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There are many natural growth area in Turkey and utilizability is increasingly in different areas. Berry 
fruits involve several species such as grape (Vitis spp.), currant (Ribes spp.), rosehip (Rosa spp.), 
strawberry (Fragaria spp.), raspberry (Rubus spp.), pomegranate (Punica spp.), blackberry (Rubus 
spp.), bilberry (Vaccinium spp.), mulberry (Morus spp.) and cornelian cherry (Cornus spp.). Berries are 
soft fruits that turn from red to blue or black. They contain a good source of vitamins and minerals, and 
they have various phytochemical compositions that relevant to consumer health. Different varieties of 
berries contain quite variable concentrations of ascorbic acid, folic acid, anthocyanin, flavonol, 
ellagitannins and many diversity of hydroxybenzoic acid. Berries have antioxidant, antimicrobial, 
antifungal and anticarcinogenic properties due to rich content of phytochemical. In this study, 
Antifungal effect of ethanol extracts obtained from strawberry, raspberry, pomegranate, blackberry, 
bilberry, mulberry and cornelian cherry against 7 different subspecies of Penicillium, 6 different 
subspecies of Aspergillus and Mucor racemosus, Botrytis cinerea, Geotrichum candidum, 
Cladosporium claudosporioides, Rhizopus nigricans species were determined by using disk diffusion 
method. As a result of the research; It was determined that 9 different samples had antifungal effect on 
18 different mold species at various rate. The highest antifungal effect was observed with 24.65 
milimeter zone diameter against Mucor racemosus in pomegranate peel extract. This value was 
followed by blackberry extract against Penicillium glaucum and Penicillium chrysogenum with 20.54 
and 20.03 milimeter zone diameter, respectively. It was concluded that the lowest antifungal effect on 
mold species apart from Aspergillus flavus in blue bilberry extract. 
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Bazı Üzümsü Meyvelerin Etanol Ekstraktlarının Antifungal Etkisinin Disk 

Difüzyon Metoduyla Belirlenmesi 
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Türkiye’de birçok doğal yetişme alanı bulunmakta olup, farklı alanlarda kullanılabilme özelliği giderek 
artmaktadır. Üzüm (Vitis spp.), frenk üzümü (Ribes spp.), kuşburnu (Rosa spp.), çilek (Fragaria spp.), 
ahududu (Rubus spp.), nar (Punica spp.), böğürtlen (Rubus spp.), yaban mersini (Vaccinium spp.), 
dut(Morus spp.) ve kızılcık (Cornus spp.) gibi üzümsü meyvelerin birçok türü bulunmaktadır. Üzümsü 
meyveler, rengi kırmızıdan maviye veya siyaha dönen yumuşak meyvelerdir. Bu meyveler iyi bir 
vitamin ve mineral kaynağı olup tüketici sağlığı ile ilgili çeşitli fitokimyasal bileşimlere sahiptir. Farklı 
üzümsü meyve çeşitleri oldukça değişken konsantrasyonlarda askorbik asit, folik asit, antosiyanin, 
flavanol, ellagitanen ve birçok hidroksibenzoik asit türevlerini içermektedir. Zengin fitokimyasal 
içeriğinden dolayı üzümsü meyveler antioksidan, antimikrobiyal, antifungal ve antikanserojen 
özelliklere sahiptir. Bu çalışmada, çilek, ahududu, nar, böğürtlen, yaban mersini, karadut ve kızılcık 
meyvelerinden elde edilen etanol ekstraktlarının 7 farklı Penicillium, 6 farklı Aspergillus türleri ile 
Mucor racemosus, Botrytis cinerea, Geotrichum candidum, Cladosporium claudosporioides, Rhizopus 
nigricans küflerine karşı antifungal etkisi disk difüzyon yöntemi ile belirlenmiştir. Araştırma 
sonucunda; 9 farklı örneğin 18 farklı küf türü üzerinde değişik oranlarda antifungal etkisinin olduğu 
tespit edilmiştir. En yüksek antifungal etki 24,65 milimetre zon çapı ile Mucor racemosus’a karşı nar 
kabuğu ekstraktında gözlenmiştir. Bu değeri 20,54 ve 20,03 milimetre zon çapları ile sırasıyla 
Penicillium glaucum ve Penicillium chrysogenum’a karşı böğürtlen ekstraktı takip etmiştir. Aspergillus 
flavus türü hariç diğer küf türleri üzerinde en düşük antifungal etkinin ise mavi yaban mersini 
ekstraktında olduğu sonucuna varılmıştır. 
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Giriş 

Yabani olarak elde edilen ve ekilerek yetiştirilen çoğu 

meyvenin beslenme ve fizyolojik önemi iyi bilinen bir 

gerçektir. Meyveler düşük kalorili olmalarının yanısıra 

uygun makro ve mikro besin içeriğine sahip olmaları, 

bunları insan beslenmesi için oldukça uygun hale 

getirmektedir. Özellikle fenolik yönden zengin bitki özleri 

ve meyveler, lipitlerin oksidatif bozulmasını geciktirdiği 

bu nedenle gıdaların kalitesini ve besin değerini daha uzun 
süre koruduğu için gıda endüstrisinde son yıllarda artan bir 

ilgiye sahiptir (Wojdyo ve ark., 2007) 

Bununla birlikte; antimikrobiyal etkilere sahip olan 

üzümsü meyveler, sağlığı koruyucu geniş bir spektrum 

göstermeleri nedeniyle de antibiyotiklere alternatif olarak 

kullanılabilecektir (Krstić ve ark., 2014). 

