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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 6zellikleri

Ozet

Yaygin olarak ormanlik alanlarda dogal olarak yetisen yabani meyvelerin besin igerikleri a¢isindan oldukca
onemli kaynaklar oldugu bilinmektedir. Son yillarda insanlarmn saglik {izerine olumlu etkilerinden dolay1 dogal gidalarla
beslenmeye 6zen gostermeye baslamasiyla birlikte dogal bitki ve meyvelerle ilgili olarak yapilan galigmalar da artis
gostermistir. Ulkemiz, gida olarak tiiketilen yabani meyveler agisindan oldukca zengin ¢esitlilige sahiptir. Bu konuda
yiriitilen onceki caligmalarda yabani meyveler daha ¢ok gida igerikleri agisindan incelenmis, bu tip meyvelerin
antimikrobiyal 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik olarak ise sinirl sayida ¢alisma yapilmistir. Bu derlemede, yabani
meyvelerde antimikrobiyal 6zellik gosteren maddeler, bu maddelerin antimikrobiyal etki mekanizmas1 ve gida
mikrobiyolojisi agisindan oOnemli olan patojen mikroorganizmalar {izerine etkilerini inceleyen c¢aligmalar
degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: yabani meyve, fenolik bilesikler, antimikrobiyal, patojen
1. Giris

Yabani meyve terimi, ekimi yapilmadan belli bir bolgede gelisen bitkiler igin kullanilmaktadir (Chua-Barcelo,
2014). Son yillarda yabani meyveli orman agaglarinin korunmasi adma yapilan ¢alismalar ve eylem planlar1 dahilinde,
bozulan ekosistem dengesine olumlu katki saglanarak, yaban hayatinin dogal ortami kendi yasam dongiisii i¢erisinde
desteklenmeye calisilmaktadir (BOBM, 2012). Ekolojik dengenin korunmasmin yani sira bu tip meyvelerin tiiketiminin
birgok faydasi da bulunmaktadir. Genel olarak dut, ¢ilek, erik, bogiirtlen, ahududu, Frenk iiziimii, yaban mersini,
miirver meyvesi gibi tiirleri iceren bu tip meyvelerin antioksidan kapasiteleri oldukca yiiksektir (Tosun ve Yiiksel,
2003). Giiniimiizde tiiketicilerin herhangi bir kimyasal koruyucu icermeyen, dogal ve saglikli gidalari tiikketme konusuna
Onem gostermeye baslamasiyla birlikte, tibbi 6zellikleri, besin degeri, vitamin ve mineral icerikleri agisindan 6nemli
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kaynaklar olarak kabul edilen yabani meyveler iizerine yapilan ¢aligmalar da artis géstermistir (Nahar et al., 1990; Fu et
al., 2010). Meyvelerin besin degerinin belirlenmesinde en 6nemli faktdriin mineral igerikleri oldugu bildirilmektedir
(Valvi ve Rathod, 2011). Yabani meyvelerde bulunan en 6nemli minerallerin potasyum, kalsiyum ve magnezyum
oldugu, saglikli bir yasam siirmek i¢in bu minerallerin giinlik diyette yeterli miktarda almmasi gerektigi
bildirilmektedir (Lechaudel et al., 2005; San et al., 2009).

Farkli meyve tiirlerinin tiiketiminin insan saglii lizerinde onemli faydalar sagladigi bildirilmekte, bunun
nedeni olarak meyvelerin hastaliklar1 onleme konusunda 6nemli olan fitokimyasallar agisindan zengin kaynaklar olmasi
gosterilmektedir. Yapilan epidemiyolojik ¢aligmalar, meyve sebze tiiketimi ile kardiyovaskiiler hastaliklarin (Hu, 2003;
Ikram et al., 2009), baz1 kanser hastaliklarinin (Ikram et al., 2009), bagisiklik sistemi problemlerinin, artrit, inflamasyon
ve beyin fonksiyonu bozukluklarinin olusumlarmin (Leong ve Shui, 2002) azaldigim géstermistir. Ozellikle yabani
meyveler, makromolekiillerin oksidasyonunu engelledikleri ve oksidatif stresi azaltarak dejeneratif hastaliklarin riskini
azalttiklar1 i¢in insan sagligma faydal olarak kabul edilen flavonoidler, fenolikler, karotenoidler ve vitaminler gibi
farkli tiirde antioksidan bilesikleri icermektedirler (Prior et al., 2003; Heber, 2004; Rangkadilok et al., 2007; Kubola et
al.,, 2011). Meyve ve sebzelerin rengi, lezzeti ve dayaniklilig1 iizerine etkili olan bu fenolik maddeler, antioksidan,
antikarsinojen, antimutajen ve antimikrobiyal aktivite gostermeleri bakimindan da insan sagligi ile yakindan
iligkilidirler (Argiles et al., 1998; De Groot ve Rauen 1998; Parthasarathy 1998; Smith et al., 2000).

