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Gilaburu, Adoxaceae ailesine ait bir ¢ali bitkisi olan
Viburnum opulus L.'nin meyvelerine verilen isimdir. Bu
meyveler parlak kirmizi renkte olup buruk bir tada sahiptir.
Gilaburu meyveleri, yapraklart ve kabugu cesitli tibbi
amaglarla kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda hava ve toprak
kirliliginin 6nlenmesinde giiclii potansiyele sahip bir
bitkidir. Gilaburu zengin fenolik, organik asit, mineral
bilesimi sayesinde, iist solonum yolu hastaliklari, sindirim
sorunlari, diyabet, kalp hastaligi, yiiksek tansiyon, kanser,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve cilt hastaliklar1 gibi
sorunlarin  tedavisinde kullanilabilmektedir. Gilaburu
meyvesi dogrudan tiiketildiginde hos olmayan bir ac1 tada
sahiptir. Bunun nedeni, saponin, glikozitler ve vinburnin
ad1 verilen hafif toksik bilesikler igermesidir. Bu nedenle,
genellikle recel, marmelat veya fermente igecek olarak
tiketilmektedir. Sonu¢ olarak gilaburu  yapisinda
barindirdig1 ¢esitli antimikrobiyal o&zellikteki biyoaktif
bilesenler ve mikroorganizmalarin sentetik
antimikrobiyallere karst direngli olmas1 sebebi ile
patojenler karsi sentetik antimikrobiyallere alternatif
olabilecek kiymetli bir meyvedir. Ayrica yiiksek fenolik
icerigi sayesinde fonksiyonel gida bileseni ve renk maddesi
olarak yeni triinlerin gelistirilmesinde kullanilabilir. Bu
calisma pek c¢ok yarart bulunan bu bitkinin tariminin
yapilmasini tegvik ederek hem is giicii hem iilke ekonomisi
hem de ¢agimizin gerektirdigi katma degerli iriinlerin
gelistirilmesine 151k tutacaktir.

Anahtar kelimeler: Gilaburu, Antioksidan,

Antimikrobiyel 6zellik, Fenolik bilesen

1 Giris

Tiiketimi sinirli, az bilinen yabani yenilebilir meyveler;
benzersiz tatlari, besleyici 6zellikleri ve insan sagligi
iizerindeki olumlu etkileri sebebiyle tiiketici ve
aragtirmacilarin ilgisini gekmektedir [1-2]. Vitamin, mineral,
lif ve antioksidan etkisi yiiksek bilesen profilleri ile bu
meyveler formda kalmak, genglesmek ve hastaliklardan
korunmak i¢in olduk¢a kiymetli kaynaklardir [3]. Bu
meyvelerden en ¢ok bilinen ve ¢aligilanlar ¢ilek, ahududu,
kizileik ve yaban mersini gibi meyvelerdir [1]. Bununla
birlikte, esas olarak siis bitkileri olarak yetistirilen 230'dan
fazla cali ve agag tiiriinii kapsayan Viburnum cinsine ait

Abstract

Gilaburu is the name given to the fruits of Viburnum opulus
L., which is a shrub plant belonging to the Adoxaceae
family. These fruits are bright red in color and have a sour
taste. The fruits, leaves, and shells of Gilaburu are used for
various medicinal purposes. It is also a plant with strong
potential in preventing air and soil pollution. Gilaburu,
thanks to its abundant phenolic compounds, organic acids,
and minerals, can be utilized in the treatment of conditions
such as respiratory tract diseases, digestive issues, diabetes,
heart disease, high blood pressure, cancer, cardiovascular
diseases and skin ailments. When consumed directly,
Gilaburu fruit has an unpleasant bitter taste. This bitterness
is attributed to the presence of mild toxic compounds such
as saponin, glycosides, and viburnum. For this reason, it is
often consumed as jam, marmalade or fermented drink.
Consequently, Gilaburu is a valuable fruit that can serve as
a natural alternative to synthetic antimicrobials for
controlling pathogens, due to its diverse bioactive
components possessing antimicrobial properties and the
resistance of microorganisms to synthetic antimicrobials.
Additionally, thanks to its high phenolic content, it can be
used in the development of new products as a functional
food ingredient and food colorant. This study will shed light
on the labor force, the national economy, and the
development of value-added products needed in our time,
and will encourage the cultivation of this plant, which has
many benefits.