Üzümsü meyveler botanik olarak; yarı çalı veya çalımsı 

bitkiler olup, yumuşak etli, küçük, sulu ve yenebilen 

meyveleri olan bitkilerdir. Üzümsü meyveler grubunda; 

üzüm, ahududu, nar, böğürtlen, frenk üzümü, dut, Bektaşi 

üzümü, turunçgiller, kuşburnu, kızılcık, mürver gibi türler 

bulunmaktadır (Çam, 2018). 
Dünyadaki toplam üzümsü meyve üretim miktarı 

13.027.114 ton olup, en fazla üretimi yapılan üzümsü 

meyve ise çilektir. Üretimi yaygın olan diğer üzümsü 

meyve türleri ise kivi, böğürtlen, ahududu, mavi yemiş, dut 

ve kuşburnudur. Türkiye’de ise üzümsü meyve üretimi 

477.904 tonluk bir paya sahiptir (Akbulut ve ark., 2016). 

Türkiye’de çilek, ahududu, böğürtlen, dut gibi 

meyvelerin gün geçtikçe üretiminin artması ve üreticiler 

tarafından benimsenmesinde; geniş iklim ve toprak 

adaptasyonuna sahip olması önemli etkenlerin başındadır 

(Çam ve Yıldırım, 2018). 
Üzümsü meyveler; fito besinler ve biyoaktif maddeler 

bakımından zengindirler. Bu meyveler özellikle 

flavonoidler (antosiyaninler, flavonoller, flavan-3-ollar ve 

proantosiyanidinler), ellagitanenler, fenolik asitler, 

hidroksibenzoik ve hidroksisinamik asitleri içeren zengin 

bir polifenol kaynağıdırlar (Zhao, 2007). Üzümsü 

meyvelerde tanımlanan spesifik hidroksibenzoik ve 

hidroksisinamik asitler arasında kafeik, p-kumarik, ferulik 

ve gallik asit glukoz esterleri, p-kumarik ve p-

hidroksibenzoik asitlerin D-glukozitleri bulunmaktadır 

(Schuster ve Herrmann, 1985). 
Yaban mersini (Vaccinium myrtillus), böğürtlen (Rubus 

fruticosus), siyah frenk üzümü (Ribes nigrum), mavi yemiş 

(Vaccinium corymbosum), turna yemişi (Vaccinium 

macrocarpon), üzüm (Vitis vinifera), ahududu (Rubus 

idaeus) ve çilek (Fragaria ananassa) gibi üzümsü 

meyveler antioksidanlar bakımından zengin birer kaynaktır 

(Benvenuti ve ark., 2004). 

Yaban mersini bileşiminde bulunan, delfinidin, 

siyanidin, petunidin, peonidin ve malvidinin 

monoglikozitlerini (glukozitler, galaktositler ve 

arabinositler) bakımından eşsiz bir meyvedir (Zhao, 2007). 

Yaban mersini ekstraktında bulunan klorojenik asit, 
kuersetin, elajik asit ve kuersetin-3-galaktosit gibi fenolik 

bileşiklerin antimikrobiyal aktitiviteye sahip olduğu 

bildirilmiştir (Shen ve ark., 2014).  

Ahududu (Rubus spp.) çekici renk ve eşsiz bir lezzeti 

olan Rosaceae familyasına ait bir üzümsü meyvedir. 

Kırmızı ahududu (Rubus idaeus) ve siyah ahududu (Rubus 

occidentalis) olmak üzere iki çeşit ahududu bulunmaktadır. 

Ahududu çok sayıda polar ve apolar bileşikler açısından 

zengin bir kimyasal bileşime sahiptir. Ahududu 

meyvesinde yaklaşık 300 farklı uçucu bileşik tanımlanmış 

olup, terpenler, norizoprenoitler, asitler, alkoller ve esterler 

bu bileşiklerin başlıcalarıdır (Krstić ve ark., 2014). 

Kızılcık (Cornus mas L.), Cornaceae familyasına ait, 3 

ile 8 m yüksekliğinde bir çalı veya küçük bir ağaç 

yapısında olan üzümsü bir meyvedir. Kızılcık, 
antosiyaninler de dâhil olmak üzere yüksek miktarda 

polifenollere sahiptir. Kızılcıkta bulunan ve kimyasal 

değerler açısından önemli olan antosiyaninler; siyanidin, 

delfinidin ve pelargonidin glikozidik türevleridir 

(Krzyściak ve ark., 2011). 

Moraceae familyasına ait bir meyve olan karadut 

(Morus nigra), kuzey yarımkürenin subtropikal 

bölgelerinden, güney yarımkürenin tropik bölgelerine 

kadar yaygın çok çeşitli iklimsel, topografik ve toprak 

koşullarında yetişme alanına sahip bir bitkidir (Wen ve 

ark., 2019). Karadutun bileşiminde bulunan papiriflavonal 

A, kuraridin, saforaflavanon D ve saforaflavanon A güçlü 
antimikrobiyal aktivite göstermektedir (Barron ve İbrahim, 

1996). 

