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ÖZET 

 

 

VAN İLİ VE CİVARINDA GIDA AMAÇLI TÜKETİLEN BAZI YABANİ 

BİTKİLERİN FENOLİK MADDE İÇERİKLERİ VE ANTİOKSİDAN 

AKTİVİTELERİ 

 

 

ALACA, Kevser 

Yüksek Lisans Tezi, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Doç. Dr. Emre BAKKALBAġI 

Aralık 2018, 44 sayfa 

 

Bu tez çalıĢmasında; Van ili ve civarında doğal olarak yetiĢen ve yerel halk 

tarafından gıda olarak tüketilen kenger, çiriĢ, yemlik, kazayağı, uĢgun, mendi, kiĢniĢ, 

pazı, evelik ve çatlanguĢ olmak üzere 5 familyaya ait 10 farklı yabani bitki türünün bazı 

gıda kalite özellikleri (kuru madde, suda çözünür kuru madde, kül, protein, titrasyon 

asitliği ve pH), fenolik madde içerikleri ve antioksidan aktiviteleri (ABTS ve DPPH) 

araĢtırılmıĢtır. Bu bitkilerin kuru madde içeriğinin %5.36- 17.52 aralığında, protein 

oranının %1.35-3.95 aralığında, kül içeriğinin %0.58-2.45 aralığında, pH içeriğinin 

4.03-7.34 aralığında, titrasyon asitliği miktarının 0.17-1.04 mg/100g aralığında değiĢtiği 

belirlenmiĢtir. Ġncelenen bitkilerin toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitelerinin 

sonuçları değerlendirildiğinde; En yüksek toplam fenolik madde miktarı ve antioksidan 

aktiviteyi evelik ekstraktları gösterirken, pazı, kenger ve mendi ekstraktlarının etkisi 

daha düĢük bulunmuĢtur. Bitkilerin flavanoid içerikleri incelendiğinde; evelik rutin, 

kuarsetin, kamferol ve luteolin içerirken incelenen bitkilerden çiriĢ, yemlik ve 

kazayağında sadece luteolin tespit edilmiĢtir. Fenolik bileĢiklerden ise yemlikte yüksek 

oranda klorajenik asit belirlenirken uĢgunda gallik asit belirlenmiĢtir. Ayrıca bu 

bitkilerden Ģiringik asit sadece kiĢniĢte tespit edilmiĢitr. AraĢtırma sonucunda, incelenen 

bitkilerin iyi bir antioksidan kaynağı olduğu ve fonksiyonel gıda olarak 

kullanılabileceği belirlenmiĢtir. 

 

Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivite, Fenolikler, Flavonoid, Gıda, Yabani 

bitki. 
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ABSTRACT 

 

 

PHENOLIC CONTENTS AND ANTIOXIDANT ACTIVITIES OF SOME WILD 

PLANTS CONSUMED AS FOOD IN VAN PROVINCE 

 

 

ALACA, Kevser 

M. Sc. Thesis, Food Engineering 

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Emre BAKKALBAġI 

December 2018, 65 pages 

 

 In this study; some food quality characteristics (dry matter, °brix, ash, protein, 

titration acidity and pH), phenolic contents and antioxidant activities (ABTS and 

DPPH) of 10 different wild plant species belonging to 5 families including kenger, çiriĢ, 

yemlik, kazayağı, uĢgun, mendi, kiĢniĢ, pazı, evelik and çatlanguĢ plants were 

investigated. These plants are naturally grown in and around Van province and 

consumed as food by people. It was determined that the dry matter, protein, ash, pH and 

titratable acidity of these plants ranged from 5.36 to 17.52%, 1.35 to 3.95%, 0.58 to 

2.45%, 4.03 to 7.34 and 0.17 to 1.04 mg / 100g, respectively. The results of total 

phenolic content and antioxidant capacities of the examined plants are evaluated. While 

evelik extracts had the highest total phenolic content and antioxidant activity, pazı, 

kenger and mendi extracts had lower TPC and antioxidant activity. Routine, quarcetine, 

kamferol and luteolin in the evelik plants were identified but çiriĢ, yemlik ve kazayağı 

plants conteined only luteolin. While high chlorajenic acid in the yemlik plants were 

determined, gallic acid was determined in the uĢgun plants. In addition, syringic acid 

was detected in kiĢniĢ amongst these plants. Atthe end of the research, It was 

determined that these plants are a good source of antioxidants and could be used as 

functional food.  

 

 Keywords: Antioxidant activity, Phenolics, Flavonoid, Food, Wild plant. 
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SİMGELER VE KISALTMALAR 

 

 

Bu çalıĢmada kullanılmıĢ bazı simgeler ve kısaltmalar, açıklamaları ile birlikte 

aĢağıda sunulmuĢtur. 

 

Simgeler Açıklama 

 

o
C Santigrat derece 

g Gram 

kg Kilogram 

L Litre 

mg Miligram 

mmol Milimol 

µL Mikrolitre 

µmol Mikromol 

nm Nanometre 

 

 

Kısaltmalar Açıklama 

 

AA Antioksidan aktivite 

Abskontrol Kontrolün absorbansı 
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ABTS 2,2’-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sülfonik asit 

ÇKM Suda çözünür kuru madde 

Dk Dakika 

DPPH 2,2-difenil-1-pikrilhidrazin 

EĢ EĢ değerlik 

GAE Gallik asit eĢdeğeri 

HPLC Yüksek performanslı sıvı kromatografisi 
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TEAC Troloks eĢdeğeri antioksidan kapasitesi 
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1.GİRİŞ 

 

 

İnsanoğlu tarihi boyunca çevresindeki canlı ve cansız hertürlü materyalden 

çeşitli amaçlarla faydalanmaya çalışmıştır. Bitkiler de bunlardan biridir ve besin 

kaynağı olarak, süs materyali olarak, boya elde etmek ve tedavi amacıyla bitkilerden 

yararlanma yolları aramışlardır. Özellikle farklı türlere ait yenilebilir yabani bitkiler, 

dünya üzerindeki tüm coğrafi bölgelerde, insanlık tarihi boyunca dikkat çekmiş ve bu 

bitkilerle ilgili pek çok çalışma yapılmıştır. Bu çalışmaların çoğu, bitkiler ile beslenme 

ve sağlık arasında önemli bir ilişki olduğunu göstermiştir. Bu ilişki, bitkilerin kimyasal 

bileşenlerine ve antioksidan aktivitelerine (AA) dayandırılmıştır. Bitkilerdeki 

karotenoidler, polifenoller ve  kükürtlü bileşiklerin iltihap ve oksidatif stres ile ilişkili 

çeşitli kronik hastalıkların azaltılmasına yardımcı olduğu bildirilmiştir (Baytop, 1984; 

Baytop, 1999; Halvorsen ve ark., 2002; Okçu ve Keleş, 2009; Kaulmann ve ark., 2014). 

