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ABSTRACT 

DETERMINATION OF SOME BIOLOGICAL ACTIVITIES AND 

PHYSIOLOGICAL PROPERTIES OF TERFEZIA BOUDIERI COLLECTED 

FROM GAZIANTEP AND ŞANLIURFA PROVINCES 

AKYILMAZ, Bersun 

M.Sc. in Biology  

Supervisors: Assoc. Prof. Dr. Muhittin DOĞAN 

                                                   Asst. Prof. Dr. Celal BAL 

September 2019 

56 pages 

 

In this study, antioxidant activities, phenolic contents and element levels of ethanol 

extracts of samples collected from Gaziantep and Şanlıurfa provinces of Terfezia 

boudieri Chatin (Keme, Domalan) mushrooms, which were collected and consumed 

intensively from their natural environments in spring, were determined. In this 

context, TAS, TOS and OSI values were determined using Rel Assay Diagnostics 

kits (TAS, TOS). In addition, antioxidant activities were determined using DPPH 

method. Phenolic contents were determined using LC-MS/MS instrument. Element 

contents of mushroom samples were measured using atomic absorption 

spectrophotometer (AAS). As a result of the studies, it was determined that 

mushroom samples had high antioxidant activity. In addition, the samples collected 

from Şanlıurfa province had higher antioxidant activity. A total of 8 phenolic 

compounds were identified as catechin, acetohydroxamic acid, vanillic acid, 

resveratrol, fumaric acid, gallic acid, caffeic acid and butein. Element contents were 

generally in the literature ranges. As a result, it was determined that T. boudieri 

mushroom may be a natural source and an important antioxidant source for the 

identified compounds. 

 

Keywords: Terfezia boudieri, antioxidant, phenolic compound, element content 

 

 

 

 



 

 

 

ÖZET 

GAZİANTEP VE ŞANLIURFA İLLERİNDEN TOPLANAN TERFEZIA 

BOUDIERI’NİN BAZI BİYOLOJİK AKTİVİTELERİ İLE FİZYOLOJİK 

ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

AKYILMAZ, Bersun 

Yüksek Lisans Tezi, Biyoloji  

Tez Yöneticileri: Doç. Dr. Muhittin DOĞAN 

 Dr. Ögr. Üyesi Celal BAL 

Ağustos 2019 

56 sayfa 

 

Bu çalışmada, halk arasında ilkbahar aylarında doğal ortamlarından toplanarak 

yoğun olarak tüketilen Terfezia boudieri Chatin (Keme, Domalan) mantarının 

Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan örneklerinin etanol özütlerinin antioksidan 

aktiviteleri, fenolik içerikleri ve element seviyelerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Bu kapsamda TAS, TOS ve OSI değerleri Rel Assay Diagnostics kitleri (TAS, TOS) 

kullanılarak belirlenmiştir. Ayrıca antioksidan aktiviteleri DPPH metodu kullanılarak 

tespit edilmiştir. Fenolik içerikleri LC-MS/MS cihazı kullanılarak belirlenmiştir. 

Mantar örneklerinin element içerikleri atomik absorbsiyon spektrofotometresi (AAS) 

kullanılarak ölçülmüştür. Yapılan çalışmalar sonucunda mantar örneklerinin yüksek 

antioksidan aktiviteye sahip olduğu belirlenmiştir. Ayrıca Şanlıurfa ilinden toplanan 

örneklerin daha yüksek antioksidan aktivitesinin olduğu tespit edilmiştir. Mantarın 

bünyesinde ise Kateşin, Asetohidroksamik asit, Vanilik Asit, Resveratrol, Fumarik 

asit, Gallik asit, Kafeik asit ve Butein olmak üzere toplam 8 fenolik bileşik 

belirlenmiştir.  Element içeriklerinin ise genel olarak literatür aralıklarında olduğu 

görülmüştür. Sonuç olarak T. boudieri mantarının belirlenen bileşikler açısından 

doğal kaynak olabileceği ve önemli bir antioksidan kaynak olabileceği belirlenmiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Terfezia boudieri, antioksidan, fenolik bileşik, element içeriği 
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BÖLÜM 1 

GİRİŞ 

Mantarlar, türler arasındaki değişken özellikleri olan farklı şekil, renk ve boyutlarda 

görülebilen kozmopolit organizmalardır (Chang ve Miles, 1992). Dünya genelinde 

tahmin edilen mantar sayısının 5.1 milyon tür olduğu düşünülmektedir (Blackwell, 

2011). Mantarları makromantarlar ve mikromantarlar olarak sınıflandırmak 

mümkündür. Ayrıca mantarlar ökaryotik heterotrof organizmalardır (Blackwell, 

2011). Günümüzde 14.000'den fazla mantar türü tanımlanmıştır. Bu türlerden 

yaklaşık 2.000'i yenilebilir olarak tanımlanmaktadır (Chang ve Buswell, 2008). Bu 

türlerin birçoğunun terapötik potansiyeli vardır veya insanların sağlıklı yaşamaları 

açısından oldukça önemli temel bileşenleri bünyelerinde barındırırlar (Wasser, 

2002). Mantarlar binlerce yıldır insanlar tarafından ve gıda, ilaç ve süsleme gibi 

çeşitli alanlarda kullanılmıştır (Mattila vd., 2000; Cheung, 2010; Leskosek-

Cukalovic vd., 2010). Gıdasal özellikleri bakımından mantarlar, eşsiz bir lezzet, 

aroma ve dokuya sahip oldukları için en iyi mutfak ürünlerinden biri haline gelmiştir 

(Mattila vd., 2000; Valentao vd., 2005; Grangeia vd., 2011). Gıda ve Tarım Örgütü 

Kurumsal İstatistik Veritabanına (FAOSTAT) göre yer altı mantarları dahil dünyada 

yıllık mantar üretimi yaklaşık 6 milyon ton olarak bildirilmiştir. Çin günümüzde 

mantar üretiminde ilk sırayı almaktadır (Kalac, 2013). Mantar üretimindeki artış 

eğiliminin gelecekte de devam etmesi beklenmektedir (Cheung, 2010). 

 

1.1. Mantarların Besleyici ve Tıbbi Özellikleri 

Son yıllarda mantarların besleyici özellikleri üzerine birçok çalışma yapılmıştır ve 

yapılan çalışmalar sağlıklı beslenme düzenlerinin tasarımına kayda değer katkı 

sağlayabilecek bir takım besleyici ve fonksiyonel özelliklere sahip olduğunu 

göstermiştir (Chang, 1996; Kalogeropoulos vd., 2013). Ayrıca mantarlar özellikle 

geleneksel tıpta kullanılanlar hakkındaki cevaplanmamış soruları çözmek için, 

mantarların tıbbi değerlerini olduğunu ileri süren birçok etnomikolojik iddia 
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nedeniyle mantarlar araştırılmaktadır (Chang ve Buswell, 2008). Bu kapsamda farklı 

türde mantarların yetiştiriciliğinde büyük artış yaşanmıştır, çünkü bu türlerin çoğu 

kapsül biçiminde ilaç olarak satılmaktadır. Yenilebilir mantarlar, doymamış yağ 

asitleri, fenolik bileşikler, tokoferoller, askorbik asit ve karotenoidleri 

içerebildiklerinden doğal nutrasötik kaynaklarıdır. Bu kapsamda doğrudan diyet 

yoluyla alınabilirler ve birçok biyoaktif bileşiklerin katkı ve sinerjik etkilerini 

sağlayarak insan sağlığına önemli katkıda bulunabilirler (Reis vd., 2012). Son 

yıllarda yapılan mantarların kimyasal bileşimi, besin değeri ve sağlığa yararlı etkileri 

hakkında birçok çalışma mevcuttur. Mantarın besin değerindeki büyük farklılıklar 

türler arasında değişkenlik göstermektedir (Gunc Ergonul vd., 2013; Kalac, 2013). 

Daha önce yapılan çalışmalarda mantarların protein, lipit ve külün normal muhtevası 

sırasıyla 38.7-416.0, 5.0-92.3 ve 52.7-120.0 g.kg-1 arasında değişmektedir. 

Mantarların enerji miktarı düşüktür, genellikle 303-772 kcal.kg-1 arasındadır (Kalac, 

2013). Genel olarak, mantar türlerinde lipit içeriği düşüktür. Özellikle, kolesterol 

seviyeleri düşüktür, bazı doymamış yağ asitleri ve çoklu doymamış yağ asitleri 

(PUFA) yüksek seviyelerde meydana gelir (Gunc Ergonul vd., 2013). Yağ içeriği 

düşük seviyelerde linoleik asit ile karakterize edilir ve n-3 yağ asitlerinin oranı 

besinsel olarak değişkendir. Ana karbonhidratlar chitin, glikojen, trehaloz ve 

mannitol'dür. Lif içeriği ve bileşimi hakkındaki bilgiler sınırlıdır (Kalac, 2013). 

Ancak mantarlar insan beslenmesinde diyet lifi kaynağı olarak önemli bir değere 

sahiptir (Cheung, 1997; Cheung, 2013).  

 

Tarihsel süreçte birçok medeniyet mantarların önemini vurgulamıştır. Romalılar 

“Tanrıların yemeği” olarak, Çinliler de “Yaşamın sarmalı” olarak isimlendirmiştir 

(Mattila vd., 2000). Mantarların bünyesinde ürettikleri sekonder metabolitlerin son 

yıllarda yapılan çalışmalar ile farklı klinik potansiyellerinin olduğu belirlenmiştir 

(Wasser, 2011). İnsanlık tarihi boyunca mantarlar, insanlar için tıbbi açıdan faydalı 

bir terapötik gıda olarak kullanılmıştır. Günümüzde mantarlar, ilaçların ve 

nutrasötiklerin (farmasötik özelliklere sahip yiyecekler) geliştirilmesinde kaynak 

olarak görev yapan birçok hastalığın önlenmesinde kullanılmaktadır (Barros vd., 

2007a). 