Nar (Punica granatum L.) anavatanı İran olan ve kışın 

yaprakları döken çalı türüdür. Yüksek antimikrobiyal 

aktivitesi nedeniyle birçok patojen ve hastalıkların 

tedavisinde yaygın olarak kullanılmaktadır (Sarkhosh ve 

ark., 2007). 

Öte yandan, narın endüstriyel olarak işlenmesi 

sırasında yüksek besin içeriğine sahip, büyük miktarlarda 

çok çeşitli endüstriyel atıklar elde edilir. Bu nedenle son 

yıllarda yapılan çalışmalar, yüksek oranda antioksidan ve 
antifungal potansiyeline sahip olan narın endüstriyel yan 

ürünlerine odaklanmıştır (Orzuaa ve ark., 2009). 

Ayrıca nar kabuğu, hidrolize edilebilir tanenler 

(punikalin, pedunkulajin ve punikalajin) ve flavonoidler 

(kateşin, epikateşin ve rutin) dahil olmak üzere önemli 

miktarda fenolik bileşik içermektedir (Ismail ve ark., 

2012). Bu bileşikler önemli düzeyde antioksidan, 

antimikrobiyal ve antifungal aktivitelere sahiptir (Li ve 

ark., 2006; Tehranifar ve ark., 2011; Mansour ve ark., 

2013; Malviya ve ark., 2014). 

Çilek (Fragaria ananassa) Rosaceae familyasına ait 
önemli bir meyve olup, yüksek besin ve lif içeriği 

nedeniyle yaygın olarak tüketilmektedir (Seeram, 2008). 

Çilekte baskın olan polifenolik içerikler p-kumarik, t-

sinamik, p-hidroksibenzoik ve klorojenik asit olarak 

tanımlanmıştır (Zhao, 2007). 

Çileğin bu biyoaktif bileşenleri, serbest oksijen 

radikallerini nötrleştirerek veya temizleyerek, ROS 

konsantrasyonunu azaltıp DNA hasarını önleyerek doğal 

antioksidan olarak işlev görmektedir (Giampieri ve ark., 

2014). 

Antosiyanin açısından zengin, Türkiye’de yaygın 

bulunan ve yabani olarak yetişen meyvelerden biri olan 
böğürtlen, Rosaceae familyasının Rubus L. cinsine 

girmektedir. Diğer üzümsü meyvelerle ile 

karşılaştırıldığında, böğürtlen yüksek seviyede 

ellagitanenler ile salisilik asit, elajik asit, flavonoid gibi bol 

miktarda sağlıklı antioksidanlar içermektedir (Četojević-

Simin ve ark., 2017). 
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Küfler gelişme açısından seçiciliği az olan 

mikroorganizmalardır. Bu nedenle, doğada hemen hemen 

her yerde yaygın olarak bulunmaktadır. Bazı gıdaların 

üretiminde kullanılmalarına rağmen birçoğu gıdalarda 

bozulmaya neden olmaktadır. Ayrıca gıdaların yüzeyinde 

gelişen küfler, ürettikleri sekonder metabolitler ile de 

insanlarda ve hayvanlarda toksik etkiler oluşturmaktadır 

(Yanishlieva et al., 2006).  

Fenolik maddelerce zengin tat verici yabani ot ve 
baharat ekstraktlarının birçoğu bakteri, küf ve mayalara 

karşı antimikrobiyal ve antioksidan etki göstermektedir. 

Baharat ve şifalı bitkilerden elde edilen eteri yağların 

antifungal etkisiyle alakalı literatürde birçok çalışma 

bulunmaktadır. Fakat meyvelerin antifungal aktivitesi ile 

ilgili literatür sınırlıdır (Tajkarimi ve ark, 2010).  

Bu araştırmada; antimikrobiyal ve antifungal etkisi 

yüksek, Türkiye’de doğada kendiliğinden yetişen, zengin 

polifenolik içeriğe sahip bazı üzümsü meyvelerin etanol 

ekstraktlarının gıdalarda en fazla izole edilen ve 

bozulmalarına neden olan 18 küf türü (Penicillium spp., 

Aspergillus spp., Cladosporium cladosporioides, Botrytis 
cinerea, Rhizopus nigricans, Mucor racemosus ve 

Geotrichum candidum) üzerindeki antifungal etkilerinin 

disk difüzyon metodu ile belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

Materyal ve Yöntem 

 

Materyal 

Çalışmada kullanılan üzümsü meyvelerden nar (Punica 

granatum L.), Türkiye’de Muğla ilinde nar yetiştiriciliği 

yapan özel bir firmadan; karadut (Morus nigra L.), kırmızı 

yaban mersini (Vaccinium macrocarpon), mavi yaban 
mersini (Vaccinium myrtillus L.), ahududu (Rubus idaeus 

L.), çilek (Fragaria ananassa), böğürtlen (Rubus 

fruticosus L.) ve kızılcık (Cornus mas L.) gölgede 

kurutulmuş olarak Samsun yöresindeki yerel bir üreticiden 

temin edilmiştir.  