Ayrıca bitkilerin bağışıklık sistemini uyardığı, proinflamatuar olayları ve oksidatif stresi 

azalttığı, sağlıklı bağırsak florasını ve endotelini teşvik eden önemli bir diyet lifi 

kaynağı olduğu da belirlenmiştir (Elmadfa ve Meyer, 2016). Türkiye coğrafik ve iklim 

şartlarının çeşitlilik göstermesi nedeniyle doğal bitki türleri ile bitkisel çeşitliliği 

yönünden önemli bir potansiyele sahiptir. Özellikle yabani, tıbbi, aromatik ve süs 

bitkileri bakımından oldukça zengindir. Doğu Anadolu, ülkemizin Van, Bitlis, Siirt, 

Hakkari, Muş, Ağrı, Erzurum, Erzincan, Malatya, Tunceli, Elazığ ve Bingöl illerinden 

meydana gelip, Türkiye’nin önemli bir kısmını oluşturan bölgesidir. Ayrıca bitki 

coğrafyası açısından İran-Turan bölgesinde yer alan Doğu Anadolu Bölgesi farklı 

ekolojik koşullara sahip olmasından dolayı çok sayıda bitki türüne sahiptir (Öztürk ve 

Özçelik, 1991; Tan, 1996; Akbay ve ark., 2005). Bölge içindeki Van ili ve civarı da 

benzer şekilde yüksek bitki çeşitliliğine sahiptir. Eski dönemlerde Van’ın sağlık ve 

ulaşım imkanlarının kısıtlı olması, geçimin tarıma ve hayvancılığa bağlı olması gibi 

nedenlerden dolayı yerli halk yabani bitkileri yakından tanımakta ve bunları doğadan 

toplayarak  gıda, baharat, süs ve temizleyici olarak kullanmanın yanı sıra pek çok 

hastalık için tıbbi amaçlarla da yararlanmaktadır (Özgökçe ve ark., 2010). Ancak 

oldukça zengin bitki çeşitliliğine ve kullanım alanına sahip olan Van ili ve civarında ne 
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yazık ki tüketilen yabani bitkilerin besin değerlerinin belirlenmesine yönelik sınırlı 

sayıda çalışma bulunmaktadır. 

Bu çalışmada kültürel miras ve doğal çevre bakımından oldukça zengin olan 

Van ili ve çevresinde insan gıdası olarak yaygın bir şekilde tüketilen kenger, çiriş, 

yemlik, kazayağı, evelik, uşgun, mendi, çatlanguş, pazı ve kişniş bitkilerinin sağlık 

üzerinde önemli etkileri olan fenolik madde içerikleri ve antioksidan aktivitelerinin 

belirlenmesi amaçlanmıştır. Aynı zamanda bu bitkilerin kuru madde (KM), kül, protein, 

pH, titrasyon asitliği ve suda çözünür kuru madde (ÇKM) içerikleri de belirlenerek bu 

bitkilerin bazı gıda kalite özellikleri hakkında daha fazla bilgi elde edilmiştir. 
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2. KAYNAK BİLDİRİŞLERİ 

 

 

2.1. Bitkilerin Tanımı ve Genel Bilgiler 

 

2.1.1. Kenger 

 

Kenger çok yıllık, dallı, 20-100 cm’ye kadar boylanan, tek tohumlu bir bitkidir 

(Şekil 2.1). Tarlalarda 2500 metre yüksekliğe kadar yetişir. Genç gövdeleri temizlenip 

soyulduktan sonra yağda yumurta ile birlikte kızartılarak tüketilir. Taze sürgünleri sebze 

olarak yenilir. Kökünden akan süt güneşte bekletilerek sakız elde edilir. Tohumları 

kahve olarak kullanılır.  

Bitkinin Latince adı: Gundelia tournefortii L. 

Bitkinin Familyası: Asteraceae 

Bitkinin Türkçe adı: Kenger  

Bitkinin mahalli adı: Kerenk, kenger, henger, kengi otu, sakız otu (Öztürk ve Özçelik, 

1991; Koç 2002; Özgökçe ve ark., 2010; Doğan, 2016). 

 

 

Şekil 2.1. Kengerin görünümü. 
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2.1.2. Çiriş 

 

Çok yıllık, boyu 2 m’ye kadar uzanabilen, yapraklar dipte dalsız bir bitkidir 

(Şekil 2.2). 2700 metre yüksekliğe kadar yetişmektedir. Bitkinin taze yaprakları ve 

sürgünleri sebze olarak kullanılmaktadır. Toprak üstü kısımları yumurta ile birlikte 

yağda pişirilerek yenilmektedir. 

Bitkinin Latince adı: Eremurus spectabilis M. Bieb. 

Bitkinin Familyası: Liliaceae (Zambakgiller)  

Bitkinin Türkçe adı: Çiriş, yabani pırasa  

Bitkinin mahalli adı: Gulik, gullık, sarı çiriş, yabani pırasa (Öztürk ve Özçelik, 1991; 

Koç 2002; Özgökçe ve ark., 2010; Doğan, 2016). 

 

 

Şekil 2.2. Çirişin görünümü. 

 

2.1.3. Evelik  

 

Çok yıllık, 40 cm’ye kadar boyda çiçekleri küçüktür. 2400 m’ye kadar yetişir 

(Şekil 2.3). Yaprakları ve taze gövdeleri sebze ve yemeklere ekşi tat vermek amacıyla 

kullanılmaktadır. Ayrıca yapraklarından sarma yemeği yapılmaktadır. İlkbahar 

aylarında yaprakları temizlenerek doğrudan yenmektedir. Sapı ve gövdesi ise soyularak 

yenmektedir. 

