisinde multifaktöriyel 

nedenlerin, insülinin yanı sıra farklı peptidlerin de yer aldığı ve bu durumu genetik 

çalıĢmaların da desteklediği sonucuna varılmıĢtır (Bergman ve Ader, 2000). 

 

Tip 2 diyabet tüm dünyada artıĢ göstermektedir. Dünya Sağlık Örgütü (WHO)‟ne göre tip 2 

diyabet kan glikozunu düzenleyen insülin hormonuna dirençten veya insülin yetersizliğinden 

kaynaklanır. Erken aĢamalardaki diyabetin tedavisinde kullanılan terapötik yaklaĢım sindirim 

sisteminde karbonhidratları hidrolize eden α-amilaz ve α-glikozidazı inhibe ederek yemek 

sonrası hiperglisemiyi azaltmaktır. Bu enzimlerin inhibisyonuyla glikoz absropsiyon hızı 

azalır ve yemek sonrası plazma glikoz seviyesi düĢer (Tundis ve ark, 2007). 
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Diyetimizdeki niĢastanın hidrolizi kandaki glikozun ana kaynağı olup niĢastanın parçalanması 

ve bağırsaktan absorpsiyonunda α-amilaz ve α-glikozidaz enzimleri anahtar konumdadır. Bu 

enzimlerin inhibe edilmesi sonucu karıĢık karbonhidrat içeren bir diyetin ardından yemek 

sonrası kan glikoz seviyesindeki artıĢta önemli ölçüde azalma meydana geleceğine 

inanılmaktadır. Bu nedenle, bu yaklaĢım tip 2 diyabetle bağlantılı hipergliseminin tedavisinde 

önemli bir strateji olabilir. Ġnsan α-amilazı pankreas ve tükrük bezlerinde sentezlenir ve 

niĢasta ve glikojenin sindiriminde rol oynar (Lordan ve ark, 2013). 

 

Akarboz, miglitol ve vogliboz α-amilaz ve α-glikozidaz aktivitesini inhibe etmede kullanılan 

antidiyabetik ilaçlardır. Pek çok hastada glikoz kan seviyelerinin yükselmesini önlemede 

etkin olmasına rağmen, bu ilaçların sürekli kullanımının, karaciğer toksisitesi ve 

gastrointestinal semptomlar gibi istenmeyen yan etkileri vardır. Akarboz kan dolaĢımına çok 

fazla absorbe olmaz ve etkileri bağırsakla sınırlı kalır. Ġnce ve kalın bağırsakta, akarviozin-

glikoz ve glikoza dönüĢtürülür. Bu bileĢiklerin fermantasyonu ishal ve gaz oluĢumu gibi 

rahatsızlıklara neden olur. Bu nedenle, yan etkisi ve istenmeyen ikincil etkileri olmayan doğal 

α-amilaz ve α-glikozidaz inhibitörlerine gereksinim vardır. Bitki özütleri, daha düĢük 

maliyetleri ve gastrointestinal yan etkilerin görülme sıklığının daha az olmasından dolayı 

daha kabul edilebilir amilaz inhibitörleri olabilirler. Bunlar arasındakiler; fenolikler, tanenler, 

terpenler ve sinnamik asit türevleri sayılabilir (Lordan ve ark, 2014). 

 

Alfa glikozidaz inhibitörleri tip 2 Diyabet tedavisinde oral anti diyabetik ilaçlar olarak 

kullanılırlar. NiĢasta gibi karbonhidratların sindiriminin önlenmesinde rol oynarlar. 

Karbonhidratlar normalde basit Ģekerlere dönüĢtürülürek bağırsak yoluyla emilebilir. Alfa 

glikozidaz inhibitörleri, alfa'nın rekabetçi inhibitörleri olarak görev yaparlar. Glikozidaz 

karbonhidratları sindirmede ihtiyaç duyulan bir enzimdir. Bağırsak α-glikozidazlar, hidrolize 

kompleksi karbonhidratları glikoz ve ince bağırsakta bulunan diğer monosakaritlere 

dönüĢtürürler (Bischcoff ve ark, 1994). Bu enzim karbonhidratların sindirim sistemlerinin 

inhibisyon oranını azaltmak için yardımcı olur (Bhat ve ark, 2011). Az miktarda glikoz emilir, 

çünkü karbonhidratlar glikoz moleküllerine ayrılmamıĢtır. Diyabetiklerde bu enzim inhibitörü 

ilacının kısa süreli etkisi tedaviler de yüksek kan Ģekeri düzeylerini düĢürmektir. Günümüzde 

kullanılan sentetik enzim inhibitörleri ishal, gaz, karın ĢiĢkinliği gibi gastrointestinal yan 

etkilere neden olmaktadır (Bray ve ark, 1999). Dolayısıyla doğal α-amilaz ve diyet 
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bitkilerinden glikozidaz önleyicileri yemek sonrası tedavisinde etkili bir terapi olarak 

kullanılabilir ve minimal yan etkileri olan hiperglisemidir (Naır ve ark, 2013). 

 

Glikozidaz inhibitörü tedavi edici bir yaklaĢım olarak kabul edilmiĢtir. Postprandiyal 

hipergliseminin modülasyonu için en erken metabolik bozukluk tip 2 diyabette görülür. 

Mevcut kanıtlar, bilinen α-akarboz ve voglibose gibi glikozidaz inhibitörleri potansiyel olarak 

diyabetin ilerlemesini ve aynı zamanda mikrovasküler ve makrovasküler komplikasyonlar 

(diyabetik dahil) retinopati, nefropati ve nöropatidir (Sudhir ve ark, 2002). Bununla birlikte α-

glikozidaz ve pankreatik α-amilaz inhibitörleri ile iliĢkili gastrointestinal yan etkileri vardır. 

Örneğin karın ağrısı, diyabetiklerde gaz ve diyare hastalardır (Hanefeld, 1998). 

 

Diyabet, karbonhidratların, proteinlerin, yağların metabolizmasını etkileyen kronik bir 

endokrin bozukluktur. Hiperglisemi ile karakterize bir grup metabolik hastalığı içerir; burada 

kan Ģeker seviyeleri yükselir, çünkü pankreas yeterli insülin üretmez veya hücreler buna 

cevap vermezler (West ve Diabet, 2000). Bu nedenle, diyabet tedavisine yönelik tedavi edici 

bir yaklaĢım, yemek sonrası hiperglisemiyi azaltmaktır (Chakrabarti ve ark, 2002). Bu, α-

amilaz ve α-glikozidaz gibi karbohidrat hidrolize edici enzimlerin inhibisyonuyla sağlanabilir. 

Alfa glikozidaz ve α-amilaz, karbonhidratların sindiriminde rol oynayan önemli enzimlerdir. 

Alfa amilaz, uzun zincirli karbonhidratların ve α-glikosidazın parçalanmasında yer alır niĢasta 

ve disakkaritleri glikoza indirgemektedir. Büyük sindirim enzimleri olarak görev yapmakta ve 

bağırsak sistemine yardımcı olmaktadır. Diyabet tedavisi için emilim α-amilaz ve glikozidaz 

inhibitörleri kurĢun bileĢiklerinin geliĢiminde potansiyel hedeflerdir (Subramanian ve ark, 

2008). 

 

Uzun süredir, bitkilerden gelen doğal ürünler, geliĢmekte olan diyabetin tedavisinde 

kullanılmaktadır (Nickavar ve ark, 2009). Kaynakların sınırlı olduğu ülkelerde ve ekonomik 

tedaviye eriĢilebilirlik ve modern tedaviye eriĢim olanağı bir sorun teĢkil etmektedir. Bu 

inhibitörlerin biyoaktivitesini belirlemek için kapsamlı araĢtırma yapılmıĢtır (Tanko ve ark, 

2012). Bitki gıdalarının sağlık ve tıptaki önemi polifenollerden zengin etkilere neden olduğu 

görülmüĢtür. Ġnsüline benzer, alfa amilaz ve benzeri gibi önemli enzimler glikoz kullanımında 

iyi inhibitörler olarak hareket ederler (Reddy ve ark, 2010). ÇalıĢmalar ayrıca  α-glikozidaz ve 

tip 2 diyabet ile iliĢkili dokulardaki lipid peroksidasyonu, bitkilerdeki polifenollerin 
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biyoaktivitesi, antioksidan aktivitesiyle bağlantılı ve bu bitkilerin birçoğu da hipoglisemik 

özelliktedir (Ramkumar ve ark, 2010; Gaurav ve ark, 2011). 

 

Lin ve arkadaĢlarının (2018) yaptığı bir çalıĢmada streptozotosin (STZ) kaynaklı diyabetik 

farelerde, Eriobotrya japonica (EJ) 'nin çiçek ekstraktlarının diyabet ve hiperlipidemi üzerine 

4 hafta süreyle etkileri değerlendirilmiĢtir. Eriobotrya japonica tedavisi, kan glikoz, HbA1C, 

plazma trigliserit (TG) ve toplam kolesterol (TC) seviyelerini önemli ölçüde düĢürdüğü, 

ancak pankreas içindeki Langerhans adacıklarının boyutunu artırdığı belirlenmiĢtir. 

