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Cornus mas L. (Cornaceae) and Rosa canina (Rosaceae) are plant species growing in Turkey 

naturally. The fruits of both plants are rich in anthocyanins, phenolics and vitamins and used for 

production of traditional foods such as syrup, juices, jam and marmalade. The antimicrobial activity 

and some bioactive contents of extracts obtained from fresh and dried fruits of C. mas and R. canina 

were investigated in this study. Also, as a result of GC-MS analysis of fresh and dried fruit extracts 

of C. mas and R. canina, varying numbers of fatty asits were determined. The major fatty asits in the 

extracts of both species were determined as varying proportions of palmitic, oleic and linoleic asit. 

Bioactive substance contents and antimicrobial activities were varied according to the extraction 

method. The methanolic extraction (dried fruits) so was more productive than that of water (fresh 

fruits). Antimicrobial activities of the plant samples were tested by well diffusion assay using 8 

bacteria and one yeast. According to the results, both of the plant samples showed an inhibition on 

whole test microorganisms in varying range but B. subtilis and MRSA. 
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Cornus mas L. (Cornaceae) ve Rosa canina L. (Rosaceae) Anadolu’da doğal olarak büyüyen bitki 

türlerindendir. Her iki bitkinin meyveleri antosiyaninler, fenolikler ve vitaminler bakımından zengin 

olup; şurup, meyve suları, reçel ve marmelat gibi çeşitli geleneksel ürünlerin üretilmesinde 

kullanılmaktadır. C. mas ve R. canina’nın yaş ve kurutulmuş meyvelerinden elde edilen ekstraktların, 

bazı biyoaktif içeriklerinin yanı sıra antimikrobiyal aktivitesi araştırılmıştır. Ayrıca C. mas ve R. 

canina yaş ve kuru meyve ekstraktlarının GC-MS analizi sonucunda, farklı sayıda yağ asidi 

belirlenmiştir. Her iki türün ekstraktlarındaki başlıca yağ asitleri, palmitik, oleik ve linoleik asitin 

değişen oranlarıyla tespit edilmiştir. Biyoaktif madde içerikleri ve antimikrobiyal aktiviteler, 

ekstraksiyon metoduna göre farklılık göstermiş ve kuru meyvelerden elde edilen metanolik 

ekstraktlar; yaş meyvelerden suyla elde edilen ekstraktlara göre daha iyi sonuçlar ortaya koymuştur. 

Bitki örneklerinin antimikrobiyal aktivitesi 8 bakteri ve 1 maya üzerinde oyuk agar metoduna göre 

test edilmiştir. Sonuçlara göre her iki bitki örneği de B.subtilis ve MRSA hariç tüm test 

mikroorganizmaları üzerine değişen oranlarda inhibisyon göstermiştir. 
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Giriş 

Yaşam boyunca ihtiyaç duyduğumuz enerji hücresel 

solunumla elde edilirken, yan ürün olarak kararsız 

moleküller olan serbest radikaller açığa çıkmaktadır. Alkol 

kullanımı, aşırı egzersiz, radyasyona maruz kalma, sigara, 

hava kirliliği, hazır gıdalar, sağlıksız beslenme de bu 

serbest radikallerin oluşumunu arttırmaktadır (Erbaş ve 

Şekerci, 2011; Shinde ve ark., 2012; Pehlivan ve ark., 

2021). Zararlı ve son derece reaktif olan serbest radikaller; 

diyabet, kalp rahatsızlıkları, kanser, DNA hasarı, 

Alzheimer, katarakt gibi hastalıklara sebep olmakta ve 

vücuttaki metabolizma faaliyetlerini yavaşlatarak yaşlılık 

gibi problemleri karşımıza çıkarmaktadır (Jamshidi-Kia ve 

ark., 2020; Uysal et al., 2021). Bitkilerde bolca bulunan 

antioksidanlar serbest radikalleri indirgeyerek kararlı bir 

yapıya dönüşmesini sağlarlar. Böylece vücudumuzda 

toksik etkiye sebep olan serbest radikallerin etkisini 

azaltmış olurlar (Karabulut ve Gülay, 2016; Sevindik ve 

ark., 2017). Dolayısıyla antioksidan içerik bakımından 

zengin bitkileri tüketmek sağlık açısından avantajlıdır. 

Bitkilerin yapısında bulunan bu antioksidan güç sekonder 

metabolitler aracılığıyla belirlenir (Philpott ve ark., 2009; 

Akgül ve ark., 2022). Bu nedenle, tıbbi bitkilerin geniş 

terapötik potansiyeli göz önüne alındığında, ikincil 

metabolitlerini incelemek ve etnomedikal aktivitelerini 

keşfetmek için acilen kapsamlı araştırmalara ihtiyaç vardır 

(Pandey ve Gupta, 2020; Mohammed ve ark., 2021). 

Son yıllarda, tüketicilerin özellikle antioksidan 

bileşikler bakımından zengin meyvelere olan ilgilerinin 

arttığı görülmektedir (Mohammed ve ark., 2020; Kına ve 

ark., 2021). Cornus cinsi, dünyanın çeşitli bölgelerine 

dağılmış yaklaşık elli beş türden oluşmaktadır. Hem 

eczacılık hem de gıda endüstrisindeki kullanımı göz önüne 

alındığında en ilginç olan türlerden birisi Cornus mas L.’tır 

(Kucharska ve ark., 2015). Son çalışmalar, C. mas 

meyvelerinin, C vitamini, organik asitler, pektin, fenolik 

asitler, flavonoidler (antosiyaninler, flavonoller), 

triterpenoid ve iridoitler gibi biyolojik olarak aktif 

bileşikler içerdiğini göstermiştir (West ve ark., 2012; Deng 

ve ark., 2013; Kucharska ve ark., 2015). Biyoaktif 

bileşikler bakımından zengin olan Kızılcık meyveleri veya 

türev ürünlerinin tüketilmesi, özellikle kanser başta olmak 

üzere, iltihabik veya kardiyovasküler hastalıkların 

önlenmesinde olumlu bir etkiye sahiptir (Mikaili ve ark., 

2013; Pehlivan ve ark., 2018). Araştırmacılar kızılcık 

meyvelerini insan beslenmesi için yeni bir besin kaynağı 

olarak belirtmişlerdir (Rop ve ark., 2010).  

Ülkemizde ve dünya çapında halk hekimliğinde ve 

diyetinde yaygın olarak meyvesi kullanılan diğer bir tür de 

kuşburnu bitkisidir. Rosa cinsi (Rosaceae), genellikle 

Kuzey yarımkürede yabani olarak yetişen bir bitki grubu 

olup, yaklaşık olarak 200 türe sahiptir (Özgen ve ark., 

2021). Bu türlerden biri olan Rosa canina L. 

(kuşburnu)’nın genetik çeşitlilik alanlarından biri Türkiye 

olup; Avrupa, Afrika ve Asya’da yayılış gösteren yaygın 

bir türdür. Kuşburnu meyveleri taze ya da kuru olarak; çay, 

marmelat, şurup, pestil gibi ürünlerde kullanılmakta olup, 

tıp ve eczacılıkta da önemli bir bitkidir (Turan ve ark., 

2021). R. canina meyvelerinin geleneksel olarak; soğuk 

algınlığı, bulaşıcı hastalıklar ve C vitamini eksikliğinin 

önlenmesi ve tedavisi için; ateş ve mide spamzlarının 

tedavisi için; gastrit ve mide ülserlerinin önlenmesi ve 

müshil olarak; safra taşı ve safra kesesi rahatsızlıkları, gut, 

artrit, siyatik, yetersiz periferik dolaşım ve akciğer 

rahatsızlıkları gibi pek çok hastalık için kullanılmaktadır 

(Moldovan ve ark., 2021). Yüksek oranda C vitamininin 

yanısıra, önemli ölçüde tokoferoller, mineraller, şekerler, 

organik asitler, fenolik bileşikler, karotenoidler ve 

esansiyel yağ asitleri gibi değerli besin öğelerine sahip olan 

kuşburnunun antioksidan, antikanserojen, antienflamatuar 

ve anti-obezite aktiviteleri gibi çeşitli biyoaktivitelerinin 

olduğunu gösteren çalışmalar mevcuttur (Moldovan ve 

ark., 2021; Özgen ve ark., 2021). 

Bu çalışmada C. mas ve R. canina meyvelerinden elde 

edilen ekstrakların biyoaktif bileşen ve antioksidan 

aktivitesinin yanı sıra antimikrobiyal aktivitesi 

araştırılmıştır. Ayrıca ekstraktlar GC-MS yardımıyla 

analiz edilerek, bitki yapraklarının yağ asidi profili 

incelenmiştir.  

 

Materyal ve Yöntemler 

 

Bitki Materyali 

Bu çalışmada kullanılan C. mas bitkisine ait meyveler 

2020 yılının Eylül ayında Kahramanmaraş’ın Andırın 

ilçesindeki; R. canina bitkisine ait meyveler ise 2020 

yılının Eylül ayında Kahramanmaraş’ın Göksun 

ilçesindeki yetiştiği doğal alanlardan toplanmıştır.  

 

Örnek hazırlığı 

Doğadan toplanan bitkilerin meyveleri iki gruba 

ayrılmıştır. Birinci gruptaki meyveler yaş olarak 

bırakılmıştır. İkinci gruptaki meyveler ise oda sıcaklığında, 

rutubetsiz bir ortamda kurutulmuştur. Kurutulan bitki 

meyveleri laboratuvar öğütücüsünde (Waring Commercial) 

öğütülerek toz haline getirilmiştir. Deneyde kullanılmak 

üzere ışık ve nemden korunacak şekilde saklanmıştır. 

 

Ekstraksiyon yöntemi  

Bu çalışmada iki farklı özütleme yöntemi 

uygulanmıştır. Bu meyvelerin halk tarafından kullanımı 

göz önüne alınarak birinci yöntem geleneksel olarak 

dizayn edilmiştir. Halk arasındaki kullanımına uygun 

olarak bitkinin yaş meyveleri su ile kaynatılarak fakat şeker 

eklenmeksizin marmelat haline getirilmiştir. Daha sonra 

suyu uçurularak tamamen kurutulmuş örnekler DMSO 

içerisinde çözülerek kullanılmıştır. İkinci yöntemin 

hazırlığı Comlekcioglu ve ark. (2020)’nın metoduna göre 

kurutulmuş meyvelerden yapılmıştır. Onar g tartılan kuru 

meyve örnekleri farklı laboratuar şişelerine aktarılarak 

üzerlerine metanol (100 mL) eklenerek yaklaşık 30 

dakikalık bir süre Ultrasonik Su Banyosu (USB)’nda 

ekstrakte edilmiştir. Bitki ekstrakları 3500 rpm’de 15 dk 

santrifüj edildikten sonra filtre kağıdı yardımıyla süzülen 

bitki materyali başka bir şişede toplanmış ve bitki örneği 

iki kez daha aynı şekilde ekstrakte edilmiştir. Çözücü 

vakumlu rotary evaporatörde uzaklaştırılmış ve kuru 

ekstrakt elde edilmiştir. Kurutulmuş bitki ekstraktı analize 

kadar -20ºC’de muhafaza edilmiştir. Bu ekstraktlar 

antioksidan ve antimikrobiyal aktivite çalışmalarında 

kullanılmıştır. 
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Meyve Ekstraktlarının Yağ İçeriği ve Yağ Asidi 