Bitkinin Latince adı: Rumex tuberosus L. subsp. horizontalis (KOCH) RECH. 

Bitkinin Familyası: Polygonaceae (Kuzukulağıgiller)  
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Bitkinin Türkçe adı: Evelik  

Bitkinin mahalli adı: Tırşok, evelik, trişov, kuzukulağı, tırşoya, helik (Öztürk ve 

Özçelik, 1991; Özgökçe ve ark., 2010; Doğan, 2016;). 

 

Şekil 2.3. Eveliğin görünümü. 

 

2.1.4. Yemlik 

 

Dalsız, çok yıllık, otsu, mat menekşe renkli çiçekleri olan 4-7. aylarda 

çiçeklenen bir bitkidir (Şekil 2.4).  1500-2500 m yükseklikte yetişmektedir. Genç 

sürgünleri toplanıp temizlendikten sonra tuzlanıp çiğ olarak tüketilen bir sebzedir. 

Kavrulup yumurta kırılarak da yenmektedir. 

Bitkinin Latince adı: Tragopogon  reticulatus Boiss.& Huet 

Bitkinin Familyası: Asteraceae (Papatyagiller)  

Bitkinin Türkçe adı: Yemlik  

Bitkinin mahalli adı : Sıpıng (Öztürk ve Özçelik, 1991; Özgökçe ve ark., 2010; Okçu ve 

Kaplan, 2018). 
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Şekil 2.4. Yemliğin görünümü. 

 

2.1.5. Kazayağı 

  

Mat görünüşlü, çok yıllık 100 cm’ye kadar boylanan bir bitkidir (Şekil 2.5). 

2500 m’ ye kadar yükseklikte yetişebilmektedir. Van ili ve civarında yöre halkı 

tarafından ilkbahar aylarında en çok toplanan, hem çiğ olarak hem de yumurta kırılıp 

pişirilerek yenen bir sebzedir. 

Bitkinin Latince adı: Falcaria vulgaris L. 

Bitkinin Familyası: Apiaceae 

Bitkinin Türkçe adı: Kazayağı 

Bitkinin mahalli adı: Pikask, sirken (Öztürk ve Özçelik, 1991). 

 

Şekil 2.5. Kazayağının görünümü. 
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2.1.6. Uşgun 

 

Kalın rizomlu, gövdeleri yıllık, 50 cm’ye kadar boylanabilen, yeşil ve 

kırmızımsı renkte, yaprakları geniş ve böbrek şeklinde, saplı, çiçekleri küçük ve 

sarımsıdır (Şekil 2.6). Kayalık ve bayır yerlerde 2100-2800 m'ler arasında 

yetişmektedir. Doğu Anadolu için tipik bir bitkidir ve Türkiye’de Rheum cinsinin tek 

üyesidir. Yaprak sapları ve taze gövdeleri çiğ veya pişirilerek yenmektedir. 

Bitkinin Latince adı: Rheum ribes L. 

Bitkinin Familyası: Polygonaceae 

Bitkinin Türkçe Adı: Uşgun,  

Bitkinin mahalli adı: Işgın, okçun, uşgun, revas (Öztürk ve Özçelik, 1991). 

 

 

Şekil 2.6. Uşgunun görünümü. 

 

2.1.7. Mendi 

 

İki yıllık, dallı bir bitki olan mendi 60 cm’ye kadar boylanabilmektedir (Şekil 

2.7). Toprak üstü kısımları soyularak tüketilmektedir. Küçük boyutlarda kıyılarak 

peynire katılmaktadır. Ayrıca sebze ve baharat olarak da kullanılmaktadır.  

Bitkinin Latince adı: Mhaeropbyllum macropodum Boiss. 

Bitkinin Familyası: Apiaceae 

Bitkinin Türkçe Adı: Mendi  

Bitkinin mahalli adı: Mendi, mendo (Koç 2002; Özgökçe ve ark., 2010). 
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Şekil 2.7. Mendinin görünümü. 

 

2.1.8. Kişniş 

 

Tek yıllık otsu, 40-80 cm'ye kadar boylanabilen bir bitkidir (Şekil 2.8). Eski bir 

kültür bitkisi olan kişnişin kendine has bir kokusu vardır. Gıda olarak krema, soslar, 

dondurma, yumuşak peynir, ekmek, unlu ürünler, et yemeklerinde, gıda dışında ise 

kozmetik ve parfümeride kullanılmaktadır. Ayrıca baharat olarak ve taze yaprakları 

çorbalarda lezzet vermek amacıyla da kullanılmaktadır. Ayrıca Rusya, İngiltere, Çin 

gibi ülkelerde kişnişten uçucu yağ elde edilmektedir. 

Bitkinin Latince Adı: Coriandrum sativum L. 

Bitkinin Familyası: Apiaceae 

Bitkinin Türkçe Adı: Kişniş 

Bitkinin mahalli adı: Kişniş (Koç, 2002). 

 

Şekil 2.8. Kişnişin görünümü. 
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2.1.9. Pazı 

 

Tek yıllık, 150 cm'ye kadar boylanabilen bir bitkidir (Şekil 2.9). Yaprakları çiğ 

veya pişirilerek sebze olarak tüketilmektedir, haşlandıktan sonra çorbalara 

katılmaktadır. 

Bitkinin Latince adı: Chenopodium album L. 

Bitkinin Familyası: Chenopodiaceae 

Bitkinin Türkçe Adı: Pazı 

Bitkinin mahalli adı: Pazik, akpazı, selmo (Öztürk ve Özçelik, 1991; Özgökçe ve ark., 

2010). 

 

Şekil 2.9. Pazının görünümü. 

 

2.1.10. Çatlanguş (Yabani hindiba) 

 

Çok yıllık bir bitki olan çatlanguş 30-100 cm'ye kadar boylanabilmektedir (Şekil 

2.10). Hindibanın taze yaprakları, kökleri, gövdeleri ve çiçeklerinden 

faydalanılmaktadır. Genç yaprakları salata olarak kullanılmasının yanı sıra kavrulmuş 

köklerinden kahve yapılmaktadır. Van bölgesinde özellikle yeşil salata olarak 

kullanılmaktadır. Hafif acı tadı vardır. Ayrıca uyku düzensizliğinde, safra taşlarının 

eritilmesinde ve dışarı atılmasında kullanılmaktadır. 