2. Dogal antimikrobiyal maddeler

Antimikrobiyal bilesikler ¢cogunlukla ikincil metabolitler olan fenoller ve bunlarin oksijen-ikame tiirevleri
olarak bitki ve/veya meyvelerde bulunmaktadir. Bitkilerde antimikrobiyal etkiden sorumlu olan temel bilegikler
fenolikler, fenolik asitler, kuinonlar, saponinler, flavonoidler, taninler, kumarinler, terpenoidler ve alkaloidler olarak
bilinmektedir (Gyawali ve Ibrahim 2014). Bitki ekstraktlarinda bulunan biyoaktif fitokimyasallarm kalitatif ve
kantitatif olarak degisim gostermesi, farkli antimikrobiyal etkilerin olusmasina neden olmaktadir. Yeterli etkinligin
saglanmasmda gerekli dogal koruyucu seviyesi, gidalarda laboratuar ortamimnda kullanilan besiyerlerine oranla daha
yiiksek olabilmekte ve bu durum gidanm organoleptik 6zelliklerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Negi, 2012).
Antimikrobiyal etkinin saglanmasinda bitki ve meyvelerden elde edilen esansiyel yaglar ve ekstraktlar rol almaktadir.

Esansiyel yaglar bitkilerden (gicek, sap, tohum, yaprak, ince dal, yabani ot, meyve ve kokler) destilasyon
yoluyla elde edilen aromatik yaglardir. Gidalarda kullanilan esansiyel yaglarin her bir bileseni ya bitki materyalinden
ekstrakte edilmekte, veya sentetik olarak iiretilmektedir. Esansiyel yaglar terpenler, alkoller, asetonlar, fenoller, asitler,
aldehidler ve esterler gibi farkli bilesiklerin karisimindan olugmakta ve genellikle gidalarda aroma artiric1 ve
antimikrobiyal bilesik olarak veya ilaglarda fonksiyonel bilesikler olarak kullanilmaktadirlar (Burt, 2004; Corbo et al.,
2009). Yapilan farkli ¢alismalar esansiyel yaglar ve bunlarin aktif bilegenlerinin patojenler ve bozulma yapan
mikroorganizmalar iizerine etkisinin esansiyel yagin pH degerine, kimyasal yapisina, konsantrasyonuna bagl olarak
degisim gosterdigini, bununla birlikte mikroorganizmanin tiir ve sayismm da onemli oldugunu ortaya koymaktadir
(Negi, 2012).

Bitki ekstraktlarmin antimikrobiyal etkisi, farkli komponentlerden kaynaklanmakta ve bunlarin bazilarim
fitokimyasal bilesikler olusturmaktadir. Antimikrobiyal etkinin olusumunda, polifenollerin bakteri membrani tarafindan
absorbsiyonu neticesinde membranin pargalanmasi ve hiicre ici maddenin disar1 sizmasi, ayrica polifenollerden de
hidroperoksitlerin iiretilmesi 6nemli rol almaktadir (Ikigai et al., 1993; Akagawa et al., 2003). Fenolik maddelerce
zengin tat verici yabani ot ve baharat ekstraktlarinin birgogu bakteri, kiif ve mayalara karsi antimikrobiyal ve
antioksidan etki gostermektedir (Yanishlieva et al., 2006; Tajkarimi et al., 2010).

