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Öz 

Şakok armudu (Pyrus elaeagnifila Pallas) doğal olarak yetişen yabani bir armut türüdür. Hasattan sonra 

olgunlaşır ve yenebilir. Bu çalışma Elazığ’da yetişen şakok armudunun toplam fenolik madde, toplam flavanoid 

madde, toplam askorbik asit, glutatyon (GSH) ve süperoksid dismutaz (SOD) içeriklerinin; antioksidan aktivite, 

antimikrobiyal aktivite ve mutajenik aktivitesinin belirlenmesini kapsamaktadır. Elde edilen verilere göre 

örneklerin toplam fenolik madde içeriği 174.2 mg GAE (gallik asit eşdeğeri)/100g ekstrakt, toplam flavanoid 

madde içeriği 44.9 mg RE (rutin eşdeğeri)/100g ekstrakt, toplam askorbik asit içeriği 14.5 mg AE (askorbik asit 

eşdeğeri)/100g ekstrakt, Demir iyonu indirgeyici antioksidan güç (FRAP) değeri 515.6 µmol Fe (II)/g ekstrakt, 

2,2′-Azino-bis 3-etil benzotiazolin-6-sulfonik asit (ABTS) süpürme aktivitesi % 53.5, 1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil (DPPH) süpürme aktivitesi  % 48.2, GSH içeriği 3.98 µM ve SOD içeriği 6.88 U/ml olarak tespit 

edilmiştir. Meyve ekstraktının test bakterilerine karşı farklı oranlarda antimikrobiyal aktivite gösterdiği 

belirlenmiştir. Meyve ekstraktının ön denemeler sonucunda belirlenen altı farklı konsantrasyonunun (10, 20, 

40, 60, 80 and 100 µL/plak)  Salmonella typhimurium TA 98 ve TA 100 şuşlarına karşı mutajenik aktivite 

gösterip göstermediği test edilmiştir. Denenen dozların hiçbirinde TA 98 ve TA 100 şuşları üzerinde istatistiksel 

olarak önemli bir mutajenik etki görülmemiştir. Bu çalışma şakok armudunun önemli biyoaktif bileşenlere, 

antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğunu ortaya çıkarmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Radikal süpürücü, Mutajen, Armut, Şakok, Pyrus elaeagnifila Pallas 

 

Investigation of Antioxidant, Antimicrobial and the Mutagenic Properties of Şakok Pear (Pyrus 

elaeagnifil Pallas) 

Abstract 
Şakok pear (Pyrus elaeagnifila Pallas) is wild pear species growing naturally in Elazığ city. After harvesting, 

the fruit becomes soft and edible. This work covers investigations of total phenolic, total flavanoid, total 

ascorbic acid, glutathione (GSH), and superoxide dismutase (SOD) contents, antioxidant, antimicrobial,and 

mutagenic activities of şakok pear. According to the obtained data, 174.2 mg GAE/100g extract of total phenolic 

content, 44.9 mg RE/100g  extract of total flavanoid content, 14.5 mg AE/100g extract of total ascorbic acid 

content, 515.6 µmol Fe (II)/g extract of Ferric Reducing Antioxidant Power, 53.5% of 2,2′-Azino-bis (3-ethyl 

benzothiazoline-6-sulfonic acid) radical scavenging activity, 48.2% of 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical 

scavenging activity, 3.98 µM of total GSH and 6.88 U/ml of SOD value were determined. It was identified that 

şakok pear extract has antibacterial activity at different rates on test bacteria. Six different concentrations 

determined by pretesting (10, 20, 40, 60, 80 and 100 µL/plate) of pear extracts were performed in Salmonella 

typhimurium TA 98 and TA 100 strains. TA 98 and TA100 strains, no statistically significant decrease 

compared to positive control at any dose occurred. The results of this study revealed that the şakok pear has 

valuable bioactive content, antioxidant and antimicrobial activities.  

Keywords: Radical scavenging, Mutagen, Pear, Şakok, Pyrus elaeagnifila Pallas 

 

1. Giriş 

Ülkemiz ekolojik özelliklerinin 

yetiştiriciliğe uygun olması, göç yolları 

üzerinde bulunması ve ilk çağlardan beri 

birçok medeniyete ev sahipliği 
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yapmasından dolayı çok sayıda meyve tür 

ve çeşidini barındırmaktadır (Özbek, 1985). 