Bitkinin Latince adı: Cichorium intybus L. 

Bitkinin Familyası: Asteraceae 

Bitkinin Türkçe Adı: Yabani hindiba, hindiba 
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Bitkinin mahalli adı: Çatlanguş, hindiba, karahindiba, talik (Öztürk ve Özçelik, 1991; 

Koç 2002). 

 

 

Şekil 2.10. Çatlanguşun görünümü.  

 

2.2. Bitkilerin Kimyasal Bileşimleri ve Antioksidan Kapasiteleri  

 

Caner (1994), kişnişin kalite özelliklerinin belirlenmesi ile ilgili yaptığı 

çalışmada; Türkiye’nin farklı illerinden (Mardin, Denizli, Burdur, Eskişehir, Isparta, 

Afyon, İzmir, Aydın) temin ettiği kişnişin toplam kül miktarını %4.12-7.35 ve protein 

miktarını %11.86-17.10 aralığında değiştiğini bildirmiştir. 

Yıldırım ve ark. (2001), Yukarı Çoruh havzasında sebze olarak tüketilen bazı 

yabani bitkiler (siğil yaprağı, ekşili, gımmi, gelincik, gazgız, sarmaşık, pazı (laputa), 

yabani marul)’in besin içeriğinin belirlenmesi ile ilgili yaptıkları çalışmada; bu 

bitkilerin mineral içerikleri, protein, pH ve askorbik asit değerlerini tespit etmişlerdir. 

Çalışma sonucunda pazının KM içeriğini %11.89, protein içeriğini %3.69 ve pH’sını 

6.32 olarak bulmuşlardır. Ayrıca pazının besin içeriği bakımından oldukça zengin 

olduğunu ve araştırılan yabani bitkilerin yüksek bir besin potansiyeline sahip 

olduklarını bildirmişlerdir. 

Kaya ve ark. (2002), Ege Bölgesi’nde yiyecek olarak değerlendirilen yabani 

kuşkonmaz, sirken, yabani hindiba, rezene, ebegümeci, gelincik ve çobandeğneği 

bitkilerinde yaptıkları bazı kimyasal analizlerde (100g yenebilen kısımda); yabani 

hindibanın %16 KM, %5 kül, 5.59 pH ve %3.30 protein içerdiğini tespit etmişlerdir. 
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Araştırmacılar bu bitkilerden en düşük protein içeriğine yabani hindiba, en yüksek 

protein içeriğine ise sirken (%31.5) olduğu sonucuna varmışlardır. 

Wong ve Kitts (2005), maydanoz ve kişnişin kök ve yaprak kısımlarının 

antioksidan özelliği ile ilgili yaptıkları çalışmada; kök ve yaprakları dondurularak 

kurutulmuş bu iki bitkinin metanollü ekstrelerinde toplam fenolik madde (TFM) 

miktarını maydanozun kök kısımlarında 86.1 mmol/g, yaprak kısımlarında 152 mmol/g, 

kişnişin kök kısımlarında 63.2 mmol/g, yaprak kısımlarında 110 mmol/g değerlerini 

bulmuşlardır. Araştırmacılar, hem kök hem de yapraklarda maydanozun kişnişten daha 

yüksek AA sahip olduğunu tespit etmişlerdir. 

Demir (2006), Erzurum ilinde yetişen madımak, yemlik ve kızamık bitkilerinin 

bazı kimyasal bileşimlerinin belirlenmesi ile ilgili yaptığı çalışmada; yemliğin KM 

içeriğini %14.75, kül içeriğini %11.79 ve pH değerini 5.40 olarak bulmuştur. 

Araştırmacı Türk mutfağının zenginleşmesi açısından yabani bitkilerin oldukça önemli 

olduğunu bildirmiştir. 

Matthaus ve Özcan (2009), yeni bir beslenme kaynağı olan kengerin bazı 

kimyasal bileşenlerini araştırmışlardır. Araştırmada kengerin nem içeriğini %8.6, 

protein içeriğini %12.6 ve kül içeriğini %8.7 olarak bildirmişlerdir. Ayrıca kengerin 

protein içeriği açısından oldukça zengin olduğunu da belirtmişlerdir. 

Çoruh ve ark. (2007), kengerin antioksidan kapasitesi ve Glutatyon-S-transferaz 

enzim aktivesi üzerine yaptıkları çalışmada; bitkinin hem tohum hem de toprak üstü 

kısmının TFM içeriğini incelemişlerdir. Bitkinin tohum kısmının TFM içeriğinin  

(105.1 µg/mg ekstrakt) toprak üstü kısmının TFM (64.4 µg/mg ekstrakt)  içeriğinden 

daha yüksek olduğunu bulmuşlardır. Ayrıca çalışmada kengerin yüksek antioksidan ve 

Glutatyon-S-transferaz enzimi üzerine inhibitör etki gösterdiği sonucuna varmışlardır. 

Andiç ve ark. (2009), Van ilinden temin ettikleri uşgunun toplam KM içeriğini 

%5.28, kül içeriğini %0.61, ham protein içeriğini %1.07, asitliği %1.09 ve pH değerinin 

de 3.52 olarak bildirmişlerdir. 

Dağdelen (2010), otlu peynire katılan önemli ot türlerinin (heliz, mendi, siyabo, 

sirmo ve yabani nane) antioksidan aktivitelerinin ve bazı kimyasal özelliklerinin 

belirlenmesi amacıyla yaptığı çalışmada, mendinin %91.27 değeri ile en yüksek nem 

içeriğine, yabani nanenin %71.79 değeri ile en düşük nem içeriğine sahip olduğunu, en 

düşük kül içeriğine %11.22 ile mendinin ve %18.11 kül içeriği ile en yüksek değere 
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sirmonun sahip olduğunu bildirmiştir. Antioksidan içeriği ise dondurularak kurutulmuş 

metanol ekstraktlarında belirlenmiş ve en yüksek ABTS değerine helizin (20.9 µg 

Trol./g) sahip olduğunu ve ikinci sırada mendinin (18.2 µg Trol./g) geldiği bildirilmiştir. 

