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Vegetables, fruits and herbs are the main elements of a balanced diet. Rambutan is one of the tropical
fruit species of Nephelium lappaceum. As in many different regions around the world, the tropical
fruit Rambutan grows in the Mediterranean region of Turkey, especially in Antalya. There are more
than 200 varieties of Rambutan, which is grown and consumed in tropical and humid geography. This
fruit, which can be consumed both fresh and dried, has a slightly sour and predominantly sweet taste.
This is the first study, we aimed to investigate the in vitro antioxidant capacity and oxidative stress
in different solvents of fresh Rambutan fruit extracts and to storage conditions. Fresh Rambutan fruit
supplied from Antalya province was used. Fresh Rambutan fruit was extracted and homogenized with
1.15% KCI (potassium chloride), 0.9% NaCl (sodium chloride) and 0.1 M (Molar) phosphate buffer.
Antioxidant enzyme activity MDA (malondialdehyde), SOD (superoxide dismutase) and CAT
(catalase) levels, which are indicators of oxidative stress, were measured in these plant homogenates.
Furthermore, the storage conditions of Rambutan fruit extracts were investigated on 1th, 3th, Sth, 7th,
15th and 30 days at +4°C, -20°C and -70°C. MDA, SOD and CAT levels were measured as
spectrophotometrically in these homogenates. We showed that the highest antioxidant capacity and
the lowest MDA levels were found at fruit extracts with %1.15 KCI. However, the lowest antioxidant
capacity and highest MDA levels, were found at fruit extract with phosphate buffer. Moreover, it was
observed that Rambutan fruit maintained its activity for approximate 1-2 days at +4°C, 10 days at -
20°C and 15 days at -70°C. Our results showed that Rambutan fruit has high antioxidant power and
is a food with development potential.
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Enzim aktiviteleri

Sebzeler, meyveler ve otlar dengeli beslenmenin ana unsurlaridir. Rambutan, Nephelium lappaceum
tropical meyve tiirlerinden biridir. Diinyadaki bir ok degisik bdlgelerde oldugu gibi Tiirkiye’de de Akdeniz
bolgesinde 6zellikle de Antalya’da tropikal bir meyve olan Rambutan yetismektedir. Tropik ve nemli
cografyada yetistirilip tiiketilen Rambutanin 200’den fazla ¢esiti vardir. Hem taze hem de kuru olarak
tikketilmesi miimkiin olan bu meyve, hafif eksi ve agirlikli tathi bir tada sahiptir. Bu ilk ¢alisma olup, taze
Rambutan meyve ekstraktlarmin farkli solventlerinde ve saklama kosullarinda in vitro antioksidan
kapasiteyi ve oksidatif stresi aragtirmak amaglandi. Antalya ilinden temin edilen taze Rambutan meyvesi
kullanildi. Taze Rambutan meyvesi %1,15 KCI (potasyum kloriir), %60,9 NaCl (sodyum kloriir) ve 0,1 M
(Molar) fosfat tamponu ile ekstrakte edilip homojenlestirildi. Bu bitki homojenatlarinda oksidatif stresin
gostergesi olan antioksidan enzim aktivitesi MDA (malondialdehit), SOD (stiperoksit dismutaz) ve CAT
(katalaz) seviyeleri dl¢iildii. Ayrica rambutan meyve ekstraktlarinin depolama kosullar1 1., 3., 5., 7., 15. ve
30. giinlerde +4°C,-20°C ve -70°C'de incelendi. MDA, SOD ve CAT diizeyleri bu homojenatlarda
spektrofotometrik olarak 6lciildi. En yiiksek antioksidan kapasitenin ve en diisiik MDA diizeyinin %1,15
KClI igeren meyve ekstraktinda bulundu. Ancak en diisiik antioksidan kapasite ve en yiikksek MDA diizeyi,
fosfat tamponlu meyve ekstraktinda bulundu. Ayrica Rambutan meyvesinin +4°C’de yaklasik 1-2 giin, -
20°C’de yaklagik 10 giin ve -70°C’de yaklagik 15 giin boyunca aktivitesini korudugu gozlemlendi.
Sonuglar, Rambutan meyvesinin yiiksek diizeyde antioksidan glite olup gelistirilme potansiyelinde bir gida
oldugunu gostermistir.
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Giris