Bu meyve tür ve çeşitlerinin bir kısmı 

kültüre alınarak yetiştirilmiştir. Bir kısmı 

ise doğal olarak yetişmektedir. Doğada 

kendiliğinden yetişen, daha çok yabani 

hayvanlar tarafından tüketilen ve onlara 

barınma ortamı sağlayan, besleyici özelliği 

olan meyvelere yabani meyve denmektedir. 

Yabani meyveler verimsiz topraklarda ve 

ekstrem koşullarda yetişebilmektedir, bu 

nedenle doğa şartlarına karşı daha dayanıklı 

adaptasyonlar geliştirmek zorundadırlar. 

Kültür meyvelerine oranla daha verimli, 

kuraklığa dayanıklı, daha çok tohum içeren, 

daha küçük, ekşi, lifli, buruk, yüksek 

sekonder metabolit içeren meyvelerdir 

(Smatana vd., 1988). Bu meyveler gıda 

amaçlı tüketimlerinin yanı sıra ıslah 

çalışmalarında, ilaç yapımında ve erozyona 

karşı mücadelede de kullanılmaktadır. 

Gıda amaçlı olarak kullanılan meyvelerin 

sağlığa yararlı etkileri temel olarak 

içlerinde bulunan biyoaktif bileşiklerden 

kaynaklanmaktadır. Biyoaktif bileşenler 

bitkiye tat, renk, koku, aroma veren 

bileşiklerdir. Fenolik ve flavanoid bileşikler 

bu gruba girmektedirler. Aynı zamanda bu 

bileşikler antioksidan potansiyele de 

sahiptirler ve düzenli olarak 

tüketildiklerinde birçok hastalığa karşı 

koruyucu etkilerinin bulunduğu 

bilinmektedir (Tripathi and Mishra, 2007).   

Anadolu’da yaygın olarak yetişen yabani 

meyve türlerinden bir tanesi de armuttur. 

Latince adı Pyrus elaeagnifila olan yabani 

armut farklı bölgelerde ahlat, çördük, çöğür, 

argun, alfat, çövür, dığdığı, dızdığı, haliç, 

kerte, kohoz, gelinboğan, çakal armudu, 

şekok, dağ armudu gibi değişik isimler 

alabilmektedir (Anonim, 2017; Gülgün ve 

Yazıcı, 2017).  Ağacın boyu 10 metreye 

kadar uzayabilmektedir. İlkbahar ayının 

ortalarında çiçek açmakta ve sonbahar 

aylarında meyve hasadı yapılmaktadır. 

Ağacın iyi gelişmiş kök sistemleri onun 

erozyon kontrolünde kullanımına olanak 

sağlamaktadır (Keçeci, 2017). 

Elazığ bölgesinde bu armut şakok armudu 

olarak bilinmektedir. Kültüre alınan armut 

çeşitleri için iyi bir anaçtır. Ekim ayının 

ortalarında ham olarak toplanan armutlar 

sert ve kekremsi, acı bir tada sahiptir. 

Uygun yerlerde uzun süre saklanabilir. 

Meyveler oda sıcaklığında bekletildiğinde 

bir iki hafta kadar sonra yumuşamaya 

başlamaktadır. Olgun halde bile meyveler 

kumludur. Bölgede bu meyvenin pekmezi, 

kurusu, marmelatı, reçeli, sirkesi ve turşusu 

da yapılarak kış boyunca tüketilmektedir. 

Pyrus elaeagnifolia meyvelerinin çayı 

Elazığ bölgesinde idrar söktürücü olarak ta 

kullanılmaktadır (Çakılcıoğlu vd., 2010).  

Meyvelerinin içeriğinde B vitamini, C 

vitamini, karoten, pektin, organik asitler, 

şekerler ve tanen bulunduğu bildirilmiştir 

(Anonim, 2013). Halk arasında ishale, diş 

eti hastalıklarına, astıma, rahim iltihabına, 

böcek sokmalarına, böbrek hastalıklarına, 

kalp hastalıklarına ve göz hastalıklarına iyi 

geldiği bilinmektedir (Güdücü, 2014; 

Keçeci, 2017). 

