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Oz

Sakok armudu (Pyrus elacagnifila Pallas) dogal olarak yetisen yabani bir armut tiirtidiir. Hasattan sonra
olgunlasir ve yenebilir. Bu ¢alisma Elaz1g’da yetisen sakok armudunun toplam fenolik madde, toplam flavanoid
madde, toplam askorbik asit, glutatyon (GSH) ve siiperoksid dismutaz (SOD) igeriklerinin; antioksidan aktivite,
antimikrobiyal aktivite ve mutajenik aktivitesinin belirlenmesini kapsamaktadir. Elde edilen verilere gore
orneklerin toplam fenolik madde igerigi 174.2 mg GAE (gallik asit esdegeri)/100g ekstrakt, toplam flavanoid
madde icerigi 44.9 mg RE (rutin esdegeri)/100g ekstrakt, toplam askorbik asit igerigi 14.5 mg AE (askorbik asit
esdegeri)/100g ekstrakt, Demir iyonu indirgeyici antioksidan gii¢ (FRAP) degeri 515.6 pmol Fe (I1)/g ekstrakt,
2,2'-Azino-bis 3-etil benzotiazolin-6-sulfonik asit (ABTS) siipirme aktivitesi % 53.5, 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) siiplirme aktivitesi % 48.2, GSH igerigi 3.98 uM ve SOD igerigi 6.88 U/ml olarak tespit
edilmistir. Meyve ekstraktinin test bakterilerine karsi farkli oranlarda antimikrobiyal aktivite gosterdigi
belirlenmistir. Meyve ekstraktinin 6n denemeler sonucunda belirlenen alt1 farkli konsantrasyonunun (10, 20,
40, 60, 80 and 100 pL/plak) Salmonella typhimurium TA 98 ve TA 100 suslarina kars1 mutajenik aktivite
gosterip gostermedigi test edilmistir. Denenen dozlarmn higbirinde TA 98 ve TA 100 suslari tizerinde istatistiksel
olarak 6nemli bir mutajenik etki goriilmemistir. Bu ¢alisma sakok armudunun 6nemli biyoaktif bilesenlere,
antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugunu ortaya ¢ikarmustir.

Anahtar Kelimeler: Radikal siipiiriicli, Mutajen, Armut, Sakok, Pyrus elaeagnifila Pallas

Investigation of Antioxidant, Antimicrobial and the Mutagenic Properties of Sakok Pear (Pyrus
elaeagnifil Pallas)

Abstract

Sakok pear (Pyrus elaeagnifila Pallas) is wild pear species growing naturally in Elaz1g city. After harvesting,
the fruit becomes soft and edible. This work covers investigations of total phenolic, total flavanoid, total
ascorbic acid, glutathione (GSH), and superoxide dismutase (SOD) contents, antioxidant, antimicrobial,and
mutagenic activities of sakok pear. According to the obtained data, 174.2 mg GAE/100g extract of total phenolic
content, 44.9 mg RE/100g extract of total flavanoid content, 14.5 mg AE/100g extract of total ascorbic acid
content, 515.6 umol Fe (II)/g extract of Ferric Reducing Antioxidant Power, 53.5% of 2,2'-Azino-bis (3-ethyl
benzothiazoline-6-sulfonic acid) radical scavenging activity, 48.2% of 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical
scavenging activity, 3.98 uM of total GSH and 6.88 U/ml of SOD value were determined. It was identified that
sakok pear extract has antibacterial activity at different rates on test bacteria. Six different concentrations
determined by pretesting (10, 20, 40, 60, 80 and 100 pL/plate) of pear extracts were performed in Salmonella
typhimurium TA 98 and TA 100 strains. TA 98 and TA100 strains, no statistically significant decrease
compared to positive control at any dose occurred. The results of this study revealed that the sakok pear has
valuable bioactive content, antioxidant and antimicrobial activities.
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1. Giris
Ulkemiz ekolojik ozelliklerinin izerinde bulunmasi ve ilk ¢aglardan beri
yetistiricilige uygun olmasi, go¢ yollar bircok medeniyete ev sahipligi
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yapmasindan dolay1 ¢cok sayida meyve tiir
ve ¢esidini barindirmaktadir (Ozbek, 1985).
Bu meyve tiir ve g¢esitlerinin bir kismi
kiiltiire alinarak yetistirilmistir. Bir kismi1
ise dogal olarak yetismektedir. Dogada
kendiliginden yetisen, daha ¢ok yabani
hayvanlar tarafindan tiiketilen ve onlara
barmmma ortami saglayan, besleyici 6zelligi
olan meyvelere yabani meyve denmektedir.
Yabani meyveler verimsiz topraklarda ve
ekstrem kosullarda yetisebilmektedir, bu
nedenle doga sartlarina kars1 daha dayanikhi
adaptasyonlar gelistirmek zorundadirlar.
Kiiltiir meyvelerine oranla daha verimli,
kurakliga dayanikli, daha ¢ok tohum igeren,
daha kiiciik, eksi, lifli, buruk, yiiksek
sekonder metabolit igeren meyvelerdir
(Smatana vd., 1988). Bu meyveler gida
amacl tiketimlerinin yanm1 sira 1slah
calismalarinda, ila¢ yapiminda ve erozyona
kars1 miicadelede de kullanilmaktadir.