 

Üzümsü Meyve Ekstraktlarının Hazırlanması 

Araştırmada kullanılan narların çekirdek ve kabuk 

kısmı iki gün boyunca oda sıcaklığında ve gölgede 

kurutulmuştur. Kurutulmuş nar kabuk ve çekirdeği, 

karadut, kırmızı ve mavi yaban mersini, ahududu, çilek, 
böğürtlen ve kızılcık kurularından 150 g tartılarak, 

üzerlerine 400’er ml, %80’lik etanol, ilave edilmiştir. 

Ardından 24 saat boyunca shaker (WiseShake® SHO-2D) 

kullanılarak 120 rpm de karanlık bir odada karıştırılmıştır. 

Süre sonunda karışımlar sterilize kağıdından (Whatman, 

Grade 54, Diameter 55 mm) süzülerek, rotary evaporatöre 

(Heidolph Hei-VAP value) alınarak 100 rpm devirde; 40°C 

sıcaklıkta etanol ve ekstrakt kısımları birbirinden 

ayrılmıştır. 

 

Kullanılan Küfler 

Araştırmada; Penicillium notatum (ATCC 9478), 
Penicillium solitum (ATCC 22646), Penicillium citrinum 

(ATCC 9849), Penicillium expansum (ATCC 24692), 

Penicillium chrysogenum (ATCC 10106), Penicillium 

glaucum (ATCC 9849), Penicillium verrucosum (ATCC 

18411), Aspergillus niger (ATCC 16888), Aspergillus 

neoniger, Aspergillus nidulans (ATCC 10074) Aspergillus 

flavus (ATCC 204304), Aspergillus ochraceus (ATCC 

18500) Aspergillus fumigatus (ATCC 204305), 

Cladosporium cladosporioides (ATCC 16022), Botrytis 

cinerea (ATCC 11542) Rhizopus nigricans (ATCC 6227b) 

Mucor racemosus (ATCC 42647) ve Geotrichum candidum 

(ATCC 62218) küfleri kullanılmıştır. Küf suşları Potato 

Dextrose Agar (Merck 110130) 4-7 °C’de muhafaza edilmiş 

ve her denemede standart inokulum hazırlanması amacıyla 

25 ± 0,1°C’de 72-96 saat Malt Extract Agar (Merck 105398) 

besiyerinde kültüre alınıp aktifleştirilmiştir. 

 

Üzümsü Meyve Ekstraktlarının Antifungal 

Etkilerinin Belirlenmesi 

Kurutulmuş bazı üzümsü meyvelerin etanol 

ekstraktlarının antifungal aktivitelerinin belirlenmesi disk 

difüzyon metodu kullanılmıştır (Bauer ve ark., 1959, Bauer 

ve ark., 1966).  

 

Ekstrakt İçeren Disklerin Hazırlanması 

Ekstraktlarlardan steril pipet yardımı ile 100’er µl 

alınarak steril petri kutuları içerisinde bulunan boş 

antibiyogram disklerine (Bioanalyse 316010001) 

emdirilmiştir. Disklerin ekstraktları emmesi için petri 

kutuları kapakları kapalı şekilde 1 saat boyunca 

buzdolabında (4°C’de) bekletilmiştir. 

 

İnokulumların Hazırlanması 

Araştırmada kullanılacak küfler, Malt Extract Agar 

besiyerinde 72-96 saat üremiş kültürlerde üreyen 

kolonilerden steril bir öze yardımıyla alınmıştır. Alınan 

koloniler fizyolojik tuzlu su içerisinde homojen bir 

bulanıklık oluşuncaya kadar süspanse edilmiştir. Elde 

edilen inokulum süspansiyonunun yoğunluğu 0,5 

McFarland (8,17 Log kob/mL) standardına eşit olacak 

şekilde ayarlanmıştır. Yoğunluk kontrolü McFarland 

bulanıklık standardı ile kontrol edilmiştir (Bauer ve ark., 

1959, Bauer ve ark., 1966). 

 

Disk Difüzyon Metodunun Uygulanması 

Üzümsü meyve etanol ekstraktlarının disk difüzyon 

antifungal duyarlılık testleri, “Clinical and Laboratory 

Standartds Institute” tarafından tanımlanan M44-A2 

dokümanına göre yapılmıştır (CLSI, 2009). Muller Hinton 

Agar (Merck 1,05437) (MHA), %2 glukoz ve 0,5 µg/mL 

metilen mavisi steril bir şekilde hazırlanıp üzerine 0,5 

McFarland bulanıklık standardına göre hazırlanan küfler 

steril bir pipet yardımıyla 0,1 mL alınarak (106-107 

kob/mL) inoküle edilmiştir. Aktarılan inokulüm cam 

drigalski spatülü ile inokulüm homojen olarak yayılmıştır. 

10 dk besiyerinin inokulümü emmesi için beklendikten 

sonra ekstrakt emdirilmiş diskler besiyerinin yüzeyine, 

oluşacak zonların birbirine değmeyeceği uzaklıklarda 

olacak şekilde yerleştirilmiştir. Ardından besiyerleri 

etüvde (Incucel, MMM, Almanya) 25 ± 0,1°C sıcaklıkta 

72-96 saat inkübasyona bırakılmıştır (Anonim, 2018). 

