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Abstract 

It is known that wild fruits, naturally grown in forest regions, are very important sources in terms of nutrient 

contents. In recent years, people are beginning to take care for consuming natural foods, because of their positive effects 

on health and the studies related with natural plants and fruits have also increased. Our country has a fairly rich 

diversity in wild fruits, which are consumed as food. In previous studies, wild fruits have been mostly examined in 

terms of food ingredients, while the antimicrobial properties of this type of fruits have been investigated in a limited 

number of studies. In this review, antimicrobial agents found in wild fruits, their antimicrobial mechanism and the 

effects on pathogenic microorganisms, important in food microbiology, were evaluated. 
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Yabani meyvelerin antimikrobiyal özellikleri  

 

Özet 

Yaygın olarak ormanlık alanlarda doğal olarak yetişen yabani meyvelerin besin içerikleri açısından oldukça 

önemli kaynaklar olduğu bilinmektedir. Son yıllarda insanların sağlık üzerine olumlu etkilerinden dolayı doğal gıdalarla 

beslenmeye özen göstermeye başlamasıyla birlikte doğal bitki ve meyvelerle ilgili olarak yapılan çalışmalar da artış 

göstermiştir. Ülkemiz, gıda olarak tüketilen yabani meyveler açısından oldukça zengin çeşitliliğe sahiptir. Bu konuda 

yürütülen önceki çalışmalarda yabani meyveler daha çok gıda içerikleri açısından incelenmiş, bu tip meyvelerin 

antimikrobiyal özelliklerinin belirlenmesine yönelik olarak ise sınırlı sayıda çalışma yapılmıştır. Bu derlemede, yabani 

meyvelerde antimikrobiyal özellik gösteren maddeler, bu maddelerin antimikrobiyal etki mekanizması ve gıda 

mikrobiyolojisi açısından önemli olan patojen mikroorganizmalar üzerine etkilerini inceleyen çalışmalar 

değerlendirilmiştir.  

 

Anahtar kelimeler: yabani meyve, fenolik bileşikler, antimikrobiyal, patojen 

 

1. Giriş 

 

Yabani meyve terimi, ekimi yapılmadan belli bir bölgede gelişen bitkiler için kullanılmaktadır (Chua-Barcelo, 

2014). Son yıllarda yabani meyveli orman ağaçlarının korunması adına yapılan çalışmalar ve eylem planları dahilinde, 

bozulan ekosistem dengesine olumlu katkı sağlanarak, yaban hayatının doğal ortamı kendi yaşam döngüsü içerisinde 

desteklenmeye çalışılmaktadır (BOBM, 2012). Ekolojik dengenin korunmasının yanı sıra bu tip meyvelerin tüketiminin 

birçok faydası da bulunmaktadır. Genel olarak dut, çilek, erik, böğürtlen, ahududu, Frenk üzümü, yaban mersini, 

mürver meyvesi gibi türleri içeren bu tip meyvelerin antioksidan kapasiteleri oldukça yüksektir (Tosun ve Yüksel, 

2003). Günümüzde tüketicilerin herhangi bir kimyasal koruyucu içermeyen, doğal ve sağlıklı gıdaları tüketme konusuna 

önem göstermeye başlamasıyla birlikte, tıbbi özellikleri, besin değeri, vitamin ve mineral içerikleri açısından önemli 
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kaynaklar olarak kabul edilen yabani meyveler üzerine yapılan çalışmalar da artış göstermiştir (Nahar et al., 1990; Fu et 

al., 2010). Meyvelerin besin değerinin belirlenmesinde en önemli faktörün mineral içerikleri olduğu bildirilmektedir 

(Valvi ve Rathod, 2011). Yabani meyvelerde bulunan en önemli minerallerin potasyum, kalsiyum ve magnezyum 

olduğu, sağlıklı bir yaşam sürmek için bu minerallerin günlük diyette yeterli miktarda alınması gerektiği 

bildirilmektedir (Lechaudel et al., 2005; San et al., 2009).  