 

Mantarlar bünyelerinde vitaminler, mineraller, eser elementler ve beta-glukanlar gibi 

önemli miktarda biyoaktif madde içermektedir. Ayrıca mantarların içerdikleri farklı 
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biyoaktif bileşikler sayesinde önemli antioksidan potansiyelleri bulunmaktadır 

(Kalogeropoulos vd., 2013). Mantarlarının bünyesinde ürettikleri biyoaktif 

bileşiklerin terapötik potansiyelleri arasıdan arasında, anti-tümör aktivite, antioksidan 

aktivite, anti-enflamatuar aktivite, antiviral aktivite, immünomodülatör aktivite, 

kolesterol seviyelerinin düşürülmesi ve hipertansiyon ve diyabet üzerine faydalı 

etkileri gibi birçok tıbbi aktivite yer almaktadır (Smith vd., 2002). Daha önce yapılan 

çalışmalarda birçok mantar türünün yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğu 

bildirilmiştir (Wang vd., 2014). Mantar ekstrelerinin antioksidan aktivitesinin, çoğu 

durumda ekstraktların yüksek konsantrasyonlarında meydana gelen güçlü bir lipid 

peroksidasyon inhibitörü olduğu bildirilmiştir (Cheung ve Cheung, 2005). Mantar 

özlerinin antioksidan aktivitesinin muhtemel mekanizmaları arasında, muhtemelen 

hidrojen tutma kapasitesi yoluyla serbest radikallerin temizlenmesi ve peroksi 

radikalleri tarafından oksidasyon bulunur (Puttaraju vd., 2006). Ayrıca mantarların 

çeşitli ikincil metabolitler, örneğin fenolik bileşikler, polipeptitler, terpenler ve 

steroidler biriktirdiği gösterilmiştir. Mantar fenoliklerinin mükemmel bir antioksidan 

olduğu ve sinerjistik etkiye sahip olduğu bildirilmiştir (Li vd., 2005). Mantarlar, tek 

elektron transferi ile serbest radikalleri temizleme kabiliyetlerinden dolayı 

mükemmel antioksidanlar olarak bilinen çeşitli polifenolik bileşikler içerir (Hirano 

vd., 2001). Ek olarak, flavonoidlerin ve fenollerin bu radikallere karşı önemli 

antioksidan aktiviteye sahip olduğu gösterilmiştir. Bu aktivite temel olarak fenolik 

hidroksil gruplarının redoks özelliklerine ve kimyasal yapılarının farklı kısımları 

arasındaki ilişkilere dayanır (Barros vd., 2007a). Makrofungusların antioksidan 

aktivitesine en çok katkıda bulunan fenolik bileşikler, kafeik asit, kateşin, gallik asit, 

p-kumarik asitler ve kuersetin gibi bileşiklerdir (Guo vd., 2012). Ayrıca mantarlarda 

Ergotiyonin miktarı yüksek seviyelerde olduğu bildirilmiştir (Chen vd., 2000). 

Böylece, bol miktarda ergotiyonin antioksidan kapasitesini artırabilir (Wang vd., 

2014). Mantar türlerinin metanolik özütlerinin, in vitro olarak çeşitli antioksidan 

sistemlere karşı önemli antioksidan aktivite gösterdiği de iyi bilinmektedir. 

Ekstraktların etkilerinden sorumlu olan çeşitli antioksidan mekanizmalar, süperoksit 

ve serbest radikallerin iyi temizleyicileri olarak güçlü hidrojen donlama kabiliyetine, 

metal şelatlama kabiliyetine ve etkinliğine dayanabilir (Elmastas vd., 2007). Başka 

bir çalışma, nitrik oksit fumigasyonunun, biyoaktif bileşiklerin arttırılması ve 

mantarların antioksidan aktivitesinin arttırılması için potansiyel bir uygulamaya 

sahip olabileceğini göstermiştir (Dong vd., 2012). Bu antioksidan aktivitelerin 
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ötesinde, diğer faktörler kısmen yenilebilir mantarların antioksidan özelliklerine 

katkıda bulunmaktadır. Bu verilere dayanarak, fenolik bileşikler bilinen antioksidan 

aktiviteden sorumlu ana bileşenler olarak görünmektedir. Mantar türleri, kolay 

erişilebilir bir doğal antioksidan kaynağı ve olası bir besin takviyesi olarak 

kullanılabilir (Li vd., 2005; Elmastas vd., 2007; Guo vd., 2012).  

 

1.2. Mantarların Antioksidan Potansiyelleri 

Doğa her zaman insan sağlığını güçlendirici birçok önemli kaynağı bünyesinde 

barındırır.  Bu doğal kaynakların birçoğu rutin olarak kullanılan meyveler, sebzeler, 

şifalı otlar, baharatlar ve rutin diyetin parçası olabilecek yenilebilir mantarlardır. 

Buna ek olarak, kapsamlı sağlık artırma potansiyeline sahip olduğu bildirilen çok 

sayıda şifalı bitki listesi bulunmaktadır. Bu doğal kaynaklardan en faydalı 

etkilerinden biri, potansiyel antioksidan özelliklerinden kaynaklanmaktadır. 

Antioksidan özelliği ile ilgili olarak, araştırmacılar aktif bileşenleriyle birlikte en 

potansiyel kaynakları keşfetmek için çalışmalarına odaklanmışlardır. Araştırmacılar, 

bu doğal kaynaklar listesine, yosun ve deniz otu gibi bazı deniz kaynaklarını da 

eklemişlerdir. Antioksidan doğal kaynaklar, sağlığı teşvik edici etkileri ve besleyici 

değerleri ile bilinen yaygın olarak tavsiye edilen diyet içerikleridir. Aşırı miktarda 

mineralleri, özellikle elektrolitleri nedeniyle tarihte geleneksel gıdalar olarak önemli 

bir yer edinmişlerdir. Yapılan birçok çalışma antioksidan özelliklerin nedeninin 

fitokimyasal içeriklerlerden kaynaklandığını ortaya koymuştıur. Bu antioksidanlar, 

diyabet, kanserler ve kardiyovasküler bozukluklar gibi çeşitli dejeneratif ve hastalık 

süreçlerinin bir sonucu olarak üretilen oksidanları veya serbest radikalleri temizler. 

Bu nedenle, düzenli olarak tüketilen takviye antioksidanlar hastalıklarla ilişkili ölüm 

riskini azaltabilir. Doğal antioksidanların çoğu, zinciri kırarak lipit radikallerini daha 

stabil ürünlere dönüştürür. Son yıllarda yenilebilir mantarlar, ticari bir antioksidan 

kaynağı olarak dikkat çekmiştir. Oksidatif stres seviyesini azaltmak için diyet 

takviyesi yoluyla doğrudan antioksidan savunmasının güçlendirilmesinde 

kullanılabilirler. Böyle bir stratejinin in vitro etkinliğini destekleyen çok sayıda 

çalışma bildirilmiştir. Antioksidan potansiyeline sahip olduğu bildirilen farklı mantar 

türleri üzerine yapılan çalışmalar Tablo 1.1’de gösterilmiştir. 
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Tablo 1.1. Antioksidan kapasiteleri çalışılmış mantar türleri 

Mantar Türleri Kaynaklar 
Agaricus arvensis, A. bisporus, A. blazei, A. romagnesii, 

A. silvaticus, A. silvicola 

Barros vd., 2007a; Barros vd., 2008; Kim vd., 

2008; Kozarski vd., 2011 

Agrocybe cylindracea Tsai vd., 2007 

Amanita rubescens Keleş vd., 2011 

Armillaria mella, A. ostoyae Lung vd., 2011; Keleş vd., 2011 

Auricularia auriculajudae, A. polytricha Hussein vd., 2015; Zhang vd., 2015 

Boletus badius, B. edulis 
Heleno vd., 2010; Vamanu ve Nita, 2013; 

Heleno vd., 2015 

Calocybe gambosa Palacios vd., 2011 

Cantharellus cibarius, C. clavatus Puttaraju vd., 2006; Robaszkiewicz vd., 2010 

Chlorophyllum rhacodes Keleş vd., 2011 

Clavaria vermicularis Ramesh ve Pattar, 2010 

Clitocybe alexandri, C. geotropa Vaz vd., 2010; Kolayli vd., 2012 

Coprinopsis atramentaria Khan vd., 2014 

Coprinus comatus Vamanu ve Nita, 2013 

Coriolus versicolor Karaman vd., 2010 

Cortinarius glaucopus Heleno vd., 2010 

Craterellus cornucopioides Palacios vd., 2011 

Fistulina hepatica Heleno vd., 2010 

Flammulina velutipes Kim vd., 2008 

Ganoderma applanatum, G. lucidum, G. tsugae 
Tseng vd., 2008; Karaman vd., 2010; 

Abdullah vd., 2012; Bal, 2019 

Gomphus clavatus Makropoulou vd., 2012 

Grifola frondosa Yeh vd., 2011 

Helvella crispa Puttaraju vd., 2006 

Hericium erinaceus Wong vd., 2009 

Hydnum repandum Keleş vd., 2011 

Hygrophoropsis aurantiaca Heleno vd., 2010 

Hygrophorus marzuolus Palacios vd., 2011 

Hypholoma capnoides, H. fasciculare Heleno vd., 2010; Barros vd., 2007a 

Hypsizygus marmoreus Lee vd., 2007 

Inonotus obliquus Kim vd., 2008 

Laccaria amethystine, L. laccata Heleno vd., 2010; Vieira vd., 2014 
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Lactarius aurantiacus, L. citriolens, L. deliciosus, L. 

piperatus, L. salmonicolor, L. sanguifluus, L. turpis, L. 

volemus 

Puttaraju vd., 2006; Barros vd., 2007b; 

Barros vd., 2007c; Heleno vd., 2010; Keleş 

vd., 2011; Athanasakis vd., 2013; Vieira vd., 

2014; Gürgen vd., 2019 

 

Tablo 1.1’in Devamı 

Mantar Türleri Kaynaklar 
Laetiporus sulphureus Karaman vd., 2010; Sevindik vd., 2018a 

Leccinum scabrum Keleş vd., 2011 

Lentinula edodes Cheung vd., 2005 

Lentinus squarrolosus Lee vd., 1996 

Lenzites betulina Lee vd., 1996 

Lepista inversa, L. nuda, L. sordida 
Vaz vd., 2010; Zhong vd., 2013; Bal vd., 

2019  

Leucopaxillus giganteus Ribeiro vd., 2008 

Lycoperdon molle, L. perlatum Singh vd., 2012; Sajon vd., 2018 

Macrolepiota mastoidea, M. procera Akgül vd., 2016; Vasdekis vd., 2018 

Marasmius oreades Vieira vd., 2012 

Meripilus giganteus Kalyoncu vd., 2010 

Mycena rosea Stajic vd., 2013 

Panus tigrinus, P. conchatus 
Sulkowska-Ziaja vd., 2012; Hussein vd., 

2015 

Phellinus igniarius, P. linteus Song vd., 2003; Wang vd., 2005 

Pleurotus albidus, P. cornucopiae, P. cystidiosus, P. 