Eriobotrya japonica ile tedavi edilen STZ farelerinden iskelet kaslarında glikoz taĢıyıcı 4 

(GLUT4) ve fosfo-Akt'ın membran ekspresyon seviyeleri arttırıldı, ancak G6Pase mRNA 

seviyeleri, Eriobotrya japonica 'nın antidiyabetik aktivitesine katkıda bulunduğu Eriobotrya 

japonica, peroksizom proliferatör-aktive edilmiĢ reseptöra (PPARa)'nın hepatik 

ekspresyonunda bir artıĢa, ancak plazma TG ve TC seviyelerini azaltan SREBP2'nin lipojenik 

FAS ve mRNA seviyelerinde bir azalmaya neden olduğu tespit edilmiĢtir. EJ‟nin 

antidiyabetik ve hipolipidemik aktivitesinin bir açıklaması, tormentik asidin EJ'nin ana 

bileĢenini temsil etmesidir. Bu bulgular, STZ'nin neden olduğu diyabetik farelerde diyabetik 

ve dislipidemik durumun, Eriobotrya japonica  ile düzelmesini desteklemektedir. 

 

Chang ve arkadaĢlarının (2011) yaptığı bir çalıĢmada yenidünya yaprakları incelenmiĢtir. 

Yapraklarda bulunan beĢ ana biyoaktif bileĢeni, spektroskopik olarak tormentik asit (TA), 

maslinik asit, korosolik asit, oleanolik asit ve ursolik asit olarak tanımlanmıĢtır. TA'nın 

antikanser, anti-enflamatuar ve anti-aterojenik özellikler gösterdiği ve vasküler düz kas hücre 

proliferasyonunun azaldığı bildirilmiĢtir. TA ayrıca, insülin salgısını artırarak normoglisemik 

ve glikoz ile indüklenen hiperglisemik sıçanlarda hipoglisemik etkiye sahip olduğu 

belirtilmiĢtir. 

 

Hayvanlarla yapılan çalıĢmalarda, Sprague–Dawley sıçanlarında fenol bileĢiklerince zengin 

yeĢil ve siyah çay katkılarının yemek sonrası kan glikoz konsantrasyonlarını azalttığı ortaya 

konmuĢtur. Meyve ve sebze tüketiminin tip 2 diyabet hasta grubunda oksidatif stres 

markörlerinin iltihaplanmasını azalttığı bildirilmiĢtir (Wootton ve ark, 2011). 
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Yapılan bir çalıĢmada armut türlerinin kabuk ve meyve etinden elde edilen özütleri α-amilaz 

ve α-glikozidaz aktivitesine etkisi incelenmiĢ, her iki türden elde edilen kabuk ve meyve 

özütlerinin bahsedilen enzimleri yüksek derecede inhibe ettikleri bildirilmiĢtir. Alfa amilazı 

inhibe etme derecesi bakımından her iki türün sulu meyve eti özütlerinin etanolik meyve eti 

özütleri ve kabuk özütlerinden daha yüksek inhibe edici aktivite gösterdiği saptanmıĢtır (Kam 

ve ark, 2013). 

 

Marles ve Farnsworth (1994) kan glikozunu düĢürücü etki gösteren bitkisel kaynaklı 200'den 

fazla saf bileĢik olduğunu bildirmektedir. Perez ve ark (1998) diyabet mellitus hastalığını 

iyileĢtirme potansiyel olan 800‟den fazla bitki türünü tespit etmiĢlerdir. Grover ve ark (2002) 

diyabet semptomları tedavisinde etnofarmakolojik veya deneysel olarak 1123'den fazla bitki 

türünün kullanıldığını belirtmiĢtir.  

 

2.4. Fitokimyasalların Antioksidan Etkisi 

Son zamanlarda meyvelerden ve sebzelerdeki fitokimyasal ekstraktların güçlü antioksidan ve 

antiproliferatif etkileri olduğunu, meyve ve sebzelerdeki fitokimyasal bileĢimlerin, bu 

gıdaların güçlü antioksidan ve antikanser aktivitesine sahip olmasının nedeni olduğu öne 

sürülmüĢtür. Ayrıca hücresel sistemleri oksidatif hasardan korumaya yardımcı olabildiğini ve 

kronik hastalık riskini düĢürebilme potansiyeli olduğunu ileri sürmüĢler. Meyve ve sebzelerin 

güçlü antioksidan ve anti kanser aktiviteleri fitokimyasalların sinerjik etkilerinden 

kaynaklanmaktadır (Adom ve ark, 2002). Serbest radikaller ve diğer reaktif oksijen türleri 

(ROT) ya insan vücudundaki normal elzem metabolik prosesler ya da X-ıĢınları, ozon, sigara 

içme, hava kirleticileri ve endüstriyel kimyasallar gibi dıĢ nedenler sonucu oluĢur. ROT, 

DNA, proteinler ve lipidler gibi biyolojik moleküllerle reaksiyona girer, yapısal ve 

fonksiyonel zarara neden olur. Oksidatif zarar kanser oluĢumu, yaĢlanma prosesi ve bazı 

yaĢlanma ile bağlantılı dejeneratif hastalıklarla bağlantılıdır. Fitokimyasalların çoğunun 

sağlığı geliĢtirici etkilerinin, baĢka etki modları olsa da, daha çok antioksidan aktivitelerine 

bağlanmaktadır. Fitokimyasallar detoksifiye edici enzimlerin modülasyonu, oksidatif 

ajanların süpürülmesi, bağıĢıklık sisteminin uyarılması, hücre yayılması ve apoptosisinde gen 

ifadesinin düzenlenmesi, hormon metabaolizması, antibakteriyel ve antiviral etkiler de dâhil 

tamamlayıcı ve örtüĢen etki mekanizmalarına sahip olabilir. Meyve ve sebzeler, reaktif 

oksijen türlerine karĢı serbest radikal ve radikal olmayan süpürücü kapasiteye sahip önemli 
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miktarlarda fitokimyasallar içerirler. Hücre dokularına toksik etki gösterdikleri belirlenen 

reaktif oksijen türleri proteinlere, membran lipidlerine ve DNA‟ya oksidatif hasarlara yol 

açarlar, enzimatik yolları inhibe ederler ve gen mutasyonunu indüklerler. Bu proseslerin 

diyabet, bazı kanser türleri, kardiyovasküler ve dejeneratif hastalıklar gibi bazı kronik insan 

hastalıklarının altında yatan neden olduğuna inanılmaktadır (Yücecan, 2009; Kiran, 2012).  

 

Üzümsü meyvelerde bulunan fenolik bileĢiklerden antosiyanin, kuersetin, kamferol, mirisetin 

ve ellagik asit antikanserojenik, antibakteriyal, antiviral ve antioksidan aktiviteye sahiptirler. 

Genel olarak dut, çilek, böğürtlen, ahududu, frenk üzümü, bektaĢi üzümü, yaban mersini, 

mürver meyvesi gibi türleri içeren meyvelerin antioksidan kapasiteleri oldukça yüksektir 

(Güngör, 2007). Proteggente ve ark (2002) çilek, kırmızı erik ve ahududu ekstraklarının 

yüksek antioksidan aktivitelerini yüksek düzeydeki fenolik bileĢik içerikleri ile 

açıklamıĢlardır. Dut meyvesinin toplam fenolik madde miktarını gallik asit eĢdeğer olarak 

18.16-19.24 µg/mg ve antioksidan aktivitesini de %33.96-38.96 olarak belirlenmiĢdir 

(Güngör, 2007). 

 

Kırmızı üzüm kabuğunda bulunan antioksidan özellikli fenolik bileĢiklerin, kırmızı üzüm 

suyu ve Ģarap tüketen bireylerde yüksek oranda yağ tüketimine karĢın kalp hastalığı oranının 

düĢük olmasında etkili olduğu birçok araĢtırmacı tarafından "Fransız Paradoksu" olarak ifade 

edilmektedir. Üzüm ve Ģarapta bulunan fenolik bileĢiklerin insanda kötü kolesterol olarak 

bilinen LDL‟yi düĢürdüğünün tespit edilmesi tıp ve eczacılıkta büyük önem taĢımaktadır 

(Kızılet ve Anlı, 2006). 

 

Siyah chokoberry bitkisinden elde edilen polifenolik bileĢiklerin pankreatik α-amilaz 

aktivitesi üzerine inhibisyon etkileri araĢtırılmıĢtır. AraĢtırmalar sonucunda siyah chokoberry 

bitkisinden elde edilen 6 farklı polifenolik fraksiyon pankreatik α-amilaz aktivitesini 

%13.76‟dan  % 53.43‟e değiĢen oranlarda inhibe etmiĢtir (Pauline ve ark, 2014). 

 

Ferreres ve arkadaĢları (2009) tarafından altı yenidünya ağacı çeĢidinin kabuğu ve küspesinde 

mevcut olan fenolik ve antioksidan kapasitenin bir çalıĢmasında HPCL ile 18 bileĢikleri 

tanımlandı (8 hidroksisinamik asit ve 10 glikozittürevi). Bu bileĢiklerin miktar tayini, 

değerlendirilen çeĢitler arasında, özellikle 3- ve 5-kaozoilkinik olanı vurgulayan farklı 
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profiller ortaya koydu. Asitler ve 5-feruloilkinik asitler ve yenidünya özü en az miktarda 

fenolik sergilediği belirlenmiĢtir. 

 

EriĢli ve arkadaĢlarının yaptığı çalıĢmada yenidünya meyvesinin 6 çeĢitinin bazı önemli 

fizikokimyasal özellikleri, biyoaktif içerikleri ve antioksidan kapasiteleri incelenmiĢtir. 

Sonuçlar, test edilen fizikokimyasal özelliklerin, biyoaktif içeriğin ve antioksidan kapasitenin 

çoğu için çeĢitlere özgü farklılıklar olduğunu göstermiĢtir. Sonuç olarak yenidünyanın yüksek 

fenolik, karotenoid ve antioksidan içerikleri nedeniyle iyi bir biyofonksiyonel fitokimyasal 

kaynağı temsil ettiğini tespit edilmiĢtir. 