DPPH açısından değerlendirildiğinde ise ABTS değeri ile benzer şekilde en yüksek 

DPPH radikalini indirgeme gücüne helizin sahip olduğu ve ikinci sırada mendinin 

geldiğini belirtmiştir. 

Adedapu ve ark. (2011), yabani pazının (Chenopodium album) kimyasal 

bileşimini ve metanollü ekstraktlarının fenolik içeriği ve AA'ni belirlemişlerdir. Pazı 

bitkisinin toplam fenol içeriğini 8.61 mg tannik asit eq./g, flavonoid içeriğini 0.80 mg 

kuarsetin/g KM ve toplam flavanol içeriğini 0.98 mg kuarsetin/g KM tespit etmişlerdir. 

Pazının fenolik bileşik içeriğinin oldukça önemli değerde olduğu sonucuna varmışlardır. 

DPPH analizi sonucunda % inhibisyon değerini %87.2 olarak ve ABTS değerini ise 

99.4 mg TEAC/mL olarak bulmuşlardır. Pazı bitkisinin kimyasal özelliklerinden, nem 

içeriğini %84.80, kül içeriğini %23.25 ve protein içeriğini %26.44 olarak 

bildirmişlerdir.  

Laghari ve ark. (2011), aralık, ocak ve şubat aylarında topladıkları pazının 

meyve ve yapraklarının fenolik asit, TFM içeriği ve AA'sini belirlemişlerdir. 

Yapraklarda TFM içeriği aralık ayında 2523 mg GAE/100g, ocak ayında 3066 mg 

GAE/100g ve şubat ayında 3160 mg GAE/100g olarak ve meyvelerde ise aralık ayında 

1078 mg GAE/100g, ocak ayında 1385 mg GAE/100g ve şubat ayında 1469 mg 

GAE/100g olarak bulmuşlardır. DPPH analizi sonucunda % inhibisyon değerlerini ise 

pazının yapraklarında aralık ayında %71.25, ocak ayında %83.83, şubat ayında %84.89 

olarak, meyvelerinde ise aralık ayında %68.33, ocak ayında %80.55 ve şubat ayında 

%81.90 olarak bulmuşlardır. Pazıda gallik asit, protokateşik asit, vanilik asit, kafeik asit, 

şiringik asit, ρ-kumarik asit, ferulik asit ve vanilin içeriğini sırasıyla 8.26 mg/kg, 12.59 

mg/kg, 16.98 mg/kg, 19.48 mg/kg, 20.86 mg/kg, 24.85 mg/kg, 27.38 mg/kg ve 21.88 

mg/kg olarak bulmuşlardır. Yaprakların meyvelere göre daha yüksek AA ve TFM 

içerdiği ve pazının bileşiminin şubat ayında daha yüksek besleyici değere sahip 

olduğunu bildirmişlerdir. 

Tosun ve ark. (2012), Erzurum’un 8 farklı bölgesinden topladıkları çirişin 

kimyasal ve antioksidan içeriğini araştırmışlardır. Araştırma sonucunda bitkide protein 

℅1.14-1.19, su ℅90.05-91.35, kül ℅0.79-0.80 ve asitlik ℅0.51-0.54 olarak 
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bulmuşlardır. Çiriş örneklerinin belirgin antioksidan ve serbest radikal süpürücü 

aktiviteye sahip olduğunu, ayrıca iklim ve toprak özellikleri gibi farklı koşullarda 

incelenen tüm modellerde farklı seviyelerde AA gösterdiğini bildirmişlerdir. Elde edilen 

sonuçların çirişin potansiyel bir diyet antioksidan ve mineral besin kaynağı 

sağlayabileceğini, bu nedenle de tüketimin arttırılması gerektiği sonucuna ulaştıklarını 

bildirmişlerdir. 

Koç (2012), kişnişin metanollü ekstraktlarında DPPH radikali süpürücü 

aktivitesinin farklı konsantrasyonlardaki (20-600 µg/ml)  % inhibisyon değerini %9.3-

91.7 aralığında bulmuştur. Ayrıca TFM içeriğini 17.52 µg GAE/mg olarak bulduğunu 

bildirmiştir. 

Bayrak (2013), çirişin sulu, etil alkollü ve etil asetatlı ekstraktlarında toplam 

flavonoid miktarını 1000 µg/ml ekstrakt miktarında; sulu çözeltide ortalama 11.54 

µg/ml, etil alkollü ekstrakta 27.41 µg/ml, etil asetatlı ekstrakta ise 72.25 µg/ml 

değerinde bulmuştur. Çirişin en yüksek antioksidan aktivite değerinin etil asetatlı 

ekstraktlarda olduğunu ve çirişin yüksek antioksidan aktiviteye sahip olmasının 

yapısında kükürtlü, fenolik ve flavonoid bileşiklerin bulunmasından kaynaklanmış 

olabileceğini bildirilmiştir.  

Ünal (2013), Tunceli ilinin doğu ve batı bölgesinden topladığı çirişin DPPH (% 

inhibisyon) değerini doğu bölgesinde %64.1, batı bölgesinde %62.5 olarak, TFM 

miktarını doğu bölgesinde 48.8 mg GAE/g KM olarak ve batı bölgesinde 50.2 mg 

GAE/g KM olarak bulmuştur. Fenolik bileşiklerden kamferol ve epikateşinin hem doğu 

bölgesinde hem de batı bölgesinde tayin sınırının altında olduğunu buna karşın 

resveratrol değerlerinin doğu bölgesinde 165.6 mg/kg, batı bölgesinde 159.8 mg/kg 

olarak bulduğunu bildirmiştir. DPPH radikali sönümleme aktivitesi, TFM miktarı ve 

resveratrol açısından çirişin yetiştiği bölgenin istatistiksel olarak bir etkisi olmadığı 

sonucuna varmıştır. 

Konak (2014), Tunceli yöresinde yetişen kekik (Thymus kotymus), yaban 

mersini (Mentha longifolia L.) ve kenger (Gundelia tournefortii) bitkilerinin 

antioksidan kapasitelerinin belirlenmesi amacıyla yaptığı çalışmada, Tunceli ilinin farklı 

ilçelerinden (Pertek, Mazgirt, Merkez, Hozan, Ovacık) topladığı yaş kenger örneklerinin 

etil alkollü ekstraktlarında DPPH, ABTS, toplam flavonoid, TFM ve toplam antioksidan 

değerlerinin sırasıyla %6.57-14.10, 21.74-30.06, 54.86-111.13 mg GAE /kg, 21.56-
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153.12 mg GAE/kg ve 3.33-4.22 mmol Trol. Eş./L değerleri arasında değiştiğini 

bulmuştur.  