djamor, P. dryinus, P. eous, P. eryngii, P. ostreatus, P. 

pulmonarius, P. sajor-caju 

Yang vd., 2002; Chirinang ve Intarapichet, 

2009; Saha vd., 2012; Sudha vd., 2012; 

Mishra vd., 2013; Shen vd., 2013; Lee vd., 

2014; Gambato vd., 2016; Sevindik vd., 

2016; Sánchez, 2017 

Polyporus squamosus, P. tenuiculus Wong ve Chye, 2009; Mocan vd., 2018 

Pycnoporus sanguineus Cao vd., 2014 

Ramaria botrytis, R. formosa Kim ve Lee, 2003; Liu vd., 2013 

Russula brevipes, R. cyanoxantha, R. delica, R. integra, 

R. nigricans, R. vesca, R. vinosa 

Sánchez, 2007; Heleno vd., 2010, Keleş vd., 

2011; Kosanic vd., 2013; Woldegiorgis vd., 

2014; Liu vd., 2014 

Sarcodon imbricatus Marcotullio vd., 2008 

Schizophyllum commune Klaus vd., 2011 

Sparassis crispa Ferreira vd., 2009 

Suillus bovinus, S. collinitus, S. luteus, S. 

mediterraneensis, S. variegatus 

Leon vd., 2008; Kalač 2009; Heleno vd., 

2010; Guo vd., 2012; Vaz vd., 2012 

Termitomyces heimii, T. microcarpus, T. mummiformis, 

T. schimperi, T. tylerance 

Ferreira vd., 2009; Tibuhwa vd., 2012; 

Manna vd., 2015; Sánchez, 2017 

Tremella fuciformis Chen, 2010 

Tricholoma acerbum, T. equestre Froufe vd., 2009; Ferreira vd., 2009 

Verpa conica Elmastas vd., 2007 
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Volvariella volvaceae Sarkar vd., 2012 

Xerocomus subtomentosus Witkowska vd., 2011 

 

 

 

1.3. Element İçerikleri Açısından Mantarlar 

Makromantarların birçok ülkede popüler gıdalar olarak tüketilmektedir. Birçok 

tüketici günlük olarak tüketim yapsa da bazı bireyler ise yılda birkaç kez tüketim 

gerçekleştirmektedir. Bununla birlikte, son otuz yıl boyunca yapılan araştırmalarla, 

birçok mantar türünün, diğer gıdaların içerdikleri seviyeleri aşan, çoğunlukla cıva, 

kadmiyum ve kurşun gibi çeşitli eser elementler biriktirdiği belirlenmiştir. 

Mantarlardaki metal konsantrasyonları, tarımsal ürün bitkilerinde, sebzelerde ve 

meyvelerdeki oranlardan oldukça yüksektir. Mantarlar doğal ortamlarında organik 

örtünün parçalanmasında rol oynamalarından dolayı bünyelerinde çok çeşitli 

elementler (alüminyum, kalsiyum, klor, bakır, flüor, iyot, demir, mangan, 

magnezyum, cıva, fosfor, potasyum, sodyum, kükürt ve çinko) içermektedir (Sadler, 

2003; Rudawska ve Leski, 2005). Düşük sodyum içeriği tüketiciye büyük yarar 

sağlar (Seeger vd., 1983; Vetter, 2003).  

 

Doğal mantarlar yerel halk tarafından doğal ortamlarından kontrolsüz olarak toplanıp 

tüketildiklerinden dolayı bazı ciddi riskler ortaya çıkabilir. Mantarlardaki element 

seviyeleri mantarların türüne, yayılış gösterdikleri habitatlara ve kullandıkları 

substratlara göre değişkenlik göstermektedir (Demirbaş, 2001). Bu nedenle, 

mantarları kullanmadan önce toksik ve temel element seviyelerini bilmek oldukça 

önemlidir. Yenilebilir mantarlarda birçok toksik element organik örtünün 

çürütülmesiyle mantarın bünyesine geçebilmektedir. Ayrıca otoyol yakınlarından 

toplanan mantarlarda da yüksek seviyelerde toksik elementler birikebilir. Bu 

kapsamda özellikle doğal ortamlarından toplanan mantarların element düzeylerinin 

belirlenmesi tüketicileri açısından oldukça önemlidir.   

 

1.4. Çalışmanın Amacı 

Bu çalışmada Terfezia boudieri Chatin mantarının antioksidan potansiyeli, sekonder 

metabolitleri ve element içerikleri araştırılmıştır. Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden 

2018 yılında mantar örnekleri toplanmıştır. Bu kapsamda T. boudieri mantarının 
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farklı bölgelerden toplanan örneklerinin biyolojik potansiyelleri ve element 

içeriklerinin belirlenmesi ve karşılaştırılması amaçlanmıştır. 
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BÖLÜM 2 

KAYNAK ÖZETLERİ 

Zhang vd. (2002), yaptıkları çalışmada Grifola frondosa mantarının hekzan 

özütlerini kullanmış ve antioksidan potansiyellerinin olduğunu belirlemiştir. 

Jose vd. (2002), yaptıkları çalışmada Pleurotus pufmonanus mantarının metanol 

özütlerini kullanmış ve yüksek antioksidan potansiyeline sahip olduğunu 

belirlemiştir. 

Quang vd. (2003), yaptıkları çalışmada Paxillus curtisii mantarının metanol 

özütlerinin yüksek seviyelerde antioksidan aktiviteye sahip olduğunu bildirmiştir. 

Cheung vd. (2003) yaptıkları çalışmada Lentinus edodes ve Volvariella volvacea 

mantarlarının metanol ve su özütlerini kullanarak antioksidan potansiyellerini 

belirlemiştir. Yaptıkları çalışma sonucunda her iki mantarın da yüksek antioksidan 

potansiyeline sahip olduğu belirlenmiştir. 

Zhang vd. (2003), Agrocybe aegerita mantarının metanol özütleri üzerine yaptıkları 

çalışmada mantar özütlerinin antioksidan aktivitelerinin olduğunu bildirmiştir. 

Mendil vd. (2005), yaptıkları çalışmada Mycena inclinata, Coprinus comatus, 

Panellus stipticus ve Panaeolus campanulatus mantarlarının Fe, Mn, Zn, Cu, Pb, Cd, 

Cr ve Ni içeriklerini belirlemiştir. Çalışma sonucunda mantar türlerinin elementleri 

farklı seviyelerde biriktirdiği bildirilmiştir. 

Puttaraju vd. (2006), yaptıkları çalışmada Termitomyces heimii ve T. mummiformis 

mantarlarının antioksidan aktivitelerini belirlemiştir. Çalışmada mantarların su ve 

metanol özütleri kullanılmış ve antioksidan aktivitelerinin olduğu bildirilmiştir. 

Lee vd. (2006), yaptıkları çalışmada Inonotus xeranticus mantarının antioksidan 

aktiviteye sahip olduğunu bildirmiştir. 
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Lee vd. (2007), yaptıkları çalışmada Inonotus obliquus mantarının yeni doğal 

antioksidan kaynak olabileceğini belirlemiştir. 

Dore vd. (2007), yaptıkları çalışmada Geastrum saccatum mantarının antioksidan 

aktivitesinin olduğunu bildirmiştir. 

Türkoğlu vd. (2007), yaptıkları çalışmada Russula delica mantarının etanol özütlerini 

kullanarak antioksidan aktivitesini araştırmıştır. Yaptıkları çalışma sonucunda 

mantarın yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğunu belirlemiştir. 

Elmastaş vd. (2007), yaptıkları çalışmada Agaricus bisporus, Polyporus squamosus, 

Pleurotus ostreatus, Lepista nuda, Russula delica, Boletus badius ve Verpa conica 

mantarlarının metanol özütlerinin farklı seviyelerde antioksidan aktivitelere sahip 

olduklarını bildirmiştir. 

Ouzouni vd. (2007), yaptıkları çalışmada Cantharellus cibarius, Hydnum repandum, 

Lactarius salmonicolor, Xerocomus chrysenteron, Agaricus cupreobrunneus, 

Amanita franchetii, Hygrophorus eburneus ve H. chrysodon mantarlarının Mg, Cr, 

Mn, Fe, Co, Ni, Cu, Zn, Pb, Cd, Al, As ve Sn içeriklerini belirlemiştir. Çalışma 

sonucunda Pb, Cd ve As içeriklerinin düşük seviyelerde, diğer elementlerin ise 

normal seviyelerde olduğu bildirilmiştir. 

Lee vd. (2008), yaptıkları çalışmada Hypsizigus marmoreus mantarının su ve etanol 

özütlerinin antioksidan aktivitelerinin olduğunu bildirmiştir. 

Jayakumar vd. (2009), yaptıkları çalışmada Pleurotus ostreatus mantarının etanol 

özütlerinin kullanmış ve mantarların yüksek antioksidan aktiviteye sahip olduğunu 

belirlemiştir. 

Mujić vd. (2010), yaptıkları çalışmada Lentinula edodes, Hericium erinaceus ve 

Agrocybe aegerita mantarlarının etanol özütlerinin antioksidan potansiyellerini 

belirlemiştir. Yaptıkları çalışma sonucunda mantarların antioksidan aktivitelerinin 

olduğunu bildirmiştir.  

Çayır vd. (2010), yaptıkları çalışmada Lactarius deliciosus, Russula delica ve 

Rhizopogon roseolus Cd, Cr, Cu, Pb ve Zn içeriklerini belirlemiştir. Çalışma 

sonucunda mantarlarda tespit edilen element düzeylerinin sağlık riski teşkil 

etmediğini bildirilmiştir. 
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Kalyoncu vd. (2010a), yaptıkları çalışmada Agaricus bresadolanus, Auricularia 

auricula-judae, Chroogomphus rutilus, Fomes fomentarius, Ganoderma lucidum, 

Gloeophyllum trabeum, Gymnopus dryophilus, Infundibulicybe geotropa, Inocybe 

flocculosa var. crocifolia, Inocybe catalaunica, Lentinula edodes, Lentinus sajor-

caju, Lycoperdon excipuliforme, Macrolepiota excoriate, Morchella esculenta var. 

rigida, M. intermedia, Omphalotus olearius, Pleurotus djamor, Postia stiptica, 

Rhizopogon roseolus and Stropharia inuncta mantarlarının antioksidan aktivitesini 

araştırmıştır. Yaptıkları çalışmada su, etanol ve kloroform özütleri kullanılmış ve 

mantarlarına antioksidan aktivitelerinin olduğu belirlenmiştir. 