Literatür tarandığında bu armut türüyle 

ilgili sınırlı sayıda çalışma olduğu 

görülmektedir. (Güdücü, 2014; Keçeci, 

2017; Yılmaz vd., 2015; Şengül vd., 2018). 

Elazığ bölgesinde yetişen armut çeşit ve 

türleri ise daha önce çalışılmamıştır. 

Meyvelerin biyokimyasal içeriği yetiştikleri 

iklim ve toprak koşullarından büyük oranda 

etkilenmektedir. Bu çalışmanın amacı 

Elazığ ilinde yetişen şakok armutunun 

toplam fenolik madde, toplam flavanoid 

madde, toplam askorbik asit, glutatyon 

(GSH) ve süperoksid dismutaz (SOD) 

içeriklerinin, antioksidan, antimikrobiyal ve 

mutajenik aktivitesinin belirlenmesidir.   
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2. Materyal ve Metot 

2.1. Meyve Materyali 

Çalışmada Elazığ ilinde doğal olarak 

yetişen ve bölgede şakok armudu olarak 

bilinen Pyrus elaeagnifila türüne ait meyve 

örnekleri kullanılmıştır. Örnekler 2018 yılı 

Ekim ayı sonunda hasat edildikten sonra 

laboratuara getirilmiş, oda sıcaklığında bir 

hafta bekletilip olgunlaştırıldıktan sonra 

analizlerde kullanılmıştır. 

2.2. Ekstraksiyon  

Şakok örneklerinin çekirdekleri ayrıldıktan 

sonra 2 g meyve eti 20 ml metanol ile 

homojenize edilmiş ve 24 saat çalkalamalı 

etüvde, 4 oC’de bekletilmiştir.  Daha sonra 10 

dk 5000 rpm’de santrifüj edilmiştir. 0.136 

mg/ml derişimindeki süpernatan toplam 

fenolik madde, toplam flavanoid madde, 

glutatyon (GSH), süperoksid dismutaz (SOD) 

ve antioksidan kapasite analizlerinde 

kullanılmıştır. Askorbik asit tayini için aynı 

ekstraksiyon metodu uygulanmış ancak 

çözücü olarak okzalik asit kullanılmıştır.  

Antimikrobiyal ve mutajenik aktivite 

analizleri için 40 gram meyve eti 200 ml saf 

su ile homojenize edildikten Antimikrobiyal 

ve mutajenik aktivite analizleri için 40 gram 

meyve eti 200 ml saf su ile homojenize 

edildikten sonra 72 saat, oda sıcaklığında 

ve190 rpm’de ekstrakte edilmiştir. Daha sonra 

5000 rpm’de, 10 dk satrifüj edilmiş ve 

süpernatant ayrılarak rotary evaporatörde 

konsantre edilmiştir (madde derişimi 2.178 

mg/ml’dir). Daha sonra 0.22 µm por 

genişliğine sahip mikrofiltre yardımı ile steril 

edilmiş ve kullanılana kadar -20°C’de 

muhafaza edilmiştir.sonra 72 saat, oda 

sıcaklığında ve190 rpm’de ekstrakte 

edilmiştir. Daha sonra 5000 rpm’de, 10 dk 

satrifüj edilmiş ve süpernatant ayrılarak rotary 

evaporatörde konsantre edilmiştir (madde 

derişimi 2.178 mg/ml’dir). Daha sonra 0.22 

µm por genişliğine sahip mikrofiltre yardımı 

ile steril edilmiş ve kullanılana kadar -

20°C’de muhafaza edilmiştir. 

2.3. Top Fenolik Madde, Toplam Flaoid 

Madde ve Toplam Askorbik Asit Tay 

Toplam olik madde tayini Spanos ve Wrolstad 

(1992)’a göre Folin-Ciocalteu yöntemi 

kullanılarak belirlenmiştir. Meyve örneğinin 

toplam fenolik madde içeriği gallik asit 

standardı ile mg GAE/100 g ekstrakt olarak 

hesaplanmıştır.  

Toplam flavanoid madde tayini Quettier vd. 

(2000)’nın yöntemine göre belirlenmiştir.  

Örneklerin absorbansı 415 nm’de 

spektrofotometre ile belirlenmiş ve rütin 

kullanılarak hazırlanmış olan kalibrasyon 

eğrisinden yararlanılarak mg RE/100 g 

ekstrakt cinsinden hesaplanmıştır.  

Toplam askorbik asit tayini AOAC (1990)’a 

göre spektrofotometrik yöntemle 520 nm’de 

belirlenmiştir.  Örneklerdeki askorbik asit 

miktarı kalibrasyon grafiği ile mg AE/100 g 

ekstrakt olarak hesaplanmıştır.  

2.4. Antioksidan kapasite tayini 

Örneklerin antioksidan kapasiteleri DPPH 

(2,2-difenill-1-pikril-hidrazil-hidrat), ABTS 

(2,2-Azino-bis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik 

Asit) ve FRAP (Demir iyonu indirgeyici 

antioksidan güç) yöntemleri kullanılarak 

belirlenmiştir. Örneklerin DPPH süpürme 

aktivitesini belirlemek amacıyla Bakhshi ve 

Arakawa (2006)’nın metodu kullanılmıştır. 

Farklı konsantrasyonlarda hazırlanan örnek 

çözeltilerinin absorbansları 

spektrofotometrede 515 nm’de belirlenmiştir. 

Kontrol çözeltisi için örnek hacmi kadar 

metanol eklenerek absorbans tespit edilmiştir. 

Standart olarak askorbik asit çözeltisi 
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kullanılmıştır. %inhibisyon=(Akontrol-

Aörnek)/Akontrol x100 formülüyle 

hesaplanmıştır. Örneğin % 50 inhibisyon 

konsantrasyonu (IC50) hazırlanan grafik ile 

hesaplanmıştır.  

ABTS yöntemi Re vd. (1999)’na göre 

yapılmıştır. Örneklerin absorbansı 

spektrofotometrede 734 nm’de ölçülmüştür. 

Kör olarak metanol çözeltisi kullanılmıştır. 

Kontrol çözeltisi için örnek hacmi kadar 

metanol eklenerek absorbans belirlenmiştir. 

Antioksidan kapasite %ABTS 

inhibisyonu=(Akontrol-Aörnek)/Akontrol x 

100 formülüyle hesaplanmıştır. 

FRAP yöntemi Benzie ve Strain (1996)’in 

metoduna göre yapılmıştır. Örneklerin 

absorbansı 593 nm’de ölçülmüştür. Kör 

olarak metanol çözeltisi kullanılmıştır. 

Standart eğri FeSO4 solüsyonu kullanılarak 

hazırlanmıştır (100-1000 µl). Sonuçlar µmol 

Fe (II)/g ekstrakt cinsinden hesaplanmıştır. 

2.5. Gl Glutatyon ve Süperoksit dismutaz 

Analizleri 

Glutatyon (GSH) düzeyleri Sedlak ve Lindsay 

(1968) metoduna göre ölçüldü. 5,5-dithiobis-

2-nitrobenzoic asit ile örneklerdeki GSH’ın 

reaksiyonu ile oluşan son ürün 410 nm’de  

spektrofotometrik olarak okundu. Sonuçlar 

µM olarak ifade edildi. Süperoksit dismutaz 

aktivitesi ticari kit (Cayman Chemical 

706002) kullanılarak tespit edildi.  

2.6. Antimikrobiyal ve Mutajenik Aktivite 

Analizleri 

Şakok armudundan elde edilen sulu ekstraktın 

antimikrobiyal aktivitesi Streptococcus 

agalactiae  ATCC 13813, Bacillus 

megaterium DSM 32, Staphylococcus aureus 

ATCC 6538 ve Klebsiella pneumoniae test 

bakterilerine karşı  agar kuyu difüzyon 

metodu ile test edilmiştir (Collins vd., 1989). 

Pozitif kontrol olarak ise gentamisin 

kullanılmıştır. Analiz üç tekrarlı olarak 

yapılmış ve zon çapları dijital kumpas yardımı 

ile ölçülmüştür. 

Mutajenik aktivite Ames testine göre S. 

typhimurium’un TA 98 ve TA 100 suşları 

kullanılarak belirlenmiştir (Maron ve Ames, 

1983). Şakok armudu ekstraktının S. 

typhimurium’un TA 98 ve TA100 suşları 

üzerinde letal olmayan dozlarının 

belirlenmesi için; 16 saat inkübe edilmiş olan 

bakteri kültürlerinden (100μl) ve Şakok 

armudu meyve ekstraktının değişik 

derişimlerinden alınarak 2 ml top agar 

içerisine eklenmiştir. Homojen bir karışım 

elde edildikten sonra minimal glukoz agar 

besiyeri (MGA) bulunan plaklara dökülerek 

37 ºC’de 48-72 saat süre ile inkübe edilmiştir. 

Daha sonra Şakok armudu meyve ekstraktının 

değişik derişimlerini içeren plaklarda ve 

kontrol plaklarında gelişen koloni sayıları 

karşılaştırılmıştır. Şakok armudu ekstraktının 

toksik özellik göstermediği gözlenen 6 farklı 

konsantrasyonu (10, 20, 40, 60, 80 and 100 

µL/plate) mutajenite testlerinde 

kullanılmıştır. 

Mutajenite testi için plak inkorporasyon 

tekniği kullanılmıştır (Maron ve Ames, 1983). 

İçerisine histidin ve biyotin ekli 2 ml top agar 

üzerine 16 saatlik bakteri kültürlerinin her 

birinden100 μl ve Şakok armudunun toksik 

olmadığı belirlenmiş dozlarından 100 μl 

eklenip homojen bir karışım oluşturulmuş ve 

MGA besiyeri bulunan plaklara dökülmüştür. 

TA 98 suşu için 4-nitro-ofenilen daimin (4-

NPD) (100 μg petri-1), TA 100 suşu için 

sodyum azid (SA) (10 μg petri-1) pozitif 

kontrol olarak kullanılmıştır. Çalışmalar üç 

tekrarlı yapılmış, petriler 37ºC’de 48-72 saat 

inkübasyona bırakılmıştır. Kontrol ve test 

plaklarında gelişen revertant koloni sayıları 

belirlenerek istatistiksel olarak 

karşılaştırılmıştır. 

2.7. İstatistiksel Analizler 

Her analiz üç tekrarlı olarak yapılmıştır. 

İstatistiksel değerlendirmelerde SPSS 16 
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programı kullanılmıştır. Mutajenite 

analizlerinde Dunnett testi kullanılmıştır. Elde 

edilen veriler 0.05 anlam seviyesinde 

yorumlanmıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Günümüzde gıda takviyesi olarak kullanılan 

yapay antioksidanların toksik ve kanserojenik 

etkilere sahip oldukları belirlendiğinden, 

doğal antioksidan kaynakları daha popüler 

hale gelmiştir. Antioksidan özellikleri bilinen 

fenolik bileşikler meyvelerin kendilerine özgü 

renk, tat ve aroma kazanmalarında rol alan ve 

meyvenin kalitesini oluşturan bileşiklerdir. 

Bu bileşikler bitkinin hayati fonksiyonlarının 

sürdürülmesinde görev almadıkları için 

sekonder metabolitler olarak ta 

adlandırılmaktadırlar. Bu bileşikler bitkide 

enfeksiyon, yaralanma, UV radyasyon gibi 

stres koşullarına tepki olarak bol miktarda 

sentezlenmektedir. Fenolik bileşiklerin 

antioksidan potansiyelleri sayesinde kanser, 

diyabet, kalp hastalıkları, katarakt gibi birçok 

hastalıktan korunmada etkin oldukları 

bilinmektedir (Justesen ve ark., 1998; Naczk 

ve Shahidi, 2006). Flavanoidler ise fenolik 

bileşiklerin bir grubudur. Antiradikal, 

antibiyotik, antialerjen, antiinflamatuar 

özelliklere sahiptirler (Coşkun, 2005).  

Çalışmamızda şakok meyvelerinin metanolik 

ekstraktlarında toplam fenolik madde 

içeriğinin 174.2 mg GAE/100g ekstrakt, 

toplam flavanoid madde içeriğinin 44.9 mg 

RE/100g ekstrakt olduğu tespit edilmiştir. 

Daha önce bu meyveyle ilgili yapılmış birkaç 

çalışma mevcuttur. Baltas (2017) Antalya’dan 

topladığı P. elaeagnifila meyvelerinin toplam 

fenolik madde içeriğini 4.98 mg GAE/g 

ekstrakt olarak tespit etmiştir. Şengül vd. 

(2018) ise bu meyvenin marmelatında toplam 

fenolik madde içeriğinin 205.75 µg GAE/g 

ekstrakt olduğunu belirlemişlerdir. Aynı 

araştırıcılar marmelat örneklerinde yaptıkları 

fenolik bileşen analizlerinde 2.28 mg/kg 

gallik asit, 1.07 mg/kg (+) kateşin, 0.37 mg/kg 

(-) epikateşin, 0.32 mg/kg klorojenik asit, 0.21 

mg/kg kafeik asit, 15.63 mg/kg p-kumarik 

asit, 2.78 mg/kg hesperidin, 3.85 mg/kg elajik 

asit ve 0.79 mg/kg kuersetin bulunduğunu 

tespit etmişlerdir. Güdücü (2014) P. 

elaeagnifila meyvelerinin aseton ve metanol 

ekstraktlarında toplam fenolik madde 

miktarının sırasıyla 49.81 ve 28.91 µg 

GAE/mg ekstrakt olduğunu, aseton 

ekstraktlarının metanolik ekstraktlara oranla 

daha yüksek fenolik madde içerdiğini 

bildirmiştir. Yılmaz vd. (2015) İç Anadolu 

Bölgesi’nden topladıkları P. elaeagnifila 

meyvelerinin toplam fenolik madde içeriğinin 

42.79-119.14 mg GAE/100 g ekstrakt 

arasında olduğunu bildirmişlerdir. Bitkilerin 

içerdiği fenolik bileşiklerin miktarı yetişme 

ortamının toprak yapısına, iklimsel 

koşullarına, hasat zamanına, bitkinin güneş 

ışığından yararlanma süresine, depomla 

şartlarına ve kültürel uygulamalara bağlı 

olarak değişebilmektedir. Aynı zamanda in 

vitro koşullarda kullanılan çözücüye ve 

metoda göre değişiklik göstermektedir 

(Heimler vd., 2006).   

 

Tablo 1. P.elaeagnifila Meyve Örneklerinin Bazı Biyoaktif Bileşen ve Antioksidan Aktivite Sonuçları 

 

Askorbik asit bitkisel hücreleri oksidatif 

hasara karşı koruyan bir bileşiktir (Smirnoff, 

1996). Tablo 1’de görüldüğü gibi şakok 

meyvelerinin toplam askorbik asit içeriği 

14.58 mg AE/100g ekstrakt olarak 

belirlenmiştir. Abacı vd. (2016) Ardahan 

Toplam Fenolik 

Madde 

(mg /100g) 

Toplam 

Flavanoid 

Madde 

(mg/100g) 

Toplam 

Askorbik Asit 

(mg/100g) 

FRAP 

(µmol/g) 

DPPH radikal 

süpürücü aktivite 

IC50 

 (µg/ml) 

ABTS 

 (%) 

Total GSH 

( µM) 

SOD 

(U/mL) 

174.2±7.5 44.9±0.5 14.58±1.1 515.6±2.9 33.2±2.2 48.2±1.1 3.98 ± 0.15 6.89 ±0.014 
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yöresinde banda adıyla bilinen yabani armut 

meyvelerinin toplam askorbik asit içeriğinin 

10.2 mg AE/100g ekstrakt olduğunu 

bildirmişlerdir. Sanchez-Moreno vd. (2003) 

P. communis meyvelerinde toplam askorbik 

asit miktarının 2.6 ile 5.3 mg AE/100g 

ekstrakt arasında değiştiğini bildirmişlerdir. 

Şakok örneklerinin antioksidan aktivite analiz 

sonuçları Tablo 1’de görülmektedir. 

Örneklerin antioksidan kapasiteleri üç farklı 

metoda göre belirlenmiştir. DPPH metodunun 

temeli DPPH radikali ile etkileşime giren bitki 

ekstraktındaki antioksidanların yüzdesine 

dayanmaktadır. FRAP metodunun temeli 

antioksidanlar içeren bir örneğin oksidan 

özellikte olan ferik formdaki demiri ferro 

formuna indirgeme gücüne dayanır. ABTS 

metodunun temeli ise ABTS radikali ile 

etkileşime giren bitki ekstraktındaki 

antioksidanların yüzdesi temeline 

dayanmaktadır (Parejo vd., 2000; Mbaebie 

vd., 2012). Çalışmamızda örneklerin FRAP 

değeri 515.6 µmol/g ekstrakt, ABTS radikali 

süpürme aktivitesinin % 48.2, DPPH radikali 

süpürme aktivitesinin IC50 değerinin 33.2 

µg/ml olduğu tespit edilmiştir. Güdücü (2014) 

P. elaeagnifila meyvelerinin beş faklı 

konsatrasyonda (50, 100, 250, 500, 1000 

µg/mL) hazırlanan metanol ve aseton 

ekstraktlarında DPPH radikali giderme 

aktivitesinin konsatrasyona bağlı olarak 

değiştiğini belirlemiştir. En yüksek 

aktivitenin (% 89.23) asetonla hazırlanan 

1000 µg/mL konsantrasyondaki ekstraktlarda 

olduğu, en düşük aktivitenin (% 13.89) ise 

metanolle hazırlanan 100  µg/mL 

konsantrasyondaki ekstraktlarda olduğu 

bildirilmiştir.  Şengül vd. (2018) ise P. 

elaeagnifila meyvelerinden elde edilen 

marmelatta DPPH radikali süpürme 

aktivitesini, çalışmamızda tespit ettiğimiz 

değerden çok daha düşük (% 3.56) 

bulmuşlardır. Bu durumun marmelat 

hazırlarken meyvenin ısıl işlem görmesi 

sonucu antioksidan aktiviteye sahip 

bileşenlerin miktarında azalma meydana 

gelmesiyle açıklayabiliriz.   

Bitkilerin yapısında bulunan ve antioksidan 

aktiviteye sahip bileşenlerden birisi de 

glutatyondur. Glutatyon (GSH) bir tripeptit 

olup, hücreyi oksidatif ve diğer çevresel 

streslerin oluşturduğu zarara karşı korumakta 

görev yapmaktadır (Smirnova ve Oktyabrsky, 

2005). Yine bitki yapısında bulunan enzimatik 

antioksidanlardan olan süperoksit dismutaz 

(SOD) süperoksit radikalini (O2.-) hidrojen 

peroksit (H2O2) ve moleküler oksijene (O2) 

katalizleyen enzimatik bir antioksidandır 

(Young, 2001). Çalışmamızda şakok meyve 

örneklerinin total GSH miktarının 3.98 µmol, 

SOD aktivitesinin ise 6.89 U/mL olduğu 

belirlenmiştir.  

Şakok örneklerinin antimikrobiyal ve 

antimutajenik aktivite sonuçları Tablo 2 ve 

Tablo 3’te görülmektedir. Şakok armudu sulu 

ekstraktının Streptococcus agalactiae ATCC 

13813, Bacillus megaterium DSM 32, 

Staphylococcus aureus ATCC 6538 ve 

Klebsiella pneumoniae’ye karşı faklı 

oranlarda antimikrobiyal aktiviteye sahip 

olduğu belirlenmiştir. Çalışmamızdaki 

sonuçlardan farklı olarak Güdücü (2014) P. 

elaeagnifila meyvelerinin metanol ve aseton 

ekstraktlarının 4 farklı konsatrasyonunun (50, 

100, 200, 500 mg/mL) 7 bakteri  

(Staphylococcus aureus ATCC29213, 

Klebsiella pneumonia ATCC33495, 

Enterococcus faecalis ATCC29212, 

Pseudomonas aeruginosa ATCC27853, 

Enterobacter cloacae ATCC13047, Serratia 

marcescens, Escherichia coli ATCC25923) 