Sapindaceae  familyasinda  bulunan  Nephelium
lappaceum; Rambutan ya da tiiylii litchi adiyla bilinmektedir.
Malezya'ya Ozgii bir bitkidir. Fakat artik Brezilya'da ve
diinyanin bir¢ok bolgesinde de bulunur (Oliveira ve ark.,
2023). Tropikal bir meyve olan Rambutan meyveleri
genellikle kirmizi renkli, yenilebilir, esnek tiiyldi, dikenli
yapida, kosele cilt dokusu formunda, kiiresel ve oval sekillidir
(Afzaal ve ark., 2023). Egzotik bir meyve olan Rambutan
Giineydogu Asya'ya 6zgiidiir (Hernandez-Hernandez ve ark.,
2019). Rambutan meyvesi geleneksel tip alaninda giardiasis,
cilt hastaliklari, ates, ishal, dizanteri ve karin agrisi
tedavilerinde kullanilir.  Antidiyabetik, antelmintik ve
hazimsizlikta gaz giderici aktivitelere de sahiptir (Oliveira ve
ark., 2023). Rambutan meyvesi, 6nemli yapidaki biyoaktif ve
besinsel  bilesimleri  ile  antidiyabetik, antikanser,
antihiperglisemik,  antiobezite, antihiperkolesterolemik,
antimikrobiyal ve antialerjik gibi iyilestirici etkiler gosterir
(Afzaal ve ark., 2023).

Fitokimyasal taramalar ve gelistirilmis arastirmalar,
Rambutan meyvesinin fonksiyonel gidalarin ve ilaglarin
hazirlanmalarinda uygun bir secenek olarak goriilmektedir
(Afzaal ve ark., 2023). Dogal antioksidanlarin serbest
radikalleri temizleme yetenegi vardir. Bu etki de cilt
yaslanmasinin  gecikmesine, aterosklerozun ve kan
basincinin azalmasina, beyin fonksiyon bozukluklarmin,
kanserin ve diyabetin engellenmesine ve antiinflamatuar
etkilerin hafiflemesine sebep olur. Metal selasyonu, serbest
radikallerin  temizlenmesi ve lipit peroksidasyonu
inhibisyonu  dogal gida iriinlerinin  antioksidan
aktivitelerini inceleyen sistemler olarak genis diizeyde
arastirillmistir (Bartsch ve Nair, 2006). Rambutan meyvesi,
tohumlar1 ve posasi iizerine yapilan incelemeler bu
meyvenin bir dizi biyoaktif bilesen bulundurdugunu ve
ticari agidan odnemli bir meyve oldugunu kanitladi (Afzaal
ve ark., 2023). Chigurupati ve ark. (2019)’nin
Rambutandaki besinsel bilesim iizerinde ¢alismalar
mevcuttur. Bu ¢aligma sonucunda rutindeki esdegerler ve
gallik asit bakimindan toplamda fenolik igerik ve flavonoit
icerige rastlamiglar (Chigurupati ve ark., 2019). Yapilan
incelemeler sonucunda Rambutanin kabuk igeriginin de
saponinlerce zengin oldugu tespit edilmistir (Onel ve ark.,
2021). Bu meyvenin her bolgesinde hidrosiyanik asit,
saponin, oksalat, alkaloitler, tanenler, fitatlar ve fenoller
bazinda bilesenler saptanmistir (Hernandez-Hernandez ve
ark., 2019). Rambutan; mineraller, diyet lifleri, vitaminler
ve antioksidanlar bakimindan yiiksek icerige sahiptir.
Rambutan meyvesinde niasin, tiamin, riboflavin ve
askorbik asit farkli diizeylerde mevcuttur. Ayrica
Rambutan meyvesinin hepatoprotektif ve kardiyoprotektif
ozelliklerde oldugu saptanmistir. (Afzaal ve ark., 2023).

Geleneksel yontemler genel olarak gayet uzun
ekstraksiyon siiresi ve diisiik ekstraktif verimlilikleriyle
karakterizedir. Bunun baslica sebebi ise Oncelikle 6rnek
matristeki solventlerin sinirlanmis difiizyonu ve hedefteki
bilesiklerin siirlt olan ¢oziiniirliigiidiir. Bu sinirlamalarin
giderilmeleri i¢in kantitatife yakin olan ve hizl
ekstraksiyona imkan saglayan farkli ekstraksiyon
yontemleri mevcuttur (Torgbo ve ark., 2024).