Kalyoncu vd. (2010b), yaptıkları çalışmada Armillaria mellea, Meripilus giganteus, 

Morchella costata, M. elata, M. esculenta var. vulgaris, M. hortensis, M. rotunda, 

Paxillus involutus, Pleurotus eryngii ve P. ostreatus mantarlarının etanol özütlerinin 

antioksidan potansiyellerinin olduğunu bildirmiştir. 

Brzostowski vd. (2011), yaptıkları çalışmada Paxillus involutus mantarının K, Ca, 

Mg, Na, Zn, Al, Fe, Mn, Rb, Cu, Sr, Ag, Ba, Pb, Ni, Cd, Co, Cr ve Hg içeriklerini 

belirlemiştir.  

Jayakumar vd. (2011), yaptıkları çalışmada Pleurotus ostreatus mantarının farklı 

bölgelerden toplanan örneklerinin antioksidan aktivitelerinin değiştiğini bildirmiştir. 

Sudha vd. (2012), yaptıkları çalışmada Pleurotus eous mantarının etil asetat, metanol 

ve su özütlerinin yüksek seviyelerde antioksidan aktiviteye sahip olduğunu 

bildirmiştir. 

Yim vd. (2012), yaptıkları çalışmada Pleurotus porrigens mantarının antioksidan 

aktivitesinin olduğunu belirlemiştir. 

Liu vd. (2013a), yaptıkları çalışmada Agaricus bisporus mantarının etanol özütlerinin 

antioksidan potansiyelinin olduğunu bildirmiştir. 

Mishra vd. (2013), yaptıkları çalışmada Pleurotus citrinopileatus, P. djamor, P.s 

eryngii, P. flabellatus, P. florida, P. ostreatus, P. sajor-caju ve Hypsizygus ulmarius 

mantarlarının antioksidan aktivitelerini belirlemiştir. Yaptıkları çalışma sonucunda 

en yüksek antioksidan aktivitenin P. eryngii mantarında olduğunu belirlemiştir.  
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Liu vd. (2013b), yaptıkları çalışmada Ramaria flava mantarının etanol özütlerinin 

antioksidan aktiviteye sahip olduğunu bildirmiştir. 

Arbaayah ve Kalsom (2013), yaptıkları çalışmada Pleurotus pulmonarius, P. 

ostreatus, P. djamor var. djamor, P. djamor var. roseus ve Schizophyllum commune 

mantarının etanol özütlerinin antioksidan potansiyellerinin olduğu bildirilmiştir. 

Liu vd. (2014), yaptıkları çalışmada Russula vinosa mantarının alkalin ekstraktlarının 

antioksidan aktivitelerinin olduğunu bildirmiştir. 

Nandi vd. (2014), yaptıkları çalışmada Russula albonigra mantarının alkalin 

ekstraktlarının yüksek seviyelerde antioksidan aktiviye sahip olduğunu belirlemiştir. 

Jiang vd. (2015), yaptıkları çalışmada Lentinus edodes mantarının antioksidan 

potansiyelinin olduğu belirlenmiştir. 

Hussein vd. (2015), yaptıkları çalışmada Polyporus tenuiculus, Lentinus sajor-caju, 

L. squarrosulus, Macrolepiota procera, Panus conchatus ve Auricularia auricular-

judae metanol özütleri kullanılarak antioksidan aktiviteleri araştırılmıştır. Yaptıkları 

çalışma sonucunda mantarların antioksidan aktivitelerinin olduğu bildirilmiştir. 

Ribeiro vd. (2015), yaptıkları çalışmada Suillus luteus ve Coprinopsis atramentaria 

mantarlarının hidroalkolik özütlerinin antioksidan potansiyellerinin olduğunu 

bildirmiştir. 

Smolskaitė vd. (2015), yaptıkları çalışmada Phaeolus schweinitzii, Inonotus hispidus, 

Tricholoma columbetta, T. caligatum, Xerocomus chrysenteron, Hydnellum 

ferrugineum, Agaricus bisporus ve Pleurotus ostreatus mantarlarının hekzan, 

diklorometan, metanol ve su özütlerinin antioksidan potansiyellerinin olduğunu 

bildirmiştir. 

Boonsong vd. (2016) yaptıkları çalışmada Lentinus edodes, Volvariella volvacea, 

Pleurotus eous, P. sajor-caju ve Auricularia auricula mantarlarının su ve eter 

özütlerinin antioksidan aktivitelerini belirlemiştir. Yaptıkları çalışma sonucunda en 

yüksek aktivitenin L. edodes ve en düşük aktivitenin ise A. auricula mantarında 

olduğu bildirilmiştir.  
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Sevindik vd. (2018a), yaptıkları çalışmada Laetiporus sulphureus mantarının etanol 

özütlerinin antioksidan potansiyelinin olduğunu bildirmiştir. 

Sevindik vd. (2018b), yaptıkları çalışmada Pholiota limonella mantarının Fe, Zn, Cu, 

Pb ve Ni içeriklerinin literatür aralıklarında olduğunu bildirmiştir. 

Bal vd. (2019), yaptıkları çalışmada Lepista nuda mantarının etanol özütlerini 

kullanmış ve çalışma sonucunda mantarın antioksidan potansiyelinin olduğunu 

bildirmiştir. 

Morales vd. (2019), yaptıkları çalışmada Agaricus brasiliensis mantarının krom ve 

kadminyum içeriklerini belirlemiştir. Yaptıkları çalışma sonucunda her iki element 

içinde mantarda yüksek seviyelerde olduğu tespit edilmiştir. 
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BÖLÜM 3 

MATERYAL VE METOD 

 

Bu çalışmada, Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan Terfezia boudieri Chatin 

mantarının toplam antioksidan seviyeleri, toplam oksidan seviyeleri, oksidatif stres 

indeksleri, DPPH aktiviteleri, sekonder metabolitleri ve element içeriklerinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Bu doğrultuda kullanılan ekipman ve uygulanan 

metodlar kapsamlı olarak açıklanmıştır. 

3.1. Terfezia boudieri Mantarının Genel Özellikleri 

 

Şekil 3.1. Terfezia boudieri mantarının makroskobik görünümü 

 

Terfezia (Pezizaceae) cinsi, Index Fungorum verilerine göre 20'den fazla türü 

içermektedir. Terfezia boudieri Chatin Helianthemum sp. ile ilişkili kireçli kumlu 

topraklarda, Mart-Nisan aylarında toplanmaktadır. Fruktifikasyon süresi, hava 

koşullarının uygun olmadığı bazı yıllarda bulunmayan yağış ve sıcaklığa bağlıdır. Bu 

türlerden T. boudieri, yarı kurak bölgelerde ekonomik olarak oldukça önemlidir ve 

yaygın olarak bulunmaktadır. T. boudieri, hassas organoleptik özellikleri ve besin 

değeri ile yerel halk tarafından geleneksel ilaçlarda kullanımı için pazarlanmaktadır 

(Chellaland ve Lukasova 1995; Fortas ve Belahouel-Dieb, 2007).  
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Önemli besin ve tıbbi özelliklerine rağmen, Terfezia türlerinin yeni nesil vermeleri 

arazinin gelişimi, tarımsal mekanizasyon, küresel iklim değişikliği ve kirlilik gibi 

birçok faktöre bağlı olarak azalmaktadır. Doğal ekosistemde gözlenen bu düşüş, bu 

besleyici yenilebilir mantarların doğal üretiminde artan bir talebe bağlı olarak, bu 

trüflerin kontrollü koşullar altında ticari olarak yetiştirilmesinde artan bir ilgiye 

neden olmuştur. 

3.2. Laboratuvar İşlemleri 

Gaziantep ve Şanlıurfa illerinde yapılan arazi çalışmaları sırasında toplanan mantar 

örnekleri uygun şartlarda laboratuvar ortamına getirilmiştir. Laboratuvarda distile su 

yardımı ile mantar örneklerinin üzerindeki toprak kalıntıları temizlenmiştir. Ardından 

40 °C'de kurutma cihazında yaklaşık 10-12 saat boyunca kurutulmuştur. Kurutma 

işleminden sonra mantar örnekleri öğütücü kullanılarak toz hale getirilmiştir. 

Ardından 30 g mantar örneği 300 mL etanol ile yaklaşık 6 saat 50 oC’de soxhlet 

aparatında özütleme işlemine tabi tutulmuştur. Özütleme işleminden sonra elde 

edilen özütler basınç altında rotary evaporatörde yoğunlaştırılmıştır. Yogunlaştırma 

işleminin ardından elde edilen ham özütler +4 oC’de deney yapılana kadar 

saklanmıştır. 

3.3. TAS Değerlerinin Belirlenmesi 

Mantar örneklerinin toplam antioksidan seviyelerini belirlemek amacıyla TAS kitleri 

kullanılmıştır. Yapılan antioksidan testinde kalibratör olarak trolox kullanılmıştır. 

Mantar örneklerine ait özütlerde yer alan antioksidanlar, mavi-yeşil renkte olan 

ABTS’ yi renksiz olan indirgenmiş ABTS şekline çevirmektedir. Mantar örneklerine 

ait özütlerin antioksidan düzeyleri 660 nm absorbansta tespit edilmiştir (Erel vd., 

2014). 

TAS Assay testinde kullanılan kit içerisinde Buffer, Renkli ABTS Radikal 

Solüsyonu, Standart 1 (1.00 mmoL troleks Equiv./L) ve Standart 2 (1.00 mmoL 

troleks Equiv./L) bulunmaktadır.   

TAS testinin yapılışı 

Buffer’dan 200 µL alınmıştır. Daha sonra eliza plate kuyucuklarına eklenmiştir. 

Kuyucunların üzerine 12 µL mantar ekstraktı ilave edilmiştir. Mantar ekstraktının ilk 
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absorbansı 660 nm’de belirlenmiştir. Ardından 30 µL Renkli ABTS Radikal 

Solüsyonundan eklenmiştir. Daha sonra 5 dakika 370C’de inkübatörde bekletilmiştir. 

İnkübasyon işleminden sonra 660 nm’de ikinci absorbans tespit edilmiştir. TAS 

değeri hesaplanırken aşağıdaki formül dikkate alınmıştır (Erel vd., 2014). 

∆Abs std 1: std1’in ikinci absorbansı- std1’in ilk absorbansı  

∆Abs std 2: std2’in ikinci absorbansı- std2’in ilk absorbansı  

∆Örnek abs: Örneğin ikinci absorbansı- örneğin ilk absorbansı  

SONUÇ: [∆abs std1-∆abs örnek]/[ ∆abs std1-∆abs std2] 

3.4. TOS Değerlerinin Belirlenmesi 

Mantar örneklerinin toplam oksidan seviyelerini belirlemek amacıyla TOS kitleri 

kullanılmıştır. Yapılan antioksidan testinde kalibratör olarak hidrojen peroksit 

kullanılmıştır. Demir iyonu, asidik bir ortamdaki kromojen ile renkli bir kompleks 

oluşturmaktadır. Oluşan rengin düzeyi, spektrofotometrik olarak ölçülebilmektedir. 

Bu sayede örnekte bulunan oksidan bileşiklerin seviyeleri belirlenebilmektedir (Erel 

vd., 2015). 

TOS Assay testinde kullanılan kit içerisinde Assay buffer, Prokromojen solüsyon, 

Standart 1 (Blank solüsyon: distile su) ve Standart 2 (stok stabilize standart solüsyon 

(SSSS): 800mM H2O2 Equiv./L) yer almaktadır.   

TOS testinin yapılışı 

Prokromojen solüsyon’dan 5 µL ependorfa alınmıştır. Üzerine 1mL distile su 

eklenmiştir. Ardından ependorf vortekslenmiştir. Daha sonra çözeltiden 5 µL 

alınarak ependorfa konulmuştur. Üzerine 1 mL distile su eklenmiştir. Sonuçta 

prokromojen solüsyon distile su kullanılarak 40 kez seyreltilmiştir. Seyreltme 

işleminden sonra 20 µmolar H2O2 elde edilmiştir. Farklı örnekler için işlemler 

tekrarlanmıştır. Daha sonra eliza plate üzerindeki kuyucuğa 200 µL Assay buffer 

konulmuştur. Ardından üzerine 30 µL mantar özütü ilave edilmiştir. Ardından 530 

nm’de ilk absorbans okunmuştur. Daha sonra çözelti üzerine 10 µL prokromojen 

solüsyon eklenmiştir ve 37 oC’de 5 dk bekletilmiştir. Daha sonra 530 nm’de ikinci 
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absorbans okunmuştur. Aynı işlemler standart 2 için de tekrarlanmıştır (Erel vd., 

2015). TOS değeri hesaplanırken aşağıdaki formül dikkate alınmıştır. 

∆Abs std 2: std2’in ikinci absorbansı- std2’in ilk absorbansı  

∆Örnek abs: Örneğin ikinci absorbansı- örneğin ilk absorbansı  

SONUÇ: (∆abs örnek/ ∆abs std 2)x20 

 

3.5. DPPH Aktivitesinin Belirlenmesi 

Mantarlar örneklerinin etanol özütlerinin antioksidan aktiviteleri DPPH serbest 

radikal süpürme metodu kullanılarak belirlenmiştir. DMSO kullanılarak 1 mg/mL 

etanol özüt içeren stok çözeltiler hazırlanmıştır ve Çözeltinin 50µL’si %0.039’luk 

160µL DPPH’a eklenmiştir. Daha sonra oda sıcaklığında karanlık bir ortamda 30 

dakika inkübasyon işlemi yapılmıştır. Daha sonra 517 nm’de absorbans okunmuştur 

(Shimada vd., 1992). Tüm konsantrasyonlar (0.1 µg/mL, 0.2 µg/mL, 0.3 µg/mL) ve 

örnekler için ayrı ayrı işlemler tekrarlanmıştır. Her bir mantar özütü için üç tekrarlı 

ölçüm yapılmıştır. 

 

3.6. Fenolik İçeriklerinin Belirlenmesi 

Mantar örneklerinin fenolik içerikleri LC-MS/MS cihazı kullanılarak belirlenmiştir. 

Mantar örneklerinin bünyesinde Kateşin, Asetohidroksamik asit, Vanilik Asit, 

Resveratrol, Fumarik asit, Gallik asit, Kafeik asit, Butein, Florizin, Oleropin, 2-

Hydroxycinnamic asit, Ellajik Asit, Mirisetin, Silibinin, Protocatechuic asit, 

Naringenin, Kemferol, Lawsone, Luteolin, Kurkumin, Timokinon, Alizarin, 4-

Hidroksibenzoik Asit ve Salisilik asit olmak üzere toplam 24 adet bileşik taranmıştır. 

 

Kullanılan cihaz: Çift MS cihazına bağlanmış Nexera Shimadzu UHPLC. 

Ekipmanları: LC-20AD İki adet pompa, DGU-20A3R degaser, CTO-10ASVP 

kolon fırını, SIL-20AC autosampler. 

Kolan Bilgileri: C-18 Intersil ODS-4 (3.0mm x 100mm, 2µm) analitik kolon  

Kolon sıcaklığı: 400 C  

Mobil faz: A (Su, %0,1 Formik asit), B (Metanol, %0,1 Formik asit)  
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Gradient pragramı:  

t(zaman) Mobil faz A Mobil Faz B 

0 95 5 

4 5 95 

7 5 95 

7.01 95 5 

Akış 0.3ml/dk ve enjeksiyon hacmi 2µL 

 

3.7. Element Seviyelerinin Belirlenmesi 

Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan mantar örneklerinin Cr, Cu, Mn, Fe, Ni, 

Cd, Pb ve Zn içeriklerini belirlenmiştir. Mantar örnekleri 80 ºC’de kurutulmuştur. 

Kurutulan örneklerden 0.5 g alınmıştır. Mikrodalga çözünürleştirme cihazında 

(Milestone Ethos Easy) 9 mL HNO3 + 1 mL H2O2 karışımında mineralize edilmiştir. 

Mantar örneklerinin element içerikleri atomik absorpsiyon spektrofotometresi cihazı 

(AAS) kullanılarak belirlenmiştir. 
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BÖLÜM 4 

BULGULAR 

Çalışma kapsamında T. boudieri mantarının Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden 

toplanan örneklerinin TAS, TOS, OSI, DPPH aktiviteleri, sekonder metabolitleri ve 

element içerikleri belirlenmiş olup elde edilen bulgular aşağıda belirtilmiştir.  

4.1. T. boudieri’nin TAS, TOS ve OSİ Değerleri 

T. boudieri mantarının Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan örneklerinin TAS, 

TOS ve OSI değerleri Rel Assay kitleri kullanılarak belirlenmiştir. Elde edilen 

bulgular Tablo 4.1.’de verilmiştir. 

Tablo 4.1. TAS, TOS ve OSİ Değerleri 

  TAS TOS OSI 

Gaziantep 2.615±0.099 23.364±0.231 0.896±0.031 

Şanlıurfa 2.978±0.043 14.412±0.141 0.483±0.004 

 

Yapılan çalışmalar sonucunda Şanlıurfa ilinin TAS değerinin 2.978±0.043 mmol/L 

ile Gaziantep ilinden toplanan örneklerin TAS değeri olan 2.615±0.099 mmol/L göre 

daha yüksek olduğu belirlenmiştir. TOS değerlerinin ise Gaziantep ilinden toplanan 

örneklerde 23.364±0.231 µmol/L, Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde ise 

14.412±0.141 µmol/L olduğu belirlenmiştir. Bu kapsamda Gaziantep ilinden 

toplanan örneklerin TOS değerlerinin Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerin TOS 

değerlerine göre daha yüksek olduğu görülmektedir. Oksidan bileşiklerin antioksidan 

bileşiklerle yüzdece ne kadar baskılandığını gösteren OSI değerlerinin ise Gaziantep 

ilinden toplanan örneklerde 0.896±0.031 ve Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde ise 

0.483±0.004 olduğu belirlenmiştir. 
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4.2. T. boudieri’nin DPPH Aktivite Bulguları 

T. boudieri mantarından elde edilen etanol özütlerinin DPPH aktivitesi belirlenmiş 

olup elde edilen bulgular Tablo 4.2’de gösterilmiştir.  

Tablo 4.2. Mantar Özütlerinin DPPH Aktiviteleri  

 0.1 mL 0.2 mL 0.3 mL 

Gaziantep 
97.69±0.2

6 
96.26±0.17 95.11±0.12 

Şanlıurfa 
98.55±0.2

1 
98.09±0.25 97.34±0.08 

 

Yaptığımız çalışmada 0.1 mL özüt konsantrasyonunda DPPH aktiviteleri Gaziantep 

ilinden toplanan örneklerin 97.69±0.26, Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 

98.55±0.21 olduğu belirlenmiştir. 0.2 mL özüt konsantrasyonunda Gaziantep ilinden 

toplanan örneklerin 96.26±0.17, Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 98.09±0.25 

olduğu belirlenmiştir. 0.3 mL özüt konsantrasyonunda Gaziantep ilinden toplanan 

örneklerin 95.11±0.12, Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 97.34±0.08 olduğu 

belirlenmiştir. Ayrıca Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan mantar örneklerinin 

birbirine yakın antioksidan değerlerinin olduğu görülmüştür. Bunun yanı sıra özüt 

konsantrasyonu arttıkça aktivitenin düşük seviyelerde de olsa azaldığı tespit 

edilmiştir. 

4.3. T. boudieri’nin Fenolik İçerikleri 

Yaptığımız çalışmada T. boudieri mantarının Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden 

toplanan örneklerinin bünyesinde toplam 24 fenolik bileşik LC-MS/MS cihazı 

kullanılarak taranmıştır. Yapılan analizler sonucunda elde edilen bulgular Tablo 

4.3’de gösterilmiştir. 

 

 

 



21 

 

 

Tablo 4.3. T. boudieri mantarının fenolik içerikleri 

Fenolik Bileşik Ret. Time Area Height ppb 

Kateşin 

Şanlıurfa - - - - 

Gaziantep 4.648 264 75 249.361 

Asetohidroksamik asit  

Şanlıurfa 1.653 294 77 17.961 

Gaziantep 1.993 307 72 18.828 

Vanilik Asit 

Şanlıurfa 5.968 56820 8038 12007.086 

Gaziantep 5.964 58741 7208 12406.988 

Resveratrol 

Şanlıurfa 4.823 1915 459 695.499 

Gaziantep 4.824 4610 980 1275.964 

Fumarik asit 

Şanlıurfa 3.880 14690 1470 7612.729 

Gaziantep 3.862 13424 1266 6988.910 

Gallik asit 

Şanlıurfa 4.187 231 63 448.248 

Gaziantep 4.205 138 41 433.967 

Kafeik asit 

Şanlıurfa 5.617 1498 163 159.067 

Gaziantep 5.615 873 143 108.962 

Butein 

Şanlıurfa 5.895 1071 243 142.539 

Gaziantep 5.884 1384 299 205.968 

Yaptığımız çalışmalar sonucunda T. boudieri örneklerinde Kateşin, 

Asetohidroksamik asit, Vanilik Asit, Resveratrol, Fumarik asit, Gallik asit, Kafeik 

asit ve Butein olmak üzere toplam 8 fenolik bileşik belirlenmiştir. Ayrıca Florizin, 

Oleropin, 2-Hydroxycinnamic asit, Ellajik Asit, Mirisetin, Silibinin, Protocatechuic 
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asit, Naringenin, Kemferol, Lawsone, Luteolin, Kurkumin, Timokinon, Alizarin, 4-

Hidroksibenzoik Asit ve Salisilik asit belirlenememiştir.  

Kateşin Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 249.361 ppb tespit edilirken, 

Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde tespit edilememiştir. Asetohidroksamik asit 

Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 17.961 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden 

toplanan örneklerde 18.828 ppb olarak belirlenmiştir. Vanilik asit Şanlıurfa ilinden 

toplanan örneklerde 12007.086 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan 

örneklerde 12406.988 ppb olarak belirlenmiştir. Resveratrol Şanlıurfa ilinden 

toplanan örneklerde 695.499 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan 

örneklerde 1275.964 ppb olarak belirlenmiştir. Fumarik asit Şanlıurfa ilinden 

toplanan örneklerde 7612.729 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan 

örneklerde 6988.910 ppb olarak belirlenmiştir. Gallik asit Şanlıurfa ilinden toplanan 

örneklerde 448.248 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 

433.967 ppb olarak belirlenmiştir. Kafeik asit Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 

159.067 ppb tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 108.962 ppb 

olarak belirlenmiştir. Butein Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde 142.539 ppb 

tespit edilirken, Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 205.968 ppb olarak 

belirlenmiştir. 

4.4. T. boudieri’nin Element İçerikleri 

T. boudieri’nin Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan örneklerinin Cr, Cu, Mn, 

Fe, Ni, Cd, Pb ve Zn içerikleri atomik absorbsiyon spektrofotometresi kullanılarak 

belirlenmiştir.  
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Şekil 4.1. Cr içerikleri  

 

Yapılan ağır metal analizleri sonucunda Gaziantep ve Şanlıurfa illerinden toplanan 

örneklerinin Cr içerigi sırasıyla 57.06±2.11 ve 12.54±1.28 mg/kg olarak 

belirlenmiştir (Şekil 4.1).  

 

Şekil 4.2. Cu içerikleri 

 

Cu içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 147.2±7.99 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde ise 120.07±1.05 mg/kg olarak ölçülmüştür. 



24 

 

 

Şekil 4.3. Mn içerikleri 

 

Mn içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 5.51±0.34 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde ise 2.43±0.14 mg/kg olarak tespit edilmiştir. 

 

Şekil 4.4. Fe içerikleri 

 

Fe içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 505.04±9.04 mg/kg olarak, 

Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde ise 417.26±14.59 mg/kg olarak ölçülmüştür. 
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Şekil 4.5. Ni içerikleri  

 

Ni içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 3.51±0.08 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde 8.98±0.43 mg/kg olarak belirlenmiştir. 

 

Şekil 4.6. Cd içerikleri  

 

Cd içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 1.26±0.07 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde 5.49±0.38 mg/kg olarak belirlenmiştir. 
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Şekil 4.7. Pb içerikleri 

 

Pb içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 15.91±0.29 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde ise 3.41±0.08  mg/kg olarak tespit edilmiştir. 

 

Şekil 4.8. Zn içerikleri 

 

Zn içerigi Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 45.90±2.30 mg/kg olarak, Şanlıurfa 

ilinden toplanan örneklerde ise 35.32±2.79 mg/kg olarak ölçülmüştür. 
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BÖLÜM 5 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Yaptığımız tez çalışması kapsamında Gaziantep ve Şanlıurfa illerinde İlkbahar 

aylarında halk tarafından yoğun olarak toplanan ve halk arasında keme, domalan 

adıyla anılan T. boudieri mantarının antioksidan aktiviteleri, fenolik içerikleri ve 

element içeriklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

5.1. T. boudieri Mantarının Antioksidan Aktivitesi 

Yaptığımız çalışmada T. boudieri mantarının antioksidan aktivitelerini tespit etmek 

amacıyla TAS, TOS ve OSI değerleri ile DPPH aktiviteleri belirlenmiştir. Yapılan 

TAS, TOS ve OSI çalışmaları sonucunda Gaziantep’ten toplanan mantar örneklerinin 

TAS değeri 2.615±0.099 mmol/L olarak belirlenmiştir. Şanlıurfa ilinden toplanan 

örneklerin TAS değeri ise 2.978±0.043 mmol/L olarak ölçülmüştür. Bu sonuçlara 

göre Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerin TAS değerleri daha yüksek olarak 

belirlenmiştir. Daha önce yapılan çalışmalarda T. boudieri mantarının TAS değerinin 

2.332 mmol/L olduğu bildirilmiştir (Sevindik vd., 2018c). Bu çalışmaya kıyasla 

yaptığımız çalışmada hem Gaziantep hemde Şanlıurfa’dan toplanan örneklerin TAS 

değerleri daha yüksek olarak belirlenmiştir. Ayrıca mantar üzerine yapılan diğer TAS 

çalışmalarında, Auricularia auricula ve Trametes versicolor mantarlarının TAS 

değerleri sırasıyla 1.010 ve 0.820 olarak bildirilmiştir (Akgül vd., 2017). Ayrıca 

Cyclocybe cylindracea, Tricholoma terreum, Coprinus micaceus, Trametes gibbosa, 

Fomes fomentarius, Fuscoporia torulosa, Daedalea quercina, Inonotus hispidus, 

Trichaptum biforme, Laetiporus sulphureus ve Leucoagaricus leucothites 

mantarlarının TAS değerleri sırasıyla 4.325, 0.38, 0.46, 0.590, 3.270, 4.033, 0.312, 

2.922, 0.802, 2.195 ve 8.291 olarak bildirilmiştir (Akgül vd., 2016; Bal vd., 2017; 

Sevindik vd., 2018a; Sevindik vd., 2018d; Sevindik vd., 2018e). Yaptığımız 

çalışmada Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerin TAS değerleri daha yüksek 

bulunmuştur. 



28 

 

Şanlıurfa ilinden toplanan T. boudieri mantarının TAS değerinin A. auricula, T. 

versicolor, T. terreum, C. micaceus, T. gibbosa, D. quercina, I. hispidus, T. biforme 

ve L. sulphureus mantarlarına kıyasla daha yüksek olduğu belirlenmiştir. Bu 

kapsamda T. boudieri mantarının bu mantarlara kıyasla daha yüksek antioksidan 

potansiyelinin olduğu görülmüştür. Ayrıca C. cylindracea, F. fomentarius, F. 

torulosa ve L. leucothites mantarlarının TAS değerlerine kıyasla T. boudieri 

mantarının TAS değerinin daha düşük olduğu belirlenmiştir. Bu kapsamda T. 

boudieri mantarının bu mantarlara göre daha düşük antioksidan potansiyeline sahip 

olduğu görülmektedir. 

Ayrıca Gaziantep’ten toplanan mantar örneklerinin TOS değeri 23.364±0.231 

µmol/L olarak belirlenmiştir. Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerin TOS değeri ise 

14.412±0.141 µmol/L olarak ölçülmüştür. Daha önce yapılan çalışmalarda T. 

boudieri mantarının TOS değerinin 26.945 μmol/L olduğu bildirilmiştir (Sevindik 

vd., 2018c). Bu çalışmaya kıyasla yaptığımız çalışmada hem Gaziantep hemde 

Şanlıurfa’dan toplanan örneklerin TOS değerleri daha düşük olarak belirlenmiştir. 

Ayrıca mantar üzerine yapılan diğer TOS çalışmalarında, A. auricula ve T. versicolor 

mantarlarının TOS değerleri sırasıyla 23.910 ve 17.760 olarak bildirilmiştir (Akgül 

vd., 2017). Ayrıca C. cylindracea, T. terreum, C. micaceus, T. gibbosa, F. 

fomentarius, F. torulosa, D. quercina, I. hispidus, T. biforme, L. sulphureus ve L. 

leucothites mantarlarının TOS değerleri sırasıyla 21.109, 16.76, 16.87, 3.522, 2.601, 

2.969, 6.868, 6.534, 4.356, 1.303 ve 10.797 olarak bildirilmiştir (Akgül vd., 2016; 

Bal vd., 2017; Sevindik vd., 2018a; Sevindik vd., 2018d; Sevindik vd., 2018e). 

Yaptığımız çalışmada en yüksek TOS değerinin 23.364±0.231 ile Gaziantep ilinden 

toplanan örneklerde olduğu belirlenmiştir. Gaziantep ilinden toplanan T. boudieri 

mantarının TOS değerinin T. versicolor, C. cylindracea, T. terreum, C. micaceus, T. 

gibbosa, F. fomentarius, F. torulosa, D. quercina, I. hispidus, T. biforme, L. 

sulphureus ve L. leucothites mantarlarına kıyasla daha yüksek olduğu görülmektedir. 

Ayrıca A. auricula mantarına kıyasla ise daha düşük olduğu görülmektedir. 