 

Zhou (2011) ve arkadaĢlarına göre yenidünya ağacının fenolik profili, büyüme, olgunlaĢma 

aĢaması, her çeĢidin genetik faktörleri, çevresel koĢullar ve ekstraksiyon yöntemlerine göre 

değiĢir. Bu varyasyon aynı zamanda yenidünya küspe hamurunun farklı genotiplerini 

değerlendiren ve toplam fenolik bileĢikler (22.263 GAg GAE /g), (3.68 36.22 ofg rutin /g), 

toplam karotenoidler (7.62 44.30 ofgβ-karoten /g) ve C vitamini (2.80 11.62 mg /100 g) gibi 

değerlerde anlamlı sonuçlar bulan Akbulut ve arkadaĢları (2016) tarafından da rapor edilmiĢtir. 

 

IĢık ve ark. (2015) yaptıkları çalıĢmada Gypsophila bitlicense bitkisinin antioksidan 

özelliklerini araĢtırmıĢlardır. Antioksidanları oksidatif stres, çeĢitli hastalıkların 

mekanizmasını ve hücresel oksidatif hasarı önlemek için tavsiye etmiĢlerdir. Gypsophila 

türlerinin Türkiye'nin endemik ve doğal bitkileri olduğunu bildirmiĢlerdir. Gypsophila 

bitlicense‟nin etanol ekstresinin antioksidan kapasitesini FRAP, DPPH ve CUPRAC analiz 

yöntemlerini kullanarak belirlemiĢlerdir. Standart olarak Trolox ve tokoferol kullanmıĢlardır. 

Ayrıca ekstraktın fenolik içeriğini belirlemiĢlerdir. Sonuçta Gypsophila bitlicense’ nin önemli 

bir antioksidan kapasite ve fenolik içeriğe sahip olmadığını gözlemlemiĢlerdir. 

 

2.5. Fitokimyasalların Antibakteriyel Etkileri 

GeçmiĢten günümüze kadar insanlık için bitkiler hem besin hem de ilaç kaynakları olmuĢtur. 

Bazı tıp çevrelerince bitkilerin tıbbi yararlarının oransal büyüklüğü reddedilse de, 

insanoğlunun var olduğu günden bu yana vücudunda hissettiği herhangi bir rahatsızlıktan 

ötürü çare aradığı kapı doğa ve özellikle de bitkilerdir. “Alternatif Tıp” veya “Tamamlayıcı 

Tıp” olarak adlandırılan bu çare arayıĢı geçtiğimiz yüz yılda dikkate değer olup bitkiler 
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üzerinde yapılan çalıĢmalara hız verilmiĢtir (Kulkarni 2000). Dünyanın değiĢik ülkelerinde 

olduğu gibi, ülkemizde de tıbbi açıdan önemli bulunan değiĢik yenen ve yabani bitkiler 

yüzyıllardan beri halk arasında besinsel ve tedavi amaçlı kullanılmaktadır. Dünya sağlık 

teĢkilatı (WHO)‟nın 91 ülkenin kodeks ve tıbbi bitkileri üzerinde yapılmıĢ olan bazı yayınlara 

dayanarak hazırladığı araĢtırmaya göre, tedavi amacıyla kullanılan tıbbi bitkilerin sayısının 

yaklaĢık olarak 20.000 civarında olduğu, ancak 500 kadarının tarımsal üretiminin yapıldığı 

kaydedilmektedir. Ayrıca değiĢik amaçla kullanılan bitkilerin çok azı farmokopelerde 

kayıtlıdır. Türk kodeksinde kayıtlı bitki sayısı 140 civarındadır. Hâlbuki Türkiye‟de tıbbi 

amaçla tüketilen bitki sayısı çok fazladır, hatta bazı yayınlarda bunun en az 500 civarında 

olduğu kaydedilmektedir (Baytop 1984). 

 

Ġlk yazılı tarih kaynaklarında, hastalıkların tedavisinde bitkilerden yiyecek veya çeĢitli droglar 

hazırlayarak yararlandıkları belirtilmiĢtir. Bugün bile dünya nüfusunun % 64‟ü bitkileri tedavi 

amaçlı kullanmaktadır (Sökmen ve Gürel 2001). YaklaĢık olarak 20.000 bitki türünün tıbbi 

olarak kullanıldığı tahmin edilmektedir (Phillipson 1990). Ülkemizde en yaygın drog türü çay 

olmuĢtur.  

 

Günlük hayatımızda bolca tükettiğimiz çay, içeriği ve etkileri ortaya çıkarılmıĢ bitkilerden 

biridir. Yakından baktığımızda bize fitokimyasallarla, özelikle fenollerle ilgili daha anlaĢılır 

bilgiler sunar. Camellia sinensis (L.) Kuntze olarak isimlendirilen çay bitkisi, bol miktarda 

fenol ve kafeine sahip bir bitkidir. Özellikle, siyah çay hasadından sonraki iĢlemler süresince, 

yaprağın kurutulmasından, su içerisinde ekstrakte edilmesine kadar gerçekleĢen tüm 

aĢamalarda karmaĢık bir kimyasal süreç mevcuttur. Siyah çayın %30‟unu oluĢturan 

polifenoller izoflavon yapıdaki bileĢiklerdir. Bunlar içindeki en basit bileĢik ise kateĢindir. 

Daha büyük moleküller halinde bulunan yani, basit izolerin polimerizasyon ve oksidasyon 

ürünleri olan teaflavin ve tearubiginler ise bitkinin yaklaĢık %3-4‟ünü oluĢturan kafeinle 

kombine halde bulunmaktadırlar. Kuru ağırlığın, %5‟ini oluĢturan kateĢinler, epikateĢin, 

epikateĢin gallate, epigallokateĢin, epigallokateĢin gallate olarak dört farklı formda 

bulunmaktadırlar. EpikateĢinlerin bakteri büyümesini inhibe ettiği bilinmektedir. Ayrıca çay 

yaprağında az miktarda flavonoller bulunur. Bu maddeler kuersetin, kamferol ve mirisetin 

gibi bileĢenlerdir. Çay tanini diğer bitkilerden yapısal olarak biraz farklılık gösterse de bitki 
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polifenollerinden olan taninler, genellikle toksik maddeler olarak bilinirler ve proteinleri 

çöktürme yeteneklerine sahiptirler  (Hamilton 1995 ). 

 

Bitkilerde ilaç yapımında kullanılan kimyasal maddeleri oluĢturan ham maddelerin 

bulunması, çalıĢmaları bitkileri doğadan değil de doku kültür yöntemleri kullanılarak üretim 

yapılması sonucu onları ekonomik açıdan daha cazip hale getirmiĢtir (Sökmen ve Gürel 

2001). 

 

Hammer ve ark (1999) agar dilisyon yöntemiyle 52 çeĢit bitkinin özütleri ve esansiyel 

yağlarının 10 çeĢit mikroorganizmalara (9 bakteri ve 1 maya) karĢı antibakteriyel aktivitesi 

öğrenmek için gerçekleĢtirdiği çalıĢmada 3 çeĢit bitki (Limon, kekik ve defne) ≤ 2.0% (v/v) 

konsantrasyonlarda tüm organizmaları inhibe ettiği, 6 çeĢit bitki yağı en yüksek 

konsantrasyonda bile herhangi bir mikroorganizmaya karĢı etkisi olmadığını, geri kalan 

yağlar ve özütler farklı konsantrasyonlarda mikroorganizmalara karĢı değiĢik aktiviteler 

gösterdiğini bildirmiĢtir.  

 

Gursoy ve ark. (2009) ise Satureja hortensis L. uçucu yağının periodontal bakteriler üzerinde 

kullanılan diğer uçucu yağlara göre daha güçlü bir antibiyofilm aktiviteye sahip olduğunu 

belirlemiĢlerdir. Teanpaisan ve ark. (2014) ise Hindistan ve Tayland‟da tropik alanlarda 

yaygın bulunan Artocarpus lakoocha bitki ekstresinin doza ve zamana bağlı olarak oral 

biyofilmi eradike edebildiğini saptayarak, bu ekstrenin oral patojenler üzerinde potansiyel bir 

antibiyofilm ajanı olarak rol oynadığını bildirmiĢlerdir. Yenilebilir mantar (EM), besleyici 

bakımdan zengin protein ve esansiyel aminoasitler kaynağıdır. 

Huang ve diğ. (2009) ve Zar ve ark. (2014), yenidünyanın özünün, sırasıyla kulak ve sıçan 

pençelerinde alveoler makrofajlarda ve ödemlerde akciğer iltihabını önemli ölçüde azalttığını 

gözlemlemiĢtir. Yenidünya tohumu ekstreleri ayrıca, kemoterapi ve alerjik dermatitin 

indüklediği mukozit, epitelyal lezyon ve bakteriyel enfeksiyonun inhibisyonu yoluyla 

hamsterler üzerinde in vivo antiinflamatuar etkiler göstermiĢtir. 