3. Meyvelerde bulunan fenolik maddeler

Yapisinda bir veya birden fazla hidroksil grubunun bulundugu, aromatik halka iceren, gida renginin sar1 veya
yogun kirmizidan maviye degisim gostermesinden sorumlu maddeler olan fenolik bilesikler, bitkilerde fazla miktarda
bulunan sekonder metabolitlerdir (Acar ve Gokmen, 2014). Fenolik bilesikler kilcal dolasim sisteminde gecirgenligi
diizenleyici ve kan basmcim digiiriicii etki gostermekte ve bu nedenle de P faktorii veya P vitamini olarak da
bilinmektedir. Ozellikle yabani meyvelerde yaygin olarak bulunan fenolik asitler Tablo 1° de verilmistir.

enolik maddeler basit fenolik maddeler ve polifenoller olmak {izere iki gruba ayrilmakla beraber meyve ve
sebzelerde yaygin olarak bulunan fenolik maddeler fenolik asitler (hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinamik asitler),
flavonoidler ve kiiglik molekiillii ve ¢ogunlukla ugucu bilesikler olmak iizere ii¢ kisimda incelenmekte, flavonoidler ise
antosiyanidinler, flavonoller, flavonlar, flavanonlar, flavanoller ve izoflavonoidler olmak fiizere alt1 alt gruba
ayrilmaktadirlar (Acar ve Gokmen, 2014). Meyvelerde fenolik bilesikler dis yiizeyde yer almakta olup olgunlasma
sliresince miktarlar1 degigsmektedir (Mphahlelea et al., 2014). Polifenol yapisinda ikincil metabolitler olarak bilinen
taninler, 6zellikle hasat 6ncesi meyvelerde meydana gelebilecek mikrobiyal enfeksiyonlara karsi dogal bir savunma
mekanizmas1 olustururlar. Taninler de diger fenolik maddeler gibi bakteriler, kiifler, mayalar ve bazi viriisler {izerine
antimikrobiyal etkileri bulunmaktadir (Scalbert, 1991). Tablo 2’de yabani meyvelerde yaygin olarak bulunan
flavonoidler ve taninler yer almaktadir.
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Tablo 1. Bazi meyvelerde yaygin olarak bulunan fenolik asitler (Acar ve Gékmen, 2014’den adapte edilmistir).

Fenolik asitler Armut Ahududu Bogiirtlen  Cilek Erik Frenk iiziimii
Ellaik asit +

Ferulik asit + + + +
Gallik asit +

Gentisik asit +

Izoklorojenik asit + +

Kafeik asit +

Klorojenik asit + + + + + +
Kriptoklorojenik asit + +

Kuinik asit

Neoklorojenik asit + + + + + +
p-hidroksibenzoik asit +

p-kumarik asit + + +
Prokatesuik asit +

Salisilik asit +

Vanillik asit +

Fenolik maddelerin farmakoloji alaninda kullanimlar1 oldukca genistir. Ila¢ sanayinde fenolik maddelerin
Ozellikle antimikrobiyal 6zelliklerinden yararlanilmaktadir. Gallik asit, p-hidroksibenzoik asit gibi bazi fenoliklerin
Clostridium botulinum tip A ve B sporlarma kars1 etkili oldugu, hidroksisinamatlarin uygun kosullarda kiiflere ve
Saccharomyces cerevisiae, Pseudomonas fluorescens gibi mikroorganizmalara kargi antimikrobiyal etki gosterdigi,
belirtilmistir (Yildiz ve Baysal, 2003). Flavonal polimerlerinin, Aeromonas, Bacillus, Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Enterobacter, Klebsiella, Proteus, Pseudomonas, Shigella, Staphylococcus aureus,
Streptococcus ve Vibrio gibi mikroorganizmalara kars1 antimikrobiyal etki gosterdigi bildirilmistir (Coskun, 2006).