Farklı meyve türlerinin tüketiminin insan sağlığı üzerinde önemli faydalar sağladığı bildirilmekte, bunun 

nedeni olarak meyvelerin hastalıkları önleme konusunda önemli olan fitokimyasallar açısından zengin kaynaklar olması 

gösterilmektedir. Yapılan epidemiyolojik çalışmalar, meyve sebze tüketimi ile kardiyovasküler hastalıkların (Hu, 2003; 

Ikram et al., 2009), bazı kanser hastalıklarının (Ikram et al., 2009), bağışıklık sistemi problemlerinin, artrit, inflamasyon 

ve beyin fonksiyonu bozukluklarının oluşumlarının (Leong ve Shui, 2002) azaldığını göstermiştir. Özellikle yabani 

meyveler, makromoleküllerin oksidasyonunu engelledikleri ve oksidatif stresi azaltarak dejeneratif hastalıkların riskini 

azalttıkları için insan sağlığına faydalı olarak kabul edilen flavonoidler, fenolikler, karotenoidler ve vitaminler  gibi 

farklı türde antioksidan bileşikleri içermektedirler (Prior et al., 2003; Heber, 2004; Rangkadilok et al., 2007; Kubola et 

al., 2011). Meyve ve sebzelerin rengi, lezzeti ve dayanıklılığı üzerine etkili olan bu fenolik maddeler, antioksidan, 

antikarsinojen, antimutajen ve antimikrobiyal aktivite göstermeleri bakımından da insan sağlığı ile yakından 

ilişkilidirler (Argiles et al., 1998; De Groot ve Rauen 1998; Parthasarathy 1998; Smith et al., 2000).  

 

2. Doğal antimikrobiyal maddeler  

 

Antimikrobiyal bileşikler çoğunlukla ikincil metabolitler olan fenoller ve bunların oksijen-ikame türevleri 

olarak bitki ve/veya meyvelerde bulunmaktadır. Bitkilerde antimikrobiyal etkiden sorumlu olan temel bileşikler 

fenolikler, fenolik asitler, kuinonlar, saponinler, flavonoidler, taninler, kumarinler, terpenoidler ve alkaloidler olarak 

bilinmektedir (Gyawali ve Ibrahim  2014). Bitki ekstraktlarında bulunan biyoaktif fitokimyasalların kalitatif ve 

kantitatif olarak değişim göstermesi, farklı antimikrobiyal etkilerin oluşmasına neden olmaktadır. Yeterli etkinliğin 

sağlanmasında gerekli doğal koruyucu seviyesi, gıdalarda laboratuar ortamında kullanılan besiyerlerine oranla daha 

yüksek olabilmekte ve bu durum gıdanın organoleptik özelliklerini olumsuz yönde etkileyebilmektedir (Negi, 2012). 

Antimikrobiyal etkinin sağlanmasında bitki ve meyvelerden elde edilen esansiyel yağlar ve ekstraktlar rol almaktadır.  

Esansiyel yağlar bitkilerden (çiçek, sap, tohum, yaprak, ince dal, yabani ot, meyve ve kökler) destilasyon 

yoluyla elde edilen aromatik yağlardır. Gıdalarda kullanılan esansiyel yağların her bir bileşeni ya bitki materyalinden 

ekstrakte edilmekte, veya sentetik olarak üretilmektedir. Esansiyel yağlar terpenler, alkoller, asetonlar, fenoller, asitler,  

aldehidler ve esterler gibi farklı bileşiklerin karışımından oluşmakta ve genellikle gıdalarda aroma artırıcı ve 

antimikrobiyal bileşik olarak veya ilaçlarda fonksiyonel bileşikler olarak kullanılmaktadırlar (Burt, 2004; Corbo et al., 

2009). Yapılan farklı çalışmalar esansiyel yağlar ve bunların aktif bileşenlerinin patojenler ve bozulma yapan 

mikroorganizmalar üzerine etkisinin esansiyel yağın pH değerine, kimyasal yapısına, konsantrasyonuna bağlı olarak 

değişim gösterdiğini, bununla birlikte mikroorganizmanın tür ve sayısının da önemli olduğunu ortaya koymaktadır 

(Negi, 2012).  

Bitki ekstraktlarının antimikrobiyal etkisi, farklı komponentlerden kaynaklanmakta ve bunların bazılarını 

fitokimyasal bileşikler oluşturmaktadır. Antimikrobiyal etkinin oluşumunda, polifenollerin bakteri membranı tarafından 

absorbsiyonu neticesinde membranın parçalanması ve hücre içi maddenin dışarı sızması, ayrıca polifenollerden de 

hidroperoksitlerin üretilmesi önemli rol almaktadır (Ikigai et al., 1993; Akagawa et al., 2003). Fenolik maddelerce 

zengin tat verici yabani ot ve baharat ekstraktlarının birçoğu bakteri, küf ve mayalara karşı antimikrobiyal ve 

antioksidan etki göstermektedir (Yanishlieva et al., 2006; Tajkarimi et al., 2010).  