 

Chang ve arkadaĢlarının (2011) yaptığı çalıĢmada yenidünya yapraklarının beĢ ana biyoaktif 

bileĢeni, spektroskopik olarak tormentik asit (TA), maslinik asit, korosolik asit, oleanolik asit 

ve ursolik asit olarak tanımlanmıĢtır. TA'nın anti-enflamatuar mekanizması iNOS ile iliĢkili 
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olabilir ve antioksidan enzimlerin (CAT, SOD ve GPx) aktivitelerindeki artıĢla iliĢkili 

olabileceği belirlenmiĢtir. TA, serbest radikal oluĢumunun patojenik bir faktör olduğu 

hastalığın önlenmesinde veya tedavisinde farmakolojik bir ajan olarak kullanılabileceği 

sonucuna varılmıĢtır. 
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3. MATERYAL VE METOT 

3.1. Materyal 

3.1.1. Yenidünya Meyvesi 

Yenidünya meyvesi 2018 yılında hasat zamanında Mersin ili Alata Meyve AraĢtırma 

Bahçesinden temin edilmiĢ ve -25 °C‟de muhafaza edilmiĢtir. 

 

3.1.2. Kimyasal Maddeler ve Mikroorganizmalar 

ÇalıĢmada kullanılan kimyasallar ve enzimler (α-glikozidaz, α-amilaz), Sigma (Sigma 

Chemical Company, MO, USA) ve Merck (Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) 

firmalarından temin edilmiĢtir. Kullanılan enzimler (α-glikozidaz, α- amilaz) Sigma‟dan 

(Sigma Chemical Company, MO, ABD) satın alınmıĢtır. Kullanılan bakteriler E. coli ve S. 

aureus Ç.Ü. Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü Mikrobiyoloji laboratuvarından 

temin edilmiĢtir. Antibakteriyel aktivite tayininde (BIOANALYSE
®
) antibakteriyel duyarlılık 

testi diskleri kullanılmıĢtır. 

 

3.1.3. Araç ve Gereçler 

Yenidünya meyvesini kurutma iĢlemlerinde “CHRIST ALPHA 2-4 LD (ABD)” marka 

liyofilizatör (ġekil 3.1), karıĢtırma iĢlemlerinde “Waring Commercial Blender”, santrifüj 

iĢlemleri için “KUBOTA 7780 (Japonya)" marka santrifüj (ġekil 3.2) kullanılmıĢtır. Meyve 

özütlerini elde etme iĢlemlerinde “BUCHI Rotavapor® R-100 (Ġsviçre)” marka evaporatör 

(ġekil 3.3) kullanılmıĢtır. Toplam fenol ve içeriklerinin belirlenmesi, antioksidan ve enzim 

aktiviteleri ölçümlerinde SHIMADZU UV-1700 (Japonya) spektrometresi (ġekil 3.4); pH 

ölçümlerinde cam elektrotlu “Thermo orion” marka pH-metre, enzim inhibe aktivite 

iĢlemlerinde kullanılmak üzere “THERMO SCIENTIFIC 2864 WATER BATH (ABD)” su 

banyosu; antibakteriyel aktivite ölçüsü iĢlemlerinde besi yeri ve cam malzemelerin 

sterilizasyonu için “HIRAYAMA HA-3MIV (Japonya)” marka otoklav; steril kabin olarak 

“Legrand” steril kabin; inkübasyonu iĢlemlerinde “MMM MEDCENTER INCUCELL 111 

(Almanya)” inkübatörü kullanılmıĢtır.  
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ġekil 3.1. Santrifüj     ġekil 3.2. Liyofilizatör 

 

 

    

ġekil 3.3. Rotary vakum evaporatör   ġekil 3.4. Spektrofotometre 

 

3.2. Metot 

3.2.1. Bitki Özütlerinin Hazırlanması 

Yenidünya meyve özütleri Kam ve arkadaĢlarının (2013) kullandığı yöntemi modifiye ederek 

hazırlanmıĢtır. Meyve örnekleri liyofilizatörde kurutulduktan sonra toz haline getirilmiĢtir. 

Toz haline getirilen örneklerden 15 g alınarak üzerine 200 mL çözgen (metanol, etanol veya 

hekzan) eklenerek ultrasonik su banyosunda 30°C‟de 45 dk bekletilmiĢtir ve 3500 g‟de 10 dk 

santrifüj edilmiĢtir. Berrak kısım ayrıldıktan sonra katı kısımlar üzerine 30 mL çözücü ilave 

edilmiĢtir ve bu iĢlem 2 kez tekrarlanmıĢtır. Elde edilen berrak kısımlar birleĢtirildikten sonra 
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vakum evaporatörde kurutulmuĢtur ve kalan kısım 15 mL saf su ile çözündürülerek meyve 

özütleri elde edilmiĢtir. 

 

3.2.2. Toplam Fenol Tayini 

Yenidünya meyvesi özütlerinin toplam fenolik madde miktarı spektrofotometrik olarak Folin-

Ciocalteu kolorometrik metoda göre yapılmıĢtır (Apostolou ve ark, 2013). Yenidünya meyve 

özütlerinden 1‟er mL alınıp üzerine 60 mL saf su eklenmiĢ, karıĢtırıldıktan sonra üzerine 5 

mL Folin-Ciocalteu hazır çözeltisi konulmuĢ ve iyice karıĢtırılmıĢtır. Sonra 7,5 dk içerisinde 

%20‟lik sodyum karbonat çözeltisinden 15 mL ilave edilmiĢ ve tekrar karıĢtırılarak 

çözeltilerin hacmi 100 mL‟ye tamamlanmıĢtır. Çözeltiler 20°C‟de karanlıkta 2 saat 

bekletildikten sonra çözeltilerin absorbansları 750 nm‟de okunmuĢtur. Toplam fenol 

miktarları gallik asit değerleriyle elde edilen kalibrasyon eğrisinden, mg gallik asite eĢdeğer 

olacak Ģekilde değerlendirilmiĢtir.  

 

3.2.3 Pankreatik α-amilaz Ġnhibisyonunun Belirlenmesi 

Pankreatik α-amilaz inhibisyonunun belirlenmesi için 0.006 M sodyum klorür içeren 0.1 M, 

pH 6.9 fosfat tamponunda hazırlanmıĢ 6 ünite/mL‟lik α-amilaz enzimden cam tüplere 40 μL 

alınıp üzerine aynı tampondan 560 μL eklenmiĢtir. Sonra üzerine 100 μL meyve özütlerinden 

ilave edilmiĢtir ve iyice karıĢtırılıp su banyosunda 37°C‟de 20 dk bekletilmiĢtir. Süre sonunda 

yine aynı tamponda hazırlanmıĢ,1 mL %1‟lik niĢasta çözeltisinden 300 μL ilave edildikten 

sonra yine su banyosunda 37°C‟de 20 dk bekletilmiĢtir. Daha sonra tüplere Dinitrosalisilik 

asit (DNS) çözeltisinden 750 μL eklenmiĢ ve 5 dk kaynamıĢ suya tabi tutulmuĢtur. Tüpler 

soğutulduktan hemen sonra üzerine 6 mL saf su eklenerek absorbansları UV 

spektrofotometrede köre karĢı540 nm‟de okunmuĢtur. Kör aynı reaksiyon karıĢımında enzim 

yerine enzimin çözündürüldüğü tampon eklenerek hazırlanmıĢtır. 3 paralel yapılarak 

ortalaması alınmıĢtır.  

 

1 ünite enzim aktivitesi dakikada 1 mmol maltoz oluĢturan enzim miktarı olarak tanımlanmıĢ 

ve % inhibisyon değeri [(Aₒ-Ai)/Aₒ]×100 formülü ile hesaplanmıĢtır (Shobana ve ark, 2009).  
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Aₒ = inhibitörsüz enzim aktivitesi 

Ai = inhibitör varlığında enzim aktivitesi  

 

3.2.4 α-glikozidaz Ġnhibisyonunun Belirlenmesi 

50 μL 2 U/mL α-glikozidaz ve 1.15 mL 0.1 M pH 6.8 fosfat tamponu ile karıĢtırılmıĢtır. 

KarıĢım üzerine 50 μL meyve özütleri eklenerek su banyosunda 37°C‟de 10 dk bekletilmiĢtir. 

Bekleme süresi ardından karıĢım üzerine 5 mmol 50 μL substrat (p-nitrofenil-α-D-

glikopranozid) eklendikten sonra 37°C‟lik su banyosunda 30 dakika inkübasyona 

bırakılmıĢtır. Süre sonunda karıĢıma 2 mL, 0.2 M sodyum karbonat ve 4.7 mL saf su ilave 

edilerektepkime durdurulmuĢtur ve 405 nm‟de köre karĢı absorbans ölçümü yapılmıĢtır. Kör 

aynı reaksiyon karıĢımında enzim yerine enzimin çözündürüldüğü tampon eklenerek 

hazırlanmıĢtır. 3 paralel çalıĢma yapılarak ortalama değer alınmıĢtır.   

 

1 ünite enzim aktivitesi dakikada 1 μM p-nitrofenol oluĢturan enzim miktarı olarak 

tanımlanmıĢtır ve % inhibisyon değeri [(Aₒ-Ai)/Aₒ]×100 formülü ile hesaplanmıĢtır (Shobana 

ve ark, 2009).  