İnkübasyon sonrası disk çevrelerinde oluşan zonlar 

yeterince ışık alan bir ortamda ve dijital bir kumpas 

yardımıyla mm cinsinden ölçülmüştür. 

 

İstatistiksel Değerlendirme 

Çalışma 3 paralel olacak şekilde yapılmıştır. 

Sonuçların istatistiksel değerlendirmesi SPSS istatistik 

paket programı (SPSS Inc., ABD) kullanılarak yapılmıştır. 

Çalışmadan elde edilen veriler, örnekler arasındaki anlamlı 
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farkları test etmek için tek yönlü varyans analizi ve çift 

yönlü anova ile test edilmiş, farkların önemi, p<0.05 olarak 

tanımlanmıştır. Ayrıca gruplar arasında bir fark 

gözlendiğinde, anlamlılık seviyelerini belirlemek için 

Duncan testi uygulanmıştır. 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Etanol çözücüsünde hazırlanan üzümsü meyve 
ekstraklarının 18 gıda kaynaklı küf türü üzerindeki 

antifungal etkilerinin disk difüzyon metoduna göre 

belirlenmesi ile elde edilen sonuçlar (Tablo1), Üzümsü 

meyve etanol ekstraktlarının antifungal aktivitelerinin 

duyarlılık düzeyinin karşılaştırılması (Tablo 2) ve varyans 

analiz sonuçları (Tablo 3)’te gösterilmiştir. 

Sonuçlara göre en yüksek antifungal etki 24,65±0,18 

mm zon çapı ile Mucor racemosus’a karşı nar kabuğu 

ekstraktında gözlenmiştir (P<0,05). Bu değeri, 20,54±0,15 

ve 20,03±0,11 mm zon çapları ile sırasıyla Penicillium 

glaucum ve Penicillium chrysogenum’a karşı böğürtlen 
ekstraktı takip etmiştir (P<0,05). Bununla birlikte 

19,84±0,09 mm zon çapı ile Penicillium notatum ve 

19,50±0,08 mm zon çapı ile Rhizophus nigricans üzerinde 

en yüksek antifungal etkinin sırasıyla karadut ve böğürtlen 

etkstraktlarında olduğu sonucuna varılmıştır. 

Yapılan çalışma sonucunda genel olarak tüm küf türleri 

üzerinde en yüksek antifungal etki nar kabuğunda 

belirlenmiştir (Tablo 2). Nar kabuğunun farklı küf türleri 

üzerindeki antifungal zon çaplarına bakıldığında en yüksek 

zon çapını takip eden değerin, 19,64±0,32Ab mm zon çapı 

ile Penicillium citrinum üzerine olduğu sonucuna 

varılmıştır. Ayrıca mavi yaban mersininin antifungal 
etkisinin diğer üzümsü meyvelere göre daha az olduğu 

tespit edilmiştir. 

Yapılan varyans analiz sonuçlarına göre; meyve çeşidi, 

küf ve meyve çeşidi x küf türü interaksiyonlarının etkileri 

P<0,0001 düzeyinde önemli bulunmuştur (Tablo 3). 

Krisch ve ark. (2008), Ribes cinsi üzümsü meyvelerin 

12 insan patojeni Candida türü üzerinde yapmış oldukları 

antikandidal çalışmada Ribes spp.’a ait farklı 

ekstraktlarının 8 Candida türüne (Candida glabrata, 

Candida guilliermondii, Candida inconspicua, Candida 

lipolytica, Candida norvegica, Candida parapsilosis, 

Candida tropicalis ve Candida zeylanoides) karşı 

antikandidal aktivite sergiledikleri sonucuna varılmıştır.  

Krstić ve ark. (2014), yapmış olduğu çalışmada 
ahududu içerisindeki aktif bileşenleri farklı ekstraktsiyon 

yöntemleri ile ayırıp bakteri, maya ve algler üzerindeki 

etkileri incelenmiş ve sonuç olarak Candida albicans 

üzerinde 12 mm zon çapı ile sadece ahududu suyunun etkili 

olduğu bulunmuştur. 

Simonetti ve ark. (2017), Karadutdan (Morus nigra) 

çıkartılan kuvanon G'nin, Botrytis cinerea, Aspergillus 

niger, Aspergillus carbonarius, Aspergillus terreus ve 

Penicillium expansum'a karşı sırasıyla 32, 64, 32, 16, 32 ve 

16 g/mL minimum inhibitör konsantrasyonda antifungal 

aktivite gösterdiğini belirtmiştir. 

Elsherbiny ve ark. (2016), Patateste kuru çürüklüğe 
sebep olan Fusarium sambucinum’a karşı nar kabuğu 

metanol ekstraktının misel gelişimini önemli derecede 

inhibe ettiğini ve inhibisyon için gerekli olan minimum 

inhibitör konsantrasyon (MİK) ve minimum fungusit 

konsantrasyonun (MFK) sırasıyla 20 ve 120 mg/mL 

olduğu sonucuna ulaşmıştır.  