 

3. Meyvelerde bulunan fenolik maddeler 

 

Yapısında bir veya birden fazla hidroksil grubunun bulunduğu, aromatik halka içeren, gıda renginin sarı veya 

yoğun kırmızıdan maviye değişim göstermesinden sorumlu maddeler olan fenolik bileşikler, bitkilerde fazla miktarda 

bulunan sekonder metabolitlerdir (Acar ve Gökmen, 2014). Fenolik bileşikler kılcal dolaşım sisteminde geçirgenliği 

düzenleyici ve kan basıncını düşürücü etki göstermekte ve bu nedenle de P faktörü veya P vitamini olarak da 

bilinmektedir.  Özellikle yabani meyvelerde yaygın olarak bulunan fenolik asitler Tablo 1’ de verilmiştir.  

enolik maddeler basit fenolik maddeler ve polifenoller olmak üzere iki gruba ayrılmakla beraber meyve ve 

sebzelerde yaygın olarak bulunan fenolik maddeler fenolik asitler (hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinamik asitler), 

flavonoidler ve küçük moleküllü ve çoğunlukla uçucu bileşikler olmak üzere üç kısımda incelenmekte, flavonoidler ise 

antosiyanidinler, flavonoller, flavonlar, flavanonlar, flavanoller ve izoflavonoidler olmak üzere altı alt gruba 

ayrılmaktadırlar (Acar ve Gökmen, 2014). Meyvelerde fenolik bileşikler dış yüzeyde yer almakta olup olgunlaşma 

süresince miktarları değişmektedir (Mphahlelea et al., 2014). Polifenol yapısında ikincil metabolitler olarak bilinen 

taninler, özellikle hasat öncesi meyvelerde meydana gelebilecek mikrobiyal enfeksiyonlara karşı doğal bir savunma 

mekanizması oluştururlar. Taninler de diğer fenolik maddeler gibi bakteriler, küfler, mayalar ve bazı virüsler üzerine 

antimikrobiyal etkileri bulunmaktadır (Scalbert, 1991). Tablo 2’de yabani meyvelerde yaygın olarak bulunan 

flavonoidler ve taninler yer almaktadır. 
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   Tablo 1. Bazı meyvelerde yaygın olarak bulunan fenolik asitler (Acar ve Gökmen, 2014’den adapte edilmiştir). 

Fenolik asitler Armut Ahududu Böğürtlen Çilek Erik Frenk üzümü 

Ellaik asit    +   

Ferulik asit  + +  + + 

Gallik asit    +   

Gentisik asit    +   

İzoklorojenik asit +    +  

Kafeik asit    +   

Klorojenik asit + + + + + + 

Kriptoklorojenik asit +    +  

Kuinik asit       

Neoklorojenik asit + + + + + + 

p-hidroksibenzoik asit    +   

p-kumarik asit    + + + 

Prokateşuik asit    +   

Salisilik asit    +   

Vanillik asit     +   

 

Fenolik  maddelerin  farmakoloji alanında kullanımları oldukça geniştir. İlaç sanayinde fenolik maddelerin 

özellikle antimikrobiyal özelliklerinden yararlanılmaktadır. Gallik asit, p-hidroksibenzoik asit gibi bazı fenoliklerin 

Clostridium botulinum tip A ve B sporlarına karşı etkili olduğu, hidroksisinamatların uygun koşullarda küflere ve 

Saccharomyces cerevisiae, Pseudomonas fluorescens gibi mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal etki gösterdiği, 

belirtilmiştir (Yıldız ve Baysal, 2003). Flavonal polimerlerinin, Aeromonas, Bacillus, Clostridium botulinum, 

Clostridium perfringens, Enterobacter, Klebsiella, Proteus, Pseudomonas, Shigella, Staphylococcus aureus, 

Streptococcus ve Vibrio gibi mikroorganizmalara karşı antimikrobiyal etki gösterdiği bildirilmiştir (Coşkun, 2006).  