Tablo 2. Bazi meyvelerde bulunan flavonoidler ve taninler*
Bulundugu meyveler

Flavonoidler

Antosiyaninler Yabanmersini, siyah ve kirmizi kus tiziimii, kiraz, iziim, ¢ilek, bogiirtlen, ahududu
Flavanoller Yabanmersini, liziim

Flavanonoller Uziim

Flavonoller Yaban mersini, kizilcik, bogiirtlen, ahududu, ¢ilek, Frenk liziimii

Flavonlar Bogiirtlen

Taninler

Kondanse Uziim, erik, armut

Hidroliz olabilen  Nar, ahududu
*Kaynak: Tosun ve Yiiksel, 2003; Ignat et al., 2011

4. Dogal antimikrobiyal maddelerin etki mekanizmasi

Antimikrobiyal maddelerin etkinligi, gidanmn su aktivitesi ve pH degerine, depolama sicakligma, atmosfer
kompozisyonuna, kontaminant mikroorganizmanin tiir ve sayisma bagli olarak degisim gdstermekte, antimikrobiyal
maddenin tiir ve konsantrasyonu da antimikrobiyal etki izerinde belirleyici rol oynamaktadir (Gould, 1989; Friedman et
al., 2004). Bunun diginda taninlerde, biyolojik aktivitenin belirlenmesinde orto-fenolik hidroksil gruplarmm
konfigiirasyonunun etkili oldugu bildirilmektedir (Schofield et al., 2001). Dogal antimikrobiyal maddelerin etki
mekanizmalar1 tam olarak anlagilamamis olmakla birlikte, terpenoidler ve fenoliklerin hiicre membranini pargaladigi,
flavonoidlerin metal selasyonuna neden oldugu, kumarin ve alkaloidlerin ise genetik materyal iizerine etki ederek
mikroorganizma gelisimini engelledigi (Cowan, 1999). Bununla birlikte ¢cogu zaman ayn1 anda birden fazla bolgede ani
etkiler olusturabilen dogal antimikrobiyallerin tam olarak etki ettikleri bolgeyi tanimlamak oldukg¢a giigtiir. Hiicre
duvarmin parcalanmasi, sitoplazmik membran ve membran proteinlerinde hasar, hiicre iceriginin digar1 sizmasi,
sitoplazmanin koagiilasyonu ve proton motiv kuvvetinin tilkenmesi hiicre 6liimiine neden olabilmektedir (Nychas et al.,
2003; Burt, 2004; Tiwari et al., 2009). Timol, 6jenol ve karvakrol gibi antimikrobiyal bilesiklerin hiicre zarini
parcaladigl, ATPaz enzim aktivitesini engelledigi ve mikroorganizmanin ATP ve diger hiicre i¢i bilesenlerinin
salinimma neden oldugu bildirilmektedir (Burt, 2004; Gill ve Holley, 2006; Raybaudi-Massilia et al., 2009).

Fenolik maddeler toksik etkilerini genellikle membran seviyesinde gostermektedirler. Farkli fenolik
bilesiklerin hidrofobisite ve toksisiteleri arasinda yiiksek bir korelasyon oldugu gézlemlenmistir (Sierra-Alvarez ve
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Lettinga, 1991). Ornegin fenol, membran fonksiyonlarini degistirmekte, membran protein yag oranini etkilemekte ve
potasyum iyonlarmimn digart akigmi tegvik etmektedir (Keweloh et al., 1990; Heipieper et al., 1991). Katesinler ve
epigallokatesin gallat, lipozomlarda lipid tabakasinin dis polar bolgesinde etki gostererek membranin par¢alanmasina
neden olmaktadir (Hashimoto et al., 1999). Vanilin, membran fonksiyonlarini etkileyerek ve bazi bakterilerin
respirasyonlarmi engelleyerek antimikrobiyal etki gostermektedir (Fitzgerald et al., 2004). Terpenler ise memranda
birikim yaparak membran biitiinliigiinii bozmakta ve proton motiv kuvvetinin hizla harcanmasina neden olmaktadirlar
(Sikkema et al., 1995).