Tehranifar ve ark. (2011), yaptığı bir çalışmada farklı 

konsantrasyonlarda narın bazı kısımlarının metanol ve 

suda hazırlanmış ekstraktlarının misel büyümesine karşı 

etkilerini incelemiştir. Araştırma sonucunda 1500 ppm'lik 

nar çekirdeği ve kabuğunun metanol ekstraktının misel 
büyümesini daha iyi önleyebileceği sonucuna varılmıştır. 

Bu çalışmada misel büyümesininin inhibisyonu üzerinde 

en yüksek antifungal etki Rhizophus stolonifer ve Botrytis 

cinerea (%55) için metanol ekstraktında gözlenirken, en 

düşük antifungal etki Penicillium italicum (%18,5) için 

sulu ekstraktta gözlenmiştir. 

 

Tablo 1. Üzümsü meyvelerin etanol ekstraktlarının bazı gıda kaynaklı küflere karşı antifungal etkileri (mm zon çapı) 

Table 1. Antifungal effects of berries ethanol extracts against some foodborne mold (mm zone diameter) 

A-H (→) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark istatistiksel olarak önemlidir (P<0,05); a-k(↓) Aynı harfleri taşıyan ortalamalar arasında fark 

istatistiksel olarak önemlidir ((P<0,05); PN: Penicillium notatum, PEX: Penicillium expansum, PCİ: Penicillium citrinum, PS:Penicillium solitum, 

PCHL: Penicillium chrysogenum, PVE: Penicillium verrucosum, PGL: Penicillium glaucum, MRA: Mucor racemosus, BCİ: Botrytis cinerea, GCA: 

Geotrichum candidum, CSP: Cladosporium cladosporioides, RN: Rhizopus nigricans, ANG: Aspergillus niger, ANE: Aspergillus neoniger, AFV: 

Aspergillus flavus, ANİ: Aspergillus nidulans, AOC: Aspergillus ochraceus, AFM: Aspergillus fumigatus; NK1: Nar Kabuğu (Pomegranate Peel), NÇ2: 

Nar Çekirdeği (Pomegranate Seed), ÇLK3: Çilek (Strawberry), KD4:Karadut (Black mullberry), KYM5: Kırmızı Yaban Mersini (Cowberry), SYM6: 

Mavi Yaban Mersini (Bilberry), BGT7: Böğürtlen (Blackberry), AHD8: Ahududu (Raspberry), KZL9: Kızılcık (Cornelian cherry).  

Küf NK 1 NÇ 2 ÇLK 3 KD 4 KYM 5 SYM 6 BGT 7 AHD 8 KZL 9 

PN 14.72±0.91Dh 15.86±0.15Ce 9.00±0.02Ge 19.84±0.09Aa 7.00±0.00Hf 7.00±0.00Hb 16.41±0.31Bg 9.53±0.16Fg 10.26±0.25Eg 

PEX 12.04±0.16Cl 16.59±0.38Ad 8.68±0.29Ef 7.00±0.00Fh 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 15.71±0.0.23Bh 8.90±0.15Eh 10.09±0.11Dg 

PCİ 19.64±0.32Ab 15.65±0.28Bef 8.97±0.63Ee 7.00±0.00Fh 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 15.82±0.07Bh 10.01±0.42Def 10.95±0.78Cef 

PS 14.48±0.08Ch 15.44±0.07Af 7.00±0.00Fg 7.00±0.00Fh 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 14.92±0.15Bı 8.90±0.06Dh 8.69±0.06Eı 

PCHL 17.58±0.12Bc 17.32±0.11Bc 9.22±0.49Fde 7.00±0.00Gh 9.84±0.06Eb 7.00±0.00Gb 20.03±0.11Ab 10.35±0.29Dd 11.79±0.21Cd 

PVE 16.76±0.02Ce 17.60±0.08Bb 9.43±0.12Gcd 12.13±0.04Ec 7.00±0.00Hf 7.00±0.00Hb 19.74±0.06Abc 10.14±0.12Fde 13.99±0.77Db 

PGL 16.21±0.17Cf 19.52±0.15Ba 9.13±0.07Fde 7.00±0.00Gh 7.00±0.00Gf 7.00±0.00Gb 20.54±0.15Aa 9.54±0.09Eg 10.79±0.08Df 

MRA 24.65±0.18Aa 19.50±0.09Ba 9.60±0.12Dbc 7.42±0.04Eg 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 18.89±0.08Cd 9.75±0.15Dfg 18.67±0.09Ca 

BCİ 11.33±0.16Bm 7.00±0.00Em 9.38±0.26Dcd 7.00±0.00Eh 9.43±0.12Dc 7.00±0.00Eb 18.28±0.33Ae 10.81±0.19Cc 11.16±0.9BCe 

GCA 11.29±0.02Cm 10.92±0.10Dj 9.57±0.13Ebc 7.00±0.00Fh 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 16.31±0.08Ag 7.00±0.00Fj 13.48±0.11Bc 

CSP 11.77±0.08Bl 7.00±0.00Em 9.43±0.04Dcd 7.00±0.00Eh 7.00±0.00Ef 7.00±0.00Eb 17.90±0.03Af 7.00±0.00Ej 10.80±0.12Cf 

RN 12.99±0.02Bk 7.00±0.00Fm 9.78±0.13Da 7.00±0.00Fh 7.00±0.00Ff 7.00±0.00Fb 19.50±0.08Ac 7.91±0.08Eı 10.24±0.37Cg 

ANG 13.57±0.17Aj 10.88±0.05Cj 7.00±0.00Eg 12.01±0.09Bd 7.00±0.00Ef 7.00±0.00Eb 7.00±0.00Em 10.44±0.16Dd 7.00±0.00Ej 

ANE 16.01±0.07Af 12.03±0.09Bh 10.39±0.06Ea 9.71±0.05Ff 11.20±0.09Da 7.00±0.00Gb 11.68±0.28Ck 10.40±0.04Ed 7.00±0.00Gj 

AFV 13.57±0.13Aj 10.60±0.13Dk 10.49±0.15Da 7.00±0.00Fh 9.32±0.03Ed 9.56±0.10Ea 12.41±0.27Bj 7.00±0.00Fj 11.25±0.16Ce 

ANİ 15.20±0.04Ag 14.26±0.04Bg 8.64±0.07Gf 11.71±0.05De 7.00±0.00Hf 7.00±0.00Hb 12.50±0.02Cj 11.49±0.08Eb 9.18±0.10Fh 

AOC 14.00±0.11Bı 8.99±0.03Fl 10.34±0.19Da 13.58±0.02Cb 7.00±0.00Gf 7.00±0.00Gb 16.66±0.12Ag 9.87±0.23Eef 13.43±0.23Cc 

AFM 17.20±0.03Ad 11.60±0.04Cı 7.00±0.00Gg 9.75±0.03Df 8.77±0.11Ee 7.00±0.00Gb 7.42±0.15Fl 14.70±0.16Ba 7.00±0.00Gj 
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Tablo 2. Üzümsü meyve etanol ekstraktlarının antifungal aktivitelerinin karşılaştırılması 

Table 2. Comparison of antimicrobial activity of berries ethanol extracts 
Küf (Mold) NK 1 NÇ 2 ÇLK 3 KD 4 KYM 5 SYM 6 BGT 7 AHD 8 KZL 9 

PN +++ +++ + +++ - - +++ ++ ++ 

PEX +++ +++ + - - - +++ + ++ 

PCİ +++ +++ + - - - +++ ++ ++ 

PS +++ +++ - - - - +++ + + 

PCHL +++ +++ ++ - ++ - +++ ++ ++ 

PVE +++ +++ ++ +++ - - +++ ++ +++ 

PGL +++ +++ ++ - - - +++ ++ ++ 

MRA +++ +++ ++ - - - +++ ++ +++ 

BCİ ++ - ++ - ++ - +++ ++ ++ 

GCA ++ ++ ++ - - - +++ - +++ 

CSP ++ - ++ - - - +++ - ++ 

RN +++ - ++ - - - +++ - ++ 

ANG +++ ++ - +++ - - - ++ - 

ANE +++ +++ ++ ++ ++ - ++ ++ - 

AFV +++ ++ ++ - ++ ++ +++ - ++ 

ANİ +++ +++ + ++ - - +++ ++ ++ 

AOC +++ + ++ +++ - - +++ ++ +++ 

AFM +++ +++ - ++ + - - +++ - 

PN: Penicillium notatum, PEX: Penicillium expansum, PCİ: Penicillium citrinum, PS:Penicillium solitum, PCHL: Penicillium chrysogenum, PVE: 

Penicillium verrucosum, PGL: Penicillium glaucum, MRA: Mucor racemosus, BCİ: Botrytis cinerea, GCA: Geotrichum candidum, CSP: Cladosporium 

cladosporioides, RN: Rhizopus nigricans, ANG: Aspergillus niger, ANE: Aspergillus neoniger, AFV: Aspergillus flavus, ANİ: Aspergillus nidulans, 

AOC: Aspergillus ochraceus, AFM: Aspergillus fumigatus; NK1: Nar Kabuğu (Pomegranate Peel), NÇ2: Nar Çekirdeği (Pomegranate Seed), ÇLK3: 

Çilek (Strawberry), KD4:Karadut (Black mullberry), KYM5: Kırmızı Yaban Mersini (Cowberry), SYM6: Mavi Yaban Mersini (Bilberry), BGT7: 

Böğürtlen (Blackberry), AHD8: Ahududu (Raspberry), KZL9: Kızılcık (Cornelian cherry); 7-8(-): Dirençli (Resistance), 8-9(+): Orta Duyarlı 

(Intermediate Sensitive), 9-12(++): Duyarlı (Sensitive), 12≤ (+++): Çok duyarlı (Multisentive) 

 

Tablo 3. Üzümsü meyve etanol ekstraktlarının antifungal değerlerine ait varyans analiz sonuçları (P *Değeri). 

Table 3. Results variance analysis of berries ethanol extracts with antifungal values (P*Value). 