 

 

Tablo 2. Bazı meyvelerde bulunan flavonoidler ve taninler*  

 Bulunduğu  meyveler 

Flavonoidler  

Antosiyaninler Yabanmersini, siyah ve kırmızı kuş üzümü, kiraz, üzüm, çilek, böğürtlen, ahududu 

Flavanoller  Yabanmersini, üzüm 

Flavanonoller  Üzüm  

Flavonoller  Yaban mersini, kızılcık, böğürtlen, ahududu, çilek, Frenk üzümü 

Flavonlar  Böğürtlen  

Taninler   

Kondanse  Üzüm, erik, armut 

Hidroliz olabilen Nar, ahududu 

*Kaynak: Tosun ve Yüksel, 2003; Ignat et al., 2011  

 

 

4. Doğal antimikrobiyal maddelerin etki mekanizması 

 

Antimikrobiyal maddelerin etkinliği, gıdanın su aktivitesi ve pH değerine, depolama sıcaklığına, atmosfer 

kompozisyonuna, kontaminant mikroorganizmanın tür ve sayısına bağlı olarak değişim göstermekte, antimikrobiyal 

maddenin tür ve konsantrasyonu da antimikrobiyal etki üzerinde belirleyici rol oynamaktadır (Gould, 1989; Friedman et 

al., 2004). Bunun dışında taninlerde, biyolojik aktivitenin belirlenmesinde orto-fenolik hidroksil gruplarının 

konfigürasyonunun etkili olduğu bildirilmektedir (Schofield et al., 2001). Doğal antimikrobiyal maddelerin etki 

mekanizmaları tam olarak anlaşılamamış olmakla birlikte, terpenoidler ve fenoliklerin hücre membranını parçaladığı, 

flavonoidlerin metal şelasyonuna neden olduğu, kumarin ve alkaloidlerin ise genetik materyal üzerine etki ederek 

mikroorganizma gelişimini engellediği (Cowan, 1999). Bununla birlikte çoğu zaman aynı anda birden fazla bölgede ani 

etkiler oluşturabilen doğal antimikrobiyallerin tam olarak etki ettikleri bölgeyi tanımlamak oldukça güçtür. Hücre 

duvarının parçalanması, sitoplazmik membran ve membran proteinlerinde hasar, hücre içeriğinin dışarı sızması,  

sitoplazmanın koagülasyonu ve proton motiv kuvvetinin tükenmesi hücre ölümüne neden olabilmektedir (Nychas et al., 

2003; Burt, 2004; Tiwari et al., 2009). Timol, öjenol ve karvakrol gibi antimikrobiyal bileşiklerin hücre zarını 

parçaladığı, ATPaz enzim aktivitesini engellediği ve mikroorganizmanın ATP ve diğer hücre içi bileşenlerinin 

salınımına neden olduğu bildirilmektedir (Burt, 2004; Gill ve Holley, 2006; Raybaudi-Massilia et al., 2009). 

Fenolik maddeler toksik etkilerini genellikle membran seviyesinde göstermektedirler. Farklı fenolik 

bileşiklerin hidrofobisite ve toksisiteleri arasında yüksek bir korelasyon olduğu gözlemlenmiştir (Sierra-Alvarez ve 
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Lettinga, 1991). Örneğin fenol, membran fonksiyonlarını değiştirmekte, membran protein yağ oranını etkilemekte ve 

potasyum iyonlarının dışarı akışını teşvik etmektedir (Keweloh et al., 1990; Heipieper et al., 1991). Kateşinler ve 

epigallokateşin gallat, lipozomlarda lipid tabakasının dış polar bölgesinde etki göstererek membranın parçalanmasına 

neden olmaktadır (Hashimoto et al., 1999). Vanilin, membran fonksiyonlarını etkileyerek ve bazı bakterilerin 

respirasyonlarını engelleyerek antimikrobiyal etki göstermektedir (Fitzgerald et al., 2004). Terpenler ise memranda 

birikim yaparak membran bütünlüğünü bozmakta ve proton motiv kuvvetinin hızla harcanmasına neden olmaktadırlar 

(Sikkema et al., 1995). 