Mantarlar arasında ortaya çıkan bu farklı değerlerin, mantar türlerinin 

farklılıklarından, oksidan bileşik üretme ve akümüle etme potansiyellerinden, 

çevresel etmenlerden ve yayılış gösterdikleri habitatların özelliklerinden kaynaklı 

olarak değiştiği düşünülmektedir. 
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Oksidan bileşiklerin antioksidan bileşiklerle yüzdece ne kadar baskılandığını 

gösteren OSI değerlerinin ise Gaziantep ilinden toplanan örneklerde 0.896±0.031 ve 

Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerde ise 0.483±0.004 olduğu belirlenmiştir. Daha 

önce yapılan çalışmalarda T. boudieri mantarının OSI değerinin 1.156 olduğu 

bildirilmiştir (Sevindik vd., 2018c). Bu çalışmaya kıyasla yaptığımız çalışmada 

kullanılan mantarın oksidan bileşikleri baskılamada daha iyi olduğu görülmüştür. 

Ayrıca mantarlar üzerine yapılan OSI çalışmalarında A. auricula, T. versicolor, C. 

cylindracea, T. terreum, C. micaceus, T. gibbosa, F. fomentarius, F. torulosa, D. 

quercina, I. hispidus, T. biforme, L. sulphureus ve L. leucothites mantarlarının OSI 

değerleri sırasıyla 2.367, 2.166, 0.488, 4.41, 3.67, 0.597, 0.080, 0.074, 2.201, 0.224, 

0.543, 0.059 ve 0.130 olarak bildirilmiştir (Akgül vd., 2016; Akgül vd., 2017; Bal 

vd., 2017; Sevindik vd., 2018a; Sevindik vd., 2018d; Sevindik vd., 2018e). 

Yaptığımız çalışmada Gaziantep ilinden toplanan örneklerin OSİ değerleri daha 

yüksek olarak belirlenmiştir. Bu çalışmalara kıyasla T. boudieri mantarı oksidan 

bileşikleri endojen antioksidan bileşiklerle A. auricula, T. versicolor, T. terreum, C. 

micaceus ve D. quercina mantarlarına kıyasla daha iyi baskıladığı görülmüştür. 

Ayrıca C. cylindracea, T. gibbosa, F. fomentarius, F. torulosa, I. hispidus, T. 

biforme, L. sulphureus ve L. leucothites mantarlarına kıyasla ise oksidan bileşikleri 

daha az baskıladığı görülmektedir. 

Ayrıca yaptığımız çalışmada Şanlıurfa ilinden toplanan T. boudieri mantarının DPPH 

aktivitesinin Gaziantep ilinden toplanan örneklere göre düşük seviyelerde de olsa 

yüksek olduğu belirlenmiştir. Daha önce yapılan çalışmalarda farklı Terfezia 

türlerinin antioksidan aktivitelerinin olduğu bildirilmiştir. Yapılan çalışmalarda 

Terfezia claveryi’nin metanol özütlerinin antioksidan aktivitelerinin olduğu 

bildirilmiştir (Dahham vd., 2018; İnci ve Kırbağ, 2018; Taşkın vd., 2018). Farklı bir 

çalışmada ise T. boudieri mantarının etanol ve metanol özütlerinin antioksidan 

potansiyelinin yüksek olduğu bildirilmiştir (Dundar vd., 2012; Hamza vd., 2016; 

Sevindik vd., 2018c). Diğer bir çalışmada ise Terfezia leonis mantarının metanol 

özütlerinin antioksidan aktivitelerinin yüksek olduğu bildirilmiştir (Gouzi vd., 2013). 

Yaptığımız çalışmada T. boudieri mantarının antioksidan aktivitesini belirlemek 

amacıyla DPPH metodu kullanılmıştır. Çalışma sonucunda mantarın etanol 

özütlerinin antioksidan potansiyellerinin olduğu belirlenmiştir. Bu kapsamda T. 

boudieri’nin doğal bir antioksidan kaynak olabileceği belirlenmiştir. 
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5.2. Fenolik İçeriklerin Değerlendirilmesi 

Bir organizma tarafından gerçekleştirilen tüm biyokimyasal reaksiyonların toplamı 

Metabolizma olarak tanımlanabilir. Metabolitler, metabolizmanın ara ürünleri ve ana 

ürünleridir ve genellikle küçük moleküller ile sınırlıdır. Birincil metabolitler 

bölünebilen her canlı hücrede mevcut olmasına rağmen, ikincil metabolitler 

organizmaya dışardan bir etkiye tepki sonucu oluşabilen ve organizmanın genellikle 

savunma sisteminde rol oynayabilen metabolitlerdir. İkincil metabolitler birincil 

metabolizmadan türetilmiş olsalar da organizmanın temel moleküler iskeletini 

oluşturmazlar. Yokluğu, birincil metabolite aykırı bir özellik olan bir organizmanın 

ömrünü hemen kısıtlamaz, ancak organizmanın hayatta kalması büyük ölçüde 

bozulur. Bir filogenetik grup içindeki ekolojik olarak dezavantajlı türlerde varlığı ve 

sentezi gözlenir. Birincil ve ikincil metabolit arasındaki fark belirsizdir. Çünkü 

birincil metabolizmada ara maddelerin çoğu ikincil metabolitlerin ara maddeleri ile 

çakışmaktadır. Amino asitler birincil metabolitin bir ürünü olarak kabul edilse de 

kesinlikle ikincil metabolittir. Sterollerin, hücrenin birçok yapısal çerçevesinin 

vazgeçilmez bir parçası olan sekonder metabolitlerdir (Yeoman ve Yeoman, 1996; 

Verpoorte vd., 2000; Collin, 2001; Tiwari ve Rana, 2015). 

Sekonder metabolitler, fazladan C ve N'nin primer metabolizmanın aktif olmayan bir 

parçasını oluşturmak üzere içine çekilebileceği bir tamponlama bölgesi olarak hizmet 

eder. Depolanan C ve N, talep üzerine sekonder metabolitin metabolik parçalanması 

ile primer metabolite geri dönebilir. Büyüme, doku farklılaşması ve hücre veya 

vücudun gelişmesinden etkilenen primer ve sekonder metabolizmanın aktiviteleri ile 

dış baskılar arasında dinamizm ve hassas bir denge vardır. Bu nedenle, ikincil 

metabolitler veya doğal ürünler, üretici organizmaların vejetatif büyümesi için 

gerekli olmayan, heterojen bir doğal metabolik ürün grubu olarak tanımlanabilir. 

Fakat örneğin, savunma bileşikleri veya sinyalizasyon gibi işlev görerek 

uyarlanabilir roller veren farklılaşma bileşikleri olarak kabul edilir. Ekolojik 

etkileşimlerdeki moleküller, simbiyoz, metal taşınımı, rekabet vb. İkincil 

metabolitler antibiyotikler, enzim inhibitörleri, immünomodülatörler, antitümör 

ajanlar, hayvanların ve bitkilerin büyüme promotörleri, pigmentler ve nutrasötikler, 

pestisitler, böcek öldürücüler, ekolojik rekabetin etkileyicileri ve simbiyozlar ve 

feromonlar olarak önemli bileşiklerdir (Demain, 1999; Berdy, 2005; Padilla vd., 

2007; Prats vd., 2007).  
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Şekil 5.1. Kateşinin Kimyasal Formülü 

 

Kateşin birçok diyet ürününde, bitki, mantar, meyvede (elma, yaban mersini, bektaşi 

üzümü, üzüm çekirdeği, kivi, çilek gibi), yeşil çay, kırmızı şarap, bira, kakao likörü, 

çikolata, kakaoda bulunur. Kateşinin antioksidan etkisi çeşitli in vitro ve in vivo 

çalışmalarla ispatlanmıştır. Kateşin, anjiyogenez, hücre dışı matriks degradasyonu, 

hücre ölümünün düzenlenmesi ve kanserlerde ve buna bağlı bozukluklarda çok ilaca 

dirençte yer alan moleküler mekanizmaları etkiler. Antioksidan, antihipertansif, 

antienflamatuar, antiproliferatif, antitrombojenik ve anti-hiperlipidemik gibi çeşitli 

etkilerden dolayı yeşil çay tüketimi ile kardiyovasküler sağlık arasında pozitif bir 

ilişki epidemiyolojik ve deneysel çalışmalarda bildirilmiştir. Klinik çalışmalar, 

kateşinin önemli bir antioksidan bileşik olduğunu bildirmiştir (Sutherland vd., 2006; 

Zanwar vd., 2014). 

 

Şekil 5.2. Asetohidroksamik asitin Kimyasal Formülü 

 

Asetohidroksamik asit, idrarda mesane enfeksiyonunun neden olabileceği amonyak 

birikmesini önler. İdrarda artan amonyak, böbrek taşlarının büyümesine neden 
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olabilir. Asetohidroksamik asit, belirli bir kronik mesane enfeksiyonu tipi olan 

kişilerde idrar amonyak seviyelerini düşük tutmak için kullanılır (Kumar ve 

Kayastha, 2010; Verma vd., 2019). 

 

 

Şekil 5.3. Vanilik asitin Kimyasal Formülü 

 

Vanillik asit, bir lezzetlendirici madde olarak kullanılan bir benzoik asit türevidir. 

Vanilin ferulik aside dönüştürülmesi sırasında üretilen okside olmuş bir şeklidir. 

Bitkilerde en yüksek seviyelerde Vanillik asit, geleneksel Çin tıbbında kullanılan 

Angelica sinensis'in köklerinde bulunmuştur. Çeşitli çalışmalar, immün veya 

enflamatuar yanıtların yönetiminde Vanillik asidin etkinliğine dair kanıt sağlamıştır. 

Örneğin, Vanillik asit, insan lenfosit proliferasyonunun ve insan periferal kan 

mononükleer hücrelerinde interferon-gama salgılanmasının aktivitesini arttırmıştır. 

Başka bir çalışmada, Vanillik asidin, konkanavalin A kaynaklı karaciğer hasarında 

immün aracılı karaciğer iltihabı üzerindeki baskılayıcı etkisiyle hepatoprotektif bir 

etkiye sahip olduğunu göstermiştir (Kim vd., 2010; Abatti vd., 2018; Gomes ve 

Rodrigues, 2019). 
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Şekil 5.4. Resveratrol’un Kimyasal Formülü 

 

Resveratrol ilk olarak 1940 yılında beyaz hellebore (Veratrum grandiflorum O. 

Loes) bitkisinin köklerinden, daha sonra 1963 yılında geleneksel Çin ve Japon 

Tıbbında anti-enflamatuar ve trombosit ajanı olarak kullanılan bir bitki olan 

Polygonum cuspidatum bitkisinin köklerinde belirlenmiştir. Bu doğal polifenol, 

70'den fazla bitki türünde tespit edilmiştir ve ayrıca kırmızı şaraplarda ve çeşitli 

insan gıdalarında farklı miktarlarda bulunur. Üzümlerde muhtemelen mantar 

enfeksiyonuna verilen Vitis vinifera cevabı nedeniyle yüksek konsantrasyonlar 

mevcuttur. Bitkilerde, resveratrol, mekanik yaralanma, UV ışınlama ve fungal 

saldırılarına tepki olarak sentezlenen bir fitoaleksin olarak görev yapar. Endüstriyel 

amaçlar için resveratrol genellikle maya Saccharomyces cerevisiae'den kimyasal 

veya biyoteknolojik sentez ile elde edilir. Resveratrol, aralarında antioksidan, 

kardiyoprotektif, nöroprotektif, antienflamatuar ve antikanser aktiviteleri olan çok 

çeşitli biyolojik özelliklere sahiptir (Salehi vd., 2018; Jeandet vd., 2019). 

 

Şekil 5.5. Fumarik asitin Kimyasal Formülü 

 

Fumarik asit aslen adını bu organik asidin ilk kez izole edildiği bitki olan Fumaria 

officinalis (Papaveraceae)'den türetmiştir (Roa Engel vd., 2008). Fumarik asit, 
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neredeyse her endüstriyel kimya alanındaki uygulamaları bulan çok işlevli bir 

kimyasal ara maddedir. Daha önce yapılan araştırmalarda Fumarik asitin antioksidan, 

antimicrobial, antienflamatuar, analjezik, antitümör ve zehirlenme önleyici gibi 

birçok etkilerinin olduğu bildirilmiştir (Das vd., 2016; Mrowietz vd., 2018). 

 

Şekil 5.6. Gallik asitin Kimyasal Formülü 

 

Gallik asit, kırmızı şarap ve yeşil çaylar gibi işlenmiş içeceklerde bulunan ve doğal 

olarak oluşan bir polifenolik bileşiktir. Bitkilerde serbest asitler, esterler, kateşin 

türevleri ve hidrolizlenebilir tanenler formunda bulunur. Bu bileşiklere ilgi, radikal 

temizleyicileri olarak farmakolojik aktivitesinden kaynaklanmaktadır. 

Kardiyovasküler hastalıklar, kanser, nörodejeneratif hastalıklar ve yaşlanma dahil, 

oksidatif stresin olduğu birçok hastalıkta potansiyel önleyici ve terapötik etkilere 

sahip olduğu kanıtlanmıştır (Pal vd., 2018; Kahkeshani vd., 2019). 

 

Şekil 5.7. Kafeik asitin Kimyasal Formülü 
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Kafeik asit, bitki konularında daha yaygın olarak kullanılan hidroksisinamat ve 

fenilpropanoid metabolitlerinden biridir. Bu polifenol, kahve içecekleri, yaban 

mersini, elma ve elma şarabı da dahil olmak üzere birçok gıda kaynağında bulunur. 

Yiyeceklerin yanı sıra, kafeik asit, özellikle propolis bazlı birçok ilaçta bulunur. 

Ayrıca in vitro antioksidan ve antibakteriyel aktiviteye sahip olduğu bilinmektedir ve 

aterosklerozun ve diğer kardiyovasküler hastalıkların önlenmesine katkıda 

bulunduğu bildirilmiştir (Magnani vd., 2014; Pang vd., 2015; Seo vd., 2017). 

 

Şekil 5.8. Butein’in Kimyasal Formülü 

 

Butein, Anacardiaceae, Asteraceae ve Fabaceae dahil olmak üzere birçok farklı 

botanik ailesine ait türler tarafından üretilen bir kalkol türevidir. Dahlia, Butea, 

Searsia ve Coreopsis cinsleri genellikle izolasyon amacıyla kaynak olarak kullanılır. 

Bileşik ilk olarak 1904'te Butea frondosa'nın çiçeklerinden sarı renklendirici bir 

pigment formunda izole edilmiştir. Butein önemli bir diyet polifenoldur. Enzim 

proteini tirozin kinazın inhibe edilebildiği, böylece fosforilasyonu önlediği ve bazı 

kanserlere ve enflamatuar hastalıklara karşı koruma sağladığı bilinmektedir (Yang 

vd., 1998; Samoszuk vd., 2005). Ayrıca kemopreventif ve kemoterapötik potansiyele 

sahiptir (Orlikova vd., 2011). Butein, çeşitli bitkisel ilaç formülasyonlarının popüler 

bir bileşenidir ve özellikle Asya ülkelerinde yaygın olarak bir nötrasötik olarak 

kullanılır. Bileşik, HepG2 hücrelerinde EGFR'ye karşı ve EGFR'nin tirozin spesifik 

protein kinaz aktivitelerine karşı inhibe edici etkiler göstermiştir (Yang vd., 2001). 

Hem in vitro hem de in vivo modellerde ümit vaat eden antineoplastik, antioksidan 

ve anti-enflamatuar aktiviteler de dahil olmak üzere geniş bir biyolojik aktivite 
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yelpazesi sergiler (Wang vd., 2005). Antidiyabetik, antinefritik, anti-anjiyojenik, 

nöroprotektif, antimikrobiyal, anti-hipertansif ve hepatoprotektif özellikleri de 

bileşiğe bağlanmıştır (Samoszuk vd., 2005; Semwal vd., 2015).  

 

Bu kapsamda yaptığımız çalışmada T. boudieri’nin bünyesinde bulunan fenolik 

bileşikler belirlenmiştir. Yapılan LC-MS/MS analizleri sonucunda 24 fenolik bileşik 

taranmış ve 8 fenolik bileşiğin varlığına rastlanmıştır. T. boudieri’nin bünyesinde 

bulunan fenolik bileşikler Kateşin, Acetohydroxamic asit, Vanilik Asit, Resveratrol, 

Fumarik asit, Gallik asit, Kafeik asit ve Butein’dir. Tespit edilen bileşiklerin 

potansiyel farmakolojik etkilerinden dolayı T. boudieri’nin bu bileşikler açısından 

önemli bir doğal kaynak olabileceği düşünülmektedir. 

5.3. Element İçeriklerinin Değerlendirilmesi 

Mantarlar, doğal ekosistemlerde organik maddenin parçalanmasından sorumlu olan 

en önemli organizmalardır. Kirli ortamlardan ağır metallerin mutasyona uğraması 

söz konusu olduğunda da çok etkilidirler. Bununla birlikte, mantar tüketiminden 

kaynaklanan sağlık riskinin makul bir şekilde değerlendirilmesi, metallerin kimyasal 

formları ve insandaki biyoyararlanımları konusunda çok sınırlı bilgiler olması 

nedeniyle zor olmuştur. Bazı ülkeler, yenilebilir mantarlardaki metaller için yasal 

sınırlar koymuştur. Mantarlar gelişir, parçalanır ve çevresel kirleticileri toksik 

olmayan bir formda emer veya mineralize eder (Hamman, 2004). Mantarların 

bünyesine kattığı ağır metallerin seviyeleri çevresel kirleticilere bağlı olarak 

değişmektedir (Hitivani ve Mecs, 2003). Yaptığımız çalışmada Gaziantep ve 

Şanlıura illerinden toplanan T. boudieri’nin Cr, Cu, Mn, Fe, Ni, Cd, Pb ve Zn 

içerikleri ölçülmüştür. Gaziantep ilinden toplanan örneklerde element içerikleri 

sırasıyla 57.06±2.11, 147.2±7.99, 5.51±0.34, 505.04±9.04, 3.51±0.08, 1.26±0.07, 

15.91±0.29 ve 45.90±2.30 mg/kg olarak ölçülmüştür. Şanlıurfa ilinden toplanan 

örneklerde sırasıyla 12.54±1.28, 120.07±1.05, 2.43±0.14, 417.26±14.59, 8.98±0.43, 

5.49±0.38, 3.41±0.08 ve 35.32±2.79 mg/kg olarak belirlenmiştir. Literatürde farklı 

birçok mantar türünün bünyesinde bulunan elementlerin seviyeleri bildirilmiştir. 

Literatür verilerine göre doğal mantarların Cr içerikleri 10.7-42.7 mg/kg, Cu 

içerikleri 71.0-95.0 mg/kg, Mn içerikleri 18.1-103.0 mg/kg, Fe içerikleri 14.6-835.0 

mg/kg, Ni içerikleri 1.18-5.14 mg/kg, Cd içerikleri 2.71-7.50 mg/kg, Pb içerikleri 
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2.86-6.88 mg/kg ve Zn içerikleri 29.8-158.0 mg/kg olarak bildirilmiştir (Svoboda ve 

Chrastný, 2008; Zhu vd., 2011; Mallikarjuna vd., 2013).  

Gaziantep ilinden toplanan örnekler değerlendirildiğinde T. boudieri’nin Cr, Cu ve 

Pb içeriklerinin literatür aralıklarından yüksek olduğu belirlenmiştir.  Mn ve Cd 

içeriklerinin ise literatürde belirtilen değerlerden düşük olduğu tespit edilmiştir. 

Ayrıca Fe, Ni ve Zn içeriklerinin ise literatür aralıklarında olduğu belirlenmiştir. 

Şanlıurfa ilinden toplanan örneklerin element içerikleri değerlendirildiğinde ise Cu 

ve Ni içeriklerinin literatür değerlerinden daha yüksek, Mn içeriğinin ise literatür 

değerlerinden daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Ayrıca Cr, Fe, Cd, Pb ve Zn 

içeriklerinin ise literatürde belirtilen aralıklarda olduğu belirlenmiştir. T. boudieri’nin 

element içeriklerinde ortaya çıkan bu değer farklılıklarının mantarın kullandığı 

substratın element içerikleri, toplandıkları bölgelerin kirlilik durumları gibi çevresel 

etmenlerden kaynaklı olarak değiştiği düşünülmektedir. Sonuç olarak yaptığımız 

çalışmada kullanılan T. boudieri’nin element içerikleri açısından Şanlıurfa ilinden 

toplanan örneklerinin daha sağlıklı olduğu görülmektedir. 
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