Faktör Antifungal Etki 

Üzümsü Meyve Çeşidi  <0.0001*** 

Küf Türü  <0.0001*** 

Üzümsü Meyve Çeşidi × Küf Türü  <0.0001*** 
*P<0,05: İstatistiksel olarak anlamlı; **P<0,01: Yüksek düzeyde istatistiksel olarak anlamlı; ***P<0,0001: Çok Yüksek düzeyde istatistiksel olarak 

anlamlı; ns: İstatistiksel değil 

 

Tehranifar ve ark. (2011), Nar kabuğu ekstraktının 

Penicillum citrinum ve Aspergillus ochraceus'un sırasıyla 

8 ve 3 gün boyunca büyümesini önleyebileceğini 

bildirmiştir. 

Krzyściak ve ark. (2011), kızılcık meyvesinin çekirdek, 
meyve ve kabuk kısmından elde edilen metanol ve etanol 

ekstraktlarının antibakteriyel ve antifungal etkilerini 

incelemiştir. Çalışmada kızılcık çekirdeğinin 12 mm zon 

çapı ile Aspergillus fumigatus üzerinde antifungal etkisinin 

olduğu görülmüştür. 

Rongai ve ark. (2019), narın farklı genotiplerinin 

antifungal etkisi üzerine yapmış oldukları çalışmada, tüm 

nar genotiplerinin Fusarium oxysporum’a karşı antifungal 

aktivite gösterdiği, fakat misel gelişim inhibisyonu için 

gerekli olan minimum inhibitör konsantrasyonun 

değişkenlik gösterdiğini bildirmiştir. 
Rongai ve ark. (2018), çilek yetiştiriciliğinde hasat 

sonrası kalite ve miktar kaybına sebep olan Botrytis 

cinerea inaktivasyonunda nar kabuğu ekstraktının çileğin 

raf ömrünü uzattığı ve kimyasal fungusitlere karşı doğal 

antifungal olarak kullanılabilecek bir alternatif 

olabileceğini göstermiştir. 

Sharayei ve ark. (2019), yapmış oldukları bir çalışmada 

nar kabuğu dondurularak kurutulup ve kurutmadan sulu 

halde mikroenkapsülasyon yöntemiyle nar kabuğu 

enkapsüle edilmiştir. Enkapsüle nar kabuğu tozu ve sulu 

ekstrakt ayrı ayrı kek içerisine ilave edilip 9 gün depolama 

işlemine tabi tutularak nar kabuğunun antifungal etkisi 
araştırılmıştır. Araştırma sonucunda %1,5 oranında mikro 

kapsüllenmiş nar tozunun kimyasal koruyucu olan 

potasyum sorbata eşdeğer bir antifungal etki gösterdiği 

ifade edilmiştir. 

Ceylan ve ark. (2017), yabanmersininin yaprak ve 

meyve kısmından kuru ve yaş halde farklı çözücüler 

kullanarak elde ettiği ekstraktlardan aseton ekstraktının 
Candida albicans ve Saccharomyces cerevisiae’ya karşı 

çok iyi derecede etkili olduğunu bunun yanında mantar 

tedavisinde ilaç olarak kullanılan flukonazoldan çok daha 

iyi aktivite gösterdiği sonucuna varmıştır. Çalışma 

sonucunda yaş meyve aseton ekstraktlarının Candida 

albicans ve Saccharomyces cerevisiae üzerindeki inhibe 

edici konsantrasyonu sırasıyla 0,38 ve 0,65 µg/mL olarak 

belirlenmiştir. 

Farklı araştırmacılar tarafından üzümsü meyvelerin 

antifungal etkileri ile ilgili olarak elde edilen sonuçlar, 

araştırmamızda ulaştığımız bulgular ile paraleldir. 
Araştırmamız sonucunda antifungal etki en fazla nar 

kabuğu ekstaktında gözlenmiştir. Üzümsü meyveler ile 

ilgili literatürde geçen çalışmaların çoğunun 

antimikrobiyal aktivite ile ilgili olduğu görülmektedir. 

Çalışmamızda üzümsü meyvelerin özellikle nar 

kabuğunun antimikrobiyal aktivitesinin yanı sıra güçlü bir 

antifungal aktivitesinin olduğu sonucuna varılmıştır. 

Nar kabuğunun biyoaktif bileşenlerinin çeşitli olması 

hem gıda sektöründe hem endüstriyel ve zirai alanlarda 

sentetik koruyuculara alternatif doğal korucu olarak 

kullanabileceğini göstermektedir. Nar kabuğunun 

endüstriyel bir atık olması hammadde maliyeti açısından 
ucuzluk ve kolay erişilebilirlik sağlamaktadır. 
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Nar kabuğu küf gelişimini inhibe etmesinden dolayı 

gıda sektöründe raf ömrü çalışmalarında ürünü muhafaza 

etme amaçlı kullanılan sentetik ambalajlara da doğal bir 

altenatif çözüm sunabilmektedir. 

Ayrıca üzümsü meyvelerin içeriklerinde 

bulundurdukları antioksidanlar ve fenolik madde gibi 

fitokimyasallar ile hastalıklara karşı koruyucu bir etki 

oluşturmaktadır. Enfeksiyona sebep olan bakteri, küf ve 

mayalar ticari antibiyotiklere karşı zamanla direnç 
göstermelerinden dolayı birçok üzümsü meyve bu tür gıda 

kaynaklı patojenlere karşı mücadelede etkili bir role sahip 

olabilecektir. 
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