 

5. Antimikrobiyal özelliklere sahip yabani meyveler 

 

Gıdaların mikrobiyolojik güvenilirliği, gıda endüstrileri ve tüketiciler başta olmak üzere tüm dünyada en çok 

önem verilen konu olma özelliğini sürdürmektedir (Negi, 2012). Sadece Amerika Birleşik Devletlerinde her yıl 48 

milyon kişinin gıda kaynaklı mikrobiyal hastalık geçirdiği, 128,000 kişinin hastanede tedavi edildiği ve yaklaşık 3,000 

kişinin öldüğü ve ekonomik anlamda büyük kayıpların olduğu rapor edilmektedir (CDC, 2011). Bu durum, doğal olarak 

antimikrobiyal etkiye sahip bileşenler içeren yabani meyveler gibi ürünlerin önemini bir kez daha vurgular niteliktedir. 

Yabani meyvelerle ilgili yapılmış çalışmalarda ağırlıklı olarak antioksidant etki ve fenolik madde içeriklerinin 

incelendiği görülmektedir (Ndhlala et al., 2006; Lamien-Meda et al., 2008; Ikram et al., 2009; Egea et al., 2010; Fu et 

al., 2010). Fitokimyasal maddeler açısından zengin meyvelerin işlenme aşamalarında fitokimyasal içeriklerinde bazı 

değişikliklerin oluşabildiği bildirilmektedir. Özellikle yüksek derecede ısıl işlem ve dehidrasyon işlemleri gıda 

içerisinde bulunan fitokimyasalların kaybına neden olmaktadır. Örneğin ahududu ve yaban mersinin de bulunan toplam 

antosiyaninlerin, ısıl işlem sonucunda önemli derecede azaldığı belirlenmiştir (Brownmiller et al., 2008; Hager et al., 

2008). Bu durum, taze olarak tüketilmeyecek olan meyvelerin işlenmesi sırasında uygun yöntemlerin kullanılması 

gerekliliğini ortaya koymaktadır.  

Yabani meyveler özellikle içerdikleri fenolik bileşenler sayesinde antioksidatif etki göstermelerinin yanı sıra 

antimikrobiyal etki de göstermektedirler. Antimikrobiyal etkisi araştırılan meyveler arasında ahududu, alıç, armut, 

böğürtlen, erik, çilek, Frenk üzümü, kara dut, kekremiş, kızılcık, kum dikeni, mürver, nar ve yaban mersini 

bulunmaktadır.  

 

Alıç (Crataegus spp.), Türkiye'de fazla miktarda doğal olarak yetişmesine rağmen meyve değeri tam olarak 

anlaşılamamış ancak fenolik bileşikler açısından oldukça zengin meyvelerden birisidir. Alıç, kalp-damar sistemi  

üzerinde pozitif etkiler gösteren triterpenoid saponinler, aminler ve flavonoidler olmak üzere 3 grup ana bileşik 

içermektedir. Alıç’ın antioksidant etkisi sayesinde serbest radikal oluşumunu engelleyerek kalbin tümünü olumlu yönde 

etkilediği belirtilmektedir (Batu, 2012). Güven vd. (2006), Sarı alıç (Crataegus tanacetifolia) ve Türk alıcı/Kırmızı alıç 

(Crataegus x bornmüellerii) meyvelerinin antimikrobiyal etkisini belirlemek üzere 28 bakteri, 3 maya ve 9 küf türü 

kullanmışlar, Sarı alıç ekstraktlarının, bakteri ve mayaların birçoğu üzerinde antimikrobiyal etki gösterdiğini, ancak 

Salmonella Typhimurium, Pseudomonas fluorescens ve P. gingeri isolatları üzerine etkisi bulunmadığını, küfler 

içerisinden ise sadece  Penicillium notatum üzerine antifungal etkinin gözlemlendiğini belirtmişlerdir. Aynı çalışmada 

Türk alıcı/Kırmızı alıç ekstraktının bazı bakteri ve maya türleri üzerine antimikrobiyal etki gösterdiği, ancak Yersinia 

enterocolitica ve P. fluorescens üzerine herhangi bir etkisinin bulunmadığı, ayrıca bu meyve ekstraktının antifungal 

etkisinin de olmadığı belirlenmiştir.  

Armut (Pyrus spp.), farklı türleri ile yaygın tüketilen meyveler arasında yer almaktadır. Güven vd. (2006), 

yaptıkları bir çalışmada farklı armut türlerinin (Pyrus spp.) mikroorganizmalar üzerine etkilerini incelemiş, Serik 

armudunun (Pyrus serikensis) incelenen tüm bakteriler üzerinde (28 adet) belli seviyelerde antibakteriyel etki 

gösterdiği, ancak maya ve küflerin sadece bazıları üzerinde etkili olduğunu belirlemişlerdir. Aynı çalışma kapsamında 

incelenen armut (Pyrus communis) ekstraktının ise Salmonella Typhimurium, Brucella spp., Streptococcus faecalis, 

Pseudomonas fluorescens, P. tobacco, P. lachrymans, P. syringae pv. phaseolicola, P.gingeri ve Rhodotorula rubra 

dışında incelenen diğer tüm bakteri ve mayaların gelişimini engellediği, ancak küfler üzerinde herhangi bir inhibitif 

etkisi bulunmadığını belirlemişlerdir.  

Erik (Prunus domestica) püresinin (kurutulmuş erik), sığır etinde Escherichia coli ve Salmonella türlerinin 

sayısını düşürdüğü bildirilmiştir (Pszczola, 2002). Başka bir çalışmada kurutulmuş eriğin sıvı, toz ve püre formlarının 

Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7, Yersinia enterocolitica ve 

Staphylococcus aureus üzerine antimikrobiyal etkisi hem sıvı besi ortamında ve hem de sığır eti üzerinde belirlenmiştir 

(Fung ve Thomson, 2001). Kotzekidou et al., (2008) disk difüzyon metodu ile erik meyvesinin Escherichia coli, 

Salmonella enteritidis ve Bacillus cereus üzerine antimikrobiyal etkisini belirlemişlerdir.  

Kara dut (Morus nigra) meyvesi olgunlaştıktan sonra toplanan, taze yada kurutulduktan sonra meyve olarak 

veya şurup yapıldıktan sonra tüketilen bir meyvedir. Bileşiminde bulunan papiriflavonal A, kuraridin, saforaflavanon D 

ve saforaiso flavanon A güçlü antimikrobiyal aktivite göstermektedir (Barron ve İbrahim, 1996). Yapısında bulunan 2-

arilbenzofuran metisilin dirençli stafilokoklar üzerinde antimikrobiyal etki göstermektedir (Fukai et al., 2005). Kara dut 

meyve ekstrelerinin Candida albicans, C. parapsilosis, C.tropicalis ve Geotricum candidum izolatları üzerinde 

antikandidal aktiviteleri belirlenmiştir (Yiğit vd., 2007).  
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Kızılcık (Cornus mas) tozunun % 1, % 2 ve % 3 seviyelerinde kürlenerek pişirilmiş et modeli sisteminde 

kullanımının, Listeria monocytogenes sayısını 2-4 log kob/g düşürdüğü tespit edilmiştir (Xi et al., 2011). Bunun dışında 

kızılcık meyve suyunun antibakteriyel özellikleri farklı araştırmacılar tarafından incelenmiştir (Wu, 2008; Côté et al., 

2011a; Côté et al., 2011b). Caillet et al., (2012), kızılcık ve ürünlerinin yedi farklı gıda patojeni (vankomisine dirençli 

Enterococcus faecium, Escherichia coli  O157:H7, Escherichia  coli, Listeria  monocytogenes, Pseudomonas  

aeruginosa, Salmonella  Typhimurium ve Staphylococcus aureus) üzerine etkisini incelenmişler, kızılcık suyunun 

teknolojik olarak işlenmesi ile fenolik fraksiyonların antimikrobiyal etkisinin azalacağını belirtmişlerdir. Kızılcık-

oregano (yabani mercanköşk) ekstrakt karışımının et dilimlerinin toplam mikrobiyal yükü üzerine pH 6’da daha yüksek 

antimikrobiyal etki gösterdiği, ayrıca elde edilen etkinin, ekstraktların ayrı ayrı kullanılması ile elde edilen etkiden daha  

fazla olduğu saptanmıştır (Lin et al., 2004). 

Kum dikeni (Hippophae rhamnoides) dünyanın birçok yerinde geleneksel olarak özellikle medikal amaçla 

kullanılmaktadır. Kum dikeni meyvesi karotenoidler (-karoten, likopen, lutein ve zeaksantin), tokoferoller, 

tokotrienoller, esansiyel çoklu doymamış yağ asitleri, organik asitler, flavonoidler (isorhamnetin, kuersetin, 

isorhamnetin-3-betad-glucozit; isorhamnetin-3-beta-d-glukozaminid, kamferol vd.) ve diğer biyoaktif bileşikleri 

içermektedir (Yang ve Kallio, 2002; Zheng et al., 2009). Bitkinin yağ, su, yaprak ve kabuklarının bazı hastalıkların 

tedavisinde kullanıldığı, tüm kısımlarının, biyoaktif maddelerce zengin olduğu ve antimikrobiyal ve antiosidant 

etkisinin olduğu bildirilmektedir (Li ve Schroeder, 1996; Li ve Wang, 1998; Yang et al., 2000; Rosch et al., 2003; Negi 

et al., 2005; Chauhan et al., 2005, 2007; Gupta et al., 2011). Kum dikeni tohumlarının su ekstraktının Listeria 

monocytogenes ve Yersinia enterocolitica üzerine antimikrobiyal etki gösterdiği belirlenmiştir (Chauhan et al., 2007). 

Yapılan diğer bir çalışmada, kum dikeni yapraklarından elde edilen ekstraktın Bacillus cereus, Pseudomonas 

aeruginosa, Staphylococcus aureus ve Enterococcus faecalis üzerine antimikrobiyal etkisi kanıtlanmıştır (Upadhyay et 

al., 2011). 

Nar (Punica granatum) ülkemizde yaygın olarak üretilen, hem taze meyve olarak, hem de özellikle son yıllarda 

popülerlik kazanan nar ekşisi, nar sirkesi gibi yan ürünlere işlendikten sonra tüketilen bir meyvedir. Nar ekstraktı, fenol, 

tanin ve flavonoidler gibi fitobileşikler açısından oldukça zengin bir kaynak olması nedeniyle medikal olarak da önem 

taşımaktadır (Jurenka, 2008). Nar bitkisinin farklı kısımları kullanılarak yapılan birçok çalışmada elde edilen 

ekstraktların, Gram pozitif ve Gram negatif bakterilerin gelişimi üzerine etkili olduğu belirlenmiştir (De et al., 1999; 

Ahmad ve Beg, 2001; Machado et al., 2003; Rani ve Khullar, 2004). Nar meyvesinin kabuğundan elde edilen 

ekstraktların Escherichia coli ve Salmonella Typhi üzerinde antimikrobiyal etki gösterdiği farklı araştırmacılar 

tarafından saptanmıştır (Perez ve Anesini, 1994; Nimri et al., 1999; Prashanth et al., 2001; Voravuthikunchai et al., 

2004). 

Yaban mersini (Vaccinium spp.), antosiyanin ve flavonoid içeriği ile birlikte sağlık üzerine potansiyel yararları 

en iyi bilinen meyvelerinden biridir. Yaban mersininin antimikrobiyal özelliğini belirlemek üzere yapılan birkaç 

çalışma bulunmaktadır (Wang et al., 1989; Polashock et al., 2007; Miles et al., 2013; Shen et al., 2014). Yaban mersini 

ekstraktında bulunan klorojenik asit, kuersetin, ellaik asit ve kuersetin-3-galaktosit gibi fenolik bileşiklerin 

antimikrobiyal aktitiviteye sahip olduğu bildirilmiştir (Shen et al., 2014). Yapılan çalışmalarda yaban mersini 

ekstraktının Listeria monocytogenes, Salmonella Enteritidis (Shen et al., 2014) ve Escherichia coli O157:H7 (Lacombe 

et al., 2012) üzerine antimikrobiyal etkisi kanıtlanmıştır. Miles et al., (2013) tarafından yapılan bir çalışmada ise, yaban 

mersininden elde edilen ekstraktın Colletotrichum acutatum üzerine antifungal etki gösterdiği saptanmıştır. 

Antimikrobiyal etkinin yanısıra yaban mersininin antioksidan ve antikarsinojen özellikleri de belirlenmiştir. Smith et al. 

(2000), yabani yaban mersininin (Vaccinium angustifolium) antioksidant aktivitesi, kardiyoprotektif kapasitesi ve 

antikarsinojen özelliklerini incelemişler ve bu meyveden elde ettikleri ekstraktın, özellikle içerdiği yüksek orandaki 

antosiyanin ve proantosiyaninler sayesinde antioksidant özellikte olduğunu, magnezyum, sitrat ve trikalsyum fosfat 

içeriği ile de kanser önleyici ve kardiyoprotektif özellik gösterdiğini belirlemişlerdir. Başka bir çalışmada yaban 

mersinindeki  fenolik maddelerin Vaccinium  myrtillus ile fermente edildikten sonra ekstrakte edilerek damarların 

korunması amacıyla kullanılan ilaçlarda temel bileşeni oluşturdukları bildirilmiştir (Shahidi ve Naczk, 1995).  