 

 

Aₒ = inhibitörsüz enzim aktivitesi 

Ai = inhibitör varlığında enzim aktivitesi 

 

3.2.5. Antibakteriyel Aktivitenin Belirlenmesi 

3.2.5.1. Tek Koloni Eldesi 

Mikroorganizmalar seyreltme sıvısında çözündürüldükten sonra 10
-4

‟e kadar inceltme 

yapılmıĢtır ve bu 10
-4

‟lük inceltmeden 0.1 mL alınarak nutrient agar besiyerine yayma ekim 

yapılmıĢtır.   
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3.2.5.2. Disk Difüzyon Yöntemi ile Antibakteriyel Aktivitenin Belirlenmesi 

Bu amaçla, tek koloni düĢürme yöntemi ile elde edilen mikroorganizmalardan birer koloni 

alınarak, 5 mL Nutrient Broth besiyerine eklenmiĢtir ve mikroorganizma süspansiyonları 

37°C‟de 24 saat süreyle inkübe edilmiĢtir. Ġnkübasyon sonrasında mikroorganizma 

süspansiyonları seyretilerek 2 saat 37°C‟de bırakılmıĢtır. Ġnkübe edildikten sonra 

mikroorganizma süspansiyonlarından 100 μL alınarak daha önceden hazırlanan Nutrient Agar 

petri kutularına yayılarak ekim yapılmıĢtır. Daha sonra 1 cm çapındaki diskler petri kutularına 

her bir petri için 3 adet olacak Ģekilde yerleĢtirilmiĢtir ve disklere 30 μL meyve özütleri 

emdirilmiĢtir. Ardından petriler 37°C‟de 24 saat inkübasyona bırakılmıĢve inkübasyon 

sonrasında disklerin çevresinde oluĢan inhibisyon zonları mm cinsinden ölçülmüĢtür 

(Fernandez-Agullo ve ark, 2013). 

 

3.2.6. Antioksidan Aktivitenin Belirlenmesi 

3.2.6.1. DPPH (Serbest Radikal Giderim) Yöntemi ile Antioksidan Aktivitenin 

Belirlenmesi 

Yenidünya meyve özütlerinin serbest radikal giderim özellikleri, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil 

(DPPH) kullanılarak belirlenmiĢtir. Bu amaçla 150 μL meyve özütleri üzerine metanolle 

hazırlanan %0.005‟lik DPPH, çözeltisinden 2.85 mL ilave edilip karıĢtırılmıĢtır ve oda 

sıcaklığında karanlıkta 24 saat bekletilmiĢtir. Ġnkübasyon sonunda 515 nm‟de köre karĢı 

absorbans ölçümü yapılmıĢtır. Kontrol aynı reaksiyon karıĢımında bitki ekstraktları yerine 

metanol kullanılarak hazırlanmıĢtır. Antioksidan sonucu kalibrasyon eğrisinde Trolox ile 

çizilmiĢ, mg Trolox‟a eĢdeğer olacak Ģekilde değerlendirilmiĢtir.  (Ġsmail ve ark, 2010). 

 

Yukarıda bahsedilen DPPH yöntemiyle meyve özütlerinin antioksidan miktarı DPPH 

radikalının %50‟nin azalmasına gereken özüt konsantrasıyonu cinsinden de hesaplanmıĢtır. 

 

Aₒ = kontrol absorbansı 

Ai = Örnek absorbansı  
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3.2.6.2. FRAP (Ġndirgeme Gücü Kapasitesi) Yöntemi ile Antioksidan Aktivitenin 

Belirlenmesi 

Yenidünya meyve özütlerinin indirgeme gücü kapasitesi, özütlerinin Fe
3+

-Fe
2+

 dönüĢümüne 

olan etkisine göre saptanmıĢtır. 25 mL 300 mM‟lik asetat tamponu, 2.5 mL TPTZ (2,4,6-

tripridil-s-triazin) (40 mmol HCl içerisinde hazırlanmıĢ 10 mmol TPTZ) ve 2.5 mL 20 

mmol‟lik FeCl3.6H2O karıĢtırılarak 37°C‟de inkübasyona bırakılmıĢtır. Daha sonra bu 

karıĢımdan 2.85 mL alınarak 150 μL meyve özütleri ile karıĢtırılmıĢtır ve oda sıcaklığında 

karanlıkta inkübasyona bırakılmıĢtır. Ġnkübasyon sonunda 593 nm‟de köre karĢı absorbans 

ölçümü yapılmıĢtır. Kör aynı reaksiyon karıĢımında bitki ekstraktları yerine saf su 

kullanılarak hazırlanmıĢtır. Sonuçlar Trolox ile çizilen kalibrasyon eğrisinden, mg Trolox‟a 

eĢdeğer olacak Ģekilde hesaplanmıĢtır (Zhang ve ark, 2013).  
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4. ARAġTIRMA BULGULARI VE TARTIġMA 

Yenidünya meyvesinin biyoaktif özelliklerinin araĢtırılmasında meyve örneklerinin 

kurutulması ve çözgenlerle özüt eldesi önemlidir. Kurutulan yenidünya meyve örnekleri farklı 

çözgenler ile muamele edilmiĢtir ve sonunda çözücüler rotary evaporatör ve liyofilizatör ile 

ortamdan uzaklaĢtırılmıĢtır. Meyve özüt verimi çizelge 4.1‟de verilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.1. Yenidünya meyve özütlerinin farklı çözgenlerle verimi (%) (a/a) 

Çözgen Verim* 

Metanol 96,3 

Etanol 59,3 

Hekzan 10,6 

*a/a: Çözgen ile elde edilen özütün ağırlığı/liyofilizatörden elde edilen meyve tozunun ağırlığı (g).  

 

Özüt verimleri, fitokimyasal maddelerin kimyasal yapısı, kullanılan ekstraksiyon yöntemi, 

örnek partikül boyutu, kullanılan çözgen ve karıĢan maddelerin varlığından etkilenir (Stalikas, 

2007). Çizelgeden görüldüğü gibi en yüksek verim metanol ile elde edilmiĢ ve onu etanol 

takip etmiĢtir. Hekzan verimi diğer çözgenlere kıyasla düĢük kalmıĢtır. 
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4.1. Yenidünya meyve özütlerinin toplam fenol ve antioksidan analizi  

Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi sonuçları Çizelge 4.2‟de verilmiĢtir. 

Sonuçlar, açığa çıkan fenolik madde miktarının kullanılan çözgenlerin polaritesine bağlı 

olarak değiĢtiğini göstermiĢtir. Kullanılan çözgenlerin polarite sırası 

metanol>etanol>hekzandır.   Kullanılan çözgene göre, toplam fenolik madde miktarı 0.058-

8.2 mg/g kuru madde arasında değiĢmiĢtir. Antioksidan aktivite değeri DPPH yönteminde 

1.86-75.85 mmol/L arasında, FRAP yönteminde ise 1.91-11.04  mmol/L arasında değiĢkenlik 

göstermiĢtir. En yüksek toplam fenol değerleri metanol ekstresinden elde edilirken, en yüksek 

antioksidan aktivite değerleri DPPH yöntemine göre hekzanile elde edilen özütte görülmüĢtür. 

Apolar bir çözgen olan hekzanla elde edilen özütlerde toplam fenol miktarı 0.058 mg/g  

saptanmıĢtır. Özüt eldesinde metanol en verimli olan çözgen olup aynı zamanda en yüksek 

toplam fenol miktarı metanolile elde edilen meyve özütünde bulunmuĢtur.  

 

Çizelge 4.2. Meyve özütlerinin toplam fenol ve antioksidan miktarı sonuçları (3 paralel ortalaması) 

 

*Toplam fenol sonuçları gallik asite eĢdeğer (GAE) olarak verilmiĢtir. 

**Antioksidan sonuçları Trolox‟a eĢdeğer (TE) olarak verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2‟de verilen sonuçlara göre, meyve özütlerinin toplam fenol miktarı sırayla,  

metanol>etanol>hekzan olduğu ve toplam antioksidan miktarı DPPH yöntemine göre en 

yüksek hekzan olurken FRAP yöntemine göre ise etanol>metanol>hekzan olarak etki ettiği 

gösterilmektedir.  

 

Turola ve arkadaĢlarının (2018) yaptığı bir çalıĢmada, yenidünya (Eriobotrya japonica)  

tohumu yeni bir niĢasta kaynağı olarak: Fenolik bileĢiklerin değerlendirilmesi, antioksidan 

aktivite, termal, reolojik ve morfolojik özelliklerin araĢtırıldığı çalıĢmada; yenidünya 

Özüt Toplam Fenol* 

(mg GAE/g 

ekstrakt) 

 Antioksidan aktivitesi** 

(mM TE/ g ekstrakt) 

   FRAP DPPH 

Metanol 8.2±0.03  2.04±0.00 1.86±0.00 

Etanol 6.3±0.08  11.04±0.13 10.11±0.00 

Hekzan 0.058±0.01       - 1.91±0.90 75.85±0.00 
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çekirdeklerinin,  DPPH, FRAP ve ABTS yöntemleri ile antioksidan aktivitesi çalıĢılmıĢtır. 

Özütlerin DPPH değerleri 24.87 μmol TE/100 g ila 240.94 μmol TE/100 g arasında 

değiĢmiĢtir. ABTS testi için değerler 49.82 μmol TE/100 g ila 258.27 μmol TE/100 g 

arasındadır. FRAP testi antioksidan kapasite (AC) sonuçları ise 24.43 μmolTE /100 g ila 

155.72 μmol TE/100 g arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir. 

 

Erkölencik (2016) tarafından yapılan beĢ malta eriği çeĢidinin biyoaktif özelliklerini ve aroma 

profillerini belirleyerek hangi çeĢidin gıda endüstrisinde kullanım açısından daha verimli 

olacağının incelenmesinde; Malta eriği çeĢitlerinde (Yuvarlak Çukur Göbek, Hafif Çukur 

Göbek, Uzun Çukur Göbek, Gold Nugget ve Akko XIII )  nem; %87.12-91.00 toplam fenolik 

madde; 2954.50-5071.62 mg/kg gallik asit eĢdeğeri (GAE), flovanoid; 1189,01-2020.78 mg/L 

toplam flovanoid (TFVL), DPPH yöntemi ile antioksidan; 2506.49-3738.56 mg/L troloks 

eĢdeğeri, CUPRAC yöntemi ile antioksidan; 11.79-19.40 mg/mL troloks eĢdeğeri 

bulunmuĢtur.  