Yıldız (2014), Yukarı Fırat Bölgesinin Pertek, Karaca ve Yazı konak 

ilçelerinden topladığı kenger, çiriş ve ışkın bitkilerinin flavonoid içeriklerini HPLC-

DAD cihazı ile belirlemiştir. Çalışma sonucunda kenger bitkisinde rutin (2.25-7.50 

mg/kg), kuarsetin (0.5-22.5 mg/kg), kamferol (10.86-11.25 mg/kg), naringenin (1.25-

7.5 mg/kg) ve resveratrol (1.25-3.75 mg/kg), çiriş bitkisinde rutin (2.25-11.25 mg/kg), 

myricetin (0.25-9.5 mg/kg), kuarsetin (4.25-5.75 mg/kg), kamferol (1.25-11.75 mg/kg), 

naringin (26.25-57.75 mg/kg), naringenin (4.75-11.25 mg/kg) ve resveratol (0.25-1.25 

mg/kg), ışkın bitkisinde ise rutin (13.25-41.50 mg/kg), myricetin (12.25-65.35 mg/kg), 

kuarsetin (4.12-6.64 mg/kg), kamferol (38.05-70.25 mg/kg) ve naringin (54.51-118.25 

mg/kg) tespit etmiştir. Ayrıca flavonoid değerlerinin ilçeler arasında farklılık 

gösterdiğini bildirmiştir. 

Ceylan ve Yücel (2015), Düzce ilinden temin ettikleri kazayağı ve pazının besin 

değerleri ile ilgili yaptıkları çalışmada; kazayağının KM içeriğini %26.78, kül içeriğini 

%22 ve protein içeriğini % 24.58 olarak, pazının KM içeriğini %38.5, kül içeriğini %20 

ve protein içeriğini %29.38 olarak bulmuşlardır. Kazayağında TFM 67.5 g/kg KM ve 

AA 2.596 mmol Trol./g olarak, pazıda TFM 60.1 g/kg KM ve AA 1.765 mmol Trol./g 

olarak bulunmuştur. 

Doğan (2016), Gevaş (Van) ilçesinde yöresel olarak taze tüketilen bazı yabani 

bitkilerin besin değerleri üzerine yaptığı çalışma sonucunda; taze çiriş örneklerinde nem 

%93.7, KM %6.22, kül %9.31 ve protein %33.28 olarak, yemlikte nem  %83.64, KM 

%16.35, kül %9.91 ve protein %22.65 olarak, kengerde  nem %87.41, KM %11.58, kül 

%18.96 ve protein %22.79 olarak, mendide nem %85.92, KM %14.07, kül %17.31 ve 

protein %35.39 olarak ve ışkında nem %90.55, KM %9.44, kül %8.64 ve protein 

%21.04 olarak bulunmuştur. Araştırmacı yörede kullanılan yabani bitkilerin protein 

içeriğinin oldukça yüksek olduğunu ve bu bitkilerin tüketilmesi durumunda günlük 

protein ihtiyacını karşılayabileceğini bildirmiştir. 

Samancıoğlu ve ark. (2016), çiriş, evelik, uşgun ve yemlik bitkilerinin DPPH 

radikal süpürme aktivitesi ve TFM içeriği ile ilgili yaptıkları çalışmada: çiriş, evelik, 

uşgun ve yemliğin DPPH sonuçlarını sırasıyla 30.8600 mg Trol. Eş./g, 26.66 mg Trol. 

Eş./g, 32.66 mg Trol. Eş./g ve 71.00 mg Trol. Eş./g olarak ve TFM içeriklerini ise 
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sırasıyla 32.34 mg GAE/100g, 45.40 mg GAE/100g, 23.31 mg GAE/100g ve 48.68 mg 

GAE/100g olarak bulmuşlardır. Araştırmacılar bu ürünlerin besin değerlerinin halk 

sağlığına ve sebze tüketimine önemli derecede katkı sağlayabileceğini bildirmişlerdir. 

Köse ve Ocak (2018), sirmo (Allium vineale L.), mendi (Chaerophyllum 

macropodum Boiss.) ve siyabo (Ferula rigidula DC.) bitkilerinin antimikrobiyal ve 

antioksidan özellikleri üzerine yaptıkları çalışmada; dondurularak kurutulmuş bitkilerin 

metanollü ekstrelerinden mendinin TFM, DPPH ve ABTS analiz sonuçlarını sırasıyla 

101.50 mg GAE/kg, 114.60 mg TEAC/kg ve 642.40 mg TEAC/kg olarak bulmuşlardır.  

Yıldırım (2018), hindibanın farklı türlerinin fenolik bileşikleri, antioksidan 

kapasiteleri ve antioksidan bileşenlerinin belirlenmesi amacıyla yaptığı çalışmada 

çatlanguşun ÇKM değerini %5.73, KM değerini %6.03, kül değerini %1.30, titrasyon 

asitliğini 0.13 g/100g ve pH değerini 6.13 olarak belirlemiştir. TFM değerini 4051.65 

mg GAE/100g, ABTS değerini 161.80 μmol Trol./g olarak bulmuştur. Fenolik 

bileşiklerden ise gallik asit (0.03 mg/kg), protokateşik asit (0.05 mg/kg), kateşin (0.02 

mg/kg), klorojenik asit (0.36 mg/kg), kafeik asit (0.02 mg/kg), vanilik asit (0.08 mg/kg), 

şiringik asit (0.23 mg/kg) ve ρ-kumarik asit (0.03 mg/kg) bileşiklerini tespit etmiştir. 