Farklı meyvelerin bir arada incelendiği çalışmalardan Puupponen-Pimiä et al. (2001) tarafından yürütülen bir 

çalışmada, böğürtlen (Rubus chamaemorus), ahududu (Rubus idaeus), Frenk üzümü (Ribes aureum), kekremiş 

(Vaccinium vitis-idaea), çilek (Fragaria virginiana), yabanmersini (Vaccinium spp.), kızılcık (Cornus mas) ve kum 

dikeni (Hippophae rhamnoides) meyvelerinde doğal olarak bulunan fenolik maddelerin antimikrobiyal aktiviteleri 

incelemişlerdir. Çalışmada elde edilen meyve ekstraktlarının genel olarak Gram negatif bakterilerin gelişimini etkilediği 

ancak Gram pozitifler üzerinde etkili olmadığı saptanmıştır. Böğürtlen, ahududu ve çilek ekstraktlarının Salmonella 

gelişimi üzerine kuvvetli inhibitif etki gösterdiği, kum dikeni ve Frenk üzümünün ise Gram negatif bakteriler üzerine en 

düşük aktiviteyi gösteren meyveler olduğu tespit edilmiştir. Benzer bir çalışma Cavanagh et al., (2003) tarafından 

yapılmış, ahududu, Frenk üzümü, kızılcık ve yaban mersini taze meyveleri ve % 100 meyveden hazırlanmış suları 12 

farklı bakteri üzerinde test edilmiş ve bu meyvelerin şüpheli su kaynaklarında suyun mikroorganizmalardan 

arındırılması ve gıda ürünlerinin raf ömrünü arttırmak üzere kullanımları önerilmiştir. Başka bir çalışma kapsamında 

mürver (Sambucus nigra) ve Frenk üzümü (Ribes aureum) meyve suları ve konsantrelerinin Escherichia coli ve 

Staphylococcus aureus gelişimini inhibe ettiği tespit edilmiştir (Werlein et al., 2005).  
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6. Sonuç 

 

Yabani meyveler üzerine yapılmış çalışmalar incelendiğinde, birçok yabani meyvenin antimikrobiyal etkiye 

sahip olduğu görülmektedir. Bu meyveler arasında ahududu, alıç, armut, böğürtlen, erik, çilek, Frenk üzümü, kara dut, 

kekremiş, kızılcık, kum dikeni, mürver, nar, yaban mersini gibi meyveler bulunmaktadır. Özellikle fenolik bileşikler 

açısından zengin olan yabani meyvelerin insan sağlığı üzerine pozitif etkileri üzerinde durulmakta, bu meyvelerin  

antimikrobiyal etkilerinin yanı sıra önemli antioksidan ve antikarsinojen etkilere sahip olduğu bildirilmektedir. Yabani 

meyvelerde bulunan etken bileşikler; bitki çeşidi, bitkinin yetiştirildiği coğrafik yapı, iklim, yetiştirilme şartları, bitkinin 

kullanılan kısmı, etken maddenin ekstrakte edilmesinde kullanılan yöntem veya hazırlık, paketleme ve depolama gibi 

şartlara bağlı olarak değişim göstermektedir.  Yabani meyvelerin özellikle antimikrobiyal etkisi üzerine yapılacak olan 

çalışmalarla bu konu hakkında daha detaylı verilere ulaşılması gerekmektedir. Literatür incelendiğinde bu konuda 

yapılan çoğu çalışmanın yabancı orijinli olduğu görülmektedir. Ancak zengin biyolojik çeşitliliğe sahip ülkemizin de 

araştırmacılara materyal açısından önemli bir avantaj sağladığı düşünülmektedir. Bu nedenle ülkemizde yetişen yabani 

meyvelerin, yapılacak bilimsel çalışmalarla daha detaylı olarak incelenmesi, özellikle endemik türlerin koruma altına 

alınması ve bu tip meyvelerin tüketiminin insan sağlığı açısından faydaları konusunda halkın bilinçlendirilmesi 

gerekmektedir..  
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