Gida amagli olarak kullanilan meyvelerin
sagliga yararli etkileri temel olarak
iclerinde bulunan biyoaktif bilesiklerden
kaynaklanmaktadir. Biyoaktif bilesenler
bitkiye tat, renk, koku, aroma veren
bilesiklerdir. Fenolik ve flavanoid bilesikler
bu gruba girmektedirler. Ayn1 zamanda bu
bilesikler antioksidan potansiyele de

sahiptirler ve diizenli olarak
tilkketildiklerinde birgok hastaliga karsi
koruyucu etkilerinin bulundugu

bilinmektedir (Tripathi and Mishra, 2007).

Anadolu’da yaygin olarak yetisen yabani
meyve tiirlerinden bir tanesi de armuttur.
Latince ad1 Pyrus elaeagnifila olan yabani
armut farkli bolgelerde ahlat, ¢ordiik, ¢ogiir,
argun, alfat, ¢oviir, digdig1, dizdigi, halig,
kerte, kohoz, gelinbogan, cakal armudu,
sekok, dag armudu gibi degisik isimler
alabilmektedir (Anonim, 2017; Giilgiin ve
Yazict, 2017). Agacin boyu 10 metreye
kadar uzayabilmektedir. Ilkbahar aymin
ortalarinda ¢icek agmakta ve sonbahar
aylarinda meyve hasad1 yapilmaktadir.
Agaci 1yi gelismis kok sistemleri onun

erozyon kontroliinde kullanimina olanak
saglamaktadir (Kegeci, 2017).

Elazig bolgesinde bu armut sakok armudu
olarak bilinmektedir. Kiiltiire alinan armut
cesitleri i¢in iyi bir anagtir. Ekim aymin
ortalarinda ham olarak toplanan armutlar
sert ve kekremsi, acit bir tada sahiptir.
Uygun vyerlerde uzun siire saklanabilir.
Meyveler oda sicakliginda bekletildiginde
bir iki hafta kadar sonra yumusamaya
baglamaktadir. Olgun halde bile meyveler
kumludur. Bolgede bu meyvenin pekmezi,
kurusu, marmelati, receli, sirkesi ve tursusu
da yapilarak kis boyunca tiiketilmektedir.
Pyrus elacagnifolia meyvelerinin cay1
Elaz1g bolgesinde idrar soktiiriicli olarak ta
kullanilmaktadir (Cakilcioglu vd., 2010).

Meyvelerinin igeriginde B vitamini, C
vitamini, karoten, pektin, organik asitler,
sekerler ve tanen bulundugu bildirilmistir
(Anonim, 2013). Halk arasinda ishale, dis
eti hastaliklarina, astima, rahim iltihabina,
bocek sokmalarina, bobrek hastaliklarina,
kalp hastaliklarina ve goz hastaliklarina iyi
geldigi bilinmektedir (Gidiicli, 2014;
Kegeci, 2017).

Literatiir tarandiginda bu armut tiiriiyle
ilgili  smirlt  sayida c¢alisma  oldugu
gorilmektedir. (Gudiici, 2014; Kececi,
2017; Yilmaz vd., 2015; Sengiil vd., 2018).
Elaz1g bolgesinde yetisen armut cesit ve
tirleri ise daha Once c¢alistlmamistir.
Meyvelerin biyokimyasal i¢erigi yetistikleri
iklim ve toprak kosullarindan biiyiik oranda
etkilenmektedir. Bu ¢alismanin amaci
Elaz1g ilinde yetisen sakok armutunun
toplam fenolik madde, toplam flavanoid
madde, toplam askorbik asit, glutatyon
(GSH) ve siiperoksid dismutaz (SOD)
iceriklerinin, antioksidan, antimikrobiyal ve
mutajenik aktivitesinin belirlenmesidir.
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2. Materyal ve Metot

2.1.  Meyve Materyali

Calismada Elazig ilinde dogal olarak
yetisen ve bolgede sakok armudu olarak
bilinen Pyrus elaeagnifila tiiriine ait meyve

ornekleri kullanilmugtir. Ornekler 2018 yili
Ekim ay1 sonunda hasat edildikten sonra
laboratuara getirilmis, oda sicakliginda bir
hafta bekletilip olgunlastirildiktan sonra
analizlerde kullanilmastir.

2.2.  Ekstraksiyon

Sakok oOrneklerinin ¢ekirdekleri ayrildiktan
sonra 2 g meyve eti 20 ml metanol ile
homojenize edilmis ve 24 saat ¢alkalamali
etiivde, 4 °C’de bekletilmistir. Daha sonra 10
dk 5000 rpm’de santrifiij edilmistir. 0.136
mg/ml derisimindeki siipernatan toplam
fenolik madde, toplam flavanoid madde,
glutatyon (GSH), siiperoksid dismutaz (SOD)
ve antioksidan  kapasite  analizlerinde
kullanilmistir. Askorbik asit tayini i¢in ayni
ekstraksiyon metodu uygulanmis ancak
¢Oziicii olarak okzalik asit kullanilmstir.

Antimikrobiyal ve mutajenik  aktivite
analizleri i¢in 40 gram meyve eti 200 ml saf
su ile homojenize edildikten Antimikrobiyal
ve mutajenik aktivite analizleri i¢in 40 gram
meyve eti 200 ml saf su ile homojenize
edildikten sonra 72 saat, oda sicakliginda
vel90 rpm’de ekstrakte edilmistir. Daha sonra
5000 rpm’de, 10 dk satrifiij edilmis ve
slipernatant ayrilarak rotary evaporatorde
konsantre edilmistir (madde derisimi 2.178
mg/ml’dir). Daha sonra 0.22 pum por
genisligine sahip mikrofiltre yardimi ile steril

edilmis ve kullanilana kadar -20°C’de
muhafaza edilmistir.sonra 72 saat, oda
sicakliginda  vel90 rpm’de  ekstrakte

edilmistir. Daha sonra 5000 rpm’de, 10 dk
satrifiij edilmis ve slipernatant ayrilarak rotary
evaporatorde konsantre edilmistir (madde
derisimi 2.178 mg/ml’dir). Daha sonra 0.22
um por genisligine sahip mikrofiltre yardimi

ile steril edilmis ve kullanilana kadar -
20°C’de muhafaza edilmistir.

Top Fenolik Madde, Toplam Flaoid
Madde ve Toplam Askorbik Asit Tay

2.3.

Toplam olik madde tayini Spanos ve Wrolstad
(1992)’a gore Folin-Ciocalteu yontemi
kullanilarak belirlenmistir. Meyve orneginin
toplam fenolik madde igerigi gallik asit
standardi ile mg GAE/100 g ekstrakt olarak
hesaplanmustir.

Toplam flavanoid madde tayini Quettier vd.
(2000)’nin  yontemine gore belirlenmistir.
Orneklerin absorbansi 415 nm’de
spektrofotometre ile belirlenmis ve riitin
kullanilarak hazirlanmis olan kalibrasyon
egrisinden yararlanilarak mg RE/100 g
ekstrakt cinsinden hesaplanmistir.

Toplam askorbik asit tayini AOAC (1990)’a
gore spektrofotometrik yontemle 520 nm’de
belirlenmistir.  Orneklerdeki askorbik asit
miktar1 kalibrasyon grafigi ile mg AE/100 g
ekstrakt olarak hesaplanmistir.

2.4.  Antioksidan kapasite tayini

Orneklerin antioksidan kapasiteleri DPPH
(2,2-difenill-1-pikril-hidrazil-hidrat), ABTS
(2,2-Azino-bis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik
Asit) ve FRAP (Demir iyonu indirgeyici
antioksidan gili¢) yontemleri kullanilarak
belirlenmistir. Orneklerin DPPH siipiirme
aktivitesini belirlemek amaciyla Bakhshi ve
Arakawa (2006)’nin metodu kullanilmistir.
Farkli konsantrasyonlarda hazirlanan 6rnek
¢Ozeltilerinin absorbanslari
spektrofotometrede 515 nm’de belirlenmistir.
Kontrol c¢ozeltisi i¢in O6rnek hacmi kadar
metanol eklenerek absorbans tespit edilmistir.
Standart olarak askorbik asit ¢oOzeltisi
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kullantlmistir. %inhibisyon=(Akontrol-
Aodrnek)/Akontrol x100 formiiliiyle
hesaplanmistir. Ornegin % 50 inhibisyon
konsantrasyonu (IC50) hazirlanan grafik ile
hesaplanmustir.

ABTS yontemi Re vd. (1999)’na gore
yapilmustir. Orneklerin absorbansi
spektrofotometrede 734 nm’de Olclilmiistiir.
Kor olarak metanol ¢ozeltisi kullanilmstir.
Kontrol c¢ozeltisi i¢in 6rnek hacmi kadar
metanol eklenerek absorbans belirlenmistir.
Antioksidan kapasite %ABTS
inhibisyonu=(Akontrol-Adrnek)/Akontrol  x
100 formiiliiyle hesaplanmustir.

FRAP yontemi Benzie ve Strain (1996)’in

metoduna  gore  yapilmugtir.  Orneklerin
absorbanst 593 nm’de Ol¢lilmiistiir. Kor
olarak metanol c¢ozeltisi  kullanilmistir.

Standart egri FeSOs soliisyonu kullanilarak
hazirlanmigtir (100-1000 pl). Sonuglar pmol
Fe (IT)/g ekstrakt cinsinden hesaplanmistir.

2.5. Gl Glutatyon ve Siiperoksit dismutaz

Analizleri

Glutatyon (GSH) diizeyleri Sedlak ve Lindsay
(1968) metoduna gore dlgiildii. 5,5-dithiobis-
2-nitrobenzoic asit ile 6rneklerdeki GSH’m
reaksiyonu ile olusan son iirlin 410 nm’de
spektrofotometrik olarak okundu. Sonuglar
uM olarak ifade edildi. Siiperoksit dismutaz

aktivitesi ticari kit (Cayman Chemical
706002) kullanilarak tespit edildi.
2.6.  Antimikrobiyal ve Mutajenik Aktivite

Analizleri

Sakok armudundan elde edilen sulu ekstraktin
antimikrobiyal  aktivitesi  Streptococcus
agalactiae ATCC 13813, Bacillus
megaterium DSM 32, Staphylococcus aureus
ATCC 6538 ve Klebsiella pneumoniae test
bakterilerine karst1  agar kuyu difiizyon
metodu ile test edilmistir (Collins vd., 1989).
Pozitif kontrol olarak ise gentamisin
kullanilmistir. Analiz {i¢ tekrarli olarak

yapilmis ve zon ¢aplar1 dijital kumpas yardimi
ile ol¢iilmistiir.

Mutajenik aktivite Ames testine gore S.
typhimurium’un TA 98 ve TA 100 suslar
kullanilarak belirlenmistir (Maron ve Ames,
1983). Sakok armudu ekstraktinin S.
typhimurium’un TA 98 ve TAI100 suslar
lizerinde letal olmayan dozlarmin
belirlenmesi i¢in; 16 saat inkiibe edilmis olan
bakteri kiiltiirlerinden (100ul) ve Sakok
armudu  meyve  ekstraktinin  degisik
derigimlerinden alimarak 2 ml top agar
icerisine eklenmistir. Homojen bir karigim
elde edildikten sonra minimal glukoz agar
besiyeri (MGA) bulunan plaklara dokiilerek
37 °C’de 48-72 saat siire ile inkiibe edilmistir.
Daha sonra Sakok armudu meyve ekstraktinin
degisik derisimlerini iceren plaklarda ve
kontrol plaklarinda gelisen koloni sayilari
karsilastirilmistir. Sakok armudu ekstraktinin
toksik ozellik gostermedigi gozlenen 6 farkl
konsantrasyonu (10, 20, 40, 60, 80 and 100
uL/plate) mutajenite testlerinde
kullanilmistir.

Mutajenite testi i¢in plak inkorporasyon
teknigi kullanilmistir (Maron ve Ames, 1983).
Igerisine histidin ve biyotin ekli 2 ml top agar
tizerine 16 saatlik bakteri kiiltiirlerinin her
birinden100 pl ve Sakok armudunun toksik
olmadigr belirlenmis dozlarindan 100 pl
eklenip homojen bir karisim olusturulmus ve
MGA besiyeri bulunan plaklara dokiilmiistiir.
TA 98 susu igin 4-nitro-ofenilen daimin (4-
NPD) (100 pg petri-1), TA 100 susu igin
sodyum azid (SA) (10 ug petri-1) pozitif
kontrol olarak kullanilmistir. Calismalar {i¢
tekrarli yapilmis, petriler 37°C’de 48-72 saat
inkiibasyona birakilmistir. Kontrol ve test
plaklarinda gelisen revertant koloni sayilari

belirlenerek istatistiksel olarak
karsilastirilmistir.
2.7. Istatistiksel Analizler

Her analiz ii¢ tekrarli olarak yapilmistir.
Istatistiksel degerlendirmelerde SPSS 16
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programi kullantlmistir. Mutajenite  ¢alisma mevcuttur. Baltas (2017) Antalya’dan
analizlerinde Dunnett testi kullanilmistir. Elde  topladigi P. elaeagnifila meyvelerinin toplam
edilen veriler 0.05 anlam seviyesinde fenolik madde igerigini 4.98 mg GAE/g
yorumlanmustir. ekstrakt olarak tespit etmistir. Sengiil vd.

3. Bulgular ve Tartisma

Glinlimiizde gida takviyesi olarak kullanilan
yapay antioksidanlarin toksik ve kanserojenik
etkilere sahip olduklar1 belirlendiginden,
dogal antioksidan kaynaklar1 daha popiiler
hale gelmistir. Antioksidan 6zellikleri bilinen
fenolik bilesikler meyvelerin kendilerine 6zgii
renk, tat ve aroma kazanmalarinda rol alan ve
meyvenin kalitesini olusturan bilesiklerdir.

(2018) ise bu meyvenin marmelatinda toplam
fenolik madde igeriginin 205.75 ug GAE/g
ekstrakt oldugunu belirlemislerdir. Aym
arastiricilar marmelat drneklerinde yaptiklar
fenolik bilesen analizlerinde 2.28 mg/kg
gallik asit, 1.07 mg/kg (+) katesin, 0.37 mg/kg
(-) epikatesin, 0.32 mg/kg klorojenik asit, 0.21
mg/kg kafeik asit, 15.63 mg/kg p-kumarik
asit, 2.78 mg/kg hesperidin, 3.85 mg/kg elajik
asit ve 0.79 mg/kg kuersetin bulundugunu

Bu bilesikler bitkinin hayati fonksiyonlarinin ~ tespit  etmislerdir. ~ Gudiicii  (2014) P.
siirdiiriilmesinde  gdrev almadiklar1 icin elaeagnifila meyvelerinin aseton ve metanol
sekonder metabolitler olarak ta ckstraktlarinda toplam fenolik madde

adlandirilmaktadirlar. Bu bilesikler bitkide
enfeksiyon, yaralanma, UV radyasyon gibi
stres kosullarma tepki olarak bol miktarda
sentezlenmektedir.  Fenolik  bilesiklerin
antioksidan potansiyelleri sayesinde kanser,
diyabet, kalp hastaliklari, katarakt gibi bir¢ok
hastaliktan  korunmada etkin  olduklar
bilinmektedir (Justesen ve ark., 1998; Naczk
ve Shahidi, 2006). Flavanoidler ise fenolik
bilesiklerin  bir  grubudur.  Antiradikal,
antibiyotik,  antialerjen,  antiinflamatuar
ozelliklere sahiptirler (Coskun, 2005).

Calismamizda sakok meyvelerinin metanolik
ekstraktlarinda  toplam  fenolik  madde
iceriginin 174.2 mg GAE/100g ekstrakt,
toplam flavanoid madde igeriginin 44.9 mg
RE/100g ekstrakt oldugu tespit edilmistir.
Daha 6nce bu meyveyle ilgili yapilmis birkag

miktarinin swrastyla 49.81 ve 2891 png
GAE/mg  ekstrakt  oldugunu, aseton
ekstraktlarinin metanolik ekstraktlara oranla
daha yiiksek fenolik madde igerdigini
bildirmistir. Yilmaz vd. (2015) I¢ Anadolu
Bolgesi’nden topladiklart P. elaeagnifila
meyvelerinin toplam fenolik madde igeriginin
42.79-119.14 mg  GAE/100g  ekstrakt
arasinda oldugunu bildirmislerdir. Bitkilerin
igerdigi fenolik bilesiklerin miktar1 yetisme
ortamimmin  toprak  yapisimna,  iklimsel
kosullarina, hasat zamanina, bitkinin giines
1s18indan  yararlanma siiresine, depomla
sartlarina ve Kkiiltiirel uygulamalara bagl
olarak degisebilmektedir. Ayn1 zamanda in
vitro kosullarda kullanilan ¢oziiciiye ve
metoda gore degisiklik gdstermektedir
(Heimler vd., 2006).

Tablo 1. P.elaeagnifila Meyve Orneklerinin Baz1 Biyoaktif Bilesen ve Antioksidan Aktivite Sonuglari

Toplam Fenolik Toplam Toplam FRAP DPPH  radikal ABTS Total GSH SOD
Madde Flavanoid Askorbik Asit  (umol/g) siipiiriicii aktivite (%) (nM) (U/mL)
(mg /100g) Madde (mg/100g) 1Cs
(mg/100g) (ng/ml)
174.2£7.5  44.9+0.5 14.58+1.1 515.6£2.9 33.24£2.2 48.2+1.1 398+0.15 6.89+0.014

1996). Tablo 1’de goriildiigii gibi sakok
meyvelerinin toplam askorbik asit igerigi
1458 mg AE/100g ekstrakt olarak
belirlenmistir. Abact vd. (2016) Ardahan

Askorbik asit bitkisel hiicreleri oksidatif
hasara kars1 koruyan bir bilesiktir (Smirnoff,
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yoresinde banda adiyla bilinen yabani armut
meyvelerinin toplam askorbik asit igeriginin
102 mg AE/100g ekstrakt oldugunu
bildirmislerdir. Sanchez-Moreno vd. (2003)
P. communis meyvelerinde toplam askorbik
asit miktarinin 2.6 ile 5.3 mg AE/100g
ekstrakt arasinda degistigini bildirmislerdir.