Araştırmacı fenolik bileşiklerin hindiba türleri arasında önemli ölçüde farklılık 

gösterdiğini ve hiçbir hindiba örneğinde kamferol bileşiğine rastlanmadığını 

bildirmiştir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

 

3.1. Materyal 

 

Bu çalışmada kenger (Gundelia tournefortii), çiriş (Eremurus spectalibis), 

yemlik (Tragopogon longirostris Bisch. ex Schultz Bip.), kazayağı (Falcaria vulgaris 

L.), evelik (Rumex tuberosus L. subsp. horizontalis (KOCH) RECH.), uşgun (Rheum 

ribes L.), mendi (Mhaeropbyllum macropodum Boiss), çatlanguş (Cichorium intybus 

L.), pazı (Chenopodium album L.) ve kişniş (Coriandrum sativumL.) bitkilerinin 

yetiştiği ilkbahar aylarında Van ili ve çevresinden toplanmıştır. Araştırma kapsamında 

yapılan analizler için kullanılan bütün kimyasallar Sigma (Saint Louis, MO, USA) ve 

Merck (Whitehouse Station, NJ, USA) isimli firmalardan temin edilmiştir ve temin 

edilen tüm kimyasal maddelerin bilimsel hassasiyeti sağlayacak nitelikte ve saflıkta 

olmasına dikkat edilmiştir. 

 

3.2. Yöntem 

 

Bu çalışmada toplanan bitkilerin KM, ÇKM, pH, protein, titrasyon asitliği, 

TFM, fenolik madde dağılımı ve antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS) analizleri 

yapılmıştır. 

 

3.2.1. Yabani bitkilerin toplanması ve teşhisi 

 

Van ili ve civarında taze veya kurutulmuş olarak yaygın bir şekilde tüketilen 

bazı yabani bitkiler (kenger, çiriş, yemlik, kazayağı, evelik, uşgun, mendi, çatlanguş, 

pazı ve kişniş) 1 Mart-30 Mayıs 2017 tarihleri arasında Van ili ve civarından 

toplanmıştır (Şekil 3.1). Bitkiler toplanmadan önce yöre halkı ve halk pazarlarındaki 

esnaflar ile görüşülerek taze olarak tüketilen yabani bitkiler ve bu bitkilerin 

toplandıkları yerler, toplama şekilleri, tüketim şekilleri ve yerel isimleri ile ilgili bilgiler 

alınmıştır. Toplanan bitkilerin tür teşhisleri “Flora of Turkey and the East Aegean 

Islands” adlı eser kullanılarak yapılmıştır (Davis 1965-1985). Bitki türlerinin 
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doğruluğunu Van Yüzüncü Yıl Üniversitesi Eğitim Fakültesi Biyoloji Eğitimi Anabilim 

Dalı Öğretim Üyesi Sayın Prof. Dr. Murat Ünal yapmıştır. 

 

Şekil 3.1. Bitkilerin toplandığı Van kalesinden  görünüm. 

 

3.2.2. Bitki örneklerinin analize hazırlanması 

 

Analiz edilecek örnekler toplandıktan 3-5 saat içerisinde Van Yüzüncü Yıl 

Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü’nde bulunan Meyve-

sebze işleme teknolojisi laboratuvarına getirilmiştir. Getirilen bitki örneklerinin 

tüketilen kısımları alınarak yabancı maddelerden uzaklaştırılmıştır. Tüm materyaller 

ayrı ayrı ambalajlanarak -18°C’de analiz edilinceye kadar soğuk depoda bekletilmiştir 

(Şekil 3.2). 

 

Şekil 3.2. Bitkilerin analize hazırlanmasına ait bir görünüm. 
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3.2.3. Kuru madde 

 

Temizlenmiş kurutma kapları, etüvde 1 saat kurutulmuştur. Süre sonunda kaplar 

desikatöre alınmış ve burada oda sıcaklığına soğutulmuştur. Darası alınan kurutma 

kaplarına 3-3.5 g kadar bitki örneği konulmuş ve kaplar 105°C ye ayarlanmış etüvde 4-

7 saat boyunca sabit ağırlığa gelene kadar bekletilmiştir (AOAC, 2003). 

 

3.2.4. Suda çözünür kuru madde  

 

Öğütücüde homojen hale getirilmiş yaş bitki örnekleri temiz bir tülbentin içine 

alınarak sıkılmıştır. Çıkan damlalar refraktometrenin prizmasına damlatılıp okuma 

yapılmıştır. Sonuçlar % ÇKM değeri olarak verilmiştir (AOAC, 2003).  

 

3.2.5. Kül  

 

Kurutulmuş örnekler darası alınmış krozelere konularak kül fırınında 550 °C’de 

5-6 saat boyunca yakılmıştır (AOAC, 2003).  

 

 3.2.6. pH 

 

Blender ile parçalanmış yaş bitki örneklerinden 5 g alınarak toplam hacim 25 ml 

olacak şekilde üzerine saf su eklenmiş ve doku homojenizatörü (Heidolph Silentcrusher 

M, Almanya) ile 15 saniye süresince homojenize edilmiştir. Üstteki sıvı kısım ayrılmış 

ve önceden kalibre edilmiş pH metre ile ölçüm yapılmıştır (AOAC, 2003). 

 

3.2.7. Titrasyon asitliği   

 

 Blender ile parçalanmış 5 g örnek saf suyla 25 ml’lik hacme tamamlandıktan 

sonra 15 saniye doku homojenizatöründe homojenize edilmiş ve süre sonunda filtre 

edilmiştir. Filtrattan 10 ml örnek alınmış ve üzerine 3 damla fenolftalein damlatılarak 

0.1 N NaOH ile titre edilmiştir. Sonuçlar g susuz sitrik asit/100 g olarak hesaplanmıştır 

(AOAC 2003). 
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3.2.8. Protein tayini  

 

 Homojenize edilmiş 5-6 g bitki örneği Kjeldahl balonuna aktarılmıştır. 

Balondaki örnek üzerine yeterli miktarda katalizör ve 12 ml sülfürik asit eklenerek 

hazırlanan Kjeldahl balonu yakma ocağında içerik berraklaşıncaya kadar tutulmuştur. 

Yakma sonunda balon soğutulup üzerine 75 ml damıtık su eklenip distilasyon sistemine 

yerleştirilmiştir. Balona 50-75 ml yoğun NaOH çözeltisi çekilerek ısınan içerikteki 

amonyum sülfattan ayrılan amonyak, buhar destilasyonuyla sistemin diğer ucundaki 

destilat kabında 50 ml %4'lük borik asit çözeltisi tarafından tutulmuştur. Destilat 

kabında 150-200 ml destilat toplanınca damıtmaya son verilerek içerik 0.1 N HCI 

çözeltisi ile titre edilmiştir (AOAC, 2003). 

Örnekteki azot miktarı (%) = V. (0.14)     örnek miktarı (g) 

V: Titrasyonda harcanan 0.1 N HCI çözeltisi miktarı, ml 

Örnekte protein (%)= (%azot). (6.25) 

 

3.2.9. Ekstraktların hazırlanması 

 

Bitkilerin yenilebilir kısımları dondurarak kurutma cihazında (Labconco, 

Çekoslovakya) -50˚C sıcaklıkta ve 0.700 mbar basınçta 48 saat bekletilerek 

kurutulmuştur (Şekil 3.3). Dondurarak kurutma işleminden sonra bu bitkiler paslanmaz 

çelik bir blenderdan (Arnica AA, İstanbul) geçirilerek toz haline getirilmiştir. Toz 

halindeki örnekler amber renkli şişelere, tepe boşluklarına azot gazı basılarak -18°C’de 

analiz edilinceye kadar muhafaza edilmiştir. Dondurularak kurutulmuş 0.5 g kuru bitki 

örnekleri 9.75 ml metanol eklenerek çalkalayıcıda 2 saat tutulmuştur. Çalkalama 

işleminden sonra bitki örneklerini 10.000 rpm’de 4˚C sıcaklıkta 5 dk santrifüj edilmiştir. 

Bu aşama üç tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiştir. Daha sonra toplanan süpernatant 

hacim 10 ml olacak şekilde rotary evaporatörde uzaklaştırılmıştır. Bu yöntem ile elde 

edilen ekstraktlar TFM, fenolik madde dağılımı, DPPH ve ABTS analizleri için 

kullanılmıştır. 
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Şekil 3.3. Dondurarak kurutma işleminden  görünüm. 

 

3.2.10. TFM 

 

TFM analizleri Singleton ve Rossi (1965)'e göre yapılmıştır. 0.2 ml methanol 

ekstraktı, 1 ml 1/10 oranında su ile seyreltilmiş Folin-Ciocalteu ajanı ve 0.8 ml %7.5 

sodyum karbonat çözeltisi ile karıştırılmıştır. Reaksiyon karışımı 1 saat oda sıcaklığında 

bekletildikten sonra spektrofotometrede 760 nm'de okuma yapılmıştır. Sonuçlar gallik 

asit eşdeğeri (GAE) olarak ifade edilmiştir. 

 

3.2.11. Fenolik madde dağılımı 

 

Örneklerin fenolik madde dağılımı Coloric ve ark. (2005)’e ait metot modifiye 

edilerek belirlenmiştir. Elde ettiğimiz ekstraktlardaki fenolik madde dağılımı HPLC 

(Shimadzu LC-20A/ Prominence) cihazı ile belirlenmiştir. Ayırım için Waters Symetry 

C18 (250x4.6 mm, id) 5µm kolonu kullanılmıştır. Mobil faz olarak %2 asetik asitli su 

(A), %0.5 Asetik Asitli Su: asetonitril (1:1)  (B) kullanılmış ve çalışma gradient olarak 

gerçekleştirilmiştir (0. dk %15B, 25. dk  %25B, 33. dk %35B, 40. dk %50B ve 42. dk 

%70 B). Mobil fazın akış oranı 0.1 ml/dk ve kolon sıcaklığı 25 °C olarak ayarlanmıştır. 

Benzoik asit türevleri için 280 nm'de, sinamik asit türevleri için 330 nm'de ve 

flavonoller için 360 nm dalga boyunda okuma yapılmıştır. 
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3.2.12. DPPH 

 

DPPH antioksidan aktivite analizleri için Pyo ve ark. (2004) tarafından önerilen 

yöntem kullanılmıştır. Bu yöntem, mor renkli stabil bir bileşik olan DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl) radikalinin yok edilmesi sonucu, renkte meydana gelen 

azalmanın spektrofotometrik olarak ölçülmesi esasına dayanmaktadır. 3.9 mL DPPH 

solüsyonu (0.025 g/L metanol) 0.1 mL ekstrakt ile karıştırıldıktan sonra oda 

sıcaklığında 60 dakika tutulmuştur. Süre sonunda örnek absorbansları 515 nm’de 

ölçülerek, DPPH radikalinin inhibisyon oranı aşağıdaki eşitliğe göre hesaplanmıştır. 

% İnhibisyon = (Abscontrol - Absörnek) / Abscontrol x 100 

 

3.2.13. ABTS 

 

ABTS yöntemi Re ve ark. (1999) tarafından önerilen yönteme göre 

gerçekleştirilmiştir. Bu yöntem, ABTS
+

 (2,2’-azinobis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik 

asit) radikali tarafından tutulan antioksidatif maddelerin miktarının, sentetik bir 

antioksidan olan troloksun miktarlarıyla oranlanarak belirlenmesi ilkesine dayanır. 

Ölçümler, ABTS radikalinin giderilmesinin spektrofotometrik olarak belirlenmesiyle 

yapılmaktadır. Çalışmada öncelikle mavi/yeşil renkte ABTS
+

 kromoforu 

oluşturulmuştur. Bu amaç doğrultusunda 2.45 mM potasyum persülfat içeren 7 mM’lık 

ABTS çözeltisi hazırlanmıştır ve bu çözelti karanlıkta oda sıcaklığında 12-16 saat 

bekletilerek stok ABTS
+ 
radikal çözeltisinin oluşması sağlanmıştır. İkinci aşamada 

ABTS
+

 çalışma çözeltisi elde edilmiştir. Stok radikal çözeltisi su: etanol (1:1, v/v) 

karışımı ile seyreltilerek ABTS
+ 
çalışma çözeltisinin absorbansı 734 nm’de 0.70±0.02 

olacak şekilde ayarlanmıştır. Daha sonra 20 µL ekstrakt 1980 µL ABTS
+ 
çalışma 

çözeltisi ile reaksiyona sokulmuş ve 6 dk sonunda 734 nm’de absorbansları 

belirlenmiştir. Sonuçların hesaplanmasında troloks standart kurvesinden 

yararlanılmıştır. Sonuçlar µmol Trol. Eş./g örnek (KM) olarak ifