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Arastirma Makalesi

Ag Tabanh Bulanik Mantik Cikarim Sistemi (ANFIS) ve Yuvalanan Gri Model (RGPM)
Yontemleriyle Kurutucu Potansiyelinin Belirlenmesi

Muhammed TASOVA™, Miiberra ERDOGAN?, Eyyup Ensar BASAKIN?

Tokat Gaziosmanpasa Unﬂiversitesi, Ziraat Fakiiltesi, Biyosistem Miihendisligi Bolimii, 60000, Tokat, Tiirkiye
?[stanbul Teknik Universitesi, Insaat Miihendisligi Boliimii, Insaat Fakiiltesi, Istanbul, Tiirkiye

Muhammed TASOVA, ORCID No: 0000-0001-5025-0807, Miiberra ERDOGAN, ORCID No: 0000-0003-3794-

4032, Eyyup Ensar BASAKIN, ORCID No: 0000-0002-9045-5302
* Sorumlu yazar e-posta: muhammed.tasova@gop.edu.tr

Makale Bilgileri Oz: Kurutma islemi, tarimsal materyallerdeki yiiksek nem oramini

bozulmadan depolanabilecegi ortalama %7-15 araliginda kritik bir nem
Gelis: 10.02.2020 seviyesine kadar disiiriilmesi islemidir. Literatiirde kurutma alaninda
Kabul: 08.06.2020 birbirinden farkli {irine veya iiriin grubuna 0zgii ¢ok fazla kurutucu

Online Yaymlanma Agustos 2020 gelistirildigi bilinmektedir. Ancak iireticiler kurutma iglemlerinde buna ¢ok
fazla dikkat etmemekte ve genellikle de kurutucu ortak kullanmaktadirlar.
Bu cahigmada, Tiirkiye Istatistik Kurumuna (TUIK) ait 2004-2018

Anahtar Kelimeler yillarindaki kurutucu sayilar1 kullanilarak iilkemiz ve Orta Karadeniz
Kurutma islemi ve makineleri, Boliimii i¢in; uygulamali ag tabanli bulanik mantik ¢ikarim sistemi (ANFIS)
ANFIS, ve yuvalanan gri model (RGPM) yontemleriyle gelecekteki kurutucu
RGPM, sayilarindaki potansiyel degisim tahmin edilmistir. Bulgulara gore, Ulkemiz
Modelleme, icin 2019, 2020 ve 2021 yillart igin muhtemel iriin Kurutucu sayilarinin
Tahmin ANFIS yontemiyle 1168, 1226 ve 1265 olarak tespit edilirken, Orta

Karadeniz Boliimii igin 125, 130 ve 139 oldugu bulunmustur.

Determination of Drying Machine Potential by Different Estimation Methods

Article Info Abstract: Drying is a process where the high moisture content of

agricultural materials can be stored without deterioration to a critical
Recieved: 10.02.2020 moisture level in the range of 7-15%. It is known in the literature that many
Accepted: 08.06.2020 drying machines specific to different products or product groups have been
Online Published August 2020 developed in the field of drying. However, manufacturers do not pay much

attention to this in the drying process and generally use the drying machines
in common. In this study, Turkey's Statistical Agency (TSA) of using the

Keywords numbers in dryer years 2004-2018 and for our country and the Department
Drying process and machines, of the Central Black Sea; The potential change in the number of future
ANFIS, drying machines has been estimated by using applied network based fuzzy
RGPM, logic inference system (ANFIS) and nested gray model (RGPM) methods.
Modelling, According to the findings, the number of possible drying machines for our

country for 2019, 2020 and 2021 was determined as 1168, 1226 and 1265 by
ANFIS method, while it was 125, 130 and 139 for the Central Black Sea
Region.

Estimation
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1. Giris

Diinya niifusunun giderek artmasi giiniimiizde tarimsal {irlinlere olan talebi siirekli
artirmaktadir. Bunun i¢in tarimsal Triinlerin bozulmasinin oOniine gegmek ve uzun siire
kullanilabilirliginin saglamak icin kuruttuktan sonra depo etmek yapilabilecek islemlerden birisidir.
Basit bir ifade ile iirlinlerin muhafazasi i¢in biinyelerindeki nemin uzaklastirilmasi anlamina gelen
kurutma islemi, Uriinlerin hasat sonrasi dayanimlarini artirmak i¢in uygulanan bir ydntemdir.
Uriinlerin kurutulmast icin genel olarak dogal kurutma ve sicak hava ile yapilan yapay kurutucular ve
mikrodalga kurutucular daha fazla tercih edilmektedir. Ancak geleneksel kurutma yontemlerinde
kurutma iglemleri uzun olmasindan dolay iiriin uzun siire 1stya maruz kalmakta ve hem enerji tilketimi
fazlalasmakta hem de kurutma materyalinin kalite degerlerinde 6nemli kayiplar olugmaktadir. Bu
nedenle, kurutma isleminin daha kisa siirede ve daha az enerji tiiketilerek gerceklestirildigi bunun
yaninda da son {rliniin renk, doku ve fitokimyasal &zelliklerinde en az kayiplarin gergeklestigi
kurutma yontemlerini tercih etmek dnemlidir.

Tarimda mekanizasyonun yayginlagmasi ile iiretimde is basarisinin arttig1, daha hizli ve verimli
bir {iretim yapilmasinin sagladigi bilinmektedir. Giiniimiizde makine kullanimi toprak igleme, hasat,
iriin isleme, {iirliin tasima, giibreleme ve bitki koruma gibi bir¢ok islemde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kurutucu ise iiriin isleme agamasinda kullanilan bir makinedir. Bir yorede veya iilke
bazinda ki mevcut kurutucu varligi degerlendirilen lokasyondaki insanlarin dogrudan veya dolayli
olarak kurutma islemine ve/veya kurutulmus iiriinlere duyduklar: ilgi hakkinda fikir sahibi sunabilir.
Yine degerlendirilen lokasyonda ileriye doniik kurutucu sayilar1 belirlenerek insanlarin kurutma iglemi
ve/veya kurutulmus iiriinlere ne sekilde ilgi duyacagi konusunda tahmin edilebilmektedir. Bu da
kurutucu Ttretimi yapan isletmelerin gelecekte yapacaklart yatirim ve maliyet portfoylerini
degerlendirmelerine olanak saglayacagi on goriillmektedir. Literatiirde farkli algoritmalara sahip
oldukca fazla tahmin yontemi gelistirilmistir. Bu yontemlerden bazilar1 projeksiyon katsayisi yontemi
(Demir & Kus, 2016), yapay sinir aglar1 (Zurada, 1992), bulanik mantik (Zadeh, 1965), uyarlamali ag
tabanli bulanik mantik ¢ikarim sistemi (ANFIS) (Jang, 1993), gri sistem teori (Deng,1982), derin
ogrenme (LeCun ve ark., 2015) vb. gibidir. Bahsedilen yontemler hakkinda detayli bilgiye verilen
kaynaklardan ulasmak miimkiindiir. Tim diinyada oldugu gibi iilkemizde de son yillarda farklh
calisma alanlarinda modelleme ve tahmin galismalar giderek yayginlasmaktadir. Ulkemizde bu alanda
yapilan caligmalar incelendiginde Kurutucu sayisimin tahmini ile ilgili herhangi bir caligmaya
rastlanmamugtir. Ancak farkli tarim makineleri lizerine tahmin ¢alismalari mevcuttur. Ornegln Demir
& Kus (2016) yaptiklar1 calismada projeksiyon katsayisi yontemini kullanarak I¢ Anadolu
bolgesindeki toprak isleme alet ve makinelerinin 10 yillik tahmini yapilmistir. Yine Demir (2015),
projeksiyon katsayis1 yontemi ile I¢ Anadolu bélgesinin bitki koruma makine sayisinin tahmini
yapilmustir.

Bu ¢alismada, iilkemizde ve Orta Karadeniz Boliimii’nde mevcut olan 2004-2018 yillarina ait
kurutucu sayilart kullanilarak 2019, 2020 ve 2021 yillart i¢in "uygulamali ag tabanli bulanik mantik
cikarim sistemi (ANFIS)" ve "yuvalanan gri model (RGPM)" yontemleriyle kurutucu sayisindaki
degisimler tahmin edilmistir.

2. Materyal ve Yontem
Bu c¢alismada materyal olarak, Tiirkiye Istatistik Kurumu’ndan (TUIK) alinan 2004-2018
yillarindaki Tiirkiye ve Orta Karadeniz Bolimii’ne ait kurutucu sayilart kullamilmistir (Cizelge 1 ve

Sekil 1). Veriler TUIK den alindig1 icin resmi sayfasinda makinelerin kapasiteleri, teknik dzellikleri
ve hangi biyolojik materyaller i¢in kullanildigina dair bir bilgiye ulagilamamistir.
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Cizelge 1. Tiirkiye ve Orta Karadeniz Boliimii’nde bulunan iiriin kurutucu varlig1 (TUIK, 2019)

Yillar Tiirkiye Orta Karadeniz Boliimii
(adet) (adet)
2004 392 5
2005 478 34
2006 525 40
2007 587 48
2008 621 49
2009 629 53
2010 675 55
2011 739 56
2012 826 74
2013 862 88
2014 927 99
2015 974 08
2016 1.006 104
2017 1.069 111
2018 1.113 119
g 1200 £ 140
+ 1000 j‘g g 120 .
£ s £ 100 -~
ﬁé o J i E % /‘r ——0Orta
E 10 a"'.‘ —#— Turkiye g % e - Karadeniz
E 200 E -i—l) ’..
= 0 I o 2 _’g J
é i /@& R ’@p ) f@iﬂ *9& ﬁ}\\" . ﬁ}\\% p :)\\:- R p\% g ORI
Yillar Yillar

Sekil 1. Tiirkiye ve Orta Karadeniz Bolgesi’nde bulunan iiriin kurutucu sayisi grafigi

2.1. Uyarlamah ag tabanh bulamik mantik ¢ikarim sistemi (ANFIS)

Jang (1993) tarafindan yapay sinir aglar1 ve bulanik mantik sistemlerinin kombine edilmesiyle
gelistirilmis bir yontemdir. Yapay sinir aglarinin 6grenme yetenegini kullanarak, egitim veri
kiimesinden bulanik kiime ve kurallar1 belirlemekte ve kural tabani bir modelleme yapmaktadir. Bu
sekilde sayisal verilerin analizinde hizli sonuglar alinmaktadir.

Iki girdili Takagi-Sugeno tipi bulanik mantik ¢ikarim sistemi kurallari asagidaki gibidir.

Kural 1: Eger x=A1 ve y=B; ise fi=p1*X + q1*y +n
Kural 2: Eger x=A, ve y=B; ise f=p,*Xx + q2*y +12

Kuraldaki A ve B bulanik kiimelerin tiyelik fonksiyonlarini py, qy, 1, P2, gz, I2 ¢ikarim sisteminin
c¢ikis parametreleridir.

ANFIS’in c¢alisma prensibi 5 katmandan olugmaktadir. Bu katmanlar kisaca asagida
aciklanmugtir.

1. Katman: Bu katmanda giris degerleri bulaniklastirilmaktadir. Grafik 1°de, bulaniklastirilan
kiimeler gosterilmektedir. Bu katmanda girdi degeri i¢in iiyelik derecesi hesaplanir.

ﬂAi(Il) = exp [_ (1 ;_ Ci>2] €Y)

i
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Denklemde bulunan A; iki bulanik kiime olan “Az” veya “Cok” terimlerini temsil etmektedir.
c; ve o;daha sonra optimize edilecek olan ve Onciil parametre olarak adlandirilan iiyelik fonksiyonu
parametreleridir.

2. Katman: Bu katman kurallarin islendigi katmandir. 1. Katmanda hesaplanan iiyelik dereceleri
carpilarak her bir diiglimiin ¢ikis degeri hesaplanir. Bu deger tetiklenme agirligidir.

w; = nuAi(Il) X :u'Bi(IZ) i=12.. (2)

3. Katman: Normalizasyon katmani olarak adlandirtlir. 2. Katmandan gelen giris degerleri ile
normallestirilmis tetikleme agirligi hesaplanmaktadir.

wy

W, =
Lo Xw

i=1,2,.. (3)

4. Katman: Bu katmanda soncul parametre olarak adlandirilan degerlerin hesaplanmasi
yapilmaktadir.

3. Katmandan gelen nihai tetikleme degeri yardimiyla, Sugeno ¢ikarim sisteminde ¢aligmasi hasebiyle,
iligkileri temsil eden dogru denklemleri hesaplanir.

wifi = wi(pih + qilz +17) i=12. (4)

Soncul parametreler; p;, g; ve r;'dir.
5. Katman: Bu katman son katmandir ve tek diigiim vardir. Bu katmanda 6nceki katmandan gelen
tiim ¢1kis degerleri toplanarak nihai ¢ikis degeri hesaplanir.

f=2Xwf i=12,.. (5)
2.2. Yuvarlanan gri tahmin yontemi (RGPM)

Cok basit bir algoritmaya sahip bu model, her bir parametre tahmini i¢in verilerin birer adim
ilerletilerek hesaplanmasina dayanmaktadir. Yani besinci verinin tahmin edilmesinde ilk dort veriden
yararlanilirken, altinct verinin tahmin edilmesinde 1. veri géz Oniine alinmaz 2, 3, 4 ve 5. veriler
modele dahil edilmektedir. Bu sekilde her veri i¢in yeni model olusturularak tahmin
gercgeklestirilmektedir. Tahminde kullanilan veri sayisi deneme-yanilma yoluna ile belirlenmektedir.
En diisiik hata oranin1 veren modele gore tahmin gerceklestirilmektedir (Bagakin ve ark., 2019).

2.3. Model basar kriteri

Model tahmin basarilarin1 degerlendirmek igin literatiirde birgok yontem mevcuttur. Bu
¢aligmada model tahmin basarilarimi degerlendirmek icin hata kareleri ortalamasi (HKO) ve verimlilik
katsayist (VK) kullanilmigtir. Hata kareleri ortalamasi (HKO) ve verimlilik katsayis1 (VK)’nin detayli
aciklamasi sirastyla esitlik 6 ve 7° de verilmistir.

n
1
HKO = ZZ(KMSTAHMW — KMSygycur)? (6)
i=1
Yiza (KMSTAHMTN_KMSMEVCUT)Z
VK =1 - (7

Yie; (KMSypvcur—KMSmEevcuT)?

Denklemlerde bulunan KMS;ayuin tahmin edilen kurutucu sayisim, KMSygycyr Meveut
kurutucu sayisini, KMSygycyr Meveut kurutucu sayisinin ortalamasini ifade etmektedir. VK degeri -
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oo ile +1 arasinda deger almaktadir. En iyi tahmini ifade eden deger 1’dir. Bu deger +1°e yaklastikca
modelin basaris1 da artmaktadir. HKO ise O ile +oo arasinda degisen degerler almaktadir ve en iyi
tahmin degeri 0°dir. Bu deger 0’ a yaklastikca modelin basarist artmaktadir.

3. Bulgular

Bu ¢alisma kapsaminda Tiirkiye ve Orta Karadeniz B6lgesi’nde satilan {irlin kurutucu sayilar
tahmin edilmistir. 2004-2018 yillar1 arasindaki 15 yillik satilan triin kurutucu sayilarinin kullanildig:
calismada, 2019, 2020 ve 2021 yillarindaki muhtemel makine satis sayilar1 tahmin edilmistir. Sekil 1
ve Cizelge 1’de ¢alismada kullanilan verilerin yillara gore degisimi verilmistir. Sekil 1 ve Cizelge 1
incelendiginde Orta Karedeniz Bolgesi’nde 2015 yili hari¢ diger tiim yillardaki veriler monoton artan
ozellik gostermektedir. Tiirkiye ve Orta Karadeniz Bolgesi’nin {i¢ y1l sonraki tirtin kurutucu tahmini
icin uyarlamali ag tabanli bulanik mantik ¢ikarim sistemi (ANFIS) ve yuvarlanan gri tahmin yontemi
(RGPM) kullanilmustir.

3.1. ANFIS tahmin sonuclari

Calisma kapsaminda Tiirkiye ve Orta Karadeniz Bolgesi icin ayr1 ayri tek gecikme degerine
sahip 3 farkli model olusturulmustur. Bunlar t yilindan bir y1l sonraki (t+1) degerin tahmin edildigi
model 1, t yilindan iki y1l sonraki (t+2) degerin tahmin edildigi model 2 ve t yilindan ii¢ y1l sonraki
(t+3) degerin tahmin edildigi model 3’tiir. Model 1 ve 2’de 15 verinin ilk 10 yil1 egitim, sonraki 5 yili
test icin, model 3’de ise ilk 11 yili egitim, sonraki 4 yili test olarak kullanilmistir. En iyi tahmini
yapacak modeli olustururken ANFIS yonteminde bazi yapisal siiregler igin deneme-yanilma yoluna
gidilmistir. Her bir modelde tliyelik fonksiyonu sekli olarak liggen, trapez ve gauss sekilleri denenmis,
tiim modellerde gauss seklinin daha basarili sonuglar verdigi gozlemlenmistir. Modellerde bulanik alt
kiime sayis1 belirlenirken, 2-5 arasindaki degerler denenmis en iyi sonug 3 alt kiime olusturuldugunda
elde edilmistir.

120
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100

120
110
100

50 Y %0
12 3 4 1 2 2 3 4
M1 M2 M3 Gizlem Tebimin 2dilen veri
Sekil 2. Orta Karadeniz Boliimii tirtin kurutucu ANFIS performansi
1200 1200 1200
1100 1100 1100
1000 1000 1000
500 %00 4 : %00 4
12 3 4 1 4 2 3 4
M1 M2 M3 Gizlem Tihrin acilen vari

Sekil 3. Tiirkiye tiriin kurutucu ANFIS performansi

Cizelge 2. Tiirkiye ve Orta Karadeniz Boliimil i¢in olusturulan modellerin istatistiksel sonuglari

Model 1 Model 2 Model 3
(t+1) (t+2) (t+3)
HKO VK HKO VK HKO VK
Tiirkiye 238.4 0.95 215.1 0.96 268.8 0.93
Orta Karadeniz Boliimii 18.5 0.76 29 0.62 19.1 0.76
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Sekil 2°de Orta Karadeniz bolgesi, Sekil 3’de Tiirkiye i¢in olusturulan modellerin gozlenen ve
tahmin edilen degerleri arasindaki iliskiyi gosteren grafikler verilmistir. Bu grafikler incelendiginde
modellerin basaris1 hakkinda kolaylikla yorumlar yapilabilmektedir. Grafiklere bakildiginda Orta
Karadeniz Bolgesi ve Tiirkiye i¢in model 1’in daha basarili oldugu goriilmektedir. Cizelge 2’de ise
Orta Karadeniz bolgesi ve Tiirkiye icin olusturulan modellerin basarilarini istatistiksel olarak
degerlendirdigimiz de Tiirkiye i¢in model 2, Orta Karadeniz Bolgesi igin model 1’in daha basarili
tahminler yaptig1 goriilmektedir.

3.2. Yuvarlanan gri yontem tahmin sonuclari

Yuvarlanan gri yontemde modeller olusturulurken, zaman serisinden ilk kac¢ verinin
hesaplamalarda kullanilacagini belirten k degeri belirlenmistir. Bu k degeri tahmin edilecek yildan
hemen onceki kag adet verinin kullanilacagini belirten sayidir. Cizelge 3 ve 4’de de goriildiigii gibi
Tiirkiye ve Orta Karadeniz bolgesi i¢in sadece bir yil sonraki {irlin kurutma sayisini verecek olan
model 1 de k degerleri farklidir. Bu deger model 1’de Tiirkiye i¢in k=5, Orta Karadeniz bolgesi i¢in
k=3 olarak belirlenmistir. Her iki durum i¢in diger tiim modellerde k=4 degeri secilmistir. Yuvarlanan
gri yontemde Tiirkiye i¢in en bagarili sonu¢ model 1’de, Orta Karadeniz bdlgesi igin ise model 2’de
alinmustir.