Sakok Orneklerinin antioksidan aktivite analiz
sonuglart  Tablo 1’de  goriilmektedir.
Orneklerin antioksidan kapasiteleri ii¢ farkli
metoda gore belirlenmistir. DPPH metodunun
temeli DPPH radikali ile etkilesime giren bitki
ekstraktindaki antioksidanlarin yiizdesine
dayanmaktadir. FRAP metodunun temeli
antioksidanlar iceren bir Ornegin oksidan
ozellikte olan ferik formdaki demiri ferro
formuna indirgeme giicline dayanir. ABTS
metodunun temeli ise ABTS radikali ile
etkilesime  giren  bitki  ekstraktindaki
antioksidanlarin yiizdesi temeline
dayanmaktadir (Parejo vd., 2000; Mbaebie
vd., 2012). Calismamizda orneklerin FRAP
degeri 515.6 umol/g ekstrakt, ABTS radikali
siiptirme aktivitesinin % 48.2, DPPH radikali
stiptirme aktivitesinin IC50 degerinin 33.2
pg/ml oldugu tespit edilmistir. Glidiicii (2014)
P. elaeagnifila meyvelerinin bes fakli
konsatrasyonda (50, 100, 250, 500, 1000
pg/mL) hazirlanan metanol ve aseton
ekstraktlarinda DPPH radikali giderme
aktivitesinin  konsatrasyona bagli olarak
degistigini  belirlemistir.  En  yliksek
aktivitenin (% 89.23) asetonla hazirlanan
1000 pg/mL konsantrasyondaki ekstraktlarda
oldugu, en diisiik aktivitenin (% 13.89) ise
metanolle  hazirlanan 100 pg/mL
konsantrasyondaki  ekstraktlarda  oldugu
bildirilmistir. ~ Sengiil vd. (2018) ise P.
elaeagnifila meyvelerinden elde edilen
marmelatta ~ DPPH  radikali  siipiirme
aktivitesini, calismamizda tespit ettigimiz
degerden ¢ok daha disik (% 3.56)
bulmuglardir.  Bu  durumun  marmelat
hazirlarken meyvenin 1s1l iglem gormesi
sonucu  antioksidan  aktiviteye  sahip

bilesenlerin miktarinda azalma meydana
gelmesiyle aciklayabiliriz.

Bitkilerin yapisinda bulunan ve antioksidan
aktiviteye sahip bilesenlerden birisi de
glutatyondur. Glutatyon (GSH) bir tripeptit
olup, hiicreyi oksidatif ve diger cevresel
streslerin olusturdugu zarara karsi korumakta
gorev yapmaktadir (Smirnova ve Oktyabrsky,
2005). Yine bitki yapisinda bulunan enzimatik
antioksidanlardan olan siiperoksit dismutaz
(SOD) siiperoksit radikalini (O2.-) hidrojen
peroksit (H202) ve molekiiler oksijene (O2)
katalizleyen enzimatik bir antioksidandir
(Young, 2001). Caligmamizda sakok meyve
orneklerinin total GSH miktarinin 3.98 pmol,
SOD aktivitesinin ise 6.89 U/mL oldugu
belirlenmistir.

Sakok  Orneklerinin  antimikrobiyal ve
antimutajenik aktivite sonuclar1 Tablo 2 ve
Tablo 3’te goriilmektedir. Sakok armudu sulu
ekstraktinin Streptococcus agalactiae ATCC
13813, Bacillus megaterium DSM 32,
Staphylococcus aureus ATCC 6538 ve
Klebsiella  pneumoniae’ye  karst  fakh
oranlarda antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugu  belirlenmistir.  Calismamizdaki
sonucglardan farkli olarak Giidiicti (2014) P.
elaeagnifila meyvelerinin metanol ve aseton
ekstraktlarinin 4 farkli konsatrasyonunun (50,

100, 200, 500 mg/mL) 7 bakteri
(Staphylococcus  aureus ~ ATCC29213,
Klebsiella pneumonia ATCC33495,
Enterococcus faecalis ATCC29212,
Pseudomonas  aeruginosa ATCC27853,

Enterobacter cloacae ATCC13047, Serratia
marcescens, Escherichia coli ATCC25923)
tizerinde inhibisyon zon ¢ap1 olusturmadigini
ve antimikrobiyal aktivitesinin olmadigini
belirlemistir. Erbil vd. (2018) farkli armut
cesitleriyle yaptiklar bir ¢aligmada en yliksek
antimikrobiyal  aktiviteye = Pseudomonas
aeroginosa ATCC 9027’ya kars1 20.14 mm
inhibisyon ¢ap1 ile Banda armudunun, en
diisiik aktiviteye ise Escherichia coli’ye kars1
12.34 mm inhibisyon c¢apiyla Gligliim
armudunun sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Antimikrobiyal aktivite ¢alismalarinda farkli
sonuclar bildirilebilmektedir. Gozlenen bu
farkliliklar ~ numunenin  yetistigi  iklim
kosullar1 ve cografik kosullara bagli olarak
bitki  igeriginin  degismesi,  kullanilan

mikroorganizma tiir ve/veya suslarinin fakl
olmasi, farkli ekstraksiyon yOntemleri
ve/veya ¢oziici secimi gibi faktdrlerden
kaynaklanabilmektedir

Tablo 2. P. elaeagnifila Meyve Orneklerinin Antimikrobiyal Aktivite Sonuglar

Bakteri Sakok armudu (mm) Gentamisin (mm)
Streptococcus agalactiae ATCC 13813 30.68 +0.43 32.58 £0.35
Bacillus megaterium DSM 32 23.59+0.47 29.69 +1.43
Staphylococcus aureus ATCC 6538 2497 £2.13 3433 £ 1.61
Klebsiella pneumoniae 24.58 £0.96 29.77 £ 1.31

Daha once de belirtildigi gibi giiniimiizde
dogal antioksidan kaynaklar1 olan bitkisel
tiriinlere olan ilgi artmistir. Bitki hiicreleri
kompleks bir¢ok fitokimyasal icermektedir.
Bu fitokimyasallarin belli bir dozun
tizerinde alinmasi toksik veya mutajenik
etki olusturabilmektedir (Wan-Ibrahim vd.,

Bu nedenle bitkisel iiriinlerin mutajenik
aktivitelerinin bilinmesi de biiylik 6nem
tagimaktadir. Calismamizda meyve
ekstraktlarinin denenen alt1
konsantrasyonunun S. typhimurium TA 98
ve TA100 suslar1 iizerinde istatistiksel
olarak kontrol ve pozitif kontrole gore

2010). mutajenik aktivite olusturmadig1
belirlenmistir.
Tablo 3. P. elaeagnifila Meyve Orneklerinin Mutajenite Sonuglari
TA98 TA100

Kontrol 15.67+1.20 953 £19.8
PK* 2123 +£151 2179 +£208
100 pL/plate 31.67 £2.60 63.33+7.54
80 pL/plate 22.33+£2.40 57.000+ 0.577
60 pL/plate 30.00 £5.51 65.000+ 0.577
40 pL/plate 38.67£8.97 673 £10.7
20 pL/plate 1633 £2.19 66.667+ 0.882
10 pL/plate 31.00 = 8.08 64.67+4.18

*: kontrol ile aradaki fark 6nemlidir.
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PK:Pozitif kontrol

+: TA 98 susu i¢in 4-nitro-ofenilen daimin (4-NPD) (100 pg petri-1), TA 100 susu icin sodyum azid (SA) (10

pg petri-1) pozitif kontrol olarak kullamilmistir.

Sonug olarak sakok armudunun askorbik asit,
fenolik maddeler gibi saglik i¢in Onemli
fitokimyasallar igerdigi belirlenmistir. Bu
fitokimyasallar ayni zamanda meyvenin
antioksidan  ve  antimikrobiyal  ozelik
kazanmasimi da saglamaktadir. Caligmada
meyve ekstraktinin orta diizeyde antioksidan
aktivite sergiledigi goriilmektedir. Ayni
zamanda insan patojeni olan bakterilere karsi
antimikrobiyal aktiviteye sahip olmasi da
bliylikk ©Onem tasimaktadir. Biitiin bu
ozelliklerinin yani sira ekstraktlarin higbir
dozunda mutajenik etki goriilmemesi sakok
armudu meyvelerinin insanlar icin alternatif
bir gida kaynagt olarak  rahatlikla
kullanilabilecegini gostermektedir.
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