üzerinde inhibisyon zon çapı oluşturmadığını 

ve antimikrobiyal aktivitesinin olmadığını 

belirlemiştir. Erbil vd. (2018) farklı armut 

çeşitleriyle yaptıkları bir çalışmada en yüksek 

antimikrobiyal aktiviteye Pseudomonas 

aeroginosa ATCC 9027’ya karşı 20.14 mm 

inhibisyon çapı ile Banda armudunun, en 

düşük aktiviteye ise Escherichia coli’ye karşı 

12.34 mm inhibisyon çapıyla Güğüm 

armudunun sahip olduğunu bildirmişlerdir. 
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Antimikrobiyal aktivite çalışmalarında farklı 

sonuçlar bildirilebilmektedir. Gözlenen bu 

farklılıklar numunenin yetiştiği iklim 

koşulları ve coğrafik koşullara bağlı olarak 

bitki içeriğinin değişmesi, kullanılan 

mikroorganizma tür ve/veya suşlarının faklı 

olması, farklı ekstraksiyon yöntemleri 

ve/veya çözücü seçimi gibi faktörlerden 

kaynaklanabilmektedir 

 

Tablo 2. P. elaeagnifila Meyve Örneklerinin Antimikrobiyal Aktivite Sonuçları 

Bakteri  Şakok armudu (mm) Gentamisin (mm) 

Streptococcus agalactiae  ATCC 13813 30.68 ± 0.43 32.58 ± 0.35 

Bacillus megaterium DSM 32 23.59 ± 0.47 29.69 ± 1.43 

Staphylococcus aureus ATCC 6538 24.97 ± 2.13 34.33 ± 1.61 

Klebsiella pneumoniae 24.58 ± 0.96 29.77 ± 1.31  

Daha önce de belirtildiği gibi günümüzde 

doğal antioksidan kaynakları olan bitkisel 

ürünlere olan ilgi artmıştır. Bitki hücreleri 

kompleks birçok fitokimyasal içermektedir. 

Bu fitokimyasalların belli bir dozun 

üzerinde alınması toksik veya mutajenik 

etki oluşturabilmektedir (Wan-Ibrahim vd., 

2010).  

 

Bu nedenle bitkisel ürünlerin mutajenik 

aktivitelerinin bilinmesi de büyük önem 

taşımaktadır. Çalışmamızda meyve 

ekstraktlarının denenen altı 

konsantrasyonunun S. typhimurium TA 98 

ve TA100 suşları üzerinde istatistiksel 

olarak kontrol ve pozitif kontrole göre 

mutajenik aktivite oluşturmadığı 

belirlenmiştir. 

 

Tablo 3. P. elaeagnifila Meyve Örneklerinin Mutajenite Sonuçları 

 TA98 TA100 

Kontrol 15.67 ± 1.20   95.3  ± 19.8   

PK+ 2123  ± 151   2179  ± 208   

100 µL/plate 31.67 ± 2.60   63.33 ± 7.54   

80 µL/plate 22.33 ± 2.40   57.000± 0.577   

60 µL/plate 30.00 ± 5.51   65.000± 0.577   

40 µL/plate 38.67 ± 8.97   67.3  ± 10.7  

20 µL/plate 16.33 ± 2.19   66.667± 0.882   

10 µL/plate 31.00 ± 8.08   64.67 ± 4.18   

*: kontrol ile aradaki fark önemlidir. 
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PK:Pozitif kontrol  

+: TA 98 suşu için 4-nitro-ofenilen daimin (4-NPD) (100 μg petri-1), TA 100 suşu için sodyum azid (SA) (10 

μg petri-1) pozitif kontrol olarak kullanılmıştır. 

 

Sonuç olarak şakok armudunun askorbik asit, 

fenolik maddeler gibi sağlık için önemli 

fitokimyasallar içerdiği belirlenmiştir. Bu 

fitokimyasallar aynı zamanda meyvenin 

antioksidan ve antimikrobiyal özelik 

kazanmasını da sağlamaktadır. Çalışmada 

meyve ekstraktının orta düzeyde antioksidan 

aktivite sergilediği görülmektedir. Aynı 

zamanda insan patojeni olan bakterilere karşı 

antimikrobiyal aktiviteye sahip olması da 

büyük önem taşımaktadır.  Bütün bu 

özelliklerinin yanı sıra ekstraktların hiçbir 

dozunda mutajenik etki görülmemesi şakok 

armudu meyvelerinin insanlar için alternatif 

bir gıda kaynağı olarak rahatlıkla 

kullanılabileceğini göstermektedir.  
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