Cizelge 3. Tiirkiye i¢in yuvarlamali gri yontem ile olusturulan modellerin istatistiksel sonuglar

Model 1 Model 2 Model 3
(t+1) (t+2) (t+3)
Tiirkiye k=5 k=4 k=4
HKO VK HKO VK HKO VK
338 0.98 1518.4 0.82 409.25 0.89

Cizelge 4. Orta Karadeniz Boliimii i¢in yuvarlamal1 gri yontem ile olusturulan modellerin istatistiksel

sonuglar1
Model 1 Model 2 Model 3
. (t+1) (t+2) (t+3)
Orta Karadeniz k=3 k=4 k=4
Bolgesi
HKO VK HKO VK HKO VK
50.3 0.35 9.2 0.91 11.2 0.86

Verilerin egitim ve test seklinde ayrilmasi sonucunda olusturulan modellerin basarili tahminler
yaptig1 gozlenmistir. Bu tahmin modelleri dogrultusunda Tirkiye’de 2019, 2020 ve 2021 yillar1 igin
satilmas1 muhtemel triin kurutucu sayilarinin ANFIS yontemiyle 1168, 1226 ve 1265 olarak tahmin
edilmistir. Orta Karadeniz Boliimii i¢in bu degerlerin 125, 130 ve 139 oldugu tespit edilmistir. RGPM
yontemiyle kurulan modeller de ANFIS yontemine yakin degerlerin olustugu bulunmustur. Tirkiye
icin 2019, 2020 ve 2021 yili tahmini makine satis sayilarinin 1166, 1230 ve 1269 oldugu
belirlenmistir. Orta Karadeniz Bolgesi i¢in belirlenen degerler ise sirasiyla 127, 129 ve 137 olarak
bulunmustur.

4. Tartisma ve Sonug

Tirkiye ve Orta Karadeniz Bolimiine ait 2019, 2020 ve 2021 yillar i¢in iriin Kurutucu
sayilarin1 tahmin etmek amaciyla uyarlamali ag tabanli bulanik mantik sistemi ve yuvarlanan gri
model yontemleri uygulanmistir. Tiirkiye i¢in bir y1l sonraki {iriin kurutucu sayisini en iyi model 1°de
RGPM tahmin ederken, iki ve ii¢ yil sonraki tahminlerde ise model 2 ve model 3’iin ANFIS
yonteminde giiglii tahminler yaptig1 belirlenmistir. Orta Karadeniz Bolimii i¢in bir yi1l sonraki {iriin
kurutucu sayisint en iyi model 1°’de ANFIS tahmin ederken, iki ve ii¢ yil sonraki verileri model 2’de
ve model 3’te RGPM yéntemi en iyi tahminleri yapmistir. Olgiilmiis fazla sayida verinin bulunmadig
durumlarda Klasik istatistiki yontemlerin kullanimi yetersiz kalmaktadir. ANFIS ve Gri Model
sayesinde ise az sayidaki veriye sahip zaman serisi degerleri ile tahmin ¢aligmas1 yapilabilmektedir.
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Literatiirde, belli bir lokasyon i¢in kurutucu varliginin ileriye doéniik degisimi konusunda
herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Ancak diger tarim makineleri icin ileriye doniik tahmin
calismalart yapilnustir. Demir & Kus (2016), I¢ Anadolu Bélgesi icin tarrm makine varligimi
projeksiyon katsayisi1 yontemiyle gerceklesebilecek trendi belirlemisler. Caligma kapsaminda 2023 yili
icin kimyevi giibre dagitim makine sayisindaki ongoriiniin 70.039 olacagini tespit etmisler. Demir
(2013), Mersin Ili icin 2003-2012 yillarina ait tarrm makine verileri kullanilarak projeksiyon katsayisi
yontemiyle 11 yillik (2023) degisimi ortaya koymustur. Arastirmada 2023 yilindaki diskli traktor
pulluk sayisinin 2.942 olacagini 6ngdérmiistiir. Giirsoy (2013), 2012 yili i¢in {ilkemiz ve Batman
ilindeki traktor varliginin 1000 ha araziye diisen traktor sayilart kiyaslanmistir. Tiirkiye i¢in bu deger
14.09 iken Batman ili i¢in 71.00 adet oldugunu belirtmis.

Bu yontemler sayesinde herhangi bir alim satim siirecinin kontrol edilmesi veya makine
iiretim sayilarinin belirlenmesi kolaylikla yapilabilmektedir.
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Oz: Bu c¢alismada Diyarbakir merkez kéyleri, Cermik ilge ve kdylerinden
toplanan 18 vyerli kavun genotipinde UPOV (2006+2014) TG/104/5 Rev
kriterlerine gore meyve agirligi, meyve uzunlugu, meyve ¢api, meyve sekil
indeksi, SCKM, meyve sekli, meyve et rengi, kabuk ¢izgiligi, kabuk rengi gibi
Ozellikleri incelenmigtir. Aragtirmada amag¢ bdlgedeki yerel kavun
genotiplerini toplamak, tanimlamak, belirgin 6zelliklerini ortaya koymak ve
daha sonra yapilacak arasgtirma ve islah caligmalarinda yararlanilabilecek
sonuglar1 ortaya koymaktir. Caligma sonucunda elde edilen verilere gore;
Diyarbakir yerel genotipleri yazlik ve kislik iki gruba ayrilmigtir. UPOV
kriterlerinde genelde en yiiksek degerler yazlik grupta DK15, DK04, DK13,
en diisiik degerler DK18, DK09, DKO08 genotiplerinde kiglik grubta ise en
yiiksek degerler DK03, DKO7, DK14 ve en diisiik degerler DK01, DK11
genotiplerinde elde edilmistir.
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Abstract: In this study, according to UPOV (International Union for
Protection of New Plant Varieties) criteria, traits such as fruit weight, fruit
length, fruit diameter, fruit index, SSC, fruit shape, fruit flesh color, streaks
in fruit rind, and rind color were determined in 18 local melon genotypes
collected from Diyarbakir central villages and Cermik district and villages.
The aim of the research was to collect local melon genotypes in the region,
to identify them, to reveal their distinctive traits and reveal the results that
can be used in future research and breeding programs. According to the data
obtained as a result of the study, Diyarbakir local genotypes were divided
into two groups, as summer and winter types. In UPOV criteria, in the
summer group the highest values were generally obtained in the genotypes
DK15, DKO04, and DK13, the lowest values were in the genotypes DK18,
DKO09, in DK08; In the winter group, the highest values were obtained in the
genotypes DKO03, DKO07, and DK14, and the lowest values were in the
genotypes DKO01 and DK11.
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1. Giris

Ulkemizin ekolojik kosullarmin uygun olmasi birgok tarim bitKisinin iiretimini saglamaktadir.
Anadolu 6nemli sayida meyve ve sebze tiirlerinin anavatanidir. Anadolu kavunun ikincil gen merkezi
olarak kabul gérmektedir (Sensoy ve ark., 2007). Kavun yetistiriciliginin yaygin olmasinin nedenleri
arasinda anavatani olmasidir. Ulkemizde kavun yetistiriciligi genellikle acik arazide yapilmakta,
Akdeniz Bolgesi’nde ise ¢ogunlukla ortiialtr yetistiriciligi de yapilmaktadir. Diinyada 1.2 milyon hektar
alanda 32 milyon ton olarak gerceklesen kavun {iretim miktarinin yaklasik yarisi Cin tarafindan
karsilanmaktadir. Tiirkiye’de ise kavun 81 bin ha alanda 1.813 milyon ton olarak iiretilmektedir (FAO,
2016). Tirkiye diinya kavun tiiretiminin %6.69’unu karsilayarak Cin’den sonra ikinci sirada yer
almaktadir.

Ulkemizin uygun iklim kosullar1 sayesinde ¢ok soguk yerler disinda kavun yetistiriciligi her
bolgede yapilmakla birlikte, iretimin %19.8’i Akdeniz Bolgesi’nde %18.9’i Ege Bolgesinde, %16.6
Bati Anadolu, %12.0 Giineydogu Anadolu, 9%10.5’i Bati Marmara, %8.3’i Bati Karadeniz de
yapilmaktadir. Akdeniz Boélgesi’nin birinci sirada olmasinmin uygun iklimin yani sira daha ¢ok Ortiialti
yetistiriciliginin yapilmasidir. Diger bolgelerde ise azda olsa ortiialt1 yapilsa da daha ¢ok acikta iiretim
yapilmaktadir (TUIK, 2014). TUIK’in 2019 yil1 verilerine gére bu ¢alismanin yiiriitiildiigii Diyarbakir
ilinin i¢inde bulundugu Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde 84.282 hektar alanda 165.703 ton kavun
iiretimi gerceklestirilmistir.

Genel olarak Giineydogu Anadolu Bolgesi, gegirgen taglardan olusmus bir zemine, ilkbaharda
yagisin az, yazin ise hi¢ yagis almayan, kislar1 diger bolgelere gore soguk olmayan, yazin ise sicak ve
kurak bir iklime sahiptir. Yine de bolgede farkli zemin, su ve yiikselti yerler de mevcuttur. Bolgede bu
durum kiiltiir bitkilerinin gesitliliginin yiiksek olmasina neden olmaktadir. Diyarbakir da ise sebze
yetistiriciligi genellikle Dicle nehri ve kollarinda sulanabilen arazilerde yapilmaktadir. Bolgede 6zellikle
yazin sicakligin yaninda kurakligin olmasi dogal sartlar nedeniyle, suya ihtiyaci olmayan firiinler,
yetistirilmektedir. Bu yiizden ¢ift¢iler bolgede yaz aylarinda suya ihtiyag duymayan bitkiler yetistirmeye
yonelmistir. Bolgede karasal iklim hakimdir ve bdlgenin Akdeniz ikliminin etkisinde kalan giiney ve
bat1 kesimlerinde kislar, I¢ Anadolu Bélgesi’ne gore daha ilimandir. Karasal ve az da olsa Akdeniz
iklimin hakim oldugu bélgede genellikle kuru tarim yapilmaktadir (Demir, 2003).

Diyarbakir ili kavun ekim alani ve iiretim miktar1 sirasiyla 1.785 ha ve 48.219 tondur (TUIK,
2019). Diyarbakir ilinin iklim yapisinin yazlari ¢ok sicak olmasi sadece ilin degil bolgenin de su sorunun
olmasi zaman ic¢inde boélge c¢iftgisinin susuz tarima yonelmesine neden olmustur. Bolgede kavun
yetistiriciligi susuz tarim seklinde ve geleneksel usullere gore yapilmaktadir. Kislik ve yazlik olmak
iizere iki gruba ayrilabilecek kavun tipleri yorede bulunmaktadir.

Cucurbitaceae, familyasmin tiirleri 6zellikle Glineydogu Anadolu Bolgesi’nde 6nemli bir yere
ve potansiyele sahiptir. Yerel ¢esitleri kdy popiilasyonu olarak tanimlanan genotipler klasik iiretici
yorelerinde bulunmaktadir. Genetik c¢esitlilik i¢in bunlar ¢cok degerli kaynaklar niteligindedir. Bu
tiirlerin bulunduklar1 bélgeye ¢ok iyi uyum saglamalari ve bulunduklar yorelerde gevresel baski ve agir
kullanma, geleneksel kiiltiir bitkilerin yerine ticari ¢esitlerin yer almasi gibi diger baskilarla azalma hatta
yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya olmalar1 nedeniyle korunmalar1 gelecekte bitkisel tiretimin devami
ve bitkisel ¢esitliligin siirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir (Tan, 2010).

Gilineydogu Anadolu, Orta Anadolu, Ege, Akdeniz, Marmara-Trakya bdlgelerinde survey
calismasi yaparak kavun yetistiriciligi yapan il, ilce ve kdylerinden 64 yerel kavun genotipi toplamustir.
(Sar1 & Solmaz, 2007). 10 adet meyve o6zelligi, (uzunluk, ¢ap, uzunlamasina kesitin sekli, olgunlukta
zemin rengi, kabukta ikincil renkler, miihiir boyutu, meyvede c¢atlama ve ¢itililik) a¢isindan morfolojik
ozelliklerini belirlemisler ve kayit altina alimmistir. Calismada toplanan genotipler arasinda onemli
diizeyde farkliliklar tespit edilmistir (Sar1 & Solmaz, 2007). Van merkez ilgesinden toplamis olan 15
adet Sihke kavun genotiplerinin yazlarinda Van kosullarinda Van YYU Bahge Bitkileri Arastirma ve
Uygulama Bahgesi’'nde yetistirilmis ve bu kavun genotiplerinde fenotipik ve morfolojik 6zellikler
belirlemistir (Erding ve ark., 2008). 2006-2008 yillar1 arasinda Dogu Anadolu Bélgesi’ndeki yerel kavun
tiplerinin morfolojik karakterizasyonu, aralarindaki akrabalik ve farkliliklarini belirlemek, yerel
genotiplerin yok olmadan muhafaza edilerek kayit altina almak amaciyla Erzincan Bahge Kiiltiirleri
Aragtirma Enstitiisii’nde karakterizasyon ¢aligmasi yapilmistir (Cukadar ve ark., 2010).

Diinyada ve iilkemizde Solanaceae familyasinda oldugu gibi Cucurbitaceae, familyasinda
bulunan farkli tiirlerdeki meyvelerin bitki 6zelliklerinin UPOV (Uluslararast Yeni Bitki Cesitlerini
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Koruma Birligi) kriterlerine gore incelenen g¢alismalarda morfolojik 6zellikleri belirlenmistir (Paris,
2001; Diizeltir, 2004; Yetisir & Sakar 2006; Balkaya ve ark. 2010; Méndez-Lopez ve ark., 2010).

fran ve Afganistan’dan 19 kavun genotipin tanimlanmasinda 35 tanimlayici kullanilmistir
(Bagheriyan ve ark., 2015). Meyve uzunlugu, meyve orani (uzunluk/genislik), meyve etinin dayanimu,
¢oziilebilir madde igerigi, plasenta rengi, ikincil kabuk renk deseninin toplam varyasyona %23.37 katki
saglayan ilk faktor oldugunu gézlemlemis ve kavun genotipler 20 benzerlik mesafesi ve 9 faktor tizerine
gruplanmigtir ve 6 gruba ayrilmigtir. Arastirma sonucunda da islah ¢alismalarinda kullanilabilecek
genotiplerin yiiksek c¢esitlilikte oldugunu belirlemistir.

Bu calismanin amaci; bolgedeki yerel kavun genotipleri sehirlesmeyle, dogal olaylarla,
disaridan gelen gesitlerin yerli tohumlarin yerine almasi vb. sebeplerle yok olmaya baslayan yerli
genotipleri toplamak, tanimlamak, belirgin 6zelliklerini ortaya koymak ve daha sonra yapilacak
arastirma ve 1slah ¢aligmalarinda yararlanilabilecek sonuglar1 ortaya koymaktir.

2. Materyal ve Yontem

Arastirma 2015 yilinda GAP Uluslararast Tarimsal Arastirma ve Egitim Merkezi
Midirliigii’'nde yuritilmiigtiir. Acik tarla kosullarinda yiiriitiilen ¢alismada bitkisel materyal olarak
Diyarbakir’da (Diyarbakir Merkez ve koyleri, Cermik il¢esi ve kdylerinde) surveyler sonucu toplanan
18 kavun genotipleri kullanilmistir (Sekil 1).

Kavun tohumlar1 mart aymin son haftasinda 1:1 oraninda torf-perlit ile doldurulmus fide
yetistirme viyollerine ekilmis ve dikim biiyilikliigline ulasincaya kadar sera kosullarinda muhafaza
edilmistir. Dikim biiyiikliigline ulasan fideler Mayis’in son haftas1t GAP Uluslararasi Tarimsal Arastirma
ve Egitim Merkezi Miidiirliigiiniin Uygulama ve Arastirma arazisinde ve acik tarlada yetistirme
yerlerine sira arasi 140 sira iizeri 50 cm olacak sekilde dikilmistir. Tohum ekiminden, agik araziye
dikimi ve hasada kadar tim kiiltiirel islemler diizenli olarak yiiriitilmiistiir. Fide, bitki ve meyve
ozellikleri Uluslararasi Yeni Bitki Cesitlerini Koruma Birligi (UPOV 2006+2014) TG/104/5 Rev 6zellik
belgelerine gore (Cizelge 1); meyve agirligr hassas terazi ile; meyve uzunlugu ve meyve capi cetvel ile;
meyve sekil indeksi meyve uzunlugu/cap orani hesaplanarak ve SCKM ise refraktometre ile
Olciilmiistiir. Meyve sekli (yuvarlak, sivri ve uzun), meyve et rengi, kabuk ¢izgiligi (dilimli/dilimsiz) ve
kabuk rengi gibi dzellikler de degerlendirilmistir. Meyve hasadinda Agustos-Eyliil 2015 doneminde, her
genotipi temsil eden 4 meyve segilerek gézlem ve analizleri yapilmistir. Olgiim yapilan 6zelliklerde
ortalama degerler ve standart sapma degerleri belirlenmistir.

Cizelge 1. Hasat edilen meyvelerinden yapilan 6l¢giim ve gézlemler

Ozellikler

Deger araliklari, 6l¢iim ve gozlemler

Meyve Agirligi (gr)
Meyve boyuna kesitin sekli

Meyve kabuk zemin rengi

Meyvede nokta yogunlugu
Meyvedeki noktalarin rengi
Bazal kisminin sekli

Apikal kisminin sekli
Meyvede ¢izgiler
Meyvedeki ¢izgilerin rengi
Meyvede benekler
Meyvedeki beneklerin rengi
Meyve ana et rengi

Meyve uzunlugu (cm)

Meyve ¢ap1 (cm)

Meyve sekil indeksi

Suda ¢6ziiniir kuru madde miktari (%)

Cok hafif, hafif, orta, agir, ¢ok agir
Yumurta seklinde, orta eliptik, genis eliptik, dairesel, dortgen seklinde, kutuplari
yassilagmis, obovat, uzatilmig

Beyaz, agik krem, krem, koyu krem, krem-sari, agik sar1, sart, koyu sari, turuncu,
acik yesil, yesil, koyu yesil, koyu yesil-gri, grimsi yesil, gri, karisik renkli

Yok veya ¢ok seyrek, seyrek, orta, yogun, ¢cok yogun

Beyaz, sari, yesil

Sivri, yuvarlak, ucu kesik

Sivri, yuvarlak, ucu kesik

Yok, var, seyrek, orta, yogun, ¢cok yogun

Beyaz, sar1, yesil, krem, gri

Var, yok, seyrek, orta, yogun, ¢ok yogun

Sart, yesil, krem, gri

Beyaz, yesilimsi beyaz, yesil, sarims1 beyaz, sari, agik krem, krem, koyu krem,
acik turuncu, turuncu, koyu turuncu

Meyvenin sapi ile ¢gicek burnu arasindaki mesafe cetvel yardimiyla 6lgiilerek
Meyve boyuna kesildikten sonra enine cetvel yardimiyla dlgiilerek

Uzunluk / ¢ap orani
Meyve etinin kabuga yakin olmayan orta yerlerinden alman &rnekler tiilbent
yardimiyla suyu sikilarak el refraktometresi ile (SCKM) degerleri bulunmustur.
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DK14 DK16 DK18

*°

DKO4 DK16 DKO1

Sekil 1. Calisilan bazi kavun genotiplerine ait fotograflar.

3. Bulgular ve Tartisma

Diyarbakir merkez, merkez koyleri, Cermik merkez ve koylerinden toplanan 18 genotipte
yapilan seleksiyon galigmalari sonuglar1 degerlendirilmistir. UPOV (2006+2014) TG/104/5 Rev 6zellik
belgelerine gore meyve agirligi, meyve uzunlugu, meyve capi, meyve sekil indeksi, SCKM, meyve
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sekli, kabuk ¢izgiligi, kabuk rengi ve meyve et rengi 6zellikleri belirlenmistir. Caligma sonucunda kislik
ve yazlik olarak iki grup olusturularak asagidaki bulgulara ulasilmistir. Yazlik genotiplerde meyve
sapinin olgunlasan meyveden ayrildigi gézlemlenmistir (Cizelge 2, 3).

Cizelge 2.Yazlik kavun genotiplerinin meyve 6zellikleri

Meyve sekil

il "™ SO e Stk Mo
DKO04 64374722 29.97+2.50 21.68+2.36 1.38+0.09 12.59+0.44 Sivri Dilimli Sar1 Sarimsi
DKO05 4562+625 24.17+£1.42 23.39+1.81 1.03+0.04 13.90+0.18 Yuvarlak Dilimli Yesil Sarimsi
DKO06 4067+479 26.56+1.63 19.41+1.12 1.36+0.05 14.35+0.56 Sivri Dilimli Yesil Beyazimsi

DKO08 28374268 2277150 22.344+2.45 1.02+0.06 14.08+0.46 Yuvarlak Dilimli ~ Koyu yesil Sari
DKO09 33374292 26.03+1.33 19.08+0.97 1.36+0.02  10.03+0.49 Sivri Dilimli  Koyuyesil  Turuncu
DK12 5447966 29.10+1.12  26.54+1.30 1.09+0.02  18.83+0.25 Yuvarlak Dilimli Yesil Beyaz

DK13 62254504  31.17+1.60 29.84+1.31 1.04£0.04 18.95:0.24  Yuvarlak Dilimli  Acik yesil Beyaz

DK15 65204654  32.95+1.56 30.49+1.06 1.07+0.04 14.2540.39 Yuvarlak Dilimli Yesil Beyaz/Sar1
DKI6 56258922  3034:1.71 2222+1.97 136005 13.40+0.39 Sivri Dilimti ~ YeSIMST yrery
DK17 39224492  32.43+191 23.87+0.72 1.36+0.10  14.00+0.34 Sivri Dilimli Iﬁ’ﬁj;iﬁ‘/ Sarimsi
DK18  2695+626  21.19+0.97 19.44+120 1.09+0.02 12.95:0.13  Yuvarlak  Dilimli T‘ﬁg;ﬁ”/ Turuncu

Cizelge 3. Kiglik kavun genotiplerinin meyve 6zellikleri

. Meyve .

Genotip  Meyve wzunlugy  Meyvegapt Meyvesekil - SCKM ooy KabUK o rengi  Meyve et
no agirligi (g) (cm) (cm) indeksi (cm)  (Briks®) cizgiligi rengi
DKOL 41974544  21.96£122  21.1740.79  1.03+0.05 13.03:0.6  Yuvarlak Dilimli Yesil Yif;;a“f‘/

DKO02 114554766  34.58+0.59  24.37+1.40 1.42+0.11 15.98+0.8 Uzun Dilimli YeSS‘:fS‘/ Sari
DKO3 125274491  38.65+0.83  23.59+0.66 1.64+0.05 16.98+0.7 Sivri Dilimli/siz Sari Sari
DKO7 902241205 31274179  28.24+084 1112003 12.83:08  Yuvarlak Dilimii  Yesilimsi/  Beyaz/
Turuncu sar1
DK10  4987+1207 26944139  22.7042.06 1.19+0.08 14.050.5  Yuvarlak Dilimli Turuncu Beyaz
DKI1  6375+792 34384099  26.03£0.86 1.32+0.04  7.93%0.1 Uzun Dilimli Koyusari  Sarimst
DK14  10505+1640 32.654223  25.94+1.47 125+0.04 19.03+0.4 Sivri Dilimli Sari Sari

Yazlik kavun genotipleri arasinda DK15 (7.200 g), DK04 (7.100 g) ve DK13 (6.900 g) nolu
genotipler en yiiksek ortalama meyve agirligi ve DK18 (2.000 g), DK08 (2.500 g) ve DKQ09 (3.000 g)
nolu genotiplerin ise en diislik ortalama meyve agirligina sahip olmuslardir. Meyve uzunlugunda DK 15
(34.90 cm), DK17 (34.25 cm) ve DK13 (33.39 cm) nolu genotiplerin en yiiksek ve DK18 (20.30 cm),
DKO08 (20.56 cm) ve DKO05 (22.25 cm) nolu genotipler ise en diisiik bulunmustur. DK15 (31.89 cm),
DK13 (31.32 cm) ve DK12 (28.17 ¢cm) nolu genotiplerde meyve ¢api en yiiksek ve DK09 (18.20 cm),
DKO06 (17.76 cm) ve DK18 (18.20 cm) nolu genotiplerde ise en diisiik olmustur.

DK17 (1.48 cm), DKO04 (1.45 cm) ve DKO06 (1.40 cm) nolu genotiplerin meyve sekil indeksi
verilerinde en yiiksek ve DKO0S8 (0.95 cm), DK05(0.98 cm) ve DK13(0.98 cm) nolu genotiplerin en
diisiik bulunmustur. Suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) igeriginde en yiiksek ortalama DK13 (19.02
briks®), DK12 (9.01 briks®) ve DKO06 (14.09 briks°) nolu genotiplerde ve en diisitk SCKM’nin ise DK09
(9.4 briks®), DK18 (12.8 briks®) ve DK16 (12.9 briks®) nolu genotiplerin sahip oldugu goériilmiistiir.
Yazlik genotiplerde DK05, DK08, DK 12, DK 13, DK15 ve DK 18 nolu genotiplerin yuvarlak ve DK04,
DKO06, DK 16 ve DK 17 nolu genotiplerin ise sivri meyve sekline sahip oldugu goriilmiistiir. Kabuk rengi
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koyu yesil, acik yesil, yesil, koyu sari, sar1 ve turuncu renklerin oldugu, meyve et renginin ise beyaz,
beyazimsi, sar1, sarimsi, krem ve turuncu renkte oldugu ve kabukta dilimlilik belirlenmistir.

Kislik kavun genotipleri arasinda DK03 (13.040 g), DK14 (12.760 g) ve DK02 (12.500 g) nolu
genotipler en yiiksek ortalama meyve agirligi ve DKO1 (3.600 g), DK10 (3.900 g) ve DK10 (3.900 g)
nolu genotiplerin ise en diisiik ortalama meyve agirligina sahip olmuslardir. Meyve uzunlugunda DK03
(39.70 cm), DK11 (35.67 cm) ve DKO02 (34.90 cm) nolu genotiplerin en yiiksek ve DKO1 (20.45 cm),
DK10 (25.44 cm) ve DKO7 (29.54 cm) nolu genotipler ise en diigiikk bulunmustur. DK07 (29.13 cm),
DK11 (26.89 cm) ve DK14 (27.43 cm) nolu genotiplerde meyve capi en yiiksek ve DKO1 (20.32 cm),
DK10 (20.00 cm) ve DKO03 (22.78 cm) nolu genotiplerde ise en diisiik olmustur. DK03 (1.70 cm), DK02
(1.57 cm) ve DK11 (1.36 cm) nolu genotiplerin meyve indeks verilerinde en yiiksek ve DKO1 (0.96 cm),
DKO07 (1.08 cm) ve DK10 (1.13 cm) nolu genotiplerin en diisiik bulunmustur. Suda ¢dziiniir kuru madde
(SCKM) igeriginde en yiiksek ortalama DK 14 (19,4 briks®), DK03 (17.10 briks®) ve DKO02 (16.9 briks°®)
nolu genotiplerde ve en diisik SCKM’nin ise DK11 (7.8 briks®), DK07 (11.8 briks®) ve DKO1 (12.2
briks®) nolu genotiplerin sahip oldugu gorilmiistiir. Kiglik genotiplerde DK01, DK07, DK10 nolu
genotiplerin yuvarlak, DK03 ve DK14 nolu genotiplerin sivri, DK02 ve DK11 nolu genotiplerde uzun
meyve sekline sahip oldugu goriilmiistiir. Kabuk rengi yesil, yesilimsi sar1, koyu sari, sar1 turuncu ve
yesilimsi turuncu renklerin oldugu, meyve et renginin ise yesilimsi beyaz, beyaz, sar1 ve sarimsi, renkte
ve kabukta dilimli/dilimsiz oldugu belirlenmistir.

Yapilan farkli lokasyonlardan toplanan bir ¢alismada kavun genotiplerinin SCKM igeriklerinin
8.0-12.0 briks® arasinda oldugu ve verimle SCKM arasinda pozitif bir iliski oldugu belirtilirken (Novi,
1990); diger bir ¢alismada ise farkli lokasyonlardan toplanmis kavun genotiplerinin SCKM oraninin
10.0-17.5 briks® oldugu belirlenmistir (Giribyan ve Bayazuyan, 1990).

Ulkemiz ticari kavun cesitlerinin morfolojik olarak tamimlanarak aralarindaki akrabalik
derecelerinin belirlenmesinin amaglandigi bir ¢aligmada (Ermis ve Aras, 2017), kayit altina olan 64
kavun ¢esidinde morfolojik kararterizasyon UPOV (Uluslararast Yeni Bitki Cesitlerini Koruma Birligi)
kriterlerine gore 70 6zellik agisindan incelenmis ve morfolojik olarak akrabalik dereceleri NTSYS 2,1
istatistik programinda UPGMA (Unweighted Pair Group Method Arithmetic Average) ilgilesim
matriksine gore belirlenmistir. Benzerlik diizeyleri 0.16 ile 0.96 arasinda dagilim gosterdigi ve 0.54
benzerlik diizeyinde 3 ana grup tespit edildigi ve calisma sonucunda cesitler arasinda biiyiik bir
varyasyonun oldugu belirlenmistir.

Sihke kavunun yerel gesitler arasindaki genetik iliskileri fenotipik ozellikler ile belirlemeye
yonelik yapilan ¢aligmada ana materyalini, Tiirkiye’nin Van ilinde ¢esitli yerlerden toplanmis 15 Sihke
Kavun genotipi olusturmus, 2 yabanci standart kavun genotipi (Sembol F1 ve Sempati F1) ve daha 6nce
karakterize edilmemis 13 yerel kavun genotipi, fenotipik karakterizasyona dahil edilmistir. Fenotipik
karakterizasyonda kullanilmak iizere, kavun genotiplerine ait toplam 63 adet dlgliim veya gézlemden
yararlanilmistir. Kavun genotipleri arasindaki genetik akrabalik dereceleri, fenotipik veriler kullanilarak
elde edilen Oklid matrislerinden dendrogramlar, 2 ve 3 boyutlu dlgeklemeler olusturularak
incelenmistir. Ayrica yapilan ¢aligmada, Van ydresi Sihke kavun yerel ¢esidi ve baz1 yabanci ve yerli
genotiplerin fenotipik 6zellikleri belirlenmis, Sthke yerel kavun ¢esidinin kendi igerisindeki ve diger
yerli ve yabanci genotiplerle aralarindaki genetik iligkiler ortaya ¢ikartilmistir (Sensoy & Sahin 2012).

Dal ve ark (2017), Tirkiye’nin farkli bolgelerinden toplanan ve S4 kademesine kadar
kendilemeleri yapilan kavun (Cucumis melo L.) aksesyonlarinin morfolojik ¢esitliliginin belirlenmek
icin yaptig1 calismada ortalama bitki boyu, ana gévde capi, ana gdvde de bogum sayisi, meyve agirligi,
meyvede miihiir biiylikliigii, meyve eti kalinligi, meyvede kabuk kalinligi, meyvede SCKM ve pH sirasi
ile; 77.31 cm, 4.58 mm, 6.35 adet/bitki, 673.29 g, 8.06 mm, 12.66 mm, 6.68 mm, %6.98, 5.85 olarak
bulunmustur.

Bahgivanci  (2012), Diyarbakir’da yetistirilen baz1 yerli kavun genotiplerinin
karakterizasyonunda Diyarbakir’a bagli Hani, Lice, Ergani, Silvan, Bismil, Hazro ve Kocakoy ilgeleri
ile Erimli koylinden toplanan 18’1 kislik ve 19°u yazlik olmak {izere toplam 37 adet genotip incelemistir.
Materyallerinin biri disinda digerlerini yerli genotipleri kullanmis ve ¢alismada UPOV kriterlerinden 49
ozellik incelenmistir. Caligma sonucunda meyve agirligi, 220 g ile 13.600 g arasinda degistigini ve
meyve iriligi 20-25 kilograma kadar ¢ikabildigi bildirmistir.

Erzincan Bahge Kiiltiirleri Aragtirma Enstitiisii’'nde 2010 yilinda yiiriitilen Dogu Anadolu
Bolgesi’ndeki yerel kavun tiplerinin UPOV kriterlerinden yararlanarak karakterizasyon ¢alismasinda,
meyve agirligini 2.000 ile 3.000 g arasinda oldugunu tespit etmistir (Cukadar ve ark., 2010).
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4. Sonuc¢

Diyarbakir yerel kavun genotiplerin bdlgenin iklim yapisina olan uyumu, giiniimiize kadar
stirdlirebilmis olmas1 bu materyalin tiim biyotik ve abiyotik stres faktorlerine dayanikliliginin bir
gostergesi olarak kabul edilebilir. Yerli ¢esitlerimizin tadi, kokusu, aromasi, yazlik ve kiglik iki tipin
olmasi bdlgede kavun genotipinin zenginligini iizerinde 1slah ¢aligmasinin yapilmasiin gerekliligini de
ortaya koymaktadir. Bolgede kavun yetistiricileri geleneksel usullere gore yetistiricilik yapmaktadir.

Calisma sonucunda meyve agirligi, meyve sekli, kabuk yapisi, kabuk rengi, dilimlilik, meyve
eti rengi, tat, koku, meyve uzunlugu ve meyve ¢api, meyve indeksi, SCKM, dl¢iim ve gézlemleri UPOV
kriterlerini 6n planda tutularak yapilan 6n se¢imde, 6nem sirasina gére Yazliklarda DK 15 nolu genotip
(7.200 g); DK13 nolu genotip (6.900 g); DK17 nolu genotip (4.350 g); DK04 nolu genotip (7.100 g);
Kisliklarda ise DKO03 nolu genotip (12.700 g); DKO02 nolu genotip (12.500 g); DK14 nolu genotip
(12.750 g) ve DKO7 nolu genotip (10.340 g) gelecekte yapilacak calismalar i¢in Gimitvar olarak
belirlenmistir. Yerel genotiplerin 6zellikle biyoteknolojik yontemlerinde kullanilarak 1slah edilmesiyle
cok biiyiik katki saglayacaktir.
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Oz: Calismamin amaci, Tiirkiye’de farkli direticiler tarafindan pihtist
haglanarak iiretilen kasar peynirlerinde 90 giinliik olgunlagma siiresi igerisinde
meydana gelen ozellikle tekstiirel ve duyusal degisiklikleri belirlemektir.
Kagsar peynirlerinin depolama siiresince genellikle % kurumadde, su aktivitesi
ve pH degerlerinde azalma goriilmistiir. Peynirlerin, % laktik asit, % suda
¢oziinen azot ve % olgunlagma oranlarinin depolama siireciyle birlikte arttigt
goriilmiistiir. Sertlik degeri, olgunlagsmanin ilk gliniine gére depolama sonunda
tim peynirlerde azalmistir ve peynirlerde bir miktar yumusama oldugu
goriilmiistiir. D1 yapiskanlik degerleri ortalamasi olgunlagmanin 1. giinii -
347.52485.03 g.sn iken, olgunlagsmanin 90. giinii ise -250.91+£32.08 g.sn olarak
tespit edilmistir. I¢ yapiskanlik ve sakizimsilik degerlerinin olgunlagmayla
birlikte genel olarak azaldigi belirlenmistir. Eriyebilirlik degerlerinin
ortalamasinin depolamanin sonunda 22.634+4.87 oldugu bulunmustur. Elde
edilen tekstlirel ve duyusal veriler temel bilesen analizi ile de
degerlendirilmistir. Sonug olarak bu ¢aligmada, taze kasar peynirleri sert ve
elastik olmasina ragmen, olgun peynirin zamanla yumusadigi, elastikiyetinin
azaldigi, yapigkanlik diizeyinin azaldigi ve sonugta daha kolay ¢ignenebilir
oldugu goriilmiistiir.
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Abstract: The aim of the study was to determine especially textural and
sensory changes that occur in kashar cheese produced with boiling of curd by
different producers located in Turkey during 90 days of ripening. It was
observed that dry matter %, water activity and pH values generally decreased
in Kashar cheese during storage. It appears that lactic acid %, the ripening
index % and water-soluble nitrogen value % increase with the storage process.
The hardness value decreased in all cheese at the end of storage compared to
the first day of ripening and some softening was observed in cheese. Average
of adhesiveness values were determined as -357.52+85.03 g.sec. on the first
day of ripening and on the 90th day of ripening as -250.91+32.08 g.sec. It was
found that the cohesiveness and gumminess values generally decreased during
the ripening period. The average meltability value at the end of storage period
was 22.63+4.87. The textural and sensory data obtained were also evaluated
by principle component analysis. As a result of this study it was observed that
although fresh Kashar cheese was hard and elastic, mature cheese softened in
course of time, their elasticity and level of stickiness were reduced and as a
result, it was observed to be more easily chewable.
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1. Giris

Kasar peyniri telemesi haglanan ve haglama isleminden sonra yogrulup, sekil verilerek tiretilen,
taze veya bir siire olgunlagtirildiktan sonra tiiketilebilen geleneksel bir peynir cesidi olarak
tanimlanmaktadir. Avrupa iilkelerinde de degisik isimlerle bilinen ve iiretimi gerceklestirilen Kasar
peyniri, Bulgaristan’da Kashkaval, Yunanistan’da Kasseri, Italya’da Caciocavallo, isimleri ile
taninmaktadir (Atasever ve ark., 2007).

Kasar peynirlerinde haslama asamasi sirasinda protein yapisi degismekte ve protein lifleri,
birbirine paralel oranlarda serum ve yag katmanlarindan olugmaktadir. Bu islem, kazeine bagli kalsiyum
miktarina gore teleme sicak suda haslanirken meydana gelmektedir. Haglama islemi sirasinda para
kazein seviyesi artarken, kazeine bagli durumdaki kalsiyum miktar1 azalmaktadir. Bundan dolay1 teleme
plastiksi bir yapi alarak peynire 6zgii yap1 olusmaktadir (Cetinkaya, 2012).

Olgunlagsma, peynir gesitlerinde tekstiir ve lezzet olusumunun sonucunda bircok kompleks
birbirini ilgilendiren olaylar1 igermektedir. Olgunlagma sirasinda ortaya ¢ikan olaylardan birisi de
proteinlerin parg¢alanmasi (proteoliz) olayidir. Peynirdeki proteoliz diizeyi ise telemenin pH, tuz ve
kurumadde igerigi, olgunlagma sicaklig1 ve zamana bagli olarak degismektedir (Tarak¢1 & Kiiciikoner,
2006).

Peynirin tekstiirli, peynirin kimyasal bilesimine ve olgunlasma siiresince ortaya g¢ikan
biyokimyasal degisikliklere gore sekillenmektedir (Awad, 2006). Bunun yani sira peynirlerin tekstiirel
ozellikleri, peynirin pH, kurumadde ve tuz igeriginden olgunlagma periyodu boyunca etkilenmektedirler
(Eroglu ve ark., 2016).

Piyasadan toplanan kasar peynirlerinde yapilan ¢alismalarda Oksiiztepe ve ark., (2009) kasar
peynirini mikrobiyolojik ve kimyasal agidan, Ozlii ve ark., (2012) kasar peynirlerinin agir metal
kontaminasyonu ve mineral madde igerigi yoniinden, Dogan ve Karagiil-Yiiceer (2019) Ezine eski kasar
peynirinin karakteristik 6zellikleri bakimindan, Eroglu ve ark., (2015) ve Eroglu ve ark., (2016) Kars
bolgesinde taze kasar peynirleri iizerine arastirmalarda bulunmuslardir. Ancak piyasadaki kasar
peynirlerinin kontrollii esit kosullarda {i¢ ay olgunlastirilmasi ile tekstiirel 6zellikleri olgun kasar
peynirlerinde belirlenmis herhangi bir ¢aligmaya rastlanmamustir.