Bitki ekstraksiyon yontemlerinin en etkili olani,
ekstraksiyonda su kullaniminin hemen ardindan aseton-su
kullanilmasidir. Bu ydntemin ¢ok miktarda totaldeki

flavonoit ve fenolik igerige sahip numuneler olusturdugu
ve en yiksek oranda ekstraksiyon verimini olusturdugu
kanitlanmistir.  Bu  siireg¢  etkindir  ve  rahatca
Olceklendirilebilir (Torgbo ve ark., 2024). Farkli
literatiirlerde ekstraksiyon verimleri degiskenlik gosterir.
Bu durum da igerik tespit yontemleri, igerik verimi
hesaplama teknikleri ve farkli kiiltiire alinan rambutan
cesitlerinden kaynaklanabilir (Tingting ve ark., 2022).

Oksidatif stres; sagliklt organizmanm homeostazinda
¢ok onemli gorevi olan oksidan-antioksidan dengenin
oksidanlarin lehine bozulmasiyla siiperoksit radikallerin
fazla birikimi ve lipid peroksidasyonu sonucunda hiicrelerde
hasar  olusmasi seklinde tanimlanabilir. Lipid
peroksidasyonu hiicrelerde inflamatuar hasar olusumunda
anahtar mekanizmadir (Bartsch ve Nair, 2006).
Antioksidanlar, serbest oksijen radikalleri (SOR)’nin
hiicredeki hasarlarin onarimindan sorumludurlar (Ikikardes,
2024). Antioksidan aktivitenin; metal selatlama aktivitesini
ve redoks dengesini muhafaza ettigi, serbest radikal
temizligi yaptigl, enzimatik olan ve olmayan aktiviteleri
bloke ettigi ve sonrasinda ise oksidatif stresi diizenledigi
bilinir (Tingting ve ark., 2022). Antioksidanlar toksik
maddelerin, karsinojenlerin ve ilaglarin istenilmeyen
etkilerinden hiicreyi korurlar (Ikikardes ve Kurutas, 2023).

ilk defa yapilan bu calismada, Antalya ilinden temin
edilen taze Rambutan meyvesi kullanilmistir. Bu
calismanin birinci kisminda taze Rambutan meyvesinin
farkli solventlerde hazirlanmig farkli ekstraktlardaki in
vitro antioksidan kapasite ve oksidatif stres diizeylerinin
aragtirtlmasi amaglandi. Taze Rambutan meyvesi %1,15
KClI, %0,9 NaCl ve 0,1 M fosfat tamponu ile ekstrakte
edilmis ve daha sonra oksidatif stresin gostergeleri olan
antioksidan enzim aktiviteleri (CAT ve SOD) ve MDA
diizeyleri spektrofotometrik yontemlerle belirlenmistir.
Calismanin ikinci kismini ise taze Rambutan meyvesinin
saklama kosullar1 olusturmustur.

Materyal ve Metot

Bu caligmada Antalya ilinden taze Rambutan meyvesi
temin edilip farkli solventlerde farkl ekstraktlar1 olusturuldu.
Taze Rambutan meyve ekstraktlar1 %1,15 KCl, %0,9 NaCl ve
0,1 M fosfat tamponu ile homojenize edildi. Elde edilen
homojenantlar 14.000 rpm’de 30 dk siire ile santrifiij (Hettich
420 R) edildi ve bdylece elde edilen supernatantlarda
antioksidan enzim SOD ve CAT aktiviteleri ve oksidatif stresin
gostergesi olan MDA diizeyleri spektrofotometrik olarak
Olgiildii. Ayrica Rambutan meyve ekstraktlarmin farkli saklama
kosullarinda (+4°C, -20°C ve -70°C sicakliklarda) 1., 3., 5., 7.,
15. ve 30. giinlerinde CAT, SOD ve MDA diizeyleri 6lgiildii.