Keywords:  Gilaburu,  Antioxidant,  Antimicrobial

properties, Phenolic compound

bitkiler de dahil olmak iizere ¢ok sayida meyve tiirii
aragtirllmaya devam etmektedir [1].

Adoxaceae familyasina ait bir ¢ali bitkisi olan Viburnum
opulus L., parlak kirmiz1 renkli, buruk tatta, asitligi ve pektin
icerigi yiiksek olan meyvelere sahiptir [4-5]. Hasat zaman
eyliil ay1 sonudur ve tam olgunluga eristiklerinde kirmizi ve
parlaktirlar [6]. Diinya ¢apinda kartopu giilii, Avrupa
kartopu, Avrupa yaban mersini, su miirveri, kiraz agaci,
kramp kabugu, Amerikan kizilcik ¢alisi, giil miirver ve beyaz
agaci olarak da bilinir ve Asya, Avrupa, Kuzey Afrika, Bati
Rusya ve Tirkiye’de yetismektedir. Tiirkiye’nin daha ¢ok
orta ve kuzey bolgelerinde ve Ozellikle Kayseri, Bursa,
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Konya, Tokat, Ankara ve Sakarya illerinde yetigmektedir [4,
5, 7-9]. Karasal iklimde daha iyi geligsen gilaburunun bitki
boyu 1.5-3.5 m'dir [1, 9]. V. opulus, siirgiinleri sayesinde 300
yila kadar yasayabilen, ¢ali formunda, hizli biiyiiyen, beyaz
cicekli bir bitkidir ve dikildikten 3 yil sonra {iirlin verimi
artmaktadir [10]. Aynm1 zamanda gilaburu, yogun endiistriyel
faaliyetlerin neden oldugu cevre kirliligine kars1 etkili bir
¢coziim olarak, bitki ekosistem dengesini destekleyen
fitoremediasyon potansiyeli olan bir bitkidir [11].

Tiirkiye’de aralarinda gilaburunun da bulundugu
yaklagik 1000 bitki tiirii tedavi amagh kullanilmaktadir.
Gilaburunun meyveleri, yapraklart ve kabugu idrar
soktiiriici, miishil, antispazmodik, sedatif, jinekolojik
kanamalarda hemostatik ve dig vazotonik olarak
kullanilmaktadir [12]. Oksiiriik ve soguk algmligi, kramp,
sindirim sorunlari, tag’kum dahil bobrek sorunlari, nevroz,
diyabet, kanama, Kkalp hastaligi, yiiksek tansiyon ve
kadinlarda endometriozis tedavisinde kullanilmakta, kanser,
kardiyovaskiiler ~ve norodejeneratif gibi hastaliklart
azaltmakta ve lipid metabolizmasini iyilestirmektedir [6, 7,
13-15]. Ayrica astim, sara nobetleri, kabakulak, uyku
bozukluklari, ates, sinirlilik, 6dem, karin agrisi, adet
kramplari, dogum sonrasi agri, rahim enfeksiyonlar1 ve
kisirligin giderilmesinde kullamilmaktadir [16, 17]. Harici
olarak da egzama tedavisinde kullanimi mevcuttur [16].
Gilaburuda bulunan arabinoz ve ramnoz gibi sekerlerin
lizozomal enzim salgisini ve peritondaki makrofajlarin
fagositozunu artirarak  bagisiklik  sistemini  uyardigi
gosterilmistir [12].

Gilaburu meyvesinin hos olmayan ve dogrudan
tiiketilmesini siirlandiran aci tadi, hafif toksik olarak kabul
edilen ve yemeden Once dondurulmasi gereken saponin
glikozitler ve vinburnin icermesinden kaynaklanmaktadir [5,
6, 18]. Bu yiizden meyve genellikle recel, marmelat veya
fermente igecek olarak veya diger meyve sulart ile
karistirilarak  tiiketilmektedir [1]. Regel ve marmelat
iretiminde uygulanan 1sil islem ve fermente igecek
iiretimindeki fermentasyon islemi vinburninin
parcalanmasini ve aci tadin giderilmesini saglar [5].
Gilaburu ayrica sirke yapilarak da tiiketilmektedir. Sirke
antimikrobiyal, antioksidan, antidiyabetik, antitiimér,
antienflamatuar antihipertansif, antikanser ve bagisiklik
uyarici etkileri gibi sayisiz fonksiyonel 6zelligi bilimsel
olarak kanitlanmis degerli bir tiriindiir [19].

Bilindigi iizere bitkililerin fiziko-kimyasal ozellikleri
cevresel kosullara bagl olarak degisiklik gostermektedir.
Genis bir genetik zenginlikte, farkli ekolojik 6zellikler ve
stres kosullarma kars1 iyi performans gosterebilen tistiin
genotiplerin gelistirilmesi siirdiiriilebilirlik bakiminadan
olduk¢a 6nemlidir [11]. Bu sayede besinsel bilesimi, ticari
degeri ve katma degeri yiiksek iriinler yetistirilerek
giinlimiizde hala biiyiik bir sorun olan yetersiz beslenmeye
bir ¢6zlim sunabilir.

Literatiirde gilaburu ile ilgili derlemeler oldukga simirlidir
[10, 20-22]. Bu makale ile literatiirde gilaburu ile ilgili kisith
bilgilerin ve giincel ¢aligmalarin derlenmesi ile hem
aragtirmacilara hem de tiiketicilere daha kapsamli bir bilgi
akig1 saglanmig olacaktir.

Gilaburu meyvesinin bilesiminin ve gida olarak
kullaniminin aragtirlldigi ¢aligmalarin incelendigi ve 6n
planda tutuldugu bu derlemede, biyoaktif bilesenlerce zengin
olan bu meyvenin dnemi vurgulanarak icecek, sirke, akilli
ambalaj, renk maddesi, fonksiyonel gida bileseni gibi gida
endiistrisinin farkli alanlarinda kullanilmasi i¢in farkindalik
olusturulmas: amacglanmigtir. Katma degerli bu {iriiniin
iiretiminin tesvik edilmesi ile yeni pazar agilmasi iilke
ekonomisi ve istihdam yaratmasi bakimindan oldukga
onemlidir.

2 Gilaburu meyvesinin bilesimi ve biyoaktif 6zelligi

2.1 Gilaburu meyvesinin kimyasal bilegimi

Gilaburu meyvesinin seker, lif ve pektin iceriginin
incelendigi bir ¢alismada kuru madde bazinda toplam seker
icerigi %32.27 (15.29’u glukoz, 10.72’si fruktoz, 6.26’s1
sakkaroz), toplam ¢oziiniir diyet lifi %6.82, ¢oziinmez diyet
lifi %31.62 ve toplam pektin icerigi %6.23 olarak
belirlenmistir [23]. Gilaburu meyvesi ayrica lipid ve
bilesiklerini (karotenoidler, ugucu yaglar, steroidler ve
saponinler), pektin ve proteinleri de igermektedir [24]. Son
zamanlarda, yiiksek miktarda triterpenoid, diterpenoid,
seskiterpen ve iridoid icerigi nedeniyle giderek artan bir ilgi
gormektedir [25].

2.2 Gilaburu meyvesinin fitokimyasal bilesimi

Gilaburu biyoaktif bilesik igerigi yiiksek olan bir
meyvedir. Bu biyoaktif bilesenlerden olan fenolik bilesikler,
fenolik asitler veya aromatik polifenoller formunda c¢ok
sayida yiyecek ve igecekte bulunan fitokimyasallardir [26].
Giliniimiizde bitkilerde dogal olarak bulunan ve esansiyel
nitelik tasiyan 8000'den fazla fenolik yapi bilinmektedir
[27]. Bitkilerin ikincil metabolitleri olan bu bilesikler
antioksidan 6zelliklerinin yan1 sira gidanin rengine, tadina ve
dokusuna katkida bulunurlar. Ayn1 zamanda antiinflamatuar,
antiaging, antiapoptotik, antikanserojenik, anti-
arterosklerotik  kapasite, kardiyovaskiiler koruma ve
anjiyogenez ve hiicre proliferasyon aktivitesinin inhibisyonu
gibi cesitli etkileri de mevcuttur [28].

Yag1 alinmig gilaburu meyve piiresinde basingli solvent
ekstraksiyonunun gerceklestirildigi bir calismada baslica
fitokimyasal gruplarin organik ve fenolik asit, iridoid,
kuersetin ve (epi)katesin tiirevleri, flavalignan, prosiyanidin
ve antosiyaninlerin oldugu 42 bilesen tanimlanmigtir [29].

Yapilan bir ¢alismada gilaburu suyunda 19 fenolik
bilesen tamimlanmistir [27]. V. opulus meyveleri yiiksek
miktarda, askorbik asit, L-malik asit, klorojenik asit (toplam
fenolik  igeriginin  %54’t)  kumararoil-kuinik  asit,
prosiyanidin B2, prosiyanidin trimer, proantosiyanidin
dimer monoglikosit, (+)-katesin ve (-)-epikatesin, kuersetin
glikozit, rutin, siyanidin-3-glikozit ve siyanidin-3-ritinozit
icermektedir [1, 27, 30]. Bir diger c¢aligmada ise
hidroksibenzoik asit (gallik, p-hidroksibenzoik, siringik,
salisilik, benzoik), hidroksisinamik asit (klorojenik, kafeik,
p-kumarik, feriilik, o-kumarik, t-sinamik), flavanol ((+)-
katesin, (-)-epikatesin), flavonol (kuersetin, rutin, kampferol,
miristin) ve flavonlar (luteolin, apigenin, krisin)
tammlanmigtir [31]. Baskin fenolik asit p-kumarik ve gallik
asit olarak baskin flavonoid ise miristin ve kampferol olarak
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belirlenmistir [31]. Yapilan bir diger ¢aligmada ise kuru
madde bazinda prosiyanidin B1, neoklorojenik asit,
kriptoklorojenik asit, rutin, izoramnetin ve izoramnnetin-3-
O-rutinozit miktarlar1 sirasiyla 14.02, 7.22, 3.51, 5.39, 0.71
ve 1.6 mg/100 g olarak belirlenmistir [23]. Ozrenk vd., [32]
ise gilaburu meyvesinde major olarak katesin ve gallik asit
tespit ederken bu bilesenleri sirasiyla ferulik, klorojenik asit,
kafeik asit, sirinjik asit, prokatesik asit, vanilik asit, rutin,
kumarik asit ve kuarsetin izlemistir.

2022 yilinda yaymlanan bagka bir ¢alismada gilaburu
meyvesinin toplam fenolik igerigi (TPC) 2866-3557 mg
GAE / L, toplam flavonoid igerigi (TFC) 974-3663 mg
Quercetin / L olarak bulunmugstur [33].

Gilaburunun alt1 farkli genotipinin kiyaslandigi bir
caligmada ise gilaburu suyunda toplam fenolik madde 8.04-
11.69 mg gallik asit/g ve toplam antosiyanin ise 0.243-0.513
mg siyanidin-3-glikozit/g olarak belirlenmistir [34]. Farkli
bolgelerden toplanan gilaburularin yaprak, kabuk ve meyve
kisimlarinin fenolik ve antioksidan aktivite degerlerinin
kiyaslandig1 bir ¢aligmada ise meyve i¢in toplam fenolik
madde 86.395-124.2 mg GAE/g araliginda bulunmustur
[35].

Gilaburu meyvesinin farkli genotiplerinin fizikokimyasal
Ozelliklerinin incelendigi bir diger ¢alismada ise en ¢ok
bulunan organik asitler; malik asit (11419 mg / L), sitrik asit
(1926 mg / L), askorbik asit (581 mg / L), oksalik asit (561
mg / L) olarak belirlenmis, toplam fenolik igerigi (TPC)
2922-3475 mg GAE / L ve toplam flavonoid igerigi (TFC)
1463-3163 mg Quercetin / L olarak bulunmustur [11].

2.3 Gilaburu meyvesinin antioksidan ozelligi

Antioksidanlar, gidalarda molekiillerin oksidasyonunu
durdurmak veya engellemek icin kullanilan dogal veya
sentetik maddelerdir [36]. Fenolik bilesikler de serbest
radikalleri temizleyerek, hidrojen atomu ve elektron vererek
veya metal katyonlar1 selatlayarak antioksidan aktivite
gosterirler [26-27]. 20. yiizyilin basindan beri kullanilan
sentetik maddelerden biitillenmis hidroksianisol (BHA) ve
biitillenmis hidroksitoluenin (BHT) kullanimi1 kanserojen
olmalar1 nedeniyle kisitlanmigtir [36]. Bu nedenle dogal
antioksidanlara olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Dogal
antioksidanlar kanser ve kalp hastaligi gibi kronik hastalik
riskini azaltmalarinin yani sira sagligin korunmasinda da
Oonem arz etmektedirler [27]. Gilaburu da antioksidan
bilesikleri sayesinde dogal bir antioksidan kaynagi olarak
kargimiza ¢ikmaktadir.

Gilaburu meyvesinin antioksidan aktivitesine yonelik
yapilan bir ¢alismada DPPH radikal siiptirme aktivitesi ECsg
degeri 0.057 mg/ml olarak belirlenmistir [37]. Farkli
bolgelerden toplanan gilaburularin yaprak, kabuk ve meyve
kisimlarinin fenolik ve antioksidan aktivite degerlerinin
kiyaslandigi bir calismada ise meyvenin antioksidan aktivite
icin % inhibisyon degeri 91.79-94.213 araliginda
bulunmustur [35]. Antioksidan aktiviteye yonelik yapilan bir
diger ¢alismada ise nitrik oksit, siiperoksit anyonu, hidroksi
radikal ve lipit peroksidasyonu i¢in % inhibisyon degerleri
sirastyla 21.89-25.44; 25.16-28.50; 19.40-23.94; 11.20-
13.90 olarak belirlenmistir [38]. 2022 yilinda yayinlanan

bagka bir c¢alismada ise antioksidan aktivite (DPPH)
%72.36— %89.57 olarak bulunmustur [33].

Yag1 alinmig gilaburu meyve piiresinde basingli solvent
ekstraksiyonunun gerceklestirildigi bir calismada etanollii
ekstrakta ORAC, ABTS ve DPPH degerleri sirasiyla 0.77,
0.42, ve 0.17 g trolox/g olarak belirlenmistir [29].

Tablo 1°de gilaburunun kimyasal bilesimi ve antioksidan
aktivite degerleri 6zetlenmistir.

2.4 Gilaburu meyvesinin antimikrobiyal ézelligi

Biyoaktif bilesenlerin bir diger fonksiyonel 6zelligi ise
antimikrobiyal olmalaridir. Gida endiistrisinde kullanilan
sentetik antimikrobiyaller yerini giderek dogal olanlara
birakmaktadir. Artan tiiketici farkindaligi ile biiyliyen dogala
yonelis ve mikroorganizmalarin sentetik antimikrobiyallere
kars1 gelistirdigi direng biyoaktif bilesenlerin antimikrobiyal
olarak kullamlmasimi degerli kilmaktadir [43]. Makale ana
metnindeki kisaltmalar ilk kullanildig1 metin igerisinde uzun
yazildiktan sonra parantez igerisinde verilmeli ve bundan
sonraki yazimlarda sadece kisaltilmigi kullanilmalidir.

Gilaburunun antimikrobiyal etkisi ile ilgili de bir¢ok
caligma mevcuttur. Bu ¢alismalardan elde edilen sonuglar
Tablo 2’de 6zetlenmistir. Gilaburu suyunun, hem gram-
negatif (Salmonella typhimurium ve S. agona) hem de gram-
pozitif (Staphylococcus aureus, Lysteria monocytogenes ve
Enterococcus faecalis) bakteriler olmak iizere ¢ok gesitli
patojen bakterilerinin biiylimesini giiclii bir sekilde inhibe
ettigi yapilan ¢alismalarda belirlenmistir [31].

2.5 Gilaburu meyvesinin aroma bilesenleri ve mineral
madde kompozisyonu

Gilaburu meyvesinde 41 aroma bilegeni belirlenmis ve en
Onemlilerinin 3-metil ve 2-metil-biitanoik asit oldugu ileri
striilmiigtiir. Ayrica on adet hos olmayan kokulu bilesik
tanimlanmis ve baskin olanin 2-Oktanon oldugu tespit
edilmistir. Bunlara ek olarak etil dekanoat ve linalool gibi
kantitatif kiigiik aroma bilegenleri de tespit edilmistir [1].
Gilaburunun mineral kompozisyonu incelendiginde ise
potasyum (K), fosfor (P), magnezyum (Mg) ve kalsiyum
(Ca) bakimindan zengin oldugu Tablo 3’ te goriilmektedir.
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Tablo 1. Gilaburu meyvesinin kimyasal bilesimi ve antioksidan aktivite degerleri

3] [23] [25] 137] [39] [40] [41] [42]
°Brix 12.6 - 14.73 2.95 - - - 10.43
Toplam asitlik (%) - 7.34° - 1.713 - - - 1.792
Indirgen seker (%) - - - - - - - 6.346
Ham protein (%) - 5.42 0.2 - - - - 6.485
Seliiloz (%) - - - - - - - 18.07
Yag (%) - 10.572 0.4 1.92 - - - 0.67
Kiil (%) - 2.96* 0.11 0.38 - - - 1.283
Toplam lif (%) 38.44° 6.56 - - - - -
Klorojenik asit (mg/ml) - - - - - - 0.54-6.93 -
Tartarik asit (mg/g) 1.2-1.44 3.7® - - - - - -
Oksalik asit (mg)g) - - - 0.81 - - - -
Malik asit (mg/g) - 31.3° - 10.83 - - - -
Askorbik asit (mg/g) - - - 0.53 1.01-1.64 - - -
Sitrik asit (mg/g) - 30.9° - 0.39 - - - -
Kuinik asit (mg/g) - 7.5° - - - - - -
C vitamini (mg/g) 0.39 - - - - - - 0.595
Karotenoid (mg - ) a . ) ) ) ) )
carotene/g) 0.027
Enerji (kJ/g) - - - - - - - 256.56
Toplam fenolik madde 6.21-9.87 373 - 356 6.80-829 4516796  54-106  3.2-54
(mg gallik asit/g)
Toplam antosiyanin (m 0.1 0.165-0.214

oplam olyanin (mg 0.15-0.51 5.2¢ - (siyanidin-3- - (siyanidin-3- - 0.654
siyanidin-3-ritinozit/g) glikozit) glikozit)
Toplam flavonoid (m 152 1.063-3.189
rut'?n P 9 2.02-3.18 20.1° - (katesin 314489 o - -

g esdegeri) atesin
DPPH (mg askorbik ) i i i 8.55-9.79 19'02;/?3'78 ) )
asivg) inhibisyon)
9.10-11.12
2 (mg
ABTS (umol trolox/g) - 265.7 - - askorbik - 31.9-109.8 -
asit/g)

FRAP (umol trolox/g) 34.9 192.9% - - - - 32.3-61.8 -
ORAC (umol trolox/g) - 109.3? - - - - 141.6-260.4 -
ECso (mg/mg DPPH) - - - 24.56 - - - -
ARPP - - - 0.041 - - - -

a kuru maddede; b anti radikal gii¢: 1/ECso
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Tablo 2. Gilaburu meyvesinin mikrobiyal inhibisyon degerleri

Inhibisyon degeri (mm)

Mikroorganizma Meyve suyu Alkollii ekstrakt Kaynak
B. subtilis 18.4 15.6 [43]
16.3-21.7 - [34]
8.15 - [44]
E. coli 224 18.8 [43]
18.6-24.0 - [34]
22 - [45]
- 9 [46]
7.1 - [44]
Enterobacter aerogenes 75 - [44]
Enterococcus durans 7.6 - [44]
E. faecalis 25.7 18.6 [43]
24.6-28.0 - [34]
7.6 - [44]
Klebsiella pneumoniae 8.1 - [44]
- 8 [46]
Listeria monocytogenes 26.5 19.1 [43]
L. innocua 7.3 - [44]
24.6-29.0 - [34]
Micrococcus luteus 16.2 15.0 [43]
15.0-18.0 - [34]
P. aeruginosa 18.3 15.8 [43]
17.8-20.3 - [34]
8.1 - [44]
- 10 [46]
Proteus 22 - [45]
Salmonella infantis 7.1 - [44]
S. enteritidis 8.0 - [44]
S. typhimurium 27.9 20.7 [43]
25.3-30.3 - [34]
S. kentucky 7.1 - [44]
S. agona 26.3 23.6 [43]
23.3-27.7 - [32]
Staphylococcus aureus 24.1 18.6 [43]
22.0-26.0 - [34]
23 - [45]
S.epidermidis 7.05 - [44]
16.6 14.2 [43]
15.0-18.2 - [34]
13.0-16.0 - [34]
Candida parapsilosis 9.0-9.7 - [34]
K. marxianus var. lactis 8.9 10.2 [43]
8.3-9.7 - [34]
S. cerevisiae 15.9 15.1 [43]
15.3-19.0 - [34]
S. cerevisiae 12R 9.0 11.7 [43]
9.0-9.3 - [34]
Aspergillus niger 20.3 - [45]
Trichosporon cutaneum 14.7 12.7 [43]
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Tablo 3. Gilaburu meyvesinin mineral kompozisyonu

Element (mg/kg) [25] [32] [42]
Potasyum 10764.764 14825 8420
Fosfor 1304.169 1481.88 607.5
Magnezyum 1289.088 1265 900
Kalsiyum 1228.711 1804 2441
Kiikiirt 421,588 526.1
Sodyum 25.697 - 3453
Demir 17.140 25 15.46
Aliiminyum 12.563 7.67
Bor 12.298 - 40.47
Cinko - 1.65 11.75
Stronsiyum 8.486 8.63
Baryum 5.178 6.45
Vanadyum 3.451 - -

Bakir 2.986 1.6 5.58
Manganez 242 0.55 2.59
Krom 1.415 0.49
Lityum 1.368 0.70
Kursun 0.981 -

Nikel 0.669 1.43
Selenyum 0.413 -

Kobalt 0.31

en direngli Dbakterilerin ise Escherichia coli ve

3 Gilaburunun gida olarak kullanim

Saglik iizerindeki birgok faydasi nedeni ile diinya
capinda c¢ok fazla sayida fermente gida tiiketilmektedir.
Fermantasyon islemi gidanin saglik tizerindeki faydalarin,
besinsel ve organoleptik degerini artirmasinin yani sira raf
omrinii  de uzatmaktadir. Meyve ve  sebzelerin
fermantasyonunda laktik asit bakterileri, asetik asit
bakterileri ve maya gibi bazi mikroorganizmalar yer
almaktadir [17]. Bu mikroorganizmalar igerisinde en ¢ok
tercih edilenler ise laktik asit bakterileridir (LAB). LAB
bagta laktik asit olmak {izere asetik asit, etanol, aroma

bilesikleri, bakteriyosin, ekzopolisakkarit ve c¢esitli
enzimleri tiretirler [17].
Fermente gilaburu suyu, LAB tarafindan dogal

(spontane) fermantasyonla dretilen geleneksel fermente
alkolsiiz bir i¢ecektir [5]. Fermente igecek, meyvelerin eksi
keskin aromalarinin giderilmesi amaciyla su dolu bidonlarin
icinde oda sicakliginda ve karanlkta yaklagik 4 ay
bekletilmesi ile tretilir [47]. Yiiksek oranda fenolik asit,
flavonoid, askorbik asit ve antosiyanin gibi antioksidan
bilesikleri iceren fermente gilaburu suyu fonksiyonel gida
olarak degerlendirilebilirken yiiksek LAB sayilar1 nedeniyle
de olas1 bir probiyotik olarak kabul edilebilir [17].

Yapilan ¢alismalarda fermente gilaburu suyunda alti
farkli LAB susu izole edilmistir (L. plantarum, L. brevis, L.
buchneri, L. paracasei ssp. paracasei, Pediococcus spp. , L.
delbrueckii ssp. delbrueckii) [5]. Fermente gilaburu suyunda
Lactobacillus ve Leuconostoc tiirlerine ait toplam 332
izolatin karakterize edildigi bir diger ¢alismada LAB sayisi
3.92-8.30 log kob/g olarak belirlenmistir. Ayrica baslica
suslarin Lactobacillus plantarum (173 izolat), Lactobacillus
casei (52 izolat) ve Lactobacillus brevis’e (24 izolat) ait
oldugu belirlenmistir. Secilen LAB suslarina karsi en duyarl
bakteriler Listeria monocytogenes ve Bacillus cereus iken,

Staphylococcus aureus oldugu ve izole edilen tim LAB
tirlerinin ~ kanamisin,  streptomisin ~ ve  vankomisin
antibiyotiklerine kars1 direngli olduklar1 saptanmistir [17].

Fermente gilaburu suyunun aroma profilinin incelendigi
caligmada asit, alkol, keton, ugucu fenol, aldehit, furan ve
laktonlarin oldugu ve bir terpen esteri ile bir piranonun da
bulundugu 47 bilesik tanimlanmigtir. Baskin aroma
bilesenleri ise sirasiyla izovalerik asit (2778.11 pg/l),
biitanoik asit (1689.03 pg/l) ve 4-metil katesol (1042.93 pg/l)
olarak belirlenmistir [47].