5. Antimikrobiyal dzelliklere sahip yabani meyveler

Gidalarin mikrobiyolojik giivenilirligi, gida endiistrileri ve tiiketiciler basta olmak iizere tiim diinyada en ¢ok
onem verilen konu olma &zelligini siirdiirmektedir (Negi, 2012). Sadece Amerika Birlesik Devletlerinde her yil 48
milyon kisinin gida kaynakli mikrobiyal hastalik gecirdigi, 128,000 kisinin hastanede tedavi edildigi ve yaklasik 3,000
kisinin 61diigii ve ekonomik anlamda biiyiik kayiplarin oldugu rapor edilmektedir (CDC, 2011). Bu durum, dogal olarak
antimikrobiyal etkiye sahip bilesenler igeren yabani meyveler gibi {iriinlerin 6nemini bir kez daha vurgular niteliktedir.
Yabani meyvelerle ilgili yapilmis calismalarda agirlikli olarak antioksidant etki ve fenolik madde igeriklerinin
incelendigi goriilmektedir (Ndhlala et al., 2006; Lamien-Meda et al., 2008; lkram et al., 2009; Egea et al., 2010; Fu et
al.,, 2010). Fitokimyasal maddeler agisindan zengin meyvelerin islenme asamalarinda fitokimyasal igeriklerinde bazi
degisikliklerin olusabildigi bildirilmektedir. Ozellikle yiiksek derecede 1sil islem ve dehidrasyon islemleri gida
icerisinde bulunan fitokimyasallarin kaybima neden olmaktadir. Ornegin ahududu ve yaban mersinin de bulunan toplam
antosiyaninlerin, 1s1l islem sonucunda 6nemli derecede azaldigi belirlenmistir (Brownmiller et al., 2008; Hager et al.,
2008). Bu durum, taze olarak tiiketilmeyecek olan meyvelerin islenmesi sirasinda uygun yontemlerin kullanilmasi
gerekliligini ortaya koymaktadir.

Yabani meyveler 6zellikle igcerdikleri fenolik bilesenler sayesinde antioksidatif etki gdstermelerinin yani sira
antimikrobiyal etki de gostermektedirler. Antimikrobiyal etkisi arastirilan meyveler arasinda ahududu, ali¢, armut,
bogiirtlen, erik, ¢ilek, Frenk iiziimii, kara dut, kekremis, kizilcik, kum dikeni, miirver, nar ve yaban mersini
bulunmaktadir.

Alig (Crataegus spp.), Tirkiye'de fazla miktarda dogal olarak yetismesine ragmen meyve degeri tam olarak
anlagilamamis ancak fenolik bilesikler agisindan olduk¢a zengin meyvelerden birisidir. Ali¢, kalp-damar sistemi
iizerinde pozitif etkiler goésteren triterpenoid saponinler, aminler ve flavonoidler olmak tizere 3 grup ana bilesik
icermektedir. Ali¢’1n antioksidant etkisi sayesinde serbest radikal olusumunu engelleyerek kalbin tiimiinii olumlu yonde
etkiledigi belirtilmektedir (Batu, 2012). Giiven vd. (2006), Sar1 ali¢ (Crataegus tanacetifolia) ve Tirk alict/Kirmizi alig
(Crataegus x bornmiiellerii) meyvelerinin antimikrobiyal etkisini belirlemek tizere 28 bakteri, 3 maya ve 9 kif tiirii
kullanmiglar, Sar1 ali¢ ekstraktlarinin, bakteri ve mayalarin bir¢ogu tizerinde antimikrobiyal etki gosterdigini, ancak
Salmonella Typhimurium, Pseudomonas fluorescens ve P. gingeri isolatlar1 iizerine etkisi bulunmadigini, kiifler
icerisinden ise sadece Penicillium notatum iizerine antifungal etkinin gézlemlendigini belirtmislerdir. Ayn1 ¢aligmada
Tiirk ahic/Kirmizi ali¢ ekstraktinm bazi bakteri ve maya tiirleri lizerine antimikrobiyal etki gosterdigi, ancak Yersinia
enterocolitica ve P. fluorescens iizerine herhangi bir etkisinin bulunmadigi, ayrica bu meyve ekstraktinin antifungal
etkisinin de olmadig1 belirlenmistir.

Armut (Pyrus spp.), farkl tiirleri ile yaygn tiiketilen meyveler arasinda yer almaktadir. Giiven vd. (2006),
yaptiklar1 bir ¢aligmada farkli armut tiirlerinin (Pyrus spp.) mikroorganizmalar iizerine etkilerini incelemis, Serik
armudunun (Pyrus serikensis) incelenen tiim bakteriler iizerinde (28 adet) belli seviyelerde antibakteriyel etki
gosterdigi, ancak maya ve kiiflerin sadece bazilar1 {izerinde etkili oldugunu belirlemislerdir. Ayn1 ¢alisma kapsaminda
incelenen armut (Pyrus communis) ekstraktinin ise Salmonella Typhimurium, Brucella spp., Streptococcus faecalis,
Pseudomonas fluorescens, P. tobacco, P. lachrymans, P. syringae pv. phaseolicola, P.gingeri ve Rhodotorula rubra
diginda incelenen diger tiim bakteri ve mayalarin gelisimini engelledigi, ancak kiifler {izerinde herhangi bir inhibitif
etkisi bulunmadigimi belirlemiglerdir.

Erik (Prunus domestica) piiresinin (kurutulmus erik), sigir etinde Escherichia coli ve Salmonella tiirlerinin
sayisint distirdiigi bildirilmistir (Pszczola, 2002). Baska bir ¢alismada kurutulmus erigin sivi, toz ve piire formlarinin
Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, Escherichia coli 0O157:H7, Yersinia enterocolitica ve
Staphylococcus aureus iizerine antimikrobiyal etkisi hem siv1 besi ortaminda ve hem de sigir eti lizerinde belirlenmistir
(Fung ve Thomson, 2001). Kotzekidou et al., (2008) disk difiizyon metodu ile erik meyvesinin Escherichia coli,
Salmonella enteritidis ve Bacillus cereus iizerine antimikrobiyal etkisini belirlemiglerdir.

Kara dut (Morus nigra) meyvesi olgunlastiktan sonra toplanan, taze yada kurutulduktan sonra meyve olarak
veya surup yapildiktan sonra tiiketilen bir meyvedir. Bilesiminde bulunan papiriflavonal A, kuraridin, saforaflavanon D
ve saforaiso flavanon A giiclii antimikrobiyal aktivite gdstermektedir (Barron ve Ibrahim, 1996). Yapisinda bulunan 2-
arilbenzofuran metisilin direngli stafilokoklar {izerinde antimikrobiyal etki gostermektedir (Fukai et al., 2005). Kara dut
meyve ekstrelerinin Candida albicans, C. parapsilosis, C.tropicalis ve Geotricum candidum izolatlar1 tizerinde
antikandidal aktiviteleri belirlenmistir (Yigit vd., 2007).
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Kizilcik (Cornus mas) tozunun % 1, % 2 ve % 3 seviyelerinde kiirlenerek pisirilmis et modeli sisteminde
kullaniminin, Listeria monocytogenes sayisini 2-4 log kob/g diistirdiigii tespit edilmistir (Xi et al., 2011). Bunun diginda
kizilcik meyve suyunun antibakteriyel 6zellikleri farkli arastirmacilar tarafindan incelenmistir (Wu, 2008; Co6té et al.,
2011a; Coté et al., 2011b). Caillet et al., (2012), kizilcik ve iriinlerinin yedi farkli gida patojeni (vankomisine direngli
Enterococcus faecium, Escherichia coli 0O157:H7, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Pseudomonas
aeruginosa, Salmonella Typhimurium ve Staphylococcus aureus) iizerine etkisini incelenmisler, kizilcik suyunun
teknolojik olarak islenmesi ile fenolik fraksiyonlarin antimikrobiyal etkisinin azalacagini belirtmislerdir. Kizilcik-
oregano (yabani mercankdsk) ekstrakt karigimmin et dilimlerinin toplam mikrobiyal yiikii iizerine pH 6’da daha yiiksek
antimikrobiyal etki gosterdigi, ayrica elde edilen etkinin, ekstraktlarm ayr1 ayr1 kullanilmas: ile elde edilen etkiden daha
fazla oldugu saptanmustir (Lin et al., 2004).

Kum dikeni (Hippophae rhamnoides) diinyanin birgok yerinde geleneksel olarak 6zellikle medikal amagla
kullanilmaktadir. Kum dikeni meyvesi karotenoidler (B-karoten, likopen, lutein ve zeaksantin), tokoferoller,
tokotrienoller, esansiyel ¢oklu doymamus yag asitleri, organik asitler, flavonoidler (isorhamnetin, kuersetin,
isorhamnetin-3-betad-glucozit; isorhamnetin-3-beta-d-glukozaminid, kamferol vd.) ve diger biyoaktif bilesikleri
icermektedir (Yang ve Kallio, 2002; Zheng et al., 2009). Bitkinin yag, su, yaprak ve kabuklarinin bazi hastaliklarin
tedavisinde kullanildigi, tiim kisimlarmim, biyoaktif maddelerce zengin oldugu ve antimikrobiyal ve antiosidant
etkisinin oldugu 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 tohumlarinin su ekstraktinin Listeria
monocytogenes ve Yersinia enterocolitica iizerine antimikrobiyal etki gosterdigi belirlenmistir (Chauhan et al., 2007).
Yapilan diger bir ¢aliymada, kum dikeni yapraklarindan elde edilen ekstraktin Bacillus cereus, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus ve Enterococcus faecalis lizerine antimikrobiyal etkisi kanitlanmigtir (Upadhyay et
al., 2011).

Nar (Punica granatum) tilkemizde yaygn olarak iiretilen, hem taze meyve olarak, hem de 6zellikle son yillarda
popiilerlik kazanan nar eksisi, nar sirkesi gibi yan iiriinlere islendikten sonra tiiketilen bir meyvedir. Nar ekstrakti, fenol,
tanin ve flavonoidler gibi fitobilesikler agisindan olduk¢a zengin bir kaynak olmasi nedeniyle medikal olarak da 6nem
tagimaktadir (Jurenka, 2008). Nar bitkisinin farkli kisimlari kullanilarak yapilan bircok calismada elde edilen
ekstraktlarin, Gram pozitif ve Gram negatif bakterilerin geligimi lizerine etkili oldugu belirlenmistir (De et al., 1999;
Ahmad ve Beg, 2001; Machado et al., 2003; Rani ve Khullar, 2004). Nar meyvesinin kabugundan elde edilen
ekstraktlarin Escherichia coli ve Salmonella Typhi iizerinde antimikrobiyal etki gosterdigi farkli aragtirmacilar
tarafindan saptanmustir (Perez ve Anesini, 1994; Nimri et al., 1999; Prashanth et al., 2001; Voravuthikunchai et al.,
2004).

Yaban mersini (Vaccinium spp.), antosiyanin ve flavonoid igerigi ile birlikte saglik {izerine potansiyel yararlar1
en iyi bilinen meyvelerinden biridir. Yaban mersininin antimikrobiyal 6zelligini belirlemek tizere yapilan birkag
calisma bulunmaktadir (Wang et al., 1989; Polashock et al., 2007; Miles et al., 2013; Shen et al., 2014). Yaban mersini
ekstraktinda bulunan klorojenik asit, kuersetin, ellaik asit ve kuersetin-3-galaktosit gibi fenolik bilesiklerin
antimikrobiyal aktitiviteye sahip oldugu bildirilmistir (Shen et al., 2014). Yapilan g¢aligmalarda yaban mersini
ekstraktinim Listeria monocytogenes, Salmonella Enteritidis (Shen et al., 2014) ve Escherichia coli O157:H7 (Lacombe
et al., 2012) iizerine antimikrobiyal etkisi kanitlanmigtir. Miles et al., (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise, yaban
mersininden elde edilen ekstraktin Colletotrichum acutatum iizerine antifungal etki gosterdigi saptanmistir.
Antimikrobiyal etkinin yanisira yaban mersininin antioksidan ve antikarsinojen 6zellikleri de belirlenmistir. Smith et al.
(2000), yabani yaban mersininin (Vaccinium angustifolium) antioksidant aktivitesi, kardiyoprotektif kapasitesi ve
antikarsinojen Ozelliklerini incelemisler ve bu meyveden elde ettikleri ekstraktin, 6zellikle igerdigi yiliksek orandaki
antosiyanin ve proantosiyaninler sayesinde antioksidant 6zellikte oldugunu, magnezyum, sitrat ve trikalsyum fosfat
icerigi ile de kanser onleyici ve kardiyoprotektif 6zellik gosterdigini belirlemislerdir. Baska bir ¢aliymada yaban
mersinindeki fenolik maddelerin Vaccinium myrtillus ile fermente edildikten sonra ekstrakte edilerek damarlarin
korunmasi amaciyla kullanilan ilaglarda temel bileseni olusturduklar bildirilmistir (Shahidi ve Naczk, 1995).

Farkli meyvelerin bir arada incelendigi ¢aligmalardan Puupponen-Pimié et al. (2001) tarafindan yiiriitiilen bir
calismada, bogirtlen (Rubus chamaemorus), ahududu (Rubus idaeus), Frenk tziimii (Ribes aureum), kekremis
(Vaccinium vitis-idaea), cilek (Fragaria virginiana), yabanmersini (Vaccinium spp.), kizilcik (Cornus mas) ve kum
dikeni (Hippophae rhamnoides) meyvelerinde dogal olarak bulunan fenolik maddelerin antimikrobiyal aktiviteleri
incelemislerdir. Caliymada elde edilen meyve ekstraktlarinin genel olarak Gram negatif bakterilerin gelisimini etkiledigi
ancak Gram pozitifler {izerinde etkili olmadig1 saptanmustir. Bogiirtlen, ahududu ve ¢ilek ekstraktlarinin Salmonella
gelisimi lizerine kuvvetli inhibitif etki gosterdigi, kum dikeni ve Frenk iiziimiiniin ise Gram negatif bakteriler {izerine en
diisiik aktiviteyi gosteren meyveler oldugu tespit edilmistir. Benzer bir ¢alisma Cavanagh et al., (2003) tarafindan
yapilmis, ahududu, Frenk {iziimii, kizilcik ve yaban mersini taze meyveleri ve % 100 meyveden hazirlanmis sular1 12
farkli bakteri iizerinde test edilmis ve bu meyvelerin siipheli su kaynaklarinda suyun mikroorganizmalardan
arindirtlmasi ve gida triinlerinin raf d6mriinii arttirmak tizere kullanimlar1 onerilmistir. Bagka bir ¢alisma kapsaminda
miirver (Sambucus nigra) ve Frenk iiziimii (Ribes aureum) meyve sulari ve konsantrelerinin Escherichia coli ve
Staphylococcus aureus gelisimini inhibe ettigi tespit edilmistir (Werlein et al., 2005).
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6. Sonug

Yabani meyveler iizerine yapilmis ¢aligmalar incelendiginde, birgok yabani meyvenin antimikrobiyal etkiye
sahip oldugu goriilmektedir. Bu meyveler arasinda ahududu, alig, armut, bogiirtlen, erik, ¢ilek, Frenk {iziimii, kara dut,
kekremis, kizilcik, kum dikeni, miirver, nar, yaban mersini gibi meyveler bulunmaktadir. Ozellikle fenolik bilesikler
acisindan zengin olan yabani meyvelerin insan sagligi iizerine pozitif etkileri iizerinde durulmakta, bu meyvelerin
antimikrobiyal etkilerinin yan1 sira 6nemli antioksidan ve antikarsinojen etkilere sahip oldugu bildirilmektedir. Yabani
meyvelerde bulunan etken bilesikler; bitki ¢esidi, bitkinin yetistirildigi cografik yapi, iklim, yetistirilme sartlari, bitkinin
kullanilan kismi, etken maddenin ekstrakte edilmesinde kullanilan yontem veya hazirlik, paketleme ve depolama gibi
sartlara bagl olarak degisim gdstermektedir. Yabani meyvelerin 6zellikle antimikrobiyal etkisi tizerine yapilacak olan
caligmalarla bu konu hakkinda daha detayli verilere ulasilmasi gerekmektedir. Literatiir incelendiginde bu konuda
yapilan ¢ogu ¢alismanin yabanci orijinli oldugu goriilmektedir. Ancak zengin biyolojik cesitlilige sahip tilkemizin de
arastirmacilara materyal agisindan 6nemli bir avantaj sagladigi diisiiniilmektedir. Bu nedenle iilkemizde yetisen yabani
meyvelerin, yapilacak bilimsel ¢aligmalarla daha detayli olarak incelenmesi, 6zellikle endemik tiirlerin koruma altina
alinmasi ve bu tip meyvelerin tiiketiminin insan saghigi agisindan faydalar1 konusunda halkin bilinglendirilmesi
gerekmektedir..
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