Bu calismada piyasadaki farkli {ireticilerden temin edilen taze kasar peynirlerinin
(ambalajlandiklar ilk giin) 6zellikleri ve 90 giin olgunlastiritlma sonucunda meydana gelen 6zellikleri
(6zellikle tekstiirel, baz1 kimyasal ve duyusal o6zellikleri) belirlenmis ve karsilastirilarak
degerlendirilmistir. Ayrica bu peynirlerin Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (2015)’ne gore uygunlugu
incelenmistir.

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Tirkiye’nin farkli bolgelerinde pihtisi haslanarak {iiretilmekte olan kasar peynirleri
iireticilerinden taze olarak (ambalajlandiklart ilk giin) Ocak 2018’de temin edilmistir. Kasar
peynirlerinin 1. giin analizleri gergeklestirildikten sonra ii¢ ay Siileyman Demirel Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim laboratuvarlarinda 8+2 °C’de depolanmuslardir.
Olgunlagsmanin 1. ve 90. glinii kasar peynirlerinin (10 adet K1-K10) baz1 kimyasal (titrasyon asitligi,
pH, kurumadde (%), yag (%), tuz (%), toplam azot (%), suda ¢dziinen azot (%), olgunlagma orani (%),
su aktivitesi, eriyebilirlik O6l¢iimil), tekstirel, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilarak
degerlendirilmislerdir.

2.2. Metot
2.2.1. Kasar peynirlerinin kimyasal 6zellikleri

Kasar peynirlerine uygulanan analizler; pH degeri dijital pH metre (WTW pH 3110, Weilheim,
Almanya) ile titrasyon asitligi; AOAC (1997)’e gore tespit edilmistir. Kurumadde orani; AOAC

(1997)’e gore gravimetrik metotla saptanmistir. Yag orani; Marshall (1992)’da belirtilen Gerber
metoduna gore belirlenmistir. Tuz orani; kasar peynirinin tuz oranlart Mohr titrasyon yontemine gore
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tespit edilmistir (AOAC, 1997). Toplam azot; 0.5 M trisodyum sitrat ¢ozeltisinde eritilen kasar
peynirinin kjeldhal metoduyla toplam azot miktar1 bulunmustur (Gripon ve ark., 1975). Suda ¢6zenen
azot orant; Gripon ve ark., (1975)’da belirtilen metoda gore suda ¢oziinen azotlu maddelerin ayrilmasi
saglanmistir. Olgunlasma orani; suda ¢oziinen azot degerinin toplam azota orani olarak Uraz & Simsek
(1998)’e gore belirlenmistir.

2.2.2. Kasar peynirlerin tekstiir profil analizleri (TPA)

Kasar peynirlerinin tekstiir profil analizi (TPA) TA-XT2 tekstiir analiz cihaz1 (Stable Micro
Systems, Surrey, UK) kullanilarak, Eroglu ve ark., (2015)’da bildirilen metoda gore yapilmistir.
Numuneler 20 mm kiip seklinde kesilerek analiz i¢in hazirlanmistir. Tekstiir Cihazinda 50 mm ¢apinda
silindirik aliiminyum prob (Stable Micro Systems 50mm Cyl. Aluminium P/50) kullanilmistir.
Numuneler 25 °C’de 30 dakika ortam sicakligina gelmesi i¢in bekletildikten sonra 6lgiim 25 °C’de
gerceklestirilmistir.

2.2.3. Kasar peynirlerin eriyebilirlik analizi

Peynir numuneleri 41 mm capinda ve 4 mm yiiksekliginde silindirik sekilde hazirlandiktan
sonra, bir petri kabinin ortasina yerlestirilmiglerdir. Daha 6nceden sicakligi 230 °C getirilen etiivde 5
dakika siire ile bekletilmenin ardindan, sogumasi i¢in 30 dakika tekrar bekletilmistir. Peynirlerin
yayilma ¢ap1 6 farkli noktadan Ol¢iiliip, ortalamasi alinarak eriyebilme degeri saptanmistir (Koca &
Metin, 2004).

2.2.4. Mikrobiyoloji analizleri

Toplam aerobik mezofilik bakterilerin sayimi Plate Count agar (PCA) ile Anon im (1998)’e gore,
maya-kiif sayimi igin Potato Dextrose agar (PDA) ile Ozgelik (1992)’e gore ve toplam koliform
bakterileri sayimi ise Eosin Methylen-blue (EMB) agar ile Anonim (1998)’e gore yapilmustir.

2.2.5 Duyusal analizler

Peynirlerin duyusal analizleri Uysal ve ark., (2004)’na gore uygulanmistir. Peynirlerin 1. ve 90.
giinlerinde egitim verilmis 10 panelist (7 kiz ve 3 erkek) tarafindan puanlama ydntemine gore
gerceklestirilmistir. Peynir 6rnekleri 15-20 g’lik porsiyonlar halinde sade biskiivi ve su ile panelistlere
verilmistir. Birinci testte panelistlerden goriiniis igin liflerin kaynasip — kaynasmadigi, piiriizli —
pliriizsiiz olarak degerlendirmeleri, yap1 olarak yumusak — sert, kirilgan — elastik, ufalanan yap1
Ozellikleri acisindan incelemeleri, tat agisindan tuzlu, asidik, yavan, eksi ve aci tat kriterlerini
degerlendirmeleri, koku bakimindan peyniralti suyu kokusu, kendine has hos koku, siit kokusu,
hayvansal kot koku, asidik koku, parametreleri kullanilarak degerlendirmeleri istenmistir. Her bir kriter
i¢in 10 cm’lik skalada kendilerine en uygun olan yeri ¢izgi ile isaretlemeleri beklenmistir. Ikinci testte
panelistler tat, koku, goriiniis ve yapi kriterlerine gore puanlama (1 — 10 puan arasi) yapmislardir.

2.2.6. Istatistik analizler

Kasar peyniri Orneklerinde varyans analizi yapilarak, Duncan Coklu Kargilagtirma Testi
uygulanmistir (Diizgiines ve ark., 1987). Istatistiki analizler SPSS 16.0 programi kullanilarak
gerceklestirilmistir (Ikiz ve ark., 2012). Orneklere Temel Bilesen (PCA) Analizi uygulanmis ve verilerin
istatistiksel degerlendirilmesi igin Xlstat Deneme Siiriimii (2020) paket programi kullanilmstir.
3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Kasar peynirlerinin kimyasal ézellikleri

Tiirkiye’nin farkli firmalarindan temin edilen pihtisi haslanarak iiretilen taze ve olgun kasar
peynirlerine ait kimyasal analiz sonuglar Cizelge 1’de verilmistir.
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Kasar peynirlerinin depolamanin ilk giiniinde pH degerlerinin ortalamasi 5.39+0.13 olarak
bulunmustur. Olgunlasmanin sonunda ise pH degerlerinin ortalamasi 5.294+0.26 olarak saptanmustir.
Biitlin kasar peyniri drneklerinde pH degerinin olgunlagsma siiresince azaldigr goriilmiistiir. Kasar
peyniri iizerine yapilan arastirmalarda da olgunlagmayla birlikte peynirlerin pH degerinde diisme
meydana geldigi belirlenmistir (Oksiiztepe ve ark., 2009; Tunctiirk ve ark., 2010).

Cizelge 1. Depolamanin 1. ve 90. giinlerinde kasar peynirlerine ait kimyasal analiz sonuglar1

Analiz G Ornekler EY ED

™) -
™™ K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10  Ortalama

pH 1 536 5358 531 536 5222 551 543 535 535 563  5.39+0.13 563 522

90  5.06° 5.24> 530 536 497° 544 539 530" 522 559 5.29+0.26 5.59 4.97

LA 1 1.64° 123 1.20° 118 1.36* 1.200 128 118 135" 1.07° 1.27£0.15 1.64 1.07
(%) b b b b b b b b b b

90 257 1.38 1.32 1.29 1.72 1.41 1.39 1.50 171 1.30 1.56+0.63 2.57 1.29
KM 1 56.17 5722 4562 4454 4654 5320 5464 5943 5773 5514 53.02+544 5943 4454
(%) 90  55.16 56.65 4469 4524 46.87 5250 55.02 5887 56.45 56.24 52.77+522 58.87 44.69
Yag 1 26.83 29.66 2750 29.66 29.17 24.67 27.00 29.33 28.00 29.33 28124220 29.66 24.67
(%)

90 2700 30.00 2850 30.00 29.00 2733 29.83 30.00 30.00 30.83 32.17+1.27 30.83 27.00

KMY 1 47.77 51.84 60.28 66.59 62.68 46.37 49.41 4935 4850 53.19 53.60+7.05 66.59  46.37

%
%) 90  48.95 5296 63.77 66.31 61.87 52.06 5422 5096 53.14 54.82 55914590 66.31  48.95
Tuz 1 131 212 1.75 1.60 1.85 2.00 1.38 2.26 1.82 1.82 1.79+0.30 2.26 131
(%)

90 146 2.15 1.70 1.63 186  2.07 142  2.23 1.80 1.80 1.81+0.28 2.23 1.42

KMT 1 2.33 370 384 359 398 376 256 380 324 330 3.41+0.56 3.98 2.33
%
%) 90 265 3.80 3.80 360 397 394 258 379 319 320 3.45+0.52 3.97 2.58

TA(%) 1 4.00 3.16 3.50 3.06 3.37 3.45 2.52 221 1.92 2.85 3.00+0.64 4.00 1.92
90 394 3.14 3.40 3.01 3.30 3.37 244 216 1.90 2.80 2.95+0.63 3.94 1.90

SCA 1 0.54° 0422 0.37° 0.40*° 0.44* 060* 038 0.60° 058 048 0.48+0.09 0.60 0.37
%
) 90  0.69° 0.54" 0.48° 0.52° 056" 073 050° 073" 071" 0.60° 0.61+0.10 0.73 0.48

00 (%) 1 13.5° 13.2¢  105° 13.0* 13.0* 17.3* 15.0*° 27.1* 30.2* 16.8* 17.0+6.4 30.2 10.5
90 17.5° 17.2°  14.1° 17.2° 169" 216° 204" 33.8° 37.3° 214> 239476 37.3 14.1

SA 1 0.95 096 097 096 096 096 096 0.95° 0.95° 095 0.96+0.01 0.97 0.95
90  0.95 0.96  0.96 095 095° 095 093 093 094° 094  0.95+0.01 0.96 0.93

* a,b: Zamanlar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

** L.A., Laktik asit; KM, Kurumadde; KMY, Kurumadde de yag; KMT, Kurumadde de tuz; TA, Toplam azot; SCA, Suda ¢6ziinen azot; OO,
Olgunlagma orani; SA, Su aktivitesi.

***@G, Depolama siiresi (giin)

Uriinlerin dayamklihgmin, standartlara uygunlugunun, kalitelerinin ve bozulma derecelerinin
belirlenmesinde etkili olan faktorlerden birisi de titrasyon asitligi miktaridir (Oksiiztepe ve ark., 2009).
Kasar peynirlerinin titrasyon asitligi ortalamasi olgunlagsmanin 1. giinii laktik asit (%) olarak
%1.27+0.15 belirlenirken, olgunlagmanin 90. giinii ortalamasi ise %1.56+0.63 olarak bulunmustur.
Arastirmacilar titrasyon asitligini kasar peynirlerinde %0.56 — 0.76 arasinda oldugunu bildirmisler ve
olgunlagma siiresince laktik asit degerinde artis oldugunu belirtmislerdir (Tungtiirk ve ark., 2010).

Kurumadde oranlarinin ortalamasi olgunlagma siiresince %53.02+5.44 ile %52.77+5.22 olarak
belirlenmistir. Tiirk gida kodeksi peynir tebligine gore sert peynir grubu en az %43 ve en ¢ok %51
kurumadde igermelidir (TGK, 2015). Bu calismada degerlendirilen kasar peyniri Orneklerinin
tamaminin kurumadde igerigi yoniinden Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun oldugu goriilmektedir. Kasar

peyniri lizerine yapilan aragtirmalarda arastirmacilar benzer veriler bildirmiglerdir (Atasever ve ark.,
2007).
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Kasar peynirlerinin yag degerleri depolamanin 1. giiniinde %24.67 ile %29.66 araliginda
degismektedir. Kasar peynirlerinin kurumadde de yag oranlarinin ortalamasi olgunlasmanin 1. giinii
53.60+7.05 iken, olgunlagmanin 90. giinii ise 55.91+5.90 olarak tespit edilmistir. Kasar peynirinin Tiirk
Gida Kodeksi (2015)’e gore tam yagli kasar peyniri olabilmesi i¢in kurumadde deki siit yagi miktarinin
en az %45 olmas1 gerekmektedir. Piyasadan toplanan kasar peynirlerinin tiimii Tiirk Gida Kodeksi’ne
gore tam yaglh kasar peyniri sinifina uygun oldugu belirlenmistir.

Olgunlagsmanin 1. giinii kasar peynirlerinin tuz oranlarinin ortalamasi %1.79+0.30 oldugu
gozlemlenmektedir. Olgunlasmanin 1. ve 90. giinlerinde tuz degerleri arasindaki farkin 6nemli olmadig1
istatistiksel olarak belirlenmistir. Ayrica kasar peynirlerinin kurumadde deki tuz oranlarinin Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygun oldugu saptanmistir (TGK, 2015).

En yiiksek toplam azot oranina kasar peynirlerinden K1 numarali 6rnekte (%4.00) rastlanirken,
en diisiik oran (%1.92) ise K9 numarali 6rnekte goriilmiistiir. Calismadaki kasar peynirlerinin toplam
azot oranlar aragtirmacilarin tespit ettigi degerlerden bir miktar diisiik oldugu goézlemlenmistir
(Hayaloglu, 2009; Andig¢ ve ark., 2011). Suda ¢oziinen azot oranlarinin ortalamasi olgunlasmanin 1.
giiniinde %0.48+0.09 olarak belirlenirken, olgunlagmanin sonunda ise %0.61+0.10’a yiikseldigi tespit
edilmistir. Suda c¢oziinen azot fraksiyonlari, proteinlerin kiiciik molekiillerini (kazein olmayan),
peptitleri ve serbest aminoasitleri igermektedir. Olgunlagsma esnasinda suda ¢oziinen azot bilesiklerinin
olusumu, proteolizin derecesinin ve hizinin bir gostergesidir. Tarak¢rt & Kiiciikoner (2006)
caligmalarinda bildirdikleri degerlerle calismadaki kasar peynirinin suda ¢6ziinen azot degerleri arasinda
yakinlik oldugu goriilmiistiir.

Olgunlagma ile suda ¢oziinen azot fraksiyonlar1 kiigiik protein molekiilleri (kazein olmayan),
peptitler ve serbest amino asitler artmakta ve olgunlagsma indeksini belirlemekte kullanilmaktadir
(Tarakgr & Kiiciikdner, 2006). Olgunlasma esnasinda suda ¢oziinen azot bilesiklerinin olusumu,
proteoliz oraninin ve derecesinin bir indeksidir. Ciinkii olgunlagmanin basglangicinda bulunan peynir
mayasi ve siit proteazlarinin etkisiyle ortaya ¢ikan kazein hidrolizinin bir gostergesidir (St-Gelais &
Haché, 2005). Olgunlasma oraninin biitiin kasar peyniri orneklerinde olgunlagma siiresince artis
gosterdigi saptanmustir.

Genel olarak olgunlasmayla beraber kasar peynirlerinin su aktivitesi degerinde diisme oldugu
tespit edilmistir. Proteoliz olay1 ile protein agimin parcalanmasiyla, agiga ¢ikan karboksil ve amino
gruplarinin suyu baglamasi sonucunda su aktivitesi degerinde azalma meydana gelmektedir (Hickey ve
ark., 2013). Todaro ve ark., (2018) pasta filata peynirlerinde ¢esitli ambalaj materyallerini kullanarak
fiziko-kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal oOzelliklerine etkisini inceledikleri aragtirmalarinda
depolama boyunca peynirlerin su aktivitesinin diistiigiini rapor etmislerdir.

3.2. Kasar peynirlerin tekstiirel (TPA) ve eriyebilirlik 6zellikleri

Kasar peynirlerinin olgunlagma boyunca tekstiirel ve eriyebilirlik 6zelliklerine ait sonuglar
Cizelge 2°de verilmistir.

Tekstiir, gidalarin mekanik, yapisal, yiizey ozelliklerinin, kinestetik ve duyusal yontemle ile
tespit edildigi bir kalite gostergesidir (Ertas & Dogruer, 2010).

Sertlik (Hardness), kati olan gidalarda 6gilitme islemini yapan disler arasinda ve yari kat1 olan
gidalarda ise dil ile damak arasinda olusan basinca kars1 direnmesi i¢in ihtiyag¢ olan kuvvettir (Ertas &
Dogruer, 2010). Bu deger oOrneklerin yag, tuz, protein ve kurumadde igerikleri ile iliskilidir.
Olgunlagsmayla birlikte protein matriksinin proteolizindeki artis sertlik degerinde azalmaya sebep
olmaktadir (Awad, 2006; Eroglu ve ark., 2015). Proteoliz, olgunlasmis peynirdeki protein aginin
bozulmasi1 sonucu tekstiir degisikligine katkida bulunmaktadir (Zhang & Zhao, 2010). Genellikle, as;-
kazeinin enzimatik hidrolizinin sonucu olgunlasma ile peynirde sertlik (hardness) degeri azalmaktadir.
Olgunlagma sirasinda protein matriksindeki proteolizin artis1 sonucu sertlik (hardness) degerinde azalma
meydana gelmektedir (Eroglu ve ark., 2015). Cizelge 2 incelendiginde olgunlasma ile birlikte sertlik
(hardness) degerinin azaldigr gorilmektedir. Kasar peynirinde arastirmaci olgunlagsmayla birlikte
sertligin (hardness) azaldigini bildirmistir (Yasar, 2007).
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Cizelge 2. Depolamanin 1. ve 90. giinlerinde kasar peynirlerinin tekstiirel ve eriyebilirlik 6zelliklerine
ait sonuglar

Dis Yapiskanlik Sakizimsilik Eriyebilirlik
Ornek Depolama Sertlik (Adhesiveness) i¢ Yapiskanlk (Gumminess) degeri
(Hardness) (N) (9.sn) (Cohesiveness) (N) (Meltability
) (mm)
K1 1. giin 216.73% -347.52 0.74 151.572 14.42
90. giin 71.17° -250.91 0.65 49.04° 18.58
K2 1. glin 262.712 -77.70 0.802 214,122 15.332
90. giin 45.26° -398.42 0.74b 32.84P 25.17°
K3 1. glin 181.392 -78.08 0.73 120.882 16.672
90. giin 39.49° -538.52 0.73 28.24P 25.75P
K4 1. glin 247.632 -209.81 0.78 206.142 14.832
90. giin 73.66° -512.52 0.78 54.69° 27.830
K5 1. giin 151.322 -302.39 0.78 117.872 12.67
90. giin 64.31° -321.19 0.74 47.95° 21.92
K6 1. glin 248.452 -643.89 0.732 181.002 10.332
90. giin 103.67° -241.43 0.79° 78.77° 18.08°
K7 1. glin 404.912@ -348.69 0.75 163.342 16.172
90. giin 138.19P -252.56 0.70 104.32b 23.17b
K8 1. giin 220.332 -356.972 0.762 162.942 18.672
90. giin 86.55° -106.23° 0.720 58.03° 26.67°
K9 1. glin 255.342 -33.88 0.67 137.82 12.582
90. giin 68.49° -113.79 0.71 51.22 26.50°
K10 1. giin 404.892 -255.292 0.852 161.812 10.75
90. giin 105.38P -74.20° 0.53° 61.09° 16.58
Ortalama 1. glin 259.37+84.16 -265.42+85.03 0.76+0.05 161.75+£32.25 14.2443.94
90. giin 79.62+29.77 -280.98+32.08 0.71+£0.07 56.62+21.92 23.03+4.87
En yiiksek 1. giin 404.91 -33.88 0.85 214.12 18.67
90. giin 138.19 -74.20 0.79 104.32 27.83
En diisiik 1. giin 151.32 -643.89 0.67 117.87 10.33
90. giin 39.49 -538.52 0.53 28.24 16.58

* a,b: Zamanlar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Dis yapiskanlik (adhesiveness) gida yiizeyi ile gidalarin iliski i¢cinde oldugu dis, dil, damak gibi
yiizeylerin arasindaki ¢ekim siddetlerine karsi direnmek igin ihtiyag olan giictiir (Ertas & Dogruer,
2010). Olgunlasmayla birlikte kasar peynirlerinin dis yapigskanlik (adhesiveness) degerlerinde artis
oldugu tespit edilmistir. Eroglu ve ark., (2015) kasar peynirlerini 90 giin olgunlastirdiktan sonra dis
yapiskanlik (adhesiveness) degerlerini olgunlagsmanin baslangicinda -75.00 — -61.00 arasinda
saptarlarken, olgunlasmanin sonunda -14.50 —-5.90 olarak rapor etmislerdir.

I¢ yapiskanlik (Cohesiveness) gida maddesinin i¢ yapisin olusturan i¢ baglarin giicliiliigii veya
dayaniklilig1 olarak tanimlanmaktadir (Ertas & Dogruer, 2010). Olgunlasmayla birlikte lipoliz ve
proteoliz diizeylerinin artmasiyla (kazein azotta azalma ve polipeptit azotta artma) i¢ yapiskanlik
(cohesiveness) degerinde azalma meydana gelmektedir (Delgado ve ark., 2011). Peynirlerin nem igerigi
ile i¢ yapiskanlik (cohesiveness) arasinda pozitif yonde bir korelasyon bulunmaktadir (Koca & Metin,
2004). Cizelge 2 incelendiginde kasar peynirlerinin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerlerinde
olgunlasmayla birlikte azalma meydana geldigi belirlenmistir. Arastirmacilarda kasar peynirinde
yaptiklar1 caligmalarinda i¢ yapiskanlik (cohesiveness) degerinin olgunlagsma ile azaldigim
bildirmislerdir (Yasar, 2007; Eroglu ve ark., 2015).

Sakizimsilik (gumminess) yar1 kati olan bir gida iiriinlinii yutulacak bir hale hazirlayana kadar
parcalamak icin gereken enerjinin bir Olgiisii olarak tanimlanmaktadir (Kahyaoglu ve ark., 2005).
Sakizimsilik (gumminess) degeri, i¢ yapiskanlik ve sertlik degerlerini etkileyen faktdrlerden
etkilenmektedir (Goksel ve ark., 2013). Eroglu ve ark., (2015) kasar peynirlerinin sakizimsilik
(gumminess) degerlerini olgunlagsmanin baginda 3516 — 6002 g (34.48 — 58.86 N) bulurlarken
olgunlagsmanin sonunda 3409 — 4601 g (33.43 — 45.12 N) diizeylerine azaldigini tespit etmislerdir.
Caligmadaki kasar peynirlerinde de olgunlasmayla beraber sakizimsilik (gumminess) degerlerinde
azalma oldugu belirlenmistir.

Peynirde eriyebilirlik degeri, proteolizin boyutuna ve olgunlagma zamanina gore degisiklik
gostermektedir. Olgunlasma zamani arttikca eriyebilirlik degeri de artmaktadir (Dave ve ark., 2011).
Olgunlagsmanin baslangicinda kasar peynirlerinin eriyebilirlik degerlerinin ortalamasi 14.24+3.94 mm
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olmasina karsin olgunlasmanin sonunda eriyebilirlik degerinin ortalamasi 23.03+4.87 mm’ye ¢ikmustir.
Dinkgi ve ark., (2011) ¢alismalarindaki kontrol grubu kasar peynirlerin erime degerlerini olgunlasmanin
1. glinlinde 7.75 olarak belirlemislerken, olgunlasmanin sonunda (90. giinde) bu degerin 7.34’e indigini
rapor etmislerdir. Sahan ve ark., (2008) ¢alismalarinda yag ikame maddeleri kullanarak az yagh kasar
peyniri iretmigler ve duyusal, eriyebilirlik 6zellikleri, tekstiir profili ve kimyasal bilesenlerini
arastirmiglardir. Kontrol grubu kasar peynirlerinde eriyebilirlik degerinin olgunlagmanin 90. giiniinde
ilk gline gore arttigini bildirmislerdir. Firmalardan elde edilen kasar peynirlerin eriyebilirlik degerleri
de olgunlagmayla birlikte artig gdstermistir.

3.3. Kasar peynirlerin mikrobiyolojik ozellikleri
Kasar peynirlerine ait toplam aerobik bakteri sayim sonuglar1 Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 3. Kasar peynirin toplam aerobik bakteri sayim sonuglari (log kob/g)

Ornek 1. giin 90. giin
K1 4.40 5.70
K2 4,52 5.50
K3 4.22 5.47
K4 3.61 5.17
K5 4.22 5.40
K6 5.00 5.80
K7 4.30 5.22
K8 5.22 5.12
K9 5.82 5.50
K10 6.00 5.60
Ortalama 4.73+£0.76 5.45+0.22
En Yiiksek 6.00 5.80
En Diisiik 3.61 5.12

Olgunlagsmanin 1. giinii kasar peynirlerinin toplam aerobik bakteri sayisinin ortalamasinin
4.73+0.76 log kob/g olarak tespit edilirken, olgunlagsmanin sonunda sayim degerlerinin ortalamasi
5.45+0.22 log kob/g’a arttig1 saptanmistir. Cetinkaya & Soyutemiz (2006) kasar peynirlerinde tiretim
ve olgunlagsma siiresince meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degisikleri inceledikleri
calismalarinda, toplam aerobik bakteri sayim sonuglarini olgunlagsmanin baslangicinda 6.50 — 8.50 log
kob/g bulurlarken, olgunlagmanin sonundaki 6rneklerde bu degerlerin 6 ile 7 log kob/g’in asagisina
diistiigii bildirilmistir.

Kasar peynirlerinde toplam koliform bakteri sayim sonucunda higbir koliform grubu bakteri
goriilmemistir. Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne (TGK, 2009) gore maya - kiif
sayisinin en fazla 10%/g olmasi gerektigi belirtilmektedir. Kasar peyniri drneklerinde maya ve kiif tespit
edilmemigtir.

3.4. Kasar peynirlerin duyusal 6zellikleri

Kasar peynirlerinin duyusal analiz 6zellikleri Cizelge 4’de verilmistir. Kasar peynirlerinin
olgunlagmanin 1. giinii gorliniis puan ortalamasi1 5.81+0.47 iken olgunlagmanin 90. giinii ise 6.33+0.44
olarak saptanmistir. Yap1 puanlarina bakildiginda olgunlagsmanin 1. giinii 4.90 — 6.60 degerleri arasinda
iken olgunlagmanin 90. giiniinde 4.67 — 6.67 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir. Depolamanin ilk
giinii koku puanlar1 ortalamasi 5.59+0.52 belirlenirken, olgunlasmanin sonunda ise 5.00+=1.26 olarak
saptanmustir. Tat puanlari incelendiginde ise olgunlagsmanin 1. giinii 2.70 — 6.60 degerleri arasindayken,
olgunlasmanin 90. giinii 1.00 — 6.60 degerleri arasinda oldugu belirlenmistir.

Genel olarak olgunlasma ile goriiniis puanlarinda artig olurken, kasar peyniri 6rneklerinin gogunun yapi,
koku ve tat puanlarinda azalma meydana gelmistir.
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Cizelge 4. Kasar peynirlerinin duyusal analiz 6zelliklerine ait sonuglar

Ornek Depolama Goriiniis Yap1 Koku Tat
1 1. giin 4.80 5.30 5.10 2.70
90. giin 5.66 4.67 2.00 1.00
2 1. giin 6.50 6.60 5.90 5.40
90. giin 6.00 6.00 4.00 3.33
3 1. giin 6.20 5.80 5.70 5.80
90. giin 6.33 6.66 5.33 5.66
4 1. giin 5.60 5.30 5.90 6.00
90. giin 6.33 6.67 5.66 5.66
5 1. giin 5.80 5.90 5.70 5.30
90. giin 5.67 5.66 4.00 4.33
6 1. giin 5.80 6.50 6.30 6.60
90. giin 7.00 6.00 6.00 6.07
7 1. glin 5.40 5.40 5.60 4.70
90. giin 6.66 5.00 6.00 5.66
8 1. giin 6.20 5.80 5.40 5.20
90. giin 6.66 6.33 5.00 6.60
9 1. glin 5.80 4.90 4.40 4.10
90. giin 6.33 6.33 6.00 5.66
10 1. giin 6.00 5.80 5.90 5.70
90. giin 6.66 5.33 6.00 5.00
Ortalama 1. glin 5.81+0.47 5.73+0.53 5.59+0.52 5.15+1.10
90. giin 6.33+0.44 5.87+0.73 5.00+1.26 4.90+1.65
En yiiksek 1. giin 6.50 6.60 6.30 6.60
90. giin 7.00 6.67 6.00 6.60
En diisiik 1. giin 4.80 4.90 4.40 2.70
90. giin 5.66 4.67 2.00 1.00

3.4.1. Temel bilesen analizi

Kasar peynirlerinin tiiketici tarafindan kabul gérmesinde en 6nemli kriterlerden birisi de kasar
peynirinin duyusal ozellikleridir. Kasar peynirlerin duyusal analiz sonuglar1 temel bilesen analizi
kullanilarak degerlendirilmistir.

Olgunlagmanin 1. ve 90. giinii duyusal analiz verilerine ait temel bilegen analiz sonuglar1 Sekil
1’de gosterilmistir. Kasar peynirlerine goriinlis, yapi, tat, koku basliklar1 altinda duyusal analiz
yapitlmistir. Goriiniis i¢in liflerin  kaynasip — kaynagmadigi, piriizli - pilriizsiiz olarak
degerlendirilmistir. Yap1 olarak yumusak — sert, kirilgan — elastik, ufalanan yapi, 6zellikleri a¢isindan
incelenmistir. Tat acisindan tuzlu, asidik, yavan, eksi ve aci tat kriterleri degerlendirilmistir. Koku
bakimindan peyniralti suyu kokusu, kendine has hos koku, siit kokusu, hayvansal kotii koku, asidik
koku, parametreleri kullanilarak degerlendirme gerceklestirilmistir.

Kasar peynirlerinin temel bilesen analiz modeli 20 bilesen ile olusturulmustur. Bu bilesenler
toplam varyansin %54.82’sini agiklamaktadir. Birinci temel bilesen toplam varyansin %34.10’unu
ikinci bilesen ise %20.72’sini agiklamaktadir. ilk temel bilesenin eigenvalue degeri 5.11 ikinci bilesene
ait bu deger ise 3.10 olarak saptanmustir.

Birinci temel bilesenin sifirdan uzakliklarina ve ayni isarete sahip olmalarina gore siramalar1 su
sekildedir: eksi tat 0.28, yavan tat 0.31, asidik tat 0.30, ac1 tat 0.26, kendine has hos koku  -0.35, asidik
koku 0.35, piiriizsiizliik -0.27. ikinci temel bilesenin siralamasi ise yumusak — sert 0.82, ufalanan yapi
0.35, tuzlu tat 0.76, siit kokusu 0.20, liflerin kaynagmas1 -0.69, elastikiyet -0.56 seklindedir.
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Sekil 1. Kasar peynirlerinin temel bilesen analizi (m sembolii ile verilen kasar peyniri 6rneklerinden K1
— K10 arasinda olanlar olgunlagmanin 1. giiniindeki kasar peynirlerini; 90K1 — 90K 10 arasindakiler ise
olgunlasmanin 90. giiniindeki 6rnekleri temsil etmektedir).

Sekil 1’de goriildiigi gibi 90K1 (7.61), 90K2 (1.04), 90KS5 (2.36), K8 (0.11), K9 (0.19)
orneklerin birinci temel bileseninin pozitif yonde bu degerleri aldiklari ikinci temel bilesende 90K4
(0.40), 90K6 (2.37), 90K7 (3.97), 90KS8 (0.04), 90K9 (2.86), 90K 10 (2.61) drneklerin pozitif yonde
deger aldiklar1 goriilmektedir. Kasar peyniri 6rneklerinden K2 (-2.65), K3 (-2.11), K4 (-2.94), K6 (-
2.09), K7 (-1.55), K10 (-1.10) birinci temel bilesende negatif yonde bir deger aldiklar1 belirlenmistir.
Ikinci temel bilesende ise kasar 6rneklerinden K1 (-1.91), K5 (-0.98), 90K3 (-0.91) negatif yonde bir
deger almiglardir.

Bu verilere gore kasar peynirlerinden 90K4, 90K7 ve 90K8 numarali érneklerin kendine has
hos koku, ufalanan yap1 ve tuzlu tat gdsterdigi Sekil 1°de goriilmektedir. Ornek numaralart 90K6, 90K 5,
90K9 ve 90K 10 olan 6rneklerin asidik tatta, eksi tatta ve siit kokusuna sahip olduklari, K1, K2, K3, K4,
K5, K6, K7, K10 ve 90K3 numarali drneklerin piiriizsiizlik, elastikiyet ve liflerin kaynagsma 6zelligine
sahip olduklari, K8, K9, 90K1 ve 90K2 numarali 6rneklerin hayvansal kotii kokuya, aci tatta ve
peyniralti suyu kokusuna diger o6rneklerden daha fazla sahip olduklari ayrica yavan tatta olduklar
anlasiimaktadir.

4. Sonug¢

Geleneksel metotla iiretim yapan farkli firmalardan temin edilen kasar peynirlerinin kimyasal,
tekstiirel, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerinin degerlendirildigi bu ¢alismada olgunlagmayla birlikte
kasar peynirlerinde pH, sertlik, sakizzimsilik ve i¢ yapiskanlik degerlerinde azalma ortaya ¢iktigi
goriiliirken, % laktik asit miktari, suda ¢ézlinen azot, olgunlasma orani ve dis yapiskanlik degerinde artig
oldugu tespit edilmistir.

Kasar peynirlerinden ¢ogu taze halde piiriizsiiz ve elastik 6zelliklere sahipken olgunlagmayla
birlikte peynirlerin kendine has hos kokuda, ufalanmaya daha yatkin yapida hafif tuzlu ve asidik tat,
ozellikleri gosterdikleri gortilmiistiir.
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Bu caligmay1 destekleyen Siileyman Demirel Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Birimi’ne (Proje No: 4850-D1-17) tesekkiir ederiz.
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Oz: Bu calismada Van ili kentsel alanda bolge halkinin takviye edici gida
iriinlerini  kullanim durumu ve bu diisiincelerini etkileyen faktorler
aragtirtlmistir. Caligma; 2019 yili Ocak, Subat ve Mart aylarinda Van ilinin
merkez {i¢ ilcesi olan Ipekyolu, Tusba ve Edremit'te 18 yas {isti 396
katilimciyla  gergeklestirilmistir.  Yapilan ankette katilimcilarin = bazi
demografik ve sosyo ekonomik 6zelliklerinin takviye edici gida tiiketimine
etkisi belirlenmeye ¢alisilmistir. Calismada takviye edici gida kullanim orani
tim katilimecilar arasinda %36.6 olarak tespit edilmistir. Takviye edici
gidalarin ne oldugunu bilmeyenlerin i¢inde daha 6nce takviye edici gida
kullanmis olanlarn orani ise %32.1 olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin
gelir ve egitim durumu arttik¢a takviye edici gida kullanim oranlarinin da
arttig1 tespit edilmistir. En ¢ok tiiketilen takviye edici gidanin %43.7 oraniyla
vitamin/multivitamin grubu oldugu belirlenmistir.
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Abstract: In this study, the ideas of the local community lives in an urban
areas of Van city about the consumption of food supplements and the factors
that affect their opinions were investigated. The study was done at three
central districts of Van city; Ipekyolu, Tusba, and Edremit in January,
February and March 2019, interviewing 396 participants over the age of 18.
In the survey, the effect of some demographic and socio-economic
characteristics of the participants on supplementary food consumption was
observed. In the study, the usage ratio of supplementary foods was found to
be 36.6% among all participants. The ratio of participants declared the use of
supplementary food without knowing the definition of them was 32.1%. It
was found that as the income and education level of the participants
increased, the rate of supplementary foods usage increased as well. The most
consumed supplementary food category was the vitamin/multivitamin group
as 43.7%.
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1. Giris

Glnlimiiz yagsam kosullarinin hizla degismesiyle birlikte insanlarin beslenme aligkanliklarinda
da bazi 6nemli degisiklikler meydana gelmistir. Tiiketilen gidalardan gereken faydanin saglanamamasi
gibi problemler, gidalarin dogru ve yeterli bir sekilde kullanilmamasindan kaynaklanmaktadir.
Caligma hayatinin zorluklar1 ve artan is temposu nedeniyle saglikli beslenmek i¢in yeterli zaman ve
imkan olmamasi da insanlarin takviye edici gida (TEG) gibi pratik ¢ozliimlere dogru egiliminin
artmasina neden olmaktadir.

Artan teknolojik ¢alismalar ile gida ve gida bilesenlerinin fonksiyonel 6zelliklerinin hizli bir
sekilde gelistirilmesi sonucu elde edilen TEG'ler; sagligin korunmasi, giincel beslenmenin
desteklenmesi, uyku problemleri, stres ve halsizligin giderilmesinin yan1 sira sportif aktiviteler gibi
0zel amaglar i¢in de tercih edilen iiriinler arasinda yer almaktadir. Giin gectikge artan kullanim oram
ve tiiketici egilimleri dogrultusunda kapsiil, tablet, toz paket, surup vb. farkli formlarinin gelistirilmesi
hiz kazanmustir.

2013 yilinda yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar Tebligi'ne goére TEG,
“Normal beslenmeyi takviye etmek amaciyla, vitamin, mineral, protein, karbonhidrat, lif, yag asidi,
amino asit gibi besin 6gelerinin veya bunlarin digsinda besleyici veya fizyolojik etkileri bulunan bitki,
bitkisel ve hayvansal kaynakli maddeler, biyoaktif maddeler ve benzeri maddelerin konsantre veya
ekstraktlarinin tek basina veya karisimlarinin kapsiil, tablet, pastil, tek kullanimlik toz paket, sivi
ampul, damlalikli sise ve diger benzeri sivi veya toz formlarda hazirlanarak giinliik alim dozu
belirlenmis {riinler” olarak tamimlanmistir. Ayrica sanilanin aksine TEG'lerin herhangi bir hastalig
tedavi etmek ve dnlemek gibi bir amaci bulunmamaktadir (TGK, 2013).

Son yillarda ise gida takviyelerine olan ilgi ve bu firiinlerin kullanimi giderek artig
gostermistir. TEG tiiketicileri, bu iiriinler hakkinda giivenilirligini bilmeden aile, arkadaslar, medya
(televizyon, dergi, gazete ve internet), doktorlar, eczacilar, hemsireler ve diyetisyenler gibi bir¢ok
kaynaga bagvurarak (Herbold ve ark.,, 2004; Steele & Senekal, 2005) firtinleri kullanip
kullanmayacaklarina karar vermektedirler (Alhammad, 2012). Yilmaz (2019) tarafindan yapilan
calismada, Tekirdag, Siileymanpasa'da yasayip gida takviyesi kullananlarin %17.7'sinin bu driinleri
TV reklamlarindan 6grendikleri tespit edilmistir. Katilimeilarin %53.7'si TEG'leri doktor tavsiyesi
lizerine, %28.5'1 kendi karariyla ve %15.9'u arkadas tavsiyesi iizerine kullandiklarini bildirmiglerdir
(Yilmaz 2019). Insanlarin TEG fiiriinlerine ilgisi nedeniyle gérsel ve yazili medya organlarinda
TEG'ler ile ilgili haber ve reklamlara daha ¢ok yer verilmekte ve bu durum konu iizerine ilgi ve meraki
daha da arttirmaktadir. Tiiketicilerin saglikli yagsam konusuna ilgisinin artmasi sonucu gesitli iletisim
kanallarinda ¢ogunun bilimsel dayanagi olmayan bir¢ok bilgi tiiremesine ve tedavi edici veya hastalik
onleyici dzelligi varnug gibi lanse edilen iiriinlerin piyasaya siiriilmesine yol agmistir. Ozellikle farkli
medya organlarinda c¢ikan gerce§i yansitmayan reklam ve kampanyalar da bu iiriinlerin
yayginlagmasina ve kullaniminin artmasina neden olmustur.

Yapilan bu c¢aligmada son yillarda talebin gittikge arttigi ancak hakkinda oldukca fazla
miktarda bilgi kirliligi bulunan gida takviyelerinin Van Ilinin merkez ii¢ ilgesi olan Ipekyolu, Tusba ve
Edremit'te yasayan farkli gelir durumu, cinsiyet, yas ve egitim seviyesindeki kisilerde taninirlik
diizeyinin ve kullanim oranlarmin belirlenmesi amaglanmistir. Bu ¢alisma sayesinde Tiirkiye’nin
ozellikle bat1 bolgelerindeki biiyiik sehirlerde kullanim orani yapilan farkli galigmalarla belirlenmis
olan TEG'lerin ilk kez Van iline ait sonuglar1 belirlenmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Bu ¢alismada kullanilan veriler Van ilinin merkez 3 ilgesi olan Ipekyolu, Tusba ve Edremit'te
en az bir yil siire ile ikamet eden farkli gelir durumu, cinsiyet, yas ve egitim seviyesindeki 18 yas ve
iizeri toplam 396 kisi ile yiiz yiize yapilan anket goriismeleri ile elde edilmistir. TUIK'ten alinan
31.12.2017 tarihli adrese dayali niifus kayit sistemi sonuglarina gore; Van ilinin toplam niifusu
1106891 kisi olup Ipekyolu, Tusba ve Edremit ilgelerinin niifuslar1 ise sirastyla 300796, 156717 ve
124375 kisidir. Ornek hacmi (anket sayis1) once toplam niifusla hesaplamp bu ii¢ ilgenin niifus
oranlarina gore dagitilmistir. Calismada %35 hata pay1 dikkate alinarak ve oransal 6rnekleme yontemi
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kullanilarak hesaplama yapilmistir. Ornek hacmi Ipekyolu ilgesinde 200, Tusba ilgesinde 107, Edremit
ilcesinde 89 katilimci ile gerceklestirilmistir.

. Np(1 —p)
(N = Doy, +p(1=p)

M)

N= Ana kitle
p= Oran (p=0.5)
o = Oranin varyansi

2.2. Metot
2.2.1. Anket formu olusturulmasi ve anketin gerceklestirilmesi

Calismada kullanilan anket formu; kisilerin demografik o6zellikleri ve saglikli yasam bilinci ile
TEG’leri bilme ve kullanim durumu hakkindaki yanitlarinin konu alindigi sorulardan olugsmaktadir.
Anket calismas1 2019 yili Ocak, Subat ve Mart aylarinda Ipekyolu, Edremit ve Tusba ilgelerindeki
cesitli alanlarda (cadde, avm, kafe, restorant, {iniversite vb.) gerceklestirilmistir.

2.2.2.istatistiksel analiz

Gerekli istatistiksel analizler IBM SPSS Statistic 20 paket programi kullanilarak yapilmustir.
Caligmada sorulan sorular igin frekans tablosu diizenlenmistir. Bazi sorular arasinda iliski olup
olmadigini saptamak icin Ki-kare testi kullanilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Katimcilarin demografik ozellikleri

Van ili kentsel alanda takviye edici gidalarin kullanimi ve tiiketicilerin biling diizeyini 6lgmeyi
amaglayan bu calismada katilimcilara ait genel oOzellikler Cizelge 1'de verilmistir. Katilimeilarin
%56.3'i erkeklerden ve %43.7'si kadinlardan olusmaktadir. Ankete katilanlarin %68.6'sinin 18 ile 35
yas araliginda oldugu ve %38.1'inin lise, %15.7'sinin 6n lisans, %19.2'sinin lisans mezunu oldugu
tespit edilmistir. Mesleki durumlara bakildiginda katilimcilarin %13.4'{iniin ¢aligmadigi, %13.6'sinin
ogrenci oldugu, %39.1'inin 6zel sektor ¢alisanm ve %16.9'unun kamu caligan1 oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin %42.4 gibi biiyiik boliimiiniin aylik bireysel gelirinin 0-1800 b araliginda, %24'iniin
1800-2500 b araliginda oldugu belirlenmistir. Hanede yasayan birey sayisi soruldugunda katilimcilarin
%48.5'1 5 veya daha fazla kisiyle yasadiklarim ve %24.2'si 4 kisi yasadiklarin1 beyan etmislerdir.
Yasadig1 hanede 2 ve iistii birey sayisina sahip olan katilimcilarin %65.2'si ailelerinde kendileri
disinda gelir kaynagi oldugunu belirtmislerdir. Hanelerin toplam aylik gelirleri incelendiginde O-
1800% arasinin %4.8 ile en diigiikk ve 2500-4500 b arasinin ise %36.1 ile en yiiksek orana sahip oldugu
belirlenmistir.

3.2. Katiimcilarin saghkl yasam bilinci

Yapilan ankette kisilerin saglikli yasam bilinci diizeyini 6l¢gmek amaciyla alkol tiiketimi,
sigara kullanimi, fiziksel aktivite ve dengeli beslenmeyle ilgili sorular sorulmustur. Katilimcilarin
verdikleri cevaplar Cizelge 2’de gosterilmistir. Bolgede sigara kullananlarin orani kullanmayanlara
gore diisiik bulunmustur. Alkol tiiketim orami ise ¢ok diisiik ¢ikmistir. Dengeli beslenmeye 6zen
gosterenler ile gostermeyenlerin orani birbirine yaklasik olarak esit ¢ikarken diizenli egzersiz
yapanlarin oranmi diisiik bulunmustur.
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Cizelge 1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri (n=396)

Ozellikler Yanitlar ~ Toplam Oran Ozellikler Yanitlar Toplam  Oran
(%) (%)
18-25 138 3438 0-1800 b 168 42.4
Yas 26-35 134 338 Aylik 1800-2500 b 95 24.0
Arah 36-45 74 187 Bireysel 2500-4500 % 73 18.4
46-60 44 111 Gelir 4500-7500 % 53 13.4
60< 6 1.5 7500 b < 7 1.8
Cinsiyet Erkek 223 56.3 1 19 4.8
Kadin 173 437 _ 2 36 9.1
Medeni Evli 187 472 Hanedeki 3 53 13.4
Hal Bekar 209 57.8 fert sayist 4 96 24.2
flkokul 40 101 5< 192 48.5
Ortaokul 39 9.8 Hanede bagka Evet 246 62.1
Egitim Lise 151 38.1 gelir var m1? Hayir 150 37.9
Durumu On Lisans 62 15.7 0-1800 b 19 48
Lisans 76 19.2 1800-2500 b 95 24.0
Hane toplam

Lisanstisti 28 7.1 2500-4500 b 143 36.1
Calismiyor 53 13.4 4500-7500 & 88 22.2
Ogrenci 54 13.6 75008 < 51 12.9
Serbest Meslek 57 14.4
Ozel Sektor

geliri

Meslek 155 39.1
Calisant
Kamu Calisani 67 16.9
Emekli 10 25
Diger - -

Cizelge 2. Katilimcilarin saglikli yagsam bilinci (n=396)

Sorular Yanitlar Toplam Yiizde Oran (%)

Alkol tiiketim durumu }E:;fr 3437 é?g
Her giin - -

s g Haftada birkag kez 9 18.4
Alkol tiiketim siklig1 Ayda birkag gkez 20 408
Yilda bir veya iki kez 20 40.8
Sigara kullanimi Evet Lal 33.1
Hayir 265 66.9
Diizenli egzersiz Evet 90 22.7
yapma Hayir 306 66.3
Her giin 19 21.1
Diizenli egzersiz siklig1 Haftada 3 veya 4 kez 24 26.7
Haftada 1 veya 2 kez 37 41.1
Ayda birkag kez 10 11.1
Dengeli beslenme Evet 196 49.5
durumu Hay1ir 200 50.5

3.3. Katihmeilarin takviye edici gidalari tanima durumu

Katilimcilara aralarinda TEG'ler yaninda bu kapsama girmeyen {iiriinlerin de (sporcu gidalari,
aricilik irlinleri vb.) oldugu ve piyasada yaygin olarak bulunan 9 ¢esit iriinden daha Once
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tilkettiklerinin olup olmadigi sorulmustur. Sonuglar Cizelge 3'de verilmistir. Katilimcilarin %44.7'si
TEG kategorisine girsin veya girmesin soruda verilen {irlinlerin hicbirini kullanmadiklarini beyan
etmislerdir. Tiketenlerin cevaplari incelendiginde ise bu flriinler i¢inde en ¢ok tiiketilen iirliniin
vitamin/multivitamin grubu oldugu saptanmustir.

Cizelge 3. Katilimcilarin TEG'ler ile diger bazi tiriinleri kullanma durumu

Uriinler Kullanan kisi Yiizde Oran (%)
sayisl

Vitamin/multivitamin 62 15.7
Balik Yagi (omega 3) 30 7.6
Mineraller (kalsiyum, magnezyum, demir vb.) 13 3.3
Bitki 6zIi tirtinler/ekstraktlar 12 3.0
Protein tozu/yag yakici 10 2.5
Aricilik tiriinleri 12 3.0
Fiziksel gii¢ performans arttiricilar - -
Enerji veren/zindelik saglayan tirlinler 4 1.0
Cinsel gii¢ arttiricilar - -
Vitamin ve balik yagi (her ikisini de kullananlar) 27 6.8
Vitamin ve mineral (her ikisini de kullananlar) 28 7.1
Vitamin, balik yagi, mineral (her {igiinii de kullananlar) 21 5.3

Ankete katilanlar "TEG/besin takviyesi/gida takviyesini daha dénce duydunuz mu?" sorusuna %70.5
oraninda evet, %29.5 oraninda hayir cevabim1 vermislerdir. Katilimcilarin bazi {irtinleri kullanma
durumu ile birlikte degerlendirildiginde daha 6nce TEG kapsaminda iriin kullanmis oldugu halde
TEG kavrammi duymadigini ifade edenlerin oram %21.3 olarak tespit edilmistir. Bu kisilerin %63.4'0
0-1800 b araliginda aylik bireysel kazanci olan, %78'i lise ve alt1 egitim seviyesinde olup, %48.8'i ise
hanesinde 5 veya daha fazla kisiyle yasayanlardan olusmaktadir.

Elde edilen sonuglarda katilimcilarin yaglarimin, cinsiyetlerinin, egitim diizeylerinin,
mesleklerinin, aylik bireysel kazanglarinin, hanelerindeki birey sayisinin, hanelerinin aylik toplam
gelirinin ve dengeli beslenip beslenmediklerinin TEG'leri daha 6nce duyup duymadiklarina etkisi
anlamli bulunmustur (p<0.05). 26-35 yas araligindaki katilimcilarin %83.5'i TEG'leri daha once
duyduklarint belirtmislerdir. S6z konusu yas araligindan itibaren katilimcilarm yasi arttikga TEG'leri
duymayanlarin oram1 duyanlara gore artmistir. Kadinlarm %22.5'1 daha 6nce TEG'leri duymadigim
belirtirken, erkeklerde bu oran %35 olarak belirlenmistir. Egitim diizeyi arttikca TEG'leri duyma orani
dogru orantili olarak artis gostermektedir. Diger mesleklere gore en yiiksek duyma orami %94.1 ile
kamu personellerindedir. Aylik bireysel kazanglara bakildiginda 0-1800 © ile 1800-2500 t arasinda
gelire sahip olanlarda TEG' leri duyma oranlar1 birbirine hayli yakin ve diger gelir gruplarima gore
disiiktiir. Aylik toplam hane gelirleri incelendiginde TEG'leri duyma oranindaki artigin hane gelir
seviyesiyle dogru orantili oldugu goriilmektedir. Yalniz yasayanlarin daha 6nce bu iiriinleri duyma
orant %89.5 iken 5 veya daha fazla bireyli hanede yasayan katilimcilarda bu oran %64'tiir.
Katilimcilardan dengeli beslenmeye 6zen gosterdiklerini ifade edenlerin %75.5'1 TEG kavramim
duymusken, 6zen gostermeyenlerde TEG kavramini duyanlarin orani %65.5'tir (Cizelge 4).

Katilimecilara "TEG/besin takviyesi/gida takviyesi nedir biliyor musunuz?" sorusu
yoneltildiginde, katilimeilarin = %56.8'1  evet, %43.2'si hayir yamitim vermistir. Tekirdag
Siileymanpasa'da yapilan ¢alismada ise TEG'leri bilenlerin oran1 %83.7, bilmeyenlerin orani ise %16.3
olarak tespit edilmistir (Yilmaz 2019). Daha 6nce TEG kavramini duydugunu belirtenlerin %19.4'i
TEG'in ne oldugunu bilmediklerini belirtmislerdir. Bu kisilerin toplam katilimcilar arasindaki orami
%13.6 olarak bulunmustur. Bu sorudan sonraki sorular TEG'lerin ne oldugunu bildigini belirten
kigilere yoneltilmis olup bu soruya cevap olarak hayir yaniti verenlerde anket sonlandirilmistir.
Yapilan anket sonucunda bazi iriinleri kullanma durumuna verilen cevaplara bakilarak daha once
TEG kullandigi halde TEG'lerin ne oldugunu bilmeyenlerin oran1 %32.1 olarak tespit edilmistir.
Bunlar arasinda lise ve alti egitim seviyesindekilerin oran1 %59.7, 0-1800 b aylik bireysel kazanca
sahip olanlarm oram %61.3, hanesinde 5 veya daha fazla kisiyle birlikte yasayanlarin orami %46.8
olarak belirlenmistir. Katilimcilarin yas, cinsiyet, egitim diizeyleri, meslekleri, aylik bireysel
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kazanglari, hanedeki toplam birey sayilari ve hanenin toplam gelirlerinin TEG'lerin ne oldugunu bilip
bilmedikleri sorusuna verdikleri cevap iizerine etkisi anlamli bulunmustur (p<0.05). Anlasildig1 iizere
bu soruyu etkileyen birgok degisken bulunmaktadir. 18-25 yas grubundaki katilimcilarin %42.8'i
TEG’lerin ne oldugunu bildiklerini bildirirken, 26-35 yas grubunda bu oran %73.1'e ¢ikmaktadir ve bu
yas araligindan sonra bilenlerin orani gittikge diismektedir. Kadinlarin TEG'leri bilme orani, duyma
oraninda oldugu gibi erkeklerden daha fazladir. Kadinlarda bu {irinlerin ne oldugunu bildigini ifade
edenlerin oram1 %63 iken, erkeklerde bu oran %52 olarak tespit edilmistir. Egitim diizeylerine
bakildiginda TEG’lerin ne oldugunu bilenlerde en yiiksek oran %92.9 ile lisansistii seviyesindeki
katilimcilar olarak belirlenmistir. Egitim diizeyi arttikca bilinirlik de artmaktadir. Meslek acisindan
incelendiginde diger meslek gruplarina gore en yiiksek oran %86.6 ile kamu personellerindedir. Aylik
bireysel kazanglar incelendiginde 0-1800 b arasi kazanci olanlarda soruyu biliyor olarak
yanitlayanlarin oran1 %47 iken 4500-7500 b arasi1 kazanci olanlarda bu oran %92.4, 7500 b iizeri
kazanci olanlarda %85.7 olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin hanelerinde birlikte yasadigi birey
sayistyla TEG’lerin ne oldugunu bilenlerin sayisi ters orantilidir. Yalniz yasayanlarda bu oran %89.5
olarak bulunmusken, 5 veya daha fazla kisiyle yasayanlarda bu oran %47.9 olarak bulunmustur.
Hanelerin aylik toplam gelirleri ele alindiginda gelir diizeyi arttikga bilinirligin de arttig
goriilmektedir. 0-1800 b arasi aylik hane gelirine sahip olanlarda TEG'in ne oldugunu bilenlerin orani
%15.8 olarak belirlenmis olup, bu oran 7500 b iizeri gelire sahip haneli bireylerde %86.3 olarak
belirlenmistir. Katilimcilarin saglikli yasam bilinciyle alakali olan diizenli egzersiz yapip yapmadiklari
ve dengeli beslenip beslenmedikleri gibi 6zelliklerinin de TEG'lerin ne oldugunun bilinirligi sorusuna
etkisi anlamli bulunmustur (p<0.05). Diizenli egzersiz yapanlarda ve dengeli beslenmeye Gzen
gosterenlerde TEG’lerin ne oldugunu bilme orani daha fazladir (Cizelge 4). Katilimcilarin gelir
durumuna gore TEG'lerin ne olduklarim bilme oranlart da duyma oranlanyla paralellik
gostermektedir. Her iki durumda da aylik bireysel gelirler incelendiginde duyma ve bilme orani en
fazla 4500-7500 © araligindadir. Bunun nedeni bu aylik bireysel gelir araliginda egitim diizeyinin
diger araliklardan daha yiiksek olmasidir.

TEG'leri daha once duydugunu ifade eden katilimcilara bu tamimi nereden duyduklari
sorulmustur. Verilen yanitlarin oranlar1 Sekil 1.’de gosterilmistir. Sekil 1'de goriildiigii gibi %25.4 ile
TEG'lerin en fazla internetten duyuldugu ve bunu %22.2 ile televizyonun takip ettigi tespit edilmistir.
TEG'leri televizyondan Ogrenenlerin orani ig¢in bu galismada buldugumuz sonu¢ Yilmaz (2019)
tarafindan bildirilen sonugtan yiiksektir. Katilimcilarin yaglarinin, egitim diizeylerinin, aylik bireysel
gelirlerinin, hanedeki birey sayilarinin, aylik toplam hane gelirlerinin ve diizenli egzersiz yapip
yapmadiklarmin TEG/ besin takviyesi/ gida takviyesi tanimlarini duyduklar1 kaynaklara olan etkisi
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Televizyon araciligi ile duyanlarda en yiiksek oran
%44.5 ile 46-60 yas araligindaki katilimcilarda saptanirken, internet araciligi ile duyanlarda en yiiksek
oranlar %23.2 ve %33.0 ile sirasiyla, 18-25 yas ve 26-35 yas araligindaki katilimcilardir. Egitim
diizeyi acisindan incelendiginde ilkokul mezunu olanlarin %52.4'G televizyondan duyduklarini
belirtirken, lisansiistii egitim diizeyinde olanlarin %3.7'si televizyondan duyduklarini belirtmislerdir.
Yine ilkokul mezunlarinin %14.3'i internetten duymusken lisansiistii egitim diizeyindekilerin %33.4'i
internetten duymustur. Rozga ve ark. (2013), tarafindan TEG'ler hakkinda en yaygin bilgi kaynaginin
doktorlar oldugu; bunu gazete, dergi, internet, aile ve arkadaslarin takip ettigi bildirilmistir. Aylik
bireysel kazanglar agisindan katilimcilarin bu {iriinleri en ¢ok nereden duyduklarina bakildiginda, 0-
1800 b arasinda kazanca sahip olanlarin %28.4'0 bu tirlinleri televizyondan duyarken 7500 b ve tizeri
aylik bireysel kazanci olanlarin %33.3'ii bu iiriinleri internet araciligiyla duymuslardir. Hanedeki birey
sayilar1 incelendiginde yalniz yasayanlarin %17.6's1, 2 kisi yasayanlarm %13.3'i, 5 veya daha fazla
kisiyle yasayanlarm %27.6's1 televizyondan duyduklarini ifade etmislerdir. Internet aracihigiyla
duyanlarda ise en yiiksek oran %30 ile 2 kisi yasayanlarda ve en diisiik oran %22.7 ile 5 veya daha
fazla kisiyle yasayanlarda tespit edilmistir. 7500 b ve iizeri aylik toplam hane gelirine sahip olanlarin
%6.5' televizyondan duymusken %39'u internetten duymustur.
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Cizelge 4. Katilimei 6zelliklerine gore TEG'leri duyan, bilen ve kullananlarin oranlart

. L TEG/ besin Daha énce TEG/
TEG{SES::k':ik\:S{eS'/ takviyesi / gida besin takviyesi /
w glda taxviyest takviyesinin ne gida takviyesi
Katilime1 Ozellikleri terimlerini daha once N o s b
duvdusuny ifade ol_dugunu blldlglnl kul_landlglpl
ycug fade edenlerin belirtenlerin
edenlerin oranlar1 (%) I
oranlari (%) oranlar1 (%)?
18-25 59.4 42.8
26-35 83.5 73.1
Yas 36-45 75.7 59.5 p>0.05
46-60 61.4 50.0
60< 33.3 33.3
- Erkek 65.0 52.0 27.6
Cinsiyet Kadin 775 63.0 48.6
Tkokul 52.5 35.0 35.7
Ortaokul 53.8 28.2 9.1
Egitim diizeyi ) Li.se 57.6 45.0 26.5
On lisans 87.1 74.2 39.1
Lisans 90.8 78.9 45.0
Yiik. lisans/doktora 96.4 92.9 61.5
Caligmryor 71.7 58.5
Ogrenci 68.5 46.3
Meslek Serbest meslek 64.9 45.6 p>0.05
Ozel sektor 64.5 52.9
Kamu ¢alisani 94.1 86.6
Emekli 40.0 30.0
0-1800 b 64.9 47.0 34.2
Aylik bireysel 1800-2500 t 63.2 48.4 21.7
kazang 2500-4500 b 71.2 61.6 42.2
4500-7500 b 98.1 92.4 51.0
7500 b ve lizeri 85.7 85.7 66.7
0-1800 b 47.4 15.8 33.3
1800-2500 t 56.8 42.1 25.0
Aylik hane geliri 2500-4500 b 67.1 51.0 23.2
4500-7500 b 84.1 73.9 47.7
7500 b ve iizeri 90.2 86.3 59.1
Yalniz yasayanlar 89.5 89.5
. 2 83.3 72.2
:'ai;’:selde"' fert 3 81.1 67.9 p>0.05
4 68.8 56.3
5 veya daha fazla 64.0 47.9
(Ij);;gzlé;skt):rslfenmeye Evet 75.5 63.3 00.05
Hayir 65.5 50.5
31/);?;2“ egzersiz Evet 0>0.05 67.8 0>0.05
Hayir 53.6

2 TEG'lerin ne oldugunu bilmedigini belirten katilimcilarda anket sonlandirmistir. Bu kolonda TEG/ besin takviyesi/ gida
takviyesi terimlerinin ne oldugunu bilenler i¢inde daha 6nce TEG kullandigini belirtenlerin orani verilmektedir.
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Sekil 1. Katilimcilarin TEG'ler/besin takviyesi/gida takviyesi tanimlarini duyduklar1 kaynaklar.
3.4. Takviye edici gidalarin kullanim durumu

TEG'lerin ne oldugunu bilmedigini belirten katilimcilarda anket sonlandirilmig olup,
TEG’lerin ne oldugunu bilen katilimcilar ile ankete devam edilmistir. Ankete devam eden
katilimcilara daha 6nce TEG kullanip kullanmadiklar1 ve ne siklikta TEG kullandiklari sorulmustur.
TEG'lerin ne oldugunu bilen katilimcilarin %37.8'i daha 6nce TEG kullandiklarini bildirmislerdir. Bu
oran tiim katilimcilar arasinda %21.5 olarak belirlenmistir. ABD'de yapilan bir arastirmada
katilimcilarin %61.2'sinin TEG kullandig1 bildirilmistir (Harnack ve ark., 2001). Chen ve ark. (2011)
tarafindan Tayvan'da yapilan bir ¢alismada katilimcilarin %49'unun TEG kullandigr belirtilmistir.
Yine ABD'de yapilan bir c¢alismada yetiskinlerin yarisindan fazlasinin TEG tiiketicisi oldugu
bildirilmistir (Bailey ve ark., 2013). Aloweis & Selim (2019) tarafindan Suudi Arabistan'da yapilan bir
calismada TEG kullanim oran1 %55.2 olarak bulunmustur. TEG kullaniminin basta ABD olmak iizere
¢ok yaygin oldugu anlasilmaktadir. Bu durum, yogun is temposu, kisitli zaman ve dogal beslenme
konusunda yeterli bilincin olmamasindan kaynaklanabilir. Rovira ve ark. (2013) tarafindan Ispanya'da
yapilan bir ¢aligmada katilimcilarin sadece %9.3'iniin TEG kullandigi belirlenmistir. Bunun nedeni
olarak, Akdeniz iilkesi olan Ispanya'daki Akdeniz tipi yasam tarzi (evde yemek yemek, pazarlardan
taze besin almak) gosterilebilir. Van ilinde TEG tiikketiminin diisitk olmasi; bilinirligin az olmasi,
sosyoekonomik statiiniin daha diisiik olmas1 yaninda evde beslenme aligkanligi ile de agiklanabilir.

Katilimcilara aralarinda TEG'ler yaninda bu kapsama girmeyen lirtinlerin de oldugu 9
cesit Uirlinden daha 6nce tiikettiklerinin olup olmadig1 sorulmustu, bu soruya verilen cevaplar
(Cizelge 3) ile “Daha o6nce hi¢ TEG kullandimz m?” sorusuna verilen cevaplar birlikte
degerlendirildiginde, daha once kullandigi iiriinler i¢inde TEG kapsaminda yer alan iiriin bulunmasina
karsin hi¢ TEG kullandimiz m1 sorusuna hayir yanitim1 verenlerin orani tiim katilimeilar arasinda
%15.2, ankete devam ederek soruyu cevaplayan katilimcilar arasinda ise %?26.7 olarak tespit
edilmistir. Bu oranlarin takviye edici gidalarin ne oldugunu yanlig bilen katilimcilart ifade edecegi
diistiniilmektedir. TEG'lerin ne oldugunu yanlis bilenler arasinda lisans ve lisansiistii egitim seviyesine
sahip bireylerin oram1 %36.7 gibi yiiksek bir diizeyde bulunmustur. Bolge; cografi yapi, iklim
ozellikleri ve gelismis bati pazarlarina uzaklik gibi faktorler yiiziinden sosyoekonomik gelismislik
diizeyi agisindan Tiirkiye'nin 7. bolgesindedir (Dinger ve ark., 2003). Bu durumun sonucu olarak,
TEG'lerle alakali bolgede bilgi eksikliginin ve kirliliginin fazla oldugu diisiiniilebilir. Ayrica en ¢ok
tiketilen TEG olan vitamin/multivitamin ve mineral grubunun gectigimiz yillarda ilag statiisiinden
TEG statiisiine dahil edilmesinin bu duruma etkisi oldugu da diistiniilmektedir.

Katilimcilarin cinsiyetlerinin, egitim diizeylerinin, aylik bireysel kazanglarinin ve aylik toplam
hane gelirlerinin TEG kullanim oranina etkisi anlamli bulunmustur (p<0.05). Cizelge 4 incelendiginde
TEG’lerin ne oldugunu bildigini ifade edip de ankete devam edenler arasinda kadinlarin %48.6's1,
erkeklerin ise %27.6'st TEG kullandiklarini ifade etmislerdir. Egitim diizeyleri incelendiginde lisans
seviyesinde olanlarin %45', lisansiistli seviyesinde olanlarin ise %61.5' bu tirlinleri tiikettiklerini
belirtmislerdir. Aylik bireysel gelir durumuna bakildiginda 7500 % iizeri gelir seviyesine sahip
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olanlarin %66.7'si, aylik toplam hane gelirine bakildiginda ise yine 7500 b {izeri gelir durumuna sahip
olanlarin %59.1'1 bu iiriinleri tiikettiklerini ifade etmislerdir. ABD'de yapilan calismada kadinlarin
%67.5'inin, erkeklerin ise %53.3"iniin TEG kullandig1 sonucu ¢ikmuistir (Harnack ve ark., 2001).
Tayvan'da yapilan galisgmada kadinlarin %52.2'sinin, erkeklerin %45.7'sinin TEG kullandig
belirlenmistir (Chen ve ark., 2011). Suudi Arabistan'da yapilan ¢alismada kadinlarin %56.6'sinin,
erkeklerin %48.2'sinin TEG kullandig1 bildirilmistir (Alowais & Selim, 2019). Ulke fark etmeksizin
yapilan tiim c¢aligsmalarda kadinlarin TEG'leri erkeklerden daha fazla kullandigi goriilmektedir. Bu
durumun nedeni olarak kadinlarin gerek kendi kisisel gereksinimleri ve gerekse saglikla ilgili konulara
ilgilerinin daha fazla olmas1 gosterilebilir. TEG'leri duyma ve bilme oranlarinin erkeklerden daha ¢ok
olmast da bunun gostergesi olabilir. Egitim diizeyleri incelendiginde lisans seviyesinde olanlarin
%45'i, lisansiistii seviyesinde olanlarin ise %61.5' bu triinleri tikettiklerini belirtmislerdir. ABD'de
TEG'lerle ilgili yapilan ¢aligmada lisans veya lisansiistii egitim seviyesindekilerin %65.7'sinin TEG
tiiketicisi oldugu belirtilmistir (Harnack ve ark., 2001). Suudi Arabistan'da yapilan bir arastirmada
tiniversite mezunlarinin %58.2'sinin TEG kullandig: bildirilmektedir (Alowais & Selim, 2019).

Kullanicilar "Diizenli TEG kullaniyor musunuz?" sorusuna %5.9 oraninda evet, %42.4
oraninda hayir ve %51.8 oraninda ise ihtiya¢ duydukca kullandiklarini ifade etmislerdir. Kullanicilarin
dengeli beslenme durumlarinin TEG'lerin diizenli kullanim durumu ile etkisi anlamli bulunmustur
(p<0.05). Dengeli beslenenlerin %63.5'1 bu iiriinleri ihtiya¢ duydukca kullandiklarini belirtmislerdir.
Kullanicilara hangi siklikta TEG kullandig1 soruldugunda, yilda birkac kez diyenlerin oram %58.8,
ayda 1-2 kez diyenlerin orani %17.6, haftada bir diyenlerin oran1 %10.6, 2-3 giinde bir diyenlerin
orant %5.9 ve her giin kullanmiyorum diyenlerin oran1 %7.1 olarak tespit edilmistir. Kullanim siklig1
arttikca bu siklikta kullananlarin orani da diismektedir.

4. Sonug

Sonug olarak yapilan bu anket ¢aligmasinda Van ilinde halkin TEG'ler hakkindaki bilgi diizeyi
ve TEG kullanim durumlar1 incelenmistir. Literatiirdeki verilerle karsilastirildiginda, Van ilindeki
TEG kullaniminin gelismis boélgelerden daha diisiik oldugu saptanmustir. Benzer ¢alismalarda oldugu
gibi egitim ve gelir seviyesi arttik¢ca kullanim oran1 da artmaktadir. Egitim, gelir, yas diizeyi ne olursa
olsun bolge halkinda TEG'lerle ilgili oldukga fazla bilgi eksikligi oldugu goriilmektedir. Kullandigi
halde tiikettigi iriinin TEG oldugunu bilmeyen kisilerin 6nemli oranda yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bolgenin diisiik sosyoekonomik diizeyinin ve en c¢ok tliketilen TEG olan
vitamin/multivitamin ile mineral grubunun gegtigimiz yillarda ilag statiisinden TEG statiisiine dahil
edilmesinin, bu sonucun olusmasinda onemli etkileri oldugu disiiniilmektedir. Van o6zelinden
hareketle iilkemizde TEG ile alakali bilgilendirmelerin arttirtlmasi, bu konuda yaniltic1 bilgiler veren
iletisim kanallarinin engellenmesi ve toplumun bu iiriinlerle ilgili biling diizeyinin arttirilmasina
yonelik caligmalarin  siklastirilmas:  gerekmektedir. Boylece tiiketicilerde {iretilme amaglari
dogrultusunda bilingli bir sekilde TEG kullaniminin artacagi diigiiniilmektedir. Bu durumun hem insan
saglig1 iizerinde hem de sektoriin gelismesi iizerinde olumlu etki yapacagi agiktir.
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Oz: Calismada, canlilar iizerinde zehirli etkisi oldugu bilinen domuz pitrag
(Xanthium strumarium L.) ekstraktlarinin iki bitki patojeni bakteri (Erwinia
amylovora ve Pseudomonas syringae pv. syringae) ve iki toprak kokenli bitki
patojeni fungusun (Rhizoctonia solani AG-3 ve Fusarium oxysporum f.sp.
melonis) gelisimi lizerine etkileri arastirilmigtir. BOylece bitki hastaliklariyla
miicadelede, pestisitlere alternatif olabilecek bazi biyokimyasal bilesiklerin
belirlenmesi amaglanmistir. Once 2016 yili Temmuz-Agustos aylarinda
Van’dan toplanan, kurutulup toz haline getirilen domuz pitraginin tohum ve
yapraklarindan su ve metanol ekstraktlari elde edilmis, sonra bu ekstraklarin
%0, %10, %20 ve %40’lik konsantrasyonlar1 Petri kaplarinda s6z konusu
patojenlere uygulanmistir. Domuz pitraginimn hem tohumu hem de yesil
aksamindan elde edilen su ve metanol ekstraktlarinin higbir konsantrasyonu
bitki patojeni iki bakterinin gelisimini engellememistir. Tohum ve yesil
aksamdan elde edilen su ekstraklari her iki fungusun gelisimi iizerinde etki
gostermemigstir. Yesil aksamdan elde edilen %40’lik metanol ekstrakti R.
solani AG-3’lin gelisimini %52 oraninda ve tohumdan elde edilen %40°lik
metanol eksrakti F. oxysporum f.sp. melonis’in gelisimini %29 oraninda
engellemistir. Sonug¢ olarak, domuz pitragindan elde edilen metanol
ekstraktlariin toprak kokenli bazi fungal bitki patojenlerinin gelisimini belli
diizeylerde engelleyebildigi anlagilmistir.
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Abstract: In this study, common cocklebur (Xanthium strumarium L.) extracts
were used, and their effects on the development of two plant pathogen bacteria
(Erwinia amylovora and Pseudomonas syringae pv. syringae) and two soil-
borne plant pathogen fungi (Fusarium oxysporum f.sp. melonis and
Rhizoctonia solani AG-3) were examined. Thus, it was aimed to determine
alternative biochemical compounds to pesticides. Plant material was collected
from Van in July and August of 2016. First, water and methanol extracts were
obtained from the dried and powdered seeds and fresh vegetative parts, and
then 0%, 10%, 20%, and 40% concentrations of these extracts were applied to
these plant pathogens in Petri dishes. Any concentration of extracts not
inhibited the development of two bacteria. Water extracts obtained from seeds
and fresh vegetative parts do not affect the development of both fungi, while
the 40% concentrations of methanol extract obtained from fresh vegetative
parts inhibited the development of R. solani AG-3 by 52%, the 40%
concentrations of methanol extract obtained from the seeds inhibited the
development of F. oxysporum f.sp. melonis by 29%. As a result, it was
understood that methanol extract obtained from common cocklebur partially
inhibited the development of some soil-borne fungal plant pathogens.
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1. Giris

Domuz pitragi (Xanthium strumarium L.) hem 6nemli bir yabanci ot hem de oldukga zehirli
bir bitkidir. Basta aycicegi, pamuk, soya, misir ve yerfistigi olmak {izere bircok kiiltiir bitkisinde
yiiksek oranda iiriin kaybina sebep olur (Tepe, 2014). Diinya’nin her yerinde goriilmekle beraber
thman iklimli bolgelerde daha yaygindir; oOzellikle Avustralya, Hindistan, Giiney Afrika ve
Amerika'da ¢ok ciddi bir yabanci ot olarak bilinmektedir. Kesin bilgi olmamasina karsin kokeninin
Amerika kitas1 oldugu diisiincesi agir basmaktadir (Eymirli & Torun, 2015). Tiirkiye’de ise hemen
hemen her bolgede goriiliir (TUBIVES, 2017). Bitkiye bilimsel ismini veren Xanthium kelimesi
Yunanca’da sar1 renk anlamina gelen 'xanthos'tan tiiretilmistir ve zamaninda tohumlari sar1 renk sag
boyasi olarak kullanilmistir (Weaver & Lechowicz, 1983). Domuz pitraginin i¢erdigi xanthostrumarin
ve carboxyatractyloside glikozitleri nedeniyle tohum ve fidelerinin sigir, at, koyun ve domuzlara
yiiksek derecede zehirli oldugu, kotiledon yapraklarinin yenmesi durumunda hayvanlarda kusma, kas
spazmi, karaciger hasar1 gibi belirtileri olusturdugu, hatta oldiirebildigi bildirilmistir (Eymirli &
Torun, 2015). Bunun yaninda yapisinda bulunan xanthatin ve xanthinosin adli maddelerin anti tiimér
Ozelliklerinden dolay1 kanser hiicrelerini durdurma o6zelliklerinin oldugu da belirtilmistir (Fatlawi,
2015).

Tarimsal {iriinlerde verim kaybina sebep olan etmenlerle miicadelede 1980°1i yillardan itibaren
bitkisel kokenli maddeler kullanilmaya baslanmistir. Gelismis iilkelerde ¢evre duyarliligi ve kalinti
sorunlarindan dolay1 bitkisel kokenli maddelerin elde edilmesine yonelik ¢aligmalar giderek daha gok
Oonem kazanmis ve ¢ok sayida bitki bu amagla arastirilmigtir. Bu bitkilerden biri olan domuz pitraginin
zehirli 6zelligi bircok akar, bocek, nematod ve mikroorganizma iizerinde test edilmistir. Yapilan bu
caligmalarda domuz pitragindan elde edilen metanol veya su ekstraktlarinin bazi1 béceklerin yumurta,
larva veya erginleri iizerinde repellent veya insektisit etkisinin bulundugu anlagilmistir (Cetinsoy ve
ark., 1998; Erdogan & Toros, 2007; Sarmah ve ark., 2009; Cam ve ark., 2012; Roy ve ark., 2014).

Domuz pitragi ekstraklarinin mikroorganizmalar iizerinde etkileri de arastiricilar tarafindan
incelenmigstir. Scherer ve ark. (2009 ve 2010) domuz pitraginin yaprak ekstraklarinin insanlarda
patojen olan bazi bakterilere antibakteriyel etkisinin oldugunu bildirirken, Hassan ve ark. (2014)
Aeromonas caviae, Paenibacillus alvei, Micrococcus luteus, Mycobacterium avium subsp. avium ve
Bacillus cereus bakterileri tizerindeki etkisinin diisiik bulundugunu belirtmislerdir. Domuz pitragindan
elde edilen ekstraklarin bitki patojeni funguslardan meyve ¢iiriikliik etmeni Ceratocystis paradoxa’nin
gelisimini ciddi oranda engelledigi belirlenmistir (Damayanti ve ark., 1996). Abbasi ve ark., (2011)
bitkiden elde edilen metanol ekstraktlarinin Podosphaera xanthii ve Golovinomyces cichoracearum’a
%94’lere varan oranlarda antifungal etkisinin oldugunu bildirmiglerdir. Bir bagka ¢aligmada
Aspergillus ochraceus ve Acremonium chrysogenum’un gelisimini 6nemli derecede engelledigi rapor
edilmistir (Butu ve ark., 2013). Patates mildiyosii etmeni Phytophthora infestans’a etkisi tizerinde
yapilan caligmalarda ekstraktlarin fungus iizerinde gostermis olduklar etkiler farklilik gdstermekle
beraber fungusun misel olusumunu ciddi oranda engelledigi veya durdurdugu belirlenmistir (Yanar ve
ark., 2011; Rodino ve ark., 2013a ve 2013b). Benzer sekilde farkli bitkilerde kok bogazi yanikligi
etmenleri olan P. capsici ve P. drechsleri nin misel gelisimini ve zoospor ¢imlenmesini ciddi oranda
durdurdugu belirlenmistir (Yanar ve ark., 2001; Kim ve ark., 2001; Bahraminejad ve ark., 2012). Yine
domuz pitragindan elde edilen etanol ve su ekstraktlarinin Alternaria alternata, Botrytis cinerea ve
Drechslera sorakiniana gibi funguslarin misel ve spor olusumunu engelledigi belirlenmistir (Tiirkiisay
& Onogur, 1998; Rodino ve ark., 2014). Alternaria brassicae, Botrytis cinerea, Fusarium oxysporum,
Phytophthora capsici ve Sclerotium rolfsii funguslar iizerinde yiiriitiilen bir ¢alismada domuz pitragi
yapraklarmin su ve metanol ekstraktlar1 zehirli yem teknigi ile kullanilmis, funguslarin misel
gelisimlerini ve biiyiimelerini %100°e kadar durdurdugu gézlenmistir (Devkota & Das, 2016). Yapilan
bir bagka ¢alismada ise domuz pitraginin su ekstraktlari ile Trichoderma viride beraber kullanildiginda
kok ciirtikliigli etmeni Rhizctonia solani nin gelisimini PDA ortaminda %100’e kadar engellemis, sera
ortaminda ise hi¢bir muamele yapilmamis bulasik bitkilere gore kokler, %60’°a kadar daha fazla
gelisme gostermistir (Al-Malki, 2014).

Bu caligmada, igerdigi bazi glikozitler sayesinde canlilar lizerinde zehirli etkisi oldugu bilinen
domuz pitraginin bazi dnemli bitki patojeni iki bakteri (Erwinia amylovora ve Pseudomonas syringae
pv. syringae) ve iki fungus (Rhizoctonia solani AG-3 ve Fusarium oxysporum f.sp. melonis)’a etkisi
arastirllmigtir. BOylece soz konusu patojenlerin olusturduklari bitki hastaliklariyla miicadelede,
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pestisitlere alternatif olabilecek biyokimyasal preparatlarin kullanilmasina, insan sagligina ve ¢evreye
daha duyarli yontemlerin gelistirilmesine katki saglamas1 amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Calismada, domuz pitragi (Xanthium strumarium L.) bitkisinden su ve metanol ile elde edilen
ekstraktlarin bitkilerde hastalik etmeni olan iki adet fungus ve iki adet bakteri iizerine etkisi
aragtirilmigtir. Bakterilerden ates yamikligi etmeni Erwinia amylovora ve sert gekirdekli meyvelerde
dal kanseri etmeni Pseudomonas syringae pv. syringae; fungus olarak bitkilerde solgunluk etmeni
Fusarium oxysporum f.sp. melonis ve kok ¢iiriikligii (¢okerten) etmeni Rhizoctonia solani AG-3
lizerinde ¢alisilmistir. S6z konusu bitki patojeni bakteri ve funguslar Van Yiiziincii Y1l Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bitki Koruma Bolimii Bakteriyoloji ve Mikoloji Laboratuvarlarindan temin
edilmistir. Caligmalar 2017 yilinda Bitki Koruma Boliimii Herboloji laboratuvar1 ve iklim odasinda
yuritiilmistir. Ekstrakt ve yesil aksam igin bitki elde etmede kullanilan tohumlar, 2016 yilinin
Temmuz—Eyliil aylarinda Van’da bitkinin popiilasyonunun yogun oldugu alanlardan toplanilmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. On hazirhiklar

Calismada, bitkinin tohum ve toprak iistii organlarindan elde edilen iki farkli ekstrakt
kullanilmigtir. Toplanan tohumlarin bir kismi1 meyve ve tohum kabugu soyulup dogrudan eksrakt elde
etmek i¢cin ayrilmigtir. Tohumlarin diger kismi ise soguklama ihtiyaci giderildikten sonra meyve
kabugu ¢ikarilip saksilara ekilmis ve bu sekilde yesil aksam elde edilmistir. Fide donemindeki bu
bitkiler 5-6 yaprakli iken kok bogazindan kesilip toprak iistli organlar1 kurutulmus ve ekstrakt igin
hazir hale getirilmistir.

Meyve kabugu ¢ikartilan tohumlar ve bitkinin yesil aksami saf suyla yikandiktan sonra oda
sicakliginda kurumaya birakilmig, kuruyan tohum ve yesil aksamlar ayr ayr &giitiiliip toz haline
getirilmistir. Elde edilen bu materyal daha sonra ekstrakt yapiminda kullanilmustir.

2.2.2. Su ve metanol ekstraktlarinin hazirlanmasi

Toz haline getirilen tohum ve yesil aksamdan alinan 40’ar gramlik Ornekler su ekstrakti
hazirlamak i¢in 100 ml saf suyla, metanol ekstrakti hazirlamak icin ise 100 ml %80’lik metanol ile
karigtirllmis ve elde edilen karisimlar oda sicakliginda ‘orbital’ ¢alkalayicida 25°C’de 180 devirde 24
saat calkalanmigtir. Daha sonra bu karigimlar dort kath steril tiilbentten gecirilip 4000 devirde 30
dakika santrifiij edilmistir. Su ektrakti elde etmek icin hazirlanan karisim tekrar filtre kagidindan
gecirildikten sonra steril siringa yardimiyla iki kez 0.45 pum ¢apindaki steril filtreden gegirilip soguk
strelizasyon yapilmistir Metanol ekstrakti elde etmek i¢in ise karigimdaki metanol, rotary evaporator
yardimiyla 40°C sicaklikta ortamdan uzaklastirilmistir. Hazirlanan her iki grup ekstrakt kullanilincaya
kadar 4°C sicaklikta saklanmistir (Yavuz, 2010; Al-Malki, 2014).

2.2.3. Ekstraktlarin patojenlere uygulanmasi

Bakterilere %0 (saf su/negatif kontrol), %10, %20 ve %40°lik oranlarda hazirlanan ekstraktlar
ve pozitif kontrol (K+) olarak ‘rifamycine’ (%25°lik) isimli antibiyotik olmak iizere bes farkl
uygulama yapilmistir. Hazirlanan 90 mm’lik Petri kaplarinda King’s B (KB) ortamina 100 pl bakteri
yayilarak gelistirilmistir (King ve ark., 1954). Bu ortama esit araliklarla 5 mm ¢apindaki steril bos
diskler yerlestirilmistir. Tiim soliisyonlardan her bir diske 8 ul olacak sekilde emdirilmistir Petri
kaplar1 iki giin siireyle 24 + 1°C de inkiibatdre birakildiktan sonra disklerin g¢evresinde olusan
engelleme zonunun yari ¢ap1 milimetrik bir cetvel yardimiyla 6l¢iilmistiir (Yigit ve ark., 2003).

Funguslar once steril kabin igerisinde besi ortami olarak patates dekstroz agar (PDA) iceren
Petri kaplarina aktarilmis, inkiibatorde 24 + 1°C de 7-10 giin boyunca gelismeleri saglandiktan sonra
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kullanilmistir. Funguslara %0 (saf su/negatif kontrol), %10, %20 ve %40’lik oranlarda hazirlanan
ekstraktlar ve pozitif kontrol (K+) olarak ‘captan’ etkili maddeli fungisit olmak iizere bes farkli
uygulama yapilmistir. Farkli oranlarda hazirlanan ekstraktlar, Petri kaplarina her bir Petri kabi igin 1
ml olacak sekilde PDA’nin ylizeyine eklenmis, PDA yiizeyinin tamamini 1slatacak sekilde dagilmasi
saglandiktan sonra kurumaya birakilmistir. Yedi giin boyunca gelisen funguslar gelistikleri ortamdan
alinmis ve sekiz milimetre capinda mantar delici disk yardimiyla hazirlanan PDA ortamina
koyulmugtur. Daha sonra Petri kaplar1 24 + 1°C’deki inkiibatdre birakilarak Al-Malki (2014)’nin
kullandig1 yonteme gore bes giin boyunca funguslarin olusturdugu koloni yarigaplar 6l¢iilmiistiir.

Tim calismalar tesadiif parselleri deneme desenine gore bes tekerriirlii olarak kurulmus,
caligmalarda 90 cm’lik Petri kaplar kullanilmis ve denemeler inkiibasyon dolaplarinda yiiriitiilmiistiir.
Elde edilen verilerin istatistiksel analizleri SPSS paket programinda yapilmis ve ortalamalar Waller-
Duncan testi (P < 0.05) kullanilarak karsilastirilmistir (SPSS, 2009).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Domuz Pitragi Ekstraktlarinin Bitki Patojeni Bakterilere Etkisi

Calisma sonucunda uygulamalar arasindaki farkliliklar her iki bakteri igin istatistiksel agidan
onemli bulunmus ise de bu fark pozitif kontrol uygulamasindan kaynaklanmistir. Rifamicin hem
Erwinia amylovora’nin gelisimini hem de Pseudomonas syringae pv. syringae’nin gelisimini
engellerken, domuz pitraginin gerek tohumundan gerekse yesil aksamlarindan elde edilen su ve
metanol ekstraktlar1 higbir konsantrasyonda s6z konusu iki bitki patojeni bakteriye etki gostermemistir
(Cizelge 1 ve 2; Sekil 1 ve 2).

Cizelge 1. Uygulanan ekstraktlarin E. amylovora iizerine etkisi

Ortalama engelleme zonu yari¢api (mm)

Uygulama dozlar1 (%) Su ekstrakti Metanol ekstrakti
Tohum Yesil aksam Tohum Yesil aksam
0 (negatif kontrol) 00b 0.0b 0.0b 0.0b
10 0.0b 0.0b 0.0b 0.0b
20 0.0b 0.0b 0.0b 0.0b
40 00b 0.0b 0.0b 0.0b
Rifamicine (pozitif kontrol) 7.0a 9.0a 95a 10.0a

* Aymi siitunda ilgili uygulamalara ait farkli harfleri tagtyan ortalamalar arasindaki farkliliklar Waller-Duncan analizine
gore istatistiksel olarak 6nemlidir (P < 0.05).

Sekil 1. Uygulanan ekstraktlarin E. amylovora’ya etkisi.
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Cizelge 2. Uygulanan ekstraktlarin P. syringae pv. syringae iizerine etkisi

Ortalama engelleme zonu yarigapi (mm)

Uygulama dozlar1 (%) Su ekstrakti Metanol ekstrakti
Tohum Yesil aksam Tohum Yesil aksam
0 (negatif kontrol) 0.0b 0.0b 0.0b 00b
10 0.0b 0.0b 0.0b 00b
20 0.0b 0.0b 0.0b 00b
40 0.0b 0.0b 0.0b 00b
Rifamicine (pozitif kontrol) 145a 145a 14.0a 145a

* Ayn siitunda ilgili uygulamalara ait farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar Waller-Duncan analizine
gore istatistiksel olarak onemlidir (P < 0.05).

Sekil 2. Uygulanan ekstraktlarin P. syringae pv. syringae’ye etkisi.

Calisma sonucunda, uygulanan domuz pitragi ekstraktlarinin bitki patojeni her iki bakteri
tizerinde de etkili olmadig1 gorilmiistir. Diinya’da domuz pitragi ekstraktlarinin bakterilere etkisi
iizerine yapilmis caligsmalara bakildiginda ¢ok az sayida ¢alisma oldugu, bu az sayidaki ¢calismanin da
hayvan veya insanlarda patojen olan bakteriler tizerinde yapildig1 goriilmektedir. Bu ¢aligmalardan
birinde aralarinda domuz pitragindan elde edilen etanol ekstrakti bazi patojen bakterilere uygulanmig
ancak benzer sekilde ekstraktlarin patojen bakteriler iizerinde ¢ok diisiik bir etkisi oldugu bulunmustur
(Hassan ve ark., 2014). Bir baska ¢aligmada ise bu bulgularin aksine domuz pitragindan elde edilen
yesil aksam ekstraktlarinin giiglii antibakteriyel etkiye sahip oldugu bildirilmistir (Scherer ve ark.,
2009). Yine yapilan bir baska calismada domuz pitragindan elde edilen metanol ekstraktlarinin su
ekstraklarindan daha etkili oldugu anlagilmistir (Srinivas ve ark., 2011).

3.2. Domuz Pitrag) Ekstraktlarinin Bitki Patojeni Funguslara Etkisi
3.2.1. Rhizoctonia solani AG-3’e etkisi

Calisma sonucunda domuz pitraginin tohum ve yesil aksamlarindan elde edilen su ekstrakti
uygulamalar1 arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Ancak bu fark pozitif
kontrol (K+) uygulamasindan kaynaklanmis gerek tohumdan gerekse yesil aksamdan elde edilen su
ekstraktlarinin tiim konsantrasyonlar1 ayni grup i¢inde yer almistir. Tohum ve yesil aksamdan elde
edilen su ekstraktlarinin fungusun gelisimi {izerine herhangi bir engelleyici etkisSinin olmadig:
gorilmiistir (Cizelge 3 ve Sekil 3).

Domuz pitraginin tohum ve yesil aksamlarindan elde edilen metanol ekstrakti uygulamalar
arasindaki fark da istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Bu fark tohum ekstraktlarinda pozitif
kontrol (K+) uygulamasindan kaynaklanmis, farkli yogunluktaki eksrakt uygulamalar aym grupta yer
almistir. Tohumdan elde edilen metanol ekstraktlarinin R. solani AG-3’iin gelisimi {izerine engelleyici
etkisi olmadig1 anlagilmistir. Oysa, yesil aksamdan elde edilen metanol ekstraktinin doz uygulamalar
istatistiksel olarak onemli bulunmus ve farkli gruplarda yer almistir. Yesil aksamdan elde edilen
metanol ekstraklart R. solani AG-3’iin Petri plaklarinda olusturdugu gelisme zonunda 6nemli 6l¢iide
gerilemeye sebep olmustur. Bu ekstraktlarin %10, %20 ve %40’lik yogunluklar1 fungus gelisimini
Abbott (1925)’a gore sirasiyla %19, %29 ve %52 oranlarinda engellemistir (Cizelge 3 ve Sekil 4).
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Cizelge 3. Uygulanan ekstraktlarin R. solani AG-3’in gelisimi tizerine etkisi

Ortalama engelleme zonu yari¢api (mm)

Uygulama dozlar1 (%) Su ekstrakt Metanol ekstrakti
Tohum Yesil aksam Tohum Yesil aksam
0 (negatif kontrol) 46.4b 46.4 ¢ 46.4b 46.4 c
10 42.4b 39.2b 445b 376D
20 42.0b 41.6 bc 39.2Db 32.8Db
40 45.4Db 42.8 bc 416b 225a
Captan (pozitif kontrol) 148 a 14.8 a 14.8 a 14.8 a

* Ay siitunda ilgili uygulamalara ait farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar Waller-Duncan analizine
gore istatistiksel olarak onemlidir (P < 0.05).

Sekil 4. Tohum (iistte) ve yesil aksam (altta) metanol ekstraktlarinin R. solani AG-3’e etkisi.

3.2.2. Fusarium oxysporum f.sp. melonis’e etkisi

Calismada domuz pitraginin tohum ve yesil aksamlarindan elde edilen su ekstrakti
uygulamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur. Ancak bu fark pozitif kontrol
(K+) uygulamasindan kaynaklanmistir. Tohumdan elde edilen su ekstraktlarinin tiim konsantrasyonlari
ayni grup iginde yer almistir. Yesil aksamdan elde edilen su eksraktlari ise istastistiksel olarak ayni
grupta yer almamakla birlikte F. oxysporum f.sp. melonis’in gelisimi iizerinde engelleyici bir etki
gostermemistir (Cizelge 4 ve Sekil 5).

Bitkinin tohum ve yesil aksamlarindan elde edilen metanol ekstraktinin s6z konusu fungus
lizerine uygulamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmus, konsantrasyonlar farkl
gruplarda yer almistir. Hem tohum hem de yesil aksamdan elde edilen metanol ekstraktlar1 F.
oxysporum f.sp. melonis’in Petri plaklarinda olusturdugu gelisme zonunda az miktarda da olsa
gerilemeye neden olmustur. Tohum ekstraktlarin farkli yogunluklar1 fungus gelisimini Abbott
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(1925)’a gore %?22-29 arasinda engellerken, yesil aksam ekstraktlar1 %10-14 arasinda engellemistir
(Cizelge 4 ve Sekil 5).

Cizelge 4. Uygulanan ekstraktlarin F. oxysporum f.sp. melonis’in gelisimi {izerine etkisi

Ortalama engelleme zonu yari¢api (mm)

Uygulama dozlar1 (%) Su ekstrakt Metanol ekstrakti
Tohum Yesil aksam Tohum Yesil aksam
0 (negatif kontrol) 27.2¢c 27.2b 27.2¢ 27.2¢c
10 25.2bc 27.0b 194b 234D
20 25.3b 26.6 b 21.3bc 242D
40 25.6 bc 30.8¢c 194b 2440
Captan (pozitif kontrol) 54a 5.4a 5.4a 5.4a

* Ay siitunda ilgili uygulamalara ait farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar Waller-Duncan analizine
gore istatistiksel olarak onemlidir (P < 0.05).

Sekil 5. Yesil aksam su (listte) ve matanol (altta) ekstraktlarinin F. oxysporum f.sp. melonis’e etkisi.

Calisma sonucunda domuz pitraginin tohum ve yesil aksamindan elde edilen metanol
ekstraktlari her iki fungus tizerinde etkili olurken, su ekstraktlart etkili olmamistir. Tohumdan ziyade
yesil aksamdan elde edilen metanol ekstraktlar: daha etkili bulunmustur. Bahraminejad ve ark. (2011)
tarafindan yapilan bir ¢aligmada benzer sonuglar elde edilmistir; domuz pitragindan elde ettikleri
metanol ekstraktlarinin R. solani’ye karsi etkili oldugunu, ancak F. oxysporum’a etkisinin ¢ok az
oldugunu ve su ekstraktlariin her iki fungus tizerinde etkisinin diisiik oldugunu bildirmislerdir. Yanar
ve ark. (2001) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada, domuz pitraginin meyve ve yapraklarindan elde
edilen farkli yogunluktaki su ekstraktlarinin tim dozlarmin R. solani’ye etkili oldugu, ancak etki
oraninin yiiksek olmadig bildirilmistir. Devkota ve Das (2016) ise domuz pitragi yapraklarindan elde
edilen ve zehirli yem teknigi kullanilarak uygulanan su ve metanol ekstraktlarinin F. oxysporum’un
misel gelisimini %100°e kadar durdurdugunu tespit etmislerdir. Domuz pitraginin su ekstraktlari ile
Trichoderma viride’nin beraber kullanilmasi durumunda R. solani’nin gelisimini PDA ortaminda
%100’e kadar engellenebildigi, sera ortaminda ise ekstrakt ve T. viride’nin uygulandigi bulagik
bitkilerin diger bulagsik bitkilerden daha iyi gelisme gosterdigi anlagilmistir (Al-Malki, 2014).

4. Sonu¢

Calisma sonucunda domuz pitrag1 (Xanthium strumarium L.)’nin tohum ve yesil aksamindan
elde edilen su ve metanol ekstraktlarinin higbir konsantrasyonu yumusak cekirdekli meyvelerde
kuruma ve 6liimlere sebep olan Erwinia amylovora ve sert ¢ekirdekli meyvelerde zamklanma hastalig
veya bakteriyel kanser yapan Pseudomonas syringae pv. syringae isimli bakteriyel etmenlerin
gelisimini engelleyici bir etki gostermemistir. Bitkinin tohum ve yesil aksamindan elde edilen su
ekstraktlari, kullanilan fungal etmenlerden kok ¢iiriikliigli (¢okerten) etmeni Rhizoctonia solani AG-3
ve solgunluk etmeni Fusarium oxysporum f.sp. melonis’in gelisimi iizerinde herhangi bir etki
gostermezken metanol ekstraktlarinin fungus gelisimini belli oranlarda engelledigi anlasilmistir. Yesil
aksamdan elde edilen metanol ekstraktlarinin %40’lik konsantrasyonu, R. solani AG-3’iin gelisimini
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%352 oraninda engellerken tohumdan elde edilen metanol eksraktinin %40°lik konsanrasyonu F.
oxysporum f.sp. melonis’in gelisimini %29 oraninda engellemistir. Bu veriler 1s18inda, domuz
pitragindan elde edilen metanol ekstraktlarinin bazi fungal etmenler iizerinde etkili oldugu, ancak daha
kesin bir yargiya varabilmek igin konu ile ilgili daha fazla g¢aligmanin yapilmasi gerektigi
goriilmektedir.
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