Lipit Peroksidasyonunun Belirlenmesi (MDA Analizi)

Rambutan supernatantlarda MDA diizeyi Ohkawa
yontemiyle saptanmist. Bu metodun prensibi, aerobik
sartlarda pH 3,40°da tiyobarbitiirik asit (TBA) ile 6rnegin 90-
95°C’de inkiibasyonu sonucu olusan lipit peroksidasyonunun
sekonder iirinii olan MDA’nin TBA ile pembe renkli kompleks
olusturma esasma dayanmaktadir. Olusan renk siddeti
ortamdaki MDA konsantrasyonu ile dogru orantili olup 532
nm’de  spektrofotometrik  olarak  degerlendirilmektedir
(Ohkawa ve ark, 1979).
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SOD Aktivite Tayini

Rambutan supernatantlarda  SOD aktivitesi Fridovich
yontemine gore saptandi (Fridovich, 1974). Bu yontemin temel
prensibi; SOD, oksidatif enerji olusumunda {iretilen toksik
sliperoksit radikallerinin hidrojen peroksit (H,O) ve molekiiler
oksijene dismutasyonunu hizlandirrr. Bu  metod, 2-[4-
iyodofenil]-3-[4-nitrofenol]-5-feniltetrazoliyum klorid
(piyodonitrotetra zoliyum viyolet: INT) ile XO ve ksantinin agiga
cikardify siiperoksit radikallerinin tiretildigi kirmuzi formazan
boyasinmn 505 nm dalga boyunda olusturdugu optik dansitenin
(0.D) okunmasina dayanmaktadir (Fridovich, 1974).

CAT Aktivite Tayini

Rambutan supernatantlarda CAT aktivitesi Beutler
yonteme gore belirlendi. Yontemin esasi, H20: substratinin
CAT ile enzimatik olarak yikilminin 240 nm’de izlenmesi
esasina dayanmaktadir (Beutler, 1984). CAT, H:0:’nin
yikimini katalize eder ve H2O2’nin CAT tarafindan yikim
hizi, H202’nin 230 nm’de 15181 absorbe etmesinden
yararlanilarak spektrofotometrik olarak ol¢iilmiistiir.

Istatiksel Analizler

Calismamizin istatistiksel degerlendirmesinde
SPSS10.0 paket programi kullanildi. Verilerin normal
dagilima uygun olup olmadigini belirlemek i¢in normalite
testleri uygulanmistir. Tiim datalar ortalamatstandart
sapma (SD) seklinde kullanildi. Bagimsiz gruplarin
aralarindaki ortalama degerleri kiyaslamak igin ise
unpaired t testi kullamlmistir faydalanildi. Istatistiksel
anlamlilik p<0,05 olarak kabul edildi.

Bulgular

Analizlerimiz sonucu c¢aligmamizda en yiiksek
antioksidan kapasitenin (CAT ve SOD) ve en diisiik MDA
diizeyinin %1,15 KCI iceren meyve ekstraktinda oldugu
(p<0,05), ancak en diisiik antioksidan kapasite ve en
yliksek MDA diizeyi fosfat tamponlu meyve ekstraktinda
oldugu (p<0,05) bulunmustur (Sekil 1, 2 ve 3). Ayrica

Rambutan meyvesinin +4°C’de yaklasik 1-2 giin, -20°C’de
yaklasik 10 giin ve -70°C’de yaklasik 15 giin boyunca
aktivitesini korudugu gézlenmistir.

Rambutan meyvesinin farkli solventlerde homojenize
edildigindeki CAT, SOD ve MDA diizeyleri Tablo 1’de
gosterilmistir.

Tartisma

[Ik defa yapilan bu caligmada farkli solventlerde ve
farkli saklanma kosullarinda taze rambutan meyve
ekstraktlarinda in vitro antioksidan kapasite ve oksidatif
stres diizeyleri aragtirilmasi sonucu elde edilen veriler, taze
rambutan  meyvesinin  iilke  ekonomisine  katki
saglayabilecek ve saglik agisinda ¢ok onemli antioksidan
bir meyve olarak saklama kosullar1 hakkinda bilgi vermesi
bakiminda ¢ok degerlidir.

Ik defa yapilan bu galismada, Antalya ilinden temin
edilen taze Rambutan meyvesi kullanilmigtir. Bu
calismanin birinci kisminda taze Rambutan meyvesinin
farkli solventlerde hazirlanmis farkli ekstraktlardaki in
vitro antioksidan kapasite ve oksidatif stres diizeylerinin
arastirilmast amaglandi. Taze Rambutan meyvesi %1,15
KCI, %0,9 NaCl ve 0,1 M fosfat tamponu ile ekstrakte
edildi ve daha sonra oksidatif stresin gostergeleri olan
antioksidan enzim aktiviteleri (CAT ve SOD) ve MDA
diizeyleri spektrofotometrik yontemlerle belirlendi. En
yiiksek antioksidan kapasite ve en diisik MDA diizeyi
%]1,15 KCI iceren meyve ekstraktinda bulundu. Buna
karsin, en diisiik antioksidan kapasite ve en yiiksek MDA
diizeyi fosfat tamponlu meyve ekstraktinda bulundu.
Rambutanm etkili bir antioksidan etkiye sahip oldugu
sonucuna varildi. Bu ¢alisma ilk defa yapildigindan baska
calismalarin sonuglariyla kiyaslama yapilamadi. Ancak,
Demirhan ve ark. (2021) yilinda maz bitkisinde farkli
solventlerde ¢alismis ve en yiiksek antioksidan aktiviteyi
ve en diisik MDA diizeyini KCI ile bulmuslardir. Bunun
sebebi, KCI’nin antioksidan enzimlerin aktivitesini artiran
bir aktivator olarak islev gormesi olabilir.