 

Uysal ve arkadaĢlarının (2016) yaptığı bir çalıĢmada Centaurea pterocaula bitkisinden elde 

edilen üç özütün (etil asetat, metanol ve su) antioksidan kapasiteleri, mutajenik/antimutajenik 

özellikleri ve enzim inhibitör etkileri değerlendirilmiĢtir. Metanol özütünün en güçlü radikal 

giderme (31.06 mgTE/g özüt) ve indirgeme gücüne (CUPRAC testinde 66.95 mgTE/g özüt ve 

FRAP testinde 51.03 mgTE/g özüt) sahip olduğu tespit edilmiĢtir. Ayrıca, etil asetat özütü 

glikozidaz enzimi hariç test edilen tüm enzimlere karĢı en güçlü etkiyi sergilediği özütlerin 

toplam fenolik ve flavonoid içerik sırasıyla 15.77-25.22 mg GAE/g özüt ve 0.67-31.44 mg 

RE/g özüt aralıklarında değiĢtiği bulunmuĢtur.  

 

2014 yılında Rashed ve arkadaĢları tarafından Eriobotrya Japonica’nın Biyo-Aktif 

BileĢiklerinin Ġzolasyonu ve Antibakteriyel ve Antioksidan değerlendirmesinde; E.japonica 

metanol özünün, yüksek TEAC değeri 1.79±6.6 mM TE/g gösterdiği ve ayrıca (ORAC) 

testinde, yüksek bir ORAC değeri gösterdiği (4988 mM TE/g) tespit edilmiĢtir. Toplam 

polifenol içeriği gallik asit eĢdeğeri olarak ifade edilip,  74.43±1.60 mg/g olarak düĢük bir  

değer bulunmuĢtur.  
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ErciĢli ve ark. (2012) tarafından Malta eriği çeĢitlerinin (Akko XIII, Champagne de Grasse, 

Güzelyurt 6, Hafif Çukurgöbek, KKTC 3, KKTC 4 ve Sayda) bazı fizikokimyasal, özellikleri, 

biyokaktif içerik ve antioksidan kapasiteleri araĢtırılmıĢtır. Meyve et oranı %80.44-86.29, 

toplam fenolik madde içeriği 140-253 μg GAE/g aralığında tespit edilmiĢtir. En yüksek 

toplam antioksidan kapasitesi Akko XIII‟de saptanmıĢtır. 

 

Zhang ve ark. (2015) tarafından yapılan 7 Malta eriği çeĢidi üzerindeki DPPH yöntemi ile 

antioksidan madde tayini analizleri sonuçlarına göre; Malta eriği kabuğunda elde edilen 

değerler 25.19 ila 36.64 mg TE/g arasında, Malta eriği pulpunda ise 6.62 ila 11.79 mg TE/g 

arasında farklılık göstermiĢtir. 

 

Yapılan bir çalıĢmada Türkiye‟de yayılıĢ gösteren bazı bitki, (Lupinus albus L, 

Phlomiskurdica, Coriandrum sativum L, Tymbra spicata var. spicata L. ve 

Hypericumcalycinum L.) türlerinin etanol ve metanol özütlerinin biyolojik aktiviteleri 

araĢtırılmıĢtır. En yüksek fenolik madde içerdiği H. calycinum bitkisine ait olarak 

bulunmuĢtur. Bu bitkinin etanol ve metanol özütlerinde fenolik madde miktarı 93.63±4.323 

ve 74.15±2.428 μg GAE/mg olarak hesaplanmıĢtır. T. spicata var. spicata bitkisinin etanol ve 

metanol özütlerininde fenolik madde miktarı 39.75 ve 41.67 μg GAE/mg olarak 

hesaplanmıĢtır. P. kurdica bitkisinin etanol ve metanol özütlerinde toplam fenolik madde 

miktarı 21.71 ve 27.86 μg GAE/mg, L. albus yaprak ve tohum örneğinde 25.0-20.80 ve 25.24-

17.52 μg GAE/mg olarak hesaplanmıĢtır. En düĢük fenolik maddemiktarı C. sativum 

bitkisinin etanol özütünde 8.70 metanol özütünde 17.52 μg GAE/mg olarak belirlenmiĢtir. 

L.albus ve H. calycinum hariç çalıĢılan diğer bitkilerin metanolözütlerinde fenolik madde 

içeriği daha fazla bulunmuĢtur.  

 

Bitkilerin DPPH radikal süpürücü etki denemelerine göre, çalıĢmada kullanılan bütün 

bitkilerin IC50 değerlerine bakılarak metanol özütlerinde etanol özütüne göre biraz daha fazla 

aktivite gözlenmiĢtir ve en aktif bitkinin H. calycinum türü olduğu saptanmıĢtır (Koç, 2012 ). 

 

Menengiç meyvesinin toplam fenol ve antioksidan miktarı ile ilgili bir çalıĢmada, etanol ve 

metanolle ekstrakte edilmiĢ ve daha sonra ekstraktların toplam fenolik madde miktarları ve 

antioksidan aktiviteleri (DPPH ve Ġndirgeyici güç) belirlenmiĢtir. Ekstraktlara ait ortalama 
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toplam fenolik madde miktarları mg/Gallik asit eĢdeğeri/g ekstrakt cinsinden verilmiĢtir. 

Örneklerin fenolik madde miktarında yüksek etkinlikten düĢük etkinliğe göre sıralama 

metanol, etanol Ģeklinde olmuĢtur. Sonuçlar incelendiğinde antioksidan kapasite açısından 

metanolün diğer solventlere kıyasla daha iyi bir ekstraktsiyon solventi olduğu sonucuna 

varılmıĢtır. Ekstraktlara ait ortalama indirgeyici güç EC50 değerleri (mg ekstrakt/mL) 

incelendiğinde; etanol ve metanol çözgenlerinde sırayla 8.59, 5.54 değerleri bulunmuĢtur. 

Solventlerin indirgeme gücüne etki potansiyelleri kıyasladığında en yüksek potansiyelin 

metanolde, sonra etanolde olduğu tespit edilmiĢtir (Doğan ve arkadaĢlarının, 2017). 

 

Bu çalıĢmada elde edilen bulgular Uysal (2016) ve Koç (2012) sonuçlarıyla benzerlik 

göstermiĢtir. Bu çalıĢmada elde edilen toplam fenol miktarı Zhang (2015 )„ın ve Doğan 

(2017)‟nın bulgularıyla yakın değerler göstermiĢken, Turola(2018) ve EriĢli (2012) 

sonuçlarından yüksek değerler elde edilmiĢtir.  Bu çalıĢmada bulunan antioksidan değerleri 

diğer çalıĢmalara kıyasla daha yüksek bulunmuĢtur.  

 

4.2. Yenidünya meyve özütlerinin α-glikozidaz enzimi üzerine ihibisyon etkisi 

Yenidünya meyve özütlerinin α-glikozidaz enzimi üzerine inhibe edici etkisi substrat olarak 

4-Nitrofenil α-D-glikopiranosid kullanılarak yapılmıĢtır. α-glikozidaz enzim aktivitesinin 

belirlenmesinde, 4-Nitrofenil α-D-glikopiranosid substratının α-glikozidaz enzimince katalize 

edilerek oluĢturduğu p-nitrofenolün kolorimetrik olarak belirlenmesi esas alınır (ġekil 4.2) (Li 

ve ark, 2005). 

 

 

ġekil 4.1. α-glikozidaz enziminin 4-Nitrofenil α-D-glikopiranosid ile tayini 

 

Yenidünya meyve özütlerinin α-glikozidaz enzimi üzerine inhibe edici etkileri Çizelge 4.3‟te 

verilmiĢtir. Çizelgeden görüldüğü gibi meyve özütlerinin α-glikozidaz üzerine inhibisyon 
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kabiliyeti kullanılan çözgenlere göre farklılık göstermiĢtir. Ayrıca, özüt dozajına orantılı 

olarak, özütlerin enzim üzerine inhibe edici etkisi de artmıĢtır. Enzimi yarı yarıya inhibe 

etmek için gereken inhibitör miktarı olan IC50 değerleri de Çizelge 4.3‟te verilmiĢtir. Bu 

değerin düĢük olması inhibitörün yüksek etkinlikte olduğunu gösterir. Buna göre en düĢük 

IC50 değeri 5.37 mg/mL ile metanol özütü olmuĢ, en yüksek IC50 değeri ise 51.11 mg/mL ile 

etanol özütünde gözlenmiĢtir. Metanol özütünün α-glikozidaz üzerine inhibisyon etkisinin 

etanol özütünden daha yüksek olduğu gözlemlenmiĢtir. Hekzanla elde edilen özüt α-

glikozidaz enzimini inhibe edememiĢtir. Farklı çözgenler kullanılarak elde edilen yenidünya 

meyve özütlerinin α-glikozidazı inhibe etme etkileri toplam fenol ile orantılı olduğu, yani 

toplam fenol miktarı yüksek olan özütün inhibisyon kabiliyetinin de yüksek olduğu 

görülmüĢtür. 

 

Çizelge 4.3. Yenidünya meyve özütlerinin α-glikozidaz enzimi üzerine inhibisyonu 
Özüt Özüt miktarı (mg/mL) Ġnhibisyon (%) IC50 (mg/mL) 

Metanol 70,73 99,95 5.37 

14,1 83,84 

7,07 44,18 

3,54 23,52 

2,36 16,38 

1,77 14,05 
 0,71 0  

Etanol 651,64      94,63 51,11 
325,82      95,71 

130,33      75,49 

65,16      38,02 

13,03      7,38 

6,52      6,42 

 0,65      1,93  
Hekzan - - - 

  

  

  

 

Toshima ve arkadaĢlarının (2010) yaptığı bir çalıĢmada yenidünya (Eriobotrya japonica) ve 

yeĢil çay yapraklarının çay haddeleme iĢlemi ile elde edilen yeni bir fermente çaydan, su-

metanol, metanol, su-aseton çözeteltileri kullanılarak özütler elde edilmiĢtir. Bu özütlerin α-

glikozidaz inhibitörlerinin belirlendiği çalıĢmasında; Yenidünya çayının su, su/metanol (1: 1 h 
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/ h), metanol ve su/aseton (1: 7 h / h) fraksiyonlarının α-glikozidaz inhibisyon profilleri, her 

fraksiyonun α-glikozidaz inhibe edici aktivitesi, ekstrakte edici çözelti sisteminin su/aseton (1: 

7 h / h)>metanol>su /metanol (1: 1 h / h) sırasındaki hidrofobikliği ile birlikte arttığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

KarabaĢ‟ın yaptığı (2016) bir çalıĢmada Brassicaceae sebzelerinden lahana, brokoli, brüksel 

lahanası, karnabahar ve alabaĢtan elde edilen ekstraktların lipaz, α-amilaz, α-glikozidaz ve 

tripsin sindirim enzimleri ve monoamin oksidaz enzimi üzerinde in vitro inhibisyon 

aktiviteleri araĢtırıldı. Ekstraktlar taze sebzelerden çözücü olarak metanol, etanol ve su 

kullanılmıĢtır. α-glikozidaz inhibisyon aktivitesinde; pozitif kontrol olarak akarboz 

kullanılmıĢtır. α-glikozidaz inhibisyon aktivitelerinin tüm Brassicaceae sebzeleri 

için %50‟den düĢük olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Duraiswamy ve arkadaĢları (2015) Cucurbitae familyasında acı kabak ve ayrıca guava, amla, 

jamun ve jimnema gibi meyveler ve çemenotu bulunan bir formülasyon geliĢtirmiĢler ve α-

amilaz için 0.41±0.03 mg/mL, α-glikozidaz inhibisyonu için ise 0.51±0.01 mg/mL gibi IC50 

değerleri rapor etmiĢlerdir.  

 

Bir baĢka çalıĢmada, doğal olarak bulunan gıdalar (yeĢil çay, oolong çayı, satsuma mandarini, 

tavuk özü) ve fermantasyon veya enzimatik hidroliz yoluyla elde edilen protein türevlerinin 

(balık sosu, yoğurt ve sardalya balığından elde edilen proteaz hidrolizatı) diyabete karĢı etkisi 

olup olmadığını ortaya koyabilmek için α-glikozidaz üzerine inhibe etkisi incelenmiĢtir. 

Analiz sonuçlarına göre, yeĢil çay, oolong çayı ve sardalya balığından elde edilen proteaz 

hidrolizatı güçlü inhibe edici aktivite (11.1 mg/mL, 11.3 mg/mL, 48.7 mg/mL) göstermiĢtir. 

Tavuk özütü (IC50: 471.4 mg/mL), yoğurt (IC50: 519.8 mg/mL), balık sosunun (IC50: 1742 

mg/mL) α-glikozidaz enzimine karĢı inhibisyon etkisinin düĢük olduğu bildirilmiĢtir (Matsui 

ve ark  2014). 

 

Kunyanga ve arkadaĢları (2012), balkabağının yenilebilir kısımlarının metanolik ekstraktları 

yapılan çalıĢmada içi çiğ olarak, sıcak suda piĢirilmiĢ olarak ve haĢlama iĢleminin ardından 

soğuk suya alınmıĢ olarak sırasıyla, %28.33±6.49, %8.66±1.53 ve %11.66±0.29 in vitro α-

glikozidaz inhibisyonu rapor etmiĢlerdir (Kunyanga ve arkadaĢları 2012). 
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4.3. Yenidünya meyve özütlerinin α-amilaz enzimi üzerine inhibisyon etkisi 

Yenidünya meyve özütlerinin α-amilaz üzerine inhibe edici etkisi dinitrosalisilik asit renk 

reaktifi ile kolorimetrik olarak spektrofotometrede araĢtırılmıĢtır. Deneyin prensibi, 3,5-

dinitrosalisilik asit (DNS) niĢastanın α-amilaz ezimi tarafından parçalanmasıyla oluĢan 

indirgen Ģeker ile reaksiyona girerek 3-amino-5-nitrosalisilik asite dönüĢtürülür ve reaksiyon 

öncesindeki sarı olan renk turuncu-kırmızı renge dönüĢür. Ġndirgeme sonucunda oluĢan 

bileĢik 540 nm dalga boyundaki ıĢığı absorbe eder. OluĢan renk yoğunluğu ortamdaki 

indirgen Ģeker konsantrasyonu ile orantılıdır (ġekil 4.3) (Bendelow, 1963). 

 

 

ġekil 4.2. α-amilaz aktivitesinin 3.5-dinitrosalisilik asit (DNS) reaktifi ile tayini 

 

Özütlerin α-amilaz üzerindeki etkileri Çizelge 4.4‟te verilmiĢtir. Çizelgeden görüldüğü gibi 

meyve özütlerinin α-amilaz üzerine inhibisyon etkisi kullanılan çözgenlere ve konsantrasyona 

bağlı olarak değiĢmiĢtir. Ġnhibe edici etki özüt konsantrasyonuna paralel olarak artmıĢtır.  

 

α-amilaz enzimin %50‟nin inhibe edilmesi için metanollü özütten 19.2mg/mL gerekirken, 

etanollü özütten 3.91 mg/mL gerektiği bulunmuĢtur. α-amilazın %98.76‟nın inhibisyonu için 

etanollü özütten 651.64 mg/mL gerekirken, α-amilazın %98‟nin inhibisyonu için metanollü 

özütten 70.764 mg/ml yeterli olmuĢtur. En yüksek inhibisyon etkisi etanol özütünde 

gözlenmiĢtir. Hekzan özütünün herhangi bir inhibe edici etkisi gözlenmemiĢtir. Ayrıca, 

özütlerin α-amilaz enzimi üzerine inhibe edici etkisi ile özütlerin toplam fenol içeriği arasında 

bir iliĢki gözlenmemiĢtir. 
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Çizelge 4.4.Yenidünya meyve özütlerinin α-amilaz enzimi üzerine inhibisyonu 

Özüt Özüt miktarı  

(mg/mL) 

Ġnhibisyon (%) IC50 (mg/mL) 

Metanol 70,76 97,83 19,2 

35,38 69,49 

23,59 40,12 

14,15 38,6 

8,85 32,0 

7,08 23,23 
Etanol 651,64 98,76 3,91 

325,82 92,65 

130,33 89,45 

65,16 86,32 

13,03 68,42 

6,52 45,87 

 
 

Hekzan - - - 

 

Ahumada ve arkadaĢlarının (2018) yılında yaptığı yenidünyanın (Eriobotrya japonica Lindl.) 

farklı kısımlarından, yaprakları, çiçeklerinin ve meyvesinden elde edilen özütlerin biyoaktif 

özellikleri ve α-amilaz ve α-glikozidaz inhibisyon yetenekleri araĢtırılmıĢtır. Yaprak ve 

çiçekler meyvelerden daha yüksek Toplam fenol ve antioksidan kapasiteye sahip olduğu 

gözlemlenmiĢken,  çiçek ekstraktlarının en yüksek α-amilaz inhibe edici aktiviteler gösterdiği 

belirlenmiĢtir. Çiçekler en düĢük dozda bile yüksek α-amilaz inhibe edici aktiviteye sahiptir 

(73.45 ±% 9.21, 1 mg kurutulmuĢ numune). Ayrıca, bu in vitro özellik ile DPPH (r = 0.8340) 

ve ABTS (0.7552) yöntemleri (10 mg kurutulmuĢ örnek dozu) ve klorojenik ile 

değerlendirilen antioksidan kapasite ile yüksek bir korelasyon bulundu. 

 

Simsek vd. (2014) ise, mercimek ve börülcenin çimlenmiĢ tohum ve filizlerini içeren 

fermente sebze suları için 149±17 µM α-amilaz ve 350±54 µM α-glikozidaz IC50 değerleri 

rapor etmiĢlerdir. 

Lozizzo ve ark. (2011) tarafından yapılan bir baĢka çalıĢmada, Citrus medica L. cv Diamante 

çiçeklerinden elde edilen hidroalkolik ekstraktların hipoglisemik potansiyeli iki olgunluk vade 

evresinde incelenmiĢtir.Yaprak özü, IC50 değeri 438.5 l g/mL olan bir amilaza karĢı iyi bir 

aktivite sergilemiĢtir. Ġlginç bir Ģekilde, olgun meyveler ve olgunlaĢmamıĢ meyvelerden elde 
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edilen endokarp sonuçları arasındaki karĢılaĢtırma, olgun meyvelerin, olgunlaĢmamıĢ 

meyvelerden 2 kat daha yüksek IC50 değeri olan α-amilazı inhibe ettiğini ortaya çıkardı 

(IC50 değeri 426.0 l g/mL). Aksine, a-glikozidaz, IC50 472.9 l g/mL ile olgunlaĢmamıĢ 

meyveler tarafından daha fazla inhibe edilmiĢtir. 