Canga ve Dudak [7] seliiloz asetat (CA) ve gum arabik
(GA) karigimlarinin farkli bilesimlerde elektrospinlenmesi
ile yeni kapsiilleme matrisleri iretmisler ve bunlari
Viburnum opulus L. meyve Oziitiniin kapsiillenmesinde
kullanmislardir. Ekstraktin kapstilleme verimliligini %83-87
arasinda bulmuglardir. Yapilan bir diger c¢alismada ise
gilaburu meyvesinin  mikroenkapsiilasyonunda  farkli
kaplama malzemelerinin (maltodekstrin ve gam arabik),
ultrasonikasyon siiresinin (10-20-30 dakika) ve ¢ekirdek
kaplama oraninin (1:10, 1:20 ve 1:30) mikroenkapsiilasyon
iizerindeki etkileri incelenmistir. En iyi sonuglar gam arabik
ile elde edilmis ve enkapsiilasyon pisirme stabilitesini
toplam fenolik igerik yoniinden 1.75 kat, antioksidan aktivite
yoninden ise 1.98 kat artirmistir. 70 giin boyunca
gerceklestirilen  depolama stabilitesi ¢aligmasinin
sonuglarina gore ise enkapsiilasyon antioksidan aktivite
kaybini yariya indirmistir [48].

Gilaburundaki antosiyaninlerin farkli ¢ézgen (su ve
etanol), sicaklik (2, 37 ve 75°C) ve pH (3 ve 7) degerlerindeki
degredasyon kinetiginin incelendigi  bir g¢aligmada
antosiyanin renginin en iyi 2°C’de, sulu ortamda ve pH 2-3
araliginda korundugu belirlenmigtir [49].

Farkli kat1 konsantrasyonlarma (59.7, 56.3, 53.1, 43 ve
35°Brix) sahip gilaburunun akig egrileri ve zamana bagh
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reolojik davraniglarinin incelendigi bir calismada, biitiin
konsantrasyonlardaki gilaburu numunelerinin, gii¢ yasasi ile
karakterize edilen tiksotropik davranis sergiledigi ileri
stirilmistiir. Ayrica numunelerin gii¢c yasasi modeline uygun
olarak kayma incelmesi davranisi sergiledigi tespit edilmistir
[50].

4 Sonuglar

Gilaburu meyvesi, bir¢gok saglik faydasina sahip
olmasina ragmen, ac1 tadi ve hafif toksik bilesikler icermesi
nedeniyle dogrudan tiiketimi sinirli olan bir meyvedir. Bu
nedenle genellikle regel, marmelat veya fermente icecek gibi
iiriinlere iglenmektedir. Sayisiz fonksiyonel 6zelligi bilimsel
olarak kanitlanmig olan bu degerli iirliniin tariminin sinirh
olmas: biiyiik bir kayiptir.

Gilaburu meyvesi yiikksek miktarda fenolik bilesikler
icerir. Bu bilesikler antioksidan Ozelliklere sahiptir ve
antiinflamatuar, antiaging, antikanserojenik,
kardiyovaskiiler koruma ve hiicre proliferasyon aktivitesinin
inhibisyonu gibi ¢esitli etkilere sahiptir. Ayrica bu bitkinin
yetistirilmesi hava ve toprak kirliliginin azaltilmasinda
6nemli bir rol oynayabilir.

Fonksiyonel olmasinin yanisira ekolojik ve siirdiiriilebilir
tarima miisait olan bu iriiniin kiymetlendirilmesi ve
tarimmin tegvik edilmesi ile yeni pazar ve is gici
yaratilmasida iilke ekonomisi i¢in bir kazangtir.

Bu ¢alisma, gilaburu meyvesinin saglik faydalarimi ve
biyoaktif bilesiklerini vurgulamakta ve bu az bilinen
meyvenin fonksiyonel gida bileseni olarak pek ¢ok gidanin
icerigini zengilestirmede kullanilmasina 1s1k tutmaktadir. Bu
calisma ile dogal {irlinlerin gelistirilmesinde 6nemli rol
oynayan arastirmacilar ve lreticilerin ilgisini ¢ekerek bu
tiiriin {istiin genotipilerinin tariminin yayginlastirilmast ve
iilke ekonomisine kazandirilmasi1 hedeflenmektedir.
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