Kompozisyonunun Belirlenmesi 

Soksalet yöntemiyle elde edilen sabit yağ içerisindeki 

yağ asitlerinin analizi GC-MS ile Rivera-Comlekcioglu ve 

ark (2020)’a göre yapılmıştır. Elektron enerjisi 70 eV’tur. 

Enjeksiyon miktarı 1 μL’ dir. Numunelerin analizi 80 
oC’de 2 dakika bekletildikten sonra dakikada 5°C artırılıp 

140°C sıcaklığa ulaştıktan sonra, bu sıcaklıkta 2 dakika 

tutulmuştur. Bu işlemi takiben, dakikada 3°C’lık bir artışla 

240°C’da 5 dakika daha bekletilmiştir. Toplam analiz 

süresi 61 dakika olarak ayarlanmıştır. Enjeksiyonlar split 

modda (1:50) 240°C ısıda gerçekleştirilmiştir ve dedektör 

sıcaklığı 250°C’ dir. Helyum taşıyıcı gaz olarak kullanılıp 

ve akış hızı 30 mL/ dk’ya ayarlanmıştır. Kullanılan gaz 

akışları H2= 40 mL/dk ve kuru hava=400 mL/dk olarak 

belirlenmiştir. 

 

Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi 

Toplam fenolik içeriğin belirlenmesi 

Örneklerin toplam fenolik içeriği Folin-Ciaceltaeou 

Reaktif (FCR) yöntemi kullanılarak Obanda ve Owuor 

(1997)’in prosedürü modifiye edilerek yapılmıştır. 

Standart olarak gallik asit (Sigma) kullanılmıştır. 

Hazırlanan solüsyonlar spektrofotometrede (Perkin-Elmer 

Lambda EZ 150, USA) 750 nm’de okunmuştur. Elde 

edilen absorbans değerleri gallik asit çözeltileri ile 

oluşturulan kalibrasyon eğrisi yardımıyla mg gallik asit 

eşdeğeri (GAE)/g kuru örnek ağırlığı cinsinden verilmiştir. 

Toplam flavonoid içeriğinin belirlenmesi 

Bitki ekstraktlarındaki toplam flavonoid içeriği Chang 

ve ark., (2013)’a göre spektrofotometrik olarak 

belirlenmiştir. Standart solüsyon farklı konsantrasyonlarda 

(25-200 μg/mL) yukarıdaki prosedüre göre hazırlanan 

quercetin (Sigma) ile hesaplanmıştır. Absorbans 415 

nm’de spektrofotometrede okunmuştur. Elde edilen 

absorbans değerleri μg quercetin eşdeğeri/g kuru örnek 

ağırlığına dönüştürülmüştür. Tüm deneyler üç tekerrür 

halinde yapılmıştır. 

DPPH metodu 

Antioksidan kapasite (serbest radikallerin indirgenme 

kapasitesi) Brand-Williams ve ark. (1995) tarafından 

tanımlanan DPPH metodu modifiye edilerek 

belirlenmiştir. Her bitki ekstraktından seyreltilerek beş 

farklı konsantrasyonda solüsyon hazırlanmıştır. Sonuçlar, 

DPPH serbest radikallerinin % 50’sini indirgemek için 

gereken konsantrasyon değeri olan IC50 olarak 

gösterilmiştir. Tüm deneyler üç tekerrürlü olarak yapılmış 

ve askorbik asit pozitif kontrol olarak kullanılmıştır 

FRAP metodu 

FRAP yöntemi Benzie ve Strain (1996)’a göre 

yapılmıştır. Bitki ekstraktlarından 50 μL, 2ml’lik ependorf 

tüplerine aktarılmış ve üzerine 600 μl FRAP ajanı 

eklenmiştir. Absorbans 593 nm’de ölçülmüştür. Sonuçlar 

askorbik asit (100-1000 μmol/L) kalibrasyon grafiği 

kullanılarak μmol askorbik asit eşdeğeri/g kuru bitki 

ağırlığı olarak hesaplanmıştır. Sonuçlar μmol/g kuru bitki 

ağırlığı olarak verilmiştir. 

 

Antimikrobiyal Aktivite ve Minimal İnhibisyon 

Konsantrasyonunun (MİK) Belirlenmesi 

İki farklı yöntem ile ekstraksiyonları yapılmış kızılcık 

ve kuşburnu meyvelerinin antimikrobiyal etkinliklerinin 

belirlenmesi oyuk agar yöntemine göre 

gerçekleştirilmiştir. Test mikroorganizması olarak Bacillus 

subtilis ATCC 6633, Sarcina lutea ATCC 9341NA, 

Staphylococcus aureus ATCC 29213, Serratia 

marcessens, MRSA (metisilin dirençli S.aureus) 

Escherichia coli ATCC 13846, Acinetobacter sp., 

Klebsiella pneumoniae, ve Candida parapsilosis olmak 

üzere standart suşlar ve klinik izolatlar kullanılmıştır. Stok 

kültürden Mueller Hinton Borth’da 37 ºC’de ve Sabouraud 

Dextrose Broth’da 30 ºC’de canlandırılan suşlar Mueller 

Hinton ve Sabouraud Dextrose Agar petrilerine steril 

serum fizyolojik ile 0.5 McFarland turbiditesine (108 

bakteri/ml; 2.1x103 maya/ml) ayarlandıktan sonra 100 μL 

inoküle edilmiştir. Dimetil sulfoksit (DMSO) içerisinde 

çözülmüş ekstraktlar (32 mg/mL) aseptik olarak açılan 6 

mm lik oyuklara 50 μL eklenerek inkübe edilmiştir. Bir ve 

iki gecelik inkübasyon sonrası oluşan inhibisyon zonları 

mm cinsinden ölçülmüştür. Çözücü kontrol olarak 50 μl 

DMSO kullanılmıştır. İnhibisyon zonu oluşturan 

ekstrakların test mikroorganizmaları üzerindeki minimal 

inhibisyon konsantrasyonları (MİK) mikroplakalarda 

belirlenmiştir (Collins ve ark., 1989). Bunun için bitki 

ekstraktları seri olarak Mueller Hinton broth ve Sabouraud 

Dextrose Broth içerisinde mikroplakalarda aseptik şartlar 

altında sulandırılarak 0.5 Mcfarland bulanıklığındaki test 

mikroorganizmaları 10 µL inokülasyonu ile 

gerçekleştirilmiştir. MİK değerleri olarak gözlemlenebilir 

gelişmeyi önleyen bitki ekstrakt konsantrasyonu şeklinde 

belirlenmiştir. 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Yağ asidi kompozisyonuna ait sonuçlar 

C. mas ve R. canina meyvelerinden elde edilen 

ekstraktlardan yapılan GC-MS analizi sonucunda tespit 

edilen yağ asitleri Çizelge 1’de verilmiştir. Her iki türün 

yaş meyve ekstraktlarının yağ asidi profilinde palmitik, 

oleik ve linoleik olmak üzere üç yağ asidinin baskın olduğu 

görülmüştür. Türlerin kuru meyve ekstraktlarında ise 

başlıcabileşenler aynı kalmış olsa da yağ asitlerinin 

oranlarında büyük değişim gözlenmiştir. Her iki türün yaş 

meyvelerinde 7 yağ asidi, C. mas’ın ve R. canina’nın kuru 

meyve ekstraktlarında sırasıyla 13 ve 15 yağ asidi tespit 

edilmiştir. C. mas ve R canina’nın yaş ve kuru meyve 

ekstraktlarının palmitik, stearik, oleik, linoleik ve gama 

linolenik asit konsantrasyonlarında değişim gözlenmiştir 

(Şekil 1). Her iki türün kuru meyve ekstraklarında linoleik 

asit oranlarında yüksek derecede artış tespit edilmiştir 

(P<0,01). Fakat kuru ekstraktlardaki diğer yağ asitlerinde 

azalma gözlenmiştir. C. mas’da palmitik ve gama linolenik 

asitte; R. canina’da ise palmitik asitte görülen azalma 

önemli bulunmuştur (P<0,01).  
R. canina ve C. mas’ın meyvelerinin kimyasal bileşimi 

üzerine pek çok çalışma yapılmıştır. Ersoy ve ark. (2018) 
Anadolu’dan seçilmiş altı C. mas genotipinin 
kompozisyonlarını karşılaştırdıkları çalışmada 24 çeşit yağ 
asidi bulmuştur. En yüksek yağ asidi oranlarını linoleik asit 
(%63,46), oleik asit (%17,70) ve palmitik asit (%6,28) 
olarak belirtmişlerdir. Kazimierski ve ark. (2019) 
yaptıkları çalışmada, C. mas’ın başlıca yağ asitlerini oleik 
(%15,8) ve linoleik asitler (%75,0) olarak tespit 
etmişlerdir. Bu çalışmadaki sonuçlar ile karşılaştırıldığında 
başlıca bileşenlerin ve oranlarının kuru meyve ekstraktları 
ile benzer olduğu tespit edilmiştir. Kızıl ve ark. (2018), 
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yabani olarak topladıkları kuşburnu meyvelerinin başlıca 
yağ asitlerini linoleik (%37,07), oleik (%17,58), linolenik 
(%9,78) ve palmitik (%7,21) asit olduğunu belirtmişlerdir. 
Bu çalışmada da majör bileşenler aynı olmakla birlikte 
oransal bakımdan farklıdır. Başka bir çalışmada R. canina 
bitkisinin ana yağ asitlerinin α-linolenik, palmitik ve 
linoleik asitler olduğu ve bu üç yağ asidinin toplam yağa 
oranının %73 olduğu belirtilmiştir (Ercişli, 2007). Palmitik 
ve linoleik asit bu çalışmada da majör bileşen olarak 
bulunmuştur fakat üçüncü yağ asidi α-linolenik asit değil, 
oleik asittir. Babalau-Fuss ve ark. (2021) kuşburnu 
meyvelerinin majör yağ asitlerini linoleik asit (%62,3), 
oleik asit (%28,6) ve palmitik asit (%6,22) olarak 
bulmuşlardır. Babalau-Fuss ve ark. (2021)’nın bulguları, 
majör bileşenler ve oransal açıdan bu çalışmanın kuru 
meyvelerinden elde edilen sonuçlarla teyit edilmiştir. Tüm 
bu veriler bulgularımızı desteklemektedir. Yağ asidi 
bileşimleri arasındaki fark, bu bileşiklerin farklı biyosentez 
ve birikim evrelerinden kaynaklanabilir. Yağ asidi 
bileşikleri, belirgin bir tada sahip olan kuşburnu aromasına 
ve besinsel değerine katkıda bulunmaktadır (Ercişli, 2007). 

Bitkilerden elde edilen yağ asidi profillerinin 
incelenmesi, yağ asidi türlerinin sağlık ve hastalıklardaki 
spesifik rolleri hakkında bilgi vermesi açısından önemlidir. 
Linoleik asit omega 6 grubundan ve oleik asit ise omega 9 
grubunda bulunan yağ asitleridir. Bu grupta bulunan 
yağların beyin gelişimi, bağışıklık sisteminin güçlenmesi, 
kalp, meme, kolon, pankreas ve prostat kanserlerinde 
tümör oluşumunu ve büyümesini geciktirmesi gibi çeşitli 
işlevleri bulunmaktadır. Yetersizlikleri durumunda 
insanlarda ciltte kuruma gibi bazı deri hastalıkları, astım, 
büyümede gerileme, şeker, kanser ve bunların yanında 
öğrenme eksikliği de görülmektedir (Baysal, 1991; Eseceli 
ve Değirmencioğlu, 2006). İnsan vücudu için yararlı 
olduğu bilinen oleik asit üzerinde yapılan çalışmalarda, 
damar sertliğine yol açmadığı ve göğüs, kolerektal, prostat 
kanseri riskinin de azalttığı görülmüştür. Oleik ve linoleik 
asit miktarı yağın oksidatif kararlılığını da etkilemektedir 
(Duru ve Konuşkan., 2014). Çalışılan her iki bitkinin de bu 
iki yağ asidi bakımından zengin olması ve meyvelerin 
başlıca yağ asidi bileşeni olması dolayısıyla sağlık için 
faydalı olduğu düşünülmektedir.  

 

Çizelge 1. C. mas ve R. canina  meyve ekstraktlarının yağ asidi kompozisyonları (%) 

Table 1. Fatty acid compositions of fruit extracts of C. mas and R. canina (%) 

Karbon  
Sayıları 

Yağ Asitleri 
C. mas R. canina 

Taze Kuru Taze Kuru 

C12:0 Lauric asit - - - 0,10 ± 0,01 
C14:0 Myristic Asit 1,21 ± 0,01 0,20 ± 0,00 1,79 ± 0,01 0,16 ± 0,01 
C16:0 Palmitic Asit 18,14 ± 1,25 7,75 ± 1,59 24,68 ± 0,70 4,32 ± 0,61 
C17:0 Heptadecanoic asit - 0,03 ± 0,01 - 0,04 ± 0,00 
C18:0 Stearic Asit 4,67 ± 1,55 2,52 ± 1,04 5,86 ± 0,72 2,78 ± 0,55 
C21:0 Behenic asit - 0,12 ± 0,02 - 0,08 ± 0,01 
C23:0 Lignoceric asit - - - 0,10 ± 0,01 
C14:1 Myristoleic asit - 0,03 ± 0,01 - 0,05 ± 0,00 
C16:1 Palmiteloic Asit 0,35 ± 0,00 0,08 ± 0,00 0,59 ± 0,00 0,13 ± 0,01 
C18:1 Oleic Asit 35,13 ± 2,67 26,51 ± 1,58 27,40 ± 1,47 24,13 ± 0,71 
C24:1 Nervonic asit  -  0,03 ± 0,00 
C18:2 Linoleic Asit 33,93 ± 2,48 60,75 ± 2,10 33,42 ± 0,56 60,37 ± 1,85 
C18:3 gama-Linolenic Asit 6,55 ± 0,41 1,32 ± 0,20 6,59 ±1,10 7,36 ± 0,54 
C18:3 alfa-Linolenic asit - 0,14 ± 0,00 - 0,18 ± 0,02 
C21:3 cis-8,11,14-Eicosatrienoic asit - 0,31 ± 0,01 - 0,16 ± 0,01 
C21:5 cis-5,8,11,14,17-Eicosapentanoic asit - 0,26 ± 0,01 - - 
Doymuş Yağ asidi Oranı  24.04 10,61 32,32 7,49 
Tekli Doymamış Yağ Asidi Oranı  35.48 26,62 27,66 24,34 
Çoklu Doymamış Yağ Asidi Oranı  40.48 62,78 40,02 68,07 

 

 
Şekil 1. R. canina (A) ve C. mas (B)’ın yağ asidi içeriklerinin karşılaştırılması. İstatistiksel olarak önemli farklılıklar 

** ile gösterilmiştir (P<0,01).  

Figure 1. Comparison of the fatty acid contents of dry and fresh fruits of R. canina (A) and C. mas (B). Statistically 

significant differences are indicated by ** (P<0.01). 
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Şekil 2. Kuru/taze meyvelerin yağ asitleri (A) ve antioksidant (B) içerikleri arasındaki etkileşim grafikleri. 

Figure 2. Interaction graphs between fatty acids (A) and antioxidant (B) contents of dried/fresh fruits. 

 

 

Toplam fenolik ve flavonoid içerikleri ile antioksidan 

aktivitesi testlerine ait sonuçlar 

Meyve ekstraktlarındaki toplam fenolik içeriğini 

değerlendirmek için Folin–Ciocâlteu yöntemi 

kullanılmıştır. Bazı sınırlamaları olmasına rağmen, 

bilimsel literatürde en yaygın olarak kullanılan yöntemdir 

(Moldovan ve ark., 2021). C. mas ve R. canina zengin 

fenolik bileşikleri ile bilinen bir türdür. Bu olgu, bu çalışma 

ile bir kez daha kanıtlanmıştır. Yapılan analiz sonucunda 

C. mas ve R. canina yaş meyve ekstraklarındaki fenol 

miktarı sırasıyla 15,04 ve 15,60 mg g-1; kuru meyvelerde 

ise 92,17 ve 92,19 mg g-1 olarak bulunmuştur (Çizelge 2). 

Bir çalışmada, R. canina’nın toplam fenolik içeriği 96 

mg GAE g-1 DW olarak bulunmuştur (Ercişli, 2007). 

Moldovan ve ark. (2021) R. canina kuru meyvelerinin 

fenol miktarını 24 mg/g; flavonoid miktarını 1,4 mg/g; 

FRAP değerini 99 mg/g olarak bulmuştur. Başka bir 

çalışmada farklı R. canina çeşitlerindeki yaş meyvelerin 

toplam fenol içeriği 3,26-5,75 mg GAE g-1; flavonoid 

içeriği ise 1-1,5 mg/g arasında değişmektedir (Roman ve 

ark., 2013). Montezzori ve ark. (2011) kuşburnunun 

kurutulmuş meyvelerinin metanol ekstraktlarındaki fenol 

içeriğini 424,6 mg GA/g bulmuştur. Farklı araştırıcılar aynı 

bitkiler üzerinde aynı deneyi yaparak farklı sonuçlar 

bulmaktadır. Bu çalışmada taze meyve ile hazırlanan 

ekstraktta çözücü olarak suyun, kurutulmuş meyvelerde ise 

çözücü olarak metanolün kullanılması; yaş ve taze 

meyveler arasındaki fenol, flavonoid, FRAP ve IC50 

değerlerindeki büyük farklılığın sebebi olmuştur. 

Metanolün suya nazaran fenolik bileşenleri çözücüye 

geçirmede ve antioksidan aktiviteyi ortaya çıkarmada daha 

başarılı olduğu, öte yandan ultrasonikasyonun kaynatmaya 

nazaran daha etkili bir ekstraksiyon yöntemi olduğu 

geçmiş çalışmalarla birlikte bu çalışmada da görülmüştür 

(Çolak ve ark., 2020; Comlekcioglu ve ark., 2021). Ayrıca 

genetik, agronomik, çevresel faktörler ve ekstraksiyon 

prosedürünün bitkilerin biyoaktif bileşenlerinin 

seviyelerini etkilediği bilinmektedir (Yang ve ark., 2013; 

Filipiak-Szok ve ark., 2014). 

Spearman korelasyon analizi DPPH ile fenolik içerik 

(R2 = 0,72), flavonoid içerik (R2 = 0,75) ve FRAP (R2 = 

0,78) arasında önemli pozitif korelasyon göstermiştir 

(P<0,01). Ayrıca linoleic asit ile DPPH (R2  = 0,71), 

fenolik içerik (R2 = 0,81), flavonoid içerik (R2 = 0,73) ve 

FRAP (R2 = 0,87) arasında da pozitif korelasyon 

bulunmuştur ( P≤ 0,01). Bu sonuç, her bir ekstrenin radikal 

temizleme kapasitesinin, fenolik hidroksil gruplarının 

konsantrasyonu ile ilişkili olabileceğini göstermiştir. 

Fenolojik büyüme evreleri sırasında Portulaca oleracea 

L.’nin fenolik bileşikler, linoleik asit içeriği ve antioksidan 

aktivitesinde de benzer korelasyonlar görülmüştür 

(Saffaryazdi ve ark., 2020). 

Kuru ve taze bitkiler arasındaki interaksiyon, yağ asidi 

ve antioksidan içeriği açısından önemli bulunmuştur 

(P<0,01). Kuru ve yaş bitkilerin yağ asidi ve antioksidan 

içerikleri açısından interaksiyon grafikleri Şekil 2’de 

verilmiştir. Taze ve kuru bitkilerde tek tek bileşen içeriğine 

karşılık gelen eğriler paralel değildir. Bu, taze ve kuru 

bitkiler arasında bileşenlerde bir interaksiyonun olduğunu 

göstermektedir. İnteraksiyon grafiklerinde kuru bitkinin 

yağ asidi ve antioksidan içeriğinin taze bitkinin içeriğine 

bağlı olduğu görülmektedir. 

Birçok çalışma, toplam fenolik ve flavonoid içeriğinin 

bitkilerdeki antioksidan potansiyellerle ilişkili olduğunu 

bildirmiştir (Uddin ve ark. 2012; Chouaieb ve ark. 2012; 

Çolak ve ark., 2020). Fenolik bileşikler, bitki hücrelerinde 

bulunan antioksidanlardır, dolayısıyla antioksidan kapasite 

ile bu bileşiklerin miktarı arasında bir ilişki vardır (Zhao 

2015). Reaktif oksijen türlerinin oluşumu fenolik bileşikler 

tarafından nötralize edilebilir, bu nedenle fenolik 

içeriğindeki bir artış antioksidan kapasitelerinde bir artışa 

neden olur (Noriham ve ark., 2015). 

Hem besin olarak tüketilen hem de antioksidan 

özellikler sergileyen meyvelere artan bir ilgi vardır. 

Antioksidanlar, insan vücudunu, kanser, iltihaplanma, 

diyabet, romatoid artrit ve reaktif oksijen türlerinin (ROS) 

biyolojik moleküllerle reaksiyonu sonucu oluşan 

kardiyovasküler problemler gibi çeşitli hastalıklardan 

koruyabilir (Comlekcioglu, 2020). Örneğin flavonoidler, 

diyet ve kronik hastalıklar arasında önemli bir 

düzenleyicidir. Mikrobiyal enzimler, bağırsakta, kolon ve 

karaciğerde metabolize olan flavonoidleri parçalar. Bu 

nedenle, kolorektal kanser en çok diyet faktörleriyle alakalı 

görünmektedir (Tiptiri-Kourpeti ve ark., 2019). Bu yüzden 

doğal antioksidanlar bakımından zengin çeşitli bitkisel 

gıdalar, potansiyel antioksidan aktiviteleri nedeniyle diyet 

yiyecekleri için daha iyi bir seçimdir. Kızılcık ve kuşburnu 

meyvelerinin, biyolojik özelliklerine önemli ölçüde 

katkıda bulunan yüksek miktarlarda fenolik metabolit 

içerdiği bilinmekte olup bu çalışmayla da gösterilmiştir. 
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Çizelge 2. C. mas ve R. canina meyve ekstraklarının fenol-flavonoid içerikleri ile antioksidan aktivitesi 

Table 2. The phenol-flavonoid contens and antioxidant activity of C. mas and R. canina fruit extracts 
 

C. mas R. canina 

Taze Kuru Taze Kuru 

Total Phenolic Content  

(mg GAE g-1) ** 
15,04±0,59 92,17±0,71 15,60±0,87 92,19±0,43 

Total Flavonoid Content  

(mg QE g-1) ** 
1,93±0,12 4,86±0,06 1,52±0,13 4,81±0,12 

FRAP 

(µg AAE g-1) 
4,45±0,31 51,21±0,57 5,31±0,08 32,16±0,87 

IC50 Value  

(%DPPH) (µg mL-1) 
1,22±0,21 0,55±0,07 1,89±0,15 0,90±0,13 

 

Çizelge 3. C. mas ve R. canina kuru ve taze meyve ekstraklarının antimikrobiyal aktivitesi 

Table 3. The antimicrobial activityof dry and fresh fruit extracts of C. mas and R. canina  

Mikroorganizma 

C. mas 

İnhibisyon zonu (mm) / MİK 

R. canina 

İnhibisyon zonu (mm) ) / MİK 

Antibiyotik 

Kontrol 

Dry Fresh Dry Fresh Cxm Nys 

B.subtilis ATCC 6633 0/- 0/- 0/- 0/- 0 - 

S.lutea ATCC9341NA 30±2,53/40 17±0,38/80 18±1,04/40 8±2,56/40 35 - 

S.aureus ATCC29213 12±0,2/40 11±1,73/40 13±0,82/40 11±1,34/40 15 - 

MRSA * 0/- 0/- 0/- 0/- 9 - 

S.marcessens * 18±0,43/40 12±1,57/80 12±0,65/40 9±1,59/80 19 - 

E.coli ATCC 13846 14±0,91/40 11±2,99/40 12±0,45/40 10±1,03/40 12 - 

Acinetobacter sp.* 16±0,96/40 13±2,08/40 13±0,58/40 10±1,63/40 0 - 

K.pneumonia * 13±0,65/40 10±/2,74/40 13±0,84/40 11±1,83/40 10 - 

C.parapsilosis * 28±2,91/10 20±3,45/20 20±1,31/10 18±0,96/20 - 20 
*: Klinik izolat, MeOH: Metanol Extrakt, MİK: Minimal İnhibisyon Konsantrasyonu (mg/mL), Cxm: Cefuroxime sodium (30µg)-Oxoid; Nys: 

Nystatine 100U. 

 

 

Antimikrobiyal aktivite testine ait sonuçlar 

C. mas ve R. canina ekstraktlarının oyuk agar 

metoduna göre antimikrobial etkinlikleri sekiz bakteri ve 

bir maya üzerinde gerçekleştirilmiştir (Çizelge 3). 

Literatürde Türkiye’de yetişen ve dünyanın farklı 

bölgelerinden C. mas ve R. canina bitkilerine ait 

antimikrobiyal aktiviteler bildirilmiş (Krzyściak ve ark., 

2011; Turker ve ark., 2012; Radovanović ve ark., 2013; 

Güler ve ark., 2021; Moustafa ve ark., 2021) ve bu 

çalışmada da test edilen mikroorganizmalar üzerine 

antimikrobiyal etkinlik görülmüştür. Elde edilen sonuçlara 

göre bitki ekstraktları B. subtilis ve MRSA hariç tüm test 

mikroorganizmalarına karşı değişen oranlarda bir 

inhibisyon üretebilmiştir. Bitki ekstraklarının hem gram 

negatif ve gram pozitif bakteriler hem de maya üzerine 

inhibisyon etkisi gözlenirken, genel olarak USB ekstrakları 

marmelat formundan elde edilen ekstraklara göre daha 

geniş bir inhibisyon zonu üretmiştir.  

Sonuçlara göre C. parapsilosis mayası Yigit (2018) 

bulgularının aksine tüm bitki ekstraktlarına karşı en hassas 

test mikroorganizması olarak gözlenmiştir. Bayan ve ark 

(2015) ise C. mas’ın metanol ekstraktlarının bazı bitki 

patojeni olan mantar gelişimlerini önlediklerini 

belirlemişlerdir. Cioch ve ark. (2017) metanolik 

ekstraktları ile E. coli, S. marcessens gibi birçok test 

mikroorganizmaları üzerinde inhibisyon etkisi tespit 

edemezken bu çalışmada Krisch ve ark (2008); Krzyściak 

ve ark (2011); Yigit (2018)’in sonuçları ile benzer şekilde 

metanol ekraksiyonu ile test mikrooganizmaları üzerine 

inhibisyon gözlemlenmiştir. Benzer şekilde C. mas 

meyvelerinin marmelat formu ekstraktlarının da 

antimikrobiyal etkinliği Savaş ve ark. (2020)’nın elde ettiği 

sonuçlar ile uyum içerisinde olduğu görülmektedir. 

R. canina metanol ekstraklarının ise antimikrobial 

etkinlikleri Montazeri ve ark. (2011) sonuçlarında olduğu 

gibi S. aureus, E. coli ve Candida sp. mayası üzerinde 

benzerlik göstermektedir. Klinik örneklerden izole edilmiş 

Candida albicans üzerinde de etkinliği ortaya konmuş 

(Trovato ve ark. 2000) olan R. canina’ nın metanolik 

ekstrakları aynı zamanda Ozturk Yilmaz ve Ercisli (2011) 

tarafından Rosa taksonuna ait bitki meyvelerinin farklı 

grup bakterilere karşı değişen oranlarda antibakteriyel 

aktivitelerini oratay koymuşlardır. Literatürle 

kıyaslandığında bu çalışma Bacillus subtilis ve MRSA 

haricinde test mikroorganizmaları üzerine etkinlikleri 

benzerlik göstermektedir. Her iki bitkinin Mik açısından 

ise bu çalışmada elde edilen değerler Rovna ve ark.(2015) 

den daha az etkili ancak Oyedemi ve ark (2015) MİK 

değerlerinden daha etkili olduğu görülmüştür. İnhibisyon 

etkilerindeki farklılıklar bitki ekstraktlarındaki biyoaktif 

bileşenlerin çeşit ve miktar farklılıklarından 

kaynaklanabilmektedir. Bitkilerdeki flavonoidler ve 

taninler gibi fenolik/polifenolik bileşikler sahip oldukları 

antimikrobial özellikleri ile bitkilere bir korunma 

mekanizması oluşturduğu bilinmektedir. Ancak bioaktif 

bileşiklerin çeşidi ve miktarı bitkinin yetiştiği bölgeye göre 

değişkenlik gösterebilmektedir. Bu tür farklılıklar ise 

muhtemelen toprak çeşidi, yükseklik, yaş, su, ışık, mevsim 

vs. gibi şartlardan kaynaklanmaktadır (Bakkali ve ark., 

2008; Bajić-Ljubičić ve ark., 2018). 
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Bu bileşiklerin antimikrobial etkinliği tam anlamı ile 

açıklanamamış olsa da birçok araştırmacı hücre zarlarının 

geçirgenliklerinin değiştirilmesi, fenolik bileşiklerin 

enzimlerle hidrojen bağları ile bağlanması gibi farklı 

mekanizmalardan kaynaklandığı söylenmektedir 

(Bouarab-Chibane ve ark. 2019). 

Genel olarak bu çalışmadaki sonuçlar ve diğer 

araştırmacıların sonuçları değerlendirildiğinde bitkilerdeki 

biyoaktif bileşenlerin antimikrobiyal aktiviteleri doza ve 

mikrobiyal suşa bağımlı olduğu bilinmektedir (Dantas 

Silva ve ark., 2017).  

 

Sonuç 

 

Bu çalışmada elde edilen deneysel kanıtlar, kızılcık ve 

kuşburnu meyvelerinin umut verici antioksidan ve 

antimikrobiyal etkili biyoaktif bileşenlere sahip olduğu 

sonucunu desteklemektedir. Bu çalışma, yerli ve yabani 

kuşburnu ve kızılcık meyvelerinin önemli yağ asitlerinden 

oleik asit ve esansiyel bir yağ asidi olan linoleik asit 

bakımından son derece zengin olduğunu vurgulamaktadır. 

Aynı zamanda kuru meyvelerin yağ asidi bileşiminin yaş 

meyvelere nazaran daha zengin ve bu iki önemli yağ asidi 

(oleik ve linoleik asit) oransal bakımdan daha yüksek 

olduğu bulunmuştur. Bulgularımız, bu meyvelerin gıda 

endüstrisinde etkin kullanımları için büyük potansiyele 

sahip olduğunu göstermektedir. Elde edilen sonuçlar, 

kurutma işleminin C. mas ve R. canina meyvelerinin 

biyoaktif bileşenlerini ve yağ asidi bileşimini olumlu 

yönde etkilediğini ve bir çözücüyle ektraksiyon yapılması 

halinde daha güçlü bir antioksidan ve antimikrobiyal 

aktivitenin elde edilebileceğini göstermiştir.  
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