 

4.4. Yenidünya meyvesi özütlerinin antibakteriyel aktivitesi 

4.4.1. Disk difüzyon yöntemiyle antibakteriyel aktivitenin belirlenmesi 

Disk difüzyon yöntemi, antibakteriyel aktivitenin belirlenmesinde en yaygın kullanılan 

yöntemlerdenn biridir (Huys ve ark, 2002). E. coli ve S. aureus inokule edilmiĢ katı besiyeri 

üzerine konulan 10 mm çapındaki disklere meyve özütleri emdirilmiĢtir. Sonra 37°C‟de 24 

saat üremeye bırakılmıĢ ve oluĢan zon çapları ölçülerek sonuçlar Çizelge 4.5‟te verilmiĢtir. 

Yenidünya meyve özütleri antibakteriyel aktivite sonuçlarının karĢılaĢtırılarak 

değerlendirilmesinde kontrol olarak antibakteriyel duyarlılık testi diskleri (BIOANALYSE
®

) 

kullanılmıĢ ve aynı miktarda bakteri inokule edilmiĢ petri kutularına yerleĢtirilerek aynı 

koĢulda inkübe edilmiĢtir. 

 

Çizelgeden görüldüğü gibi, yenidünya meyve özütlerinden metanol ve etanol ile edilen özüt 

E. coli‟ye karĢı sırasıyla 13.3±0.60 mm ve 14.7±0.60 mm düzeylerinde antibakteriyel etki 

gösterirken, tüm özütlerin S.aureus’a karĢı antibakteriyel aktivitelerin olmadığı saptanmıĢtır. 

Hekzan ile elde edilen özütlerin E. coli ve S.aureus‟un geliĢmesini önleyici etkilerinin 

olmadığı belirlenmiĢtir. Kontrol olarak kullanılan ampisilin E. coli‟ye karĢı 9.7±0.58 mm, S. 

aureus’a karĢı 8.3±0.58 mm zon oluĢturmuĢtur. Görüleceği gibi metanol ve etanol ile elde 

edilen özütlerin E. coli‟ye karĢı antibakteriyel etkisi kontrole (ampisilin) göre daha yüksektir.   
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Çizelge 4.5.  Yenidünya meyve özütlerinin disk difüzyon yöntemi ile antibakteriyel analiz    

sonuçları 

Özüt      E. coli (mm)*             S. aureus (mm)* 

Metanol 13.3 ± 0.60 - 

Etanol 14.7 ± 0.60 - 

Hekzan - - 

Ampisilin 9.7 ± 0.58 8.3 ± 0.58 

*sonuçlar 3 paralel ortalamasıdır. Sonuçlardan kullanılan disk çapı çıkarılarak hesaplanmıĢtır. 

 

Demir ve arkadaĢlarının (2019) yaptığı çalıĢmada nar kabuğu ekstraktının gıda kaynaklı 

çeĢitli enfeksiyonlara (bakteriler) ve intoksikasyonlara (küfler) neden olan birçok bakteri ve 

küf arasından en önemli ve en sık karĢılaĢılan mikroorganizmalar seçilmiĢ, nar kabuğu 

ekstraktının disk difüzyon ve MĠK yöntemleri ile antibakteriyel aktivitesi incelenmiĢ ve 

sonuçlar mikroorganizmalar arasında, ekstrakt en fazla inhisyonu S. aureus‟a karĢı göstermiĢ 

(21.00 mm), E. coli’yi ise en düĢük oranda inhibe etmiĢtir (16.50 mm).  

 

Koç‟un (2012) yaptığı bir çalıĢmada Türkiye‟de yayılıĢ gösteren bazı bitki, (Lupinus albus 

L,Phlomis kurdica, Coriandrum sativum L, Tymbra spicata var. spicata L. ve 

Hypericumcalycinum L.) türlerinin etanol ve metanol özütlerinin biyolojik aktiviteleri 

araĢtırılmıĢtır. Bu bitkilerden P. Kurdica bitki özütünün antibakteriyel etkisi S. aerus için 

inhibisyon zonu 100 mg/ml etanol ve metanol özütünde 14 mm olarak ölçülmüĢken E.coli 

bakterisine karĢı herhangi bir inhisbisyon alanı oluĢturamamıĢtır. T. spicata var. Spicata 

bitkisinin 100 mg/mL‟ lik etanol özütlerinde S. aureus bakterisi için inhibisyon zonları 13 mm 

olarak olarak belirlenmiĢtir. E. coli bakterisi için bu değer 9 mm olarak ölçülmüĢtür. 

 

Kore‟de 2009 yılında yapılan bir çalıĢmada farklı yöntemlerle kurutulmuĢ Eriobotrya 

japonica L.'nin yapraklarından elde edilen çeĢitli (etanol ve su) çözücü ekstraktlarının 

antioksidatif, antibakteriyel aktiviteler ve sitotoksisitesi incelenmiĢtir. RLE (%80 etanol ham 

yaprak ekstresi) ve FLE (%80 etanoldondurularak kurutulmuĢ yaprak) RLW (çiğ yaprak sıcak 

su ekstresi) ve FLW (dondurularak kurutulmuĢ yaprak sıcak su ekstres) olarak tanımlanmıĢtır. 

Disk yöntemine göre ekstraktlarının S. aureus'a karĢı Antibakteriyel Aktivitesi ölçülmüĢ ve 

inhisiyon alanı 8.5–13.5 mm arasında değiĢtiği tespit edilmiĢtir (Kyoung-In Lee ve Sun-Min 

Kim,2009). 
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5. SONUÇLAR 

Bu araĢtırmada, yenidünya meyve örnekleri kurutulduktan sonra 3 çeĢit çözgen (metanol, 

etanolve hekzan) ile muamele edilerek meyve özütleri elde edilmiĢtir. Elde edilen özütlerin 

toplam fenolik ve  madde miktarı, serbest radikal giderici gücü (DPPH) ve indirgeme gücü 

kapasitesi (FRAP) metotlarıyla antioksidan kapasitesi, diyabette önemli rol oynayan α-amilaz 

ve α-glikozidaz enzimleri üzerine inhibisyonu ve disk difüzyon yöntemleriyle E. coli ve S. 

aureus üzerine antibakteriyel aktiviteleri araĢtırılmıĢtır. ÇalıĢmadan elde edilen bulgulara 

göre; 

 

 Meyve özütü eldesinde metanol en verimli (%96.3) sonra sırasıyla etanol (%56.3) ve 

en az verimli olan hekzan (%10.6) olmuĢtur. 

 

 Özütler arasında metanol ile elde edilen özüt 8.2 mg GAE/g değeri ile en yüksek 

toplam fenolik madde içeriğine sahiptir. Metanol özütünden elde edilen özütün en 

yüksek verim ve toplam fenole sahip olduğu saptanmıĢ ve bunları etanollü özüt (6.3 

mg GAE/g) takip etmiĢtir. Hekzanlı özütte toplam fenol madde miktarının 0.058  mg 

GAE/g olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

 Meyve özütlerinin antioksidan analiz sonuçları DPPH yöntemine göre serbest radikal 

giderici etkisi en yüksek olanı hekzan ile elde edilen özüt (75.85 mmol/g) iken, en 

düĢük aktiviteyi metanol ile elde edilen özüt (1.86 mmol/g) göstermiĢtir. FRAP 

yönteminde indirgeme gücü kapasitesi en yüksek olan etanol özütü (11.04 mmol/g) 

iken, metanol özütü (2.04 mmol/g) bulunmuĢtur. Hekzan ile elde edilen özütün ise 

1.91 mM TE/g ekstrakt ile metanolden daha düĢük  antioksidan aktivitesine sahip 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 Özütlerin α-glikozidaz üzerindeki inhibe edici etkileri kullanılan çözgene ve 

konsantrasyona bağlı olarak değiĢkenlik göstermiĢtir. Özütlerin IC50 değerleri 5.37-

51.11 mg/mL arasında değiĢmiĢtir. Özütlerin inhibisyon dereceleri Ģu sırayla 
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gerçekleĢmiĢtir: metanol özütü (IC50: 5.37 mg/mL)>etanol (IC50: 51.11mg/mL). 

Hekzan ile edilen özütün inhibe edici etkisi saptanmamıĢtır. 

 

 Farklı çözgenler kullanılarak elde edilen özütlerin α-amilazı inhibe etme dereceleri 

çözgene ve özüt konsantrasyonuna bağlı olarak değiĢkenlik göstermiĢtir. Özütlerin 

IC50 değerleri 3.91- 19.2 mg/mL arasında değiĢmiĢtir. Özütlerin inhibisyon etkisi 

toplam fenol madde miktarına orantılı olmayıp, etanol özütünün α-glikozidaz üzerine 

inhibisyonu en yüksek (3.91 mg/mL) olduğu, metanol özütünün inhibisyon etkisi daha 

düĢük olduğu (19.2 µm/mL) bulunmuĢtur. Hekzan ile edilen özütün α-amilaz üzerine 

inhibisyon etkisi saptanmamıĢtır. 

 

 Meyve özütlerinin antibakteriyel aktivitesine bakıldığında, yenidünya meyve 

özütlerinden metanol ve etanol ile edilen özüt E. coli‟ye karĢı sırasıyla 13.3±0.60 mm 

ve 14.7±0.60 mm düzeylerinde antibakteriyel etki gösterirken, tüm özütlerin 

S.aureus’a karĢı antibakteriyel etkilerinin olmadığı saptanmıĢtır. 
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