Cizelge 1. Rambutan Meyvesinin Farkli Solventlerde Homojenize Edildiginde CAT, SOD ve MDA Diizeyleri
Table 1. CAT, SOD and MDA Levels of Rambutan Fruit When Homogenized in Different Solvents

Coziiciiler _ Katalaz Superoksit Dismutaz Malondialdehit
(U/mg protein) (U/mg protein) (nmol/mg protein)
%1,15 KCI 0,72+0,17* 4,514+0,96* 0,96+0,21*
%0,9 NaCI 0,22+0,07 2,544+0,42 2,03+0,28
0,1 M Fosfat Tamponu 0,14+0,05 1,52+0,39 3,27+0,28

Sonuglar ortalama ve standart sapma olarak verilmistir; *Rambutan meyve ekstresi %1,15 KCI ¢oziiciisityle homojenize edildiginde CAT, SOD ve

MDA diizeyleri digerlerine gore oldukea yiiksek ¢ikmistir (p<0,05).

Cizelge 2. Rambutan Meyvesinde CAT, SOD ve MDA Diizeylerinin Farkli Saklanma Kosullarinda Degisimi
Table 2. Changes in CAT, SOD and MDA Levels in Rambutan Fruit under Different Storage Conditions

Giinler Katalaz Siiperoksit Dismutaz Malondialdehit

+4°C -20°C -70°C +4°C -20°C -70°C +4°C -20°C -70°C
1. 0,65 0,63 0,61 5,18 5,22 5,34 0,69 0,63 0,67
3. 0,51 0,62 0,60 4,88 4,98 5,22 0,65 0,61 0,61
5 0,34 0,59 0,54 3,54 4,65 4,95 0,67 0,59 0,65
7. 0,23 0,48 0,52 2,70 4,69 4,64 0,71 0,72 0,64
15. 0,11 0,30 0,34 1,10 3,08 4,57 0,76 0,69 0,60
30. 0,03 0,16 0,21 0,08 1,57 4,55 0,81 0,64 0,69

Not: CAT, SOD aktivite sonuglart U/mg protein, MDA diizeyleri nmol/mg protein olarak verilmistir.
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Sekil 1. Farkli Solventlerde MDA Diizeyinin Degisimi
Figure 1. Changes in MDA Levels in Different Solvents
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Figure 2. Variation of SOD Activity in Different
Solvents
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Sekil 3. Farkli Solventlerde CAT Aktivitesinin
Degisimi
Figure 3. Variation of CAT Activity in Different
Solvents

Caligmanin ikinci kismini taze Rambutan meyvesinin
saklama kosullar1 olusturmustur. Buna gdére Rambutan
meyvesinin -70°C’de 30 gilinde yaklasik %50 oraninda, -
20°C’de %30 oraninda ve +4°C’de ise %3 oraninda
antioksidan aktivitesini korudugu goriilmiistiir. Bu veri,
Rambutan meyvesinin -70°C’de yaklasik 15 giin, -20°C’de
yaklasik 10 giin, +4°C’de ise yaklasik 1-2 giin sonra bile
rahatca kullanilabilecegini gostermektedir. Buldugumuz
tiim sonuglar literatiir caligmalarini destekler niteliktedir.

Bazi bitkilerde asir1 sicaktan ya da asir1 soguktan dolay1
stres olusmaktadir. Bitkide olusan stres, serbest
radikallerin  olusumunu artirmakta ve antioksidan
yetersizligine ya da dengesizligine neden olmaktadir. O
ylizden, bu tip arastirmalar gerek ev ortaminda gerekse
ticari ortamlarda (manav, pazar gibi) saklanma kosulunun
arastirilmasi ve bilinmesi, hem ulusal ekonomiye hem de
saglik agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.

Literatiir taramalarinda bazi bitkilerin saklanma
kosullar1 arastirilmistir. Bahge tirlinlerinde hasat sonrasi
kayiplarin  onlenmesinde bitkisel ugucu yaglarm da
icerisinde yer aldigi kimyasallarin alternatif olarak
uygulandigi ¢alismalar mevcuttur. Bu ¢alismalardan biri;
Sener ve ark. (2022)’nin kullandiklar1 ugucu yaglarin
‘Rubygem’ ¢ilek ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi ve
kalitesi tizerine etkileri incelenmistir. Belirli nemde ve
sicakliklarda meyveler depolanmistir. Sogukta muhafaza
sirasinda kayisi g¢ekirdegi ve okaliptiis yaglar1 agirlhik
kabini engellemede etkili bulunurken, manav kosullarinda
ise kayisi ¢gekirdegi yagi daha basarili bulunmustur. Ciftci
ve ark. (2022)’nin biberlerin muhafaza siiresinin
korunmasi ve raf Omriine etkisini belirlemek amaciyla
hasat sonrasinda bitkisel ugucu yaglarin, modifiye
atmosfer paketleri ile entegre kullanim olanaklar
degerlendirilmistir. Yesil olum doneminde hasat edilen
biberler, belirli nem ve sicakliklarda depolanmistir.
Bitkisel ugucu yaglar emdirilmis MAP-Y uygulamasinin
depolama ve raf dmrii sirasinda karsilagilan bozulmalarin
siirlandirilmasinda olumlu etki yaptigi belirlenmistir.
Baska bir g¢alismada ise Yiiksel ve ark. (2022), sera
sartlarinda yetistirilen misir hat ve hibritlerinin farkli polen
muhafaza yontemleri ile polen canlilifindaki degisimi
izlemiglerdir. Calisma sonuglarinda +4°C ve -20°C’de
polen orneklerini dogrudan depolanmasi halinde 6. giline
kadar canlilik durumunda 6nemli bir farkin oldugu, 9.
giinde ise canlilik ortalamalar1 bakimindan var olan bu
farkin kayboldugu dikkat ¢ekmistir.

Calisma  sonuglarimiz ~ ve  literatiir  bilgileri
gostermektedir ki, uygun solventler, uygun ugucu yaglar ve
uygun sicakliklarda yani uygun ortam kosullari
saglandiginda, besin degeri ve tazeligi korunmak istenen
bitkilerin antioksidan degerinin korunmasi, oksidatif
stresin Onlenmesi, saglikla tiiketilmesi bir siireye kadar
miimkiindiir.

Sonug¢

Yaptigimiz bu ¢alismada analizlerimiz sonucunda taze
Rambutan meyvesinde en yiiksek antioksidan kapasitenin
ve en diigik MDA diizeyinin %1,15 KCI iceren meyve
ekstraktinda oldugu bulundu. En diisiik antioksidan
kapasite ve en yiikksek MDA diizeyi ise fosfat tamponlu
meyve ekstraktinda bulundu. Ayrica rambutan meyve
ekstraktlariin depolama kosullar 1., 3., 5., 7., 15. ve 30.
giinlerde +4°C,-20°C ve -70°C'de incelemeleri ve MDA,
SOD ve CAT diizeyleri belirttigimiz homojenatlarda
spektrofotometrik olarak ol¢glimii sonucunda Rambutan
meyvesinin +4°C’de yaklasik 1-2 giin, -20°C’de yaklasik
10 giin ve -70°C’de yaklasik 15 giin boyunca aktivitesini
korudugu gozlenmistir. Ilk defa yapilan bu calismanin
ileride yapilacak aragtirmalara ve ¢aligmalara 151k tutacagi
diistiniilmektedir.

Beyanlar
Bu calisma 3. Uluslararast Ipekyolu Bilimsel

Arastirmalar Kongresi’nde (Ozbekistan-Semerkand 6-8
Mart 2024) sunulmustur.
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Tesekkiir

Bu c¢alismaya desteklerinden dolayr biyokimya
arastirma laboratuvart personellerine tesekkiirii borg
bilirim.

Cikar Catismasi
Yazarlar herhangi bir
etmemektedir.

cikar c¢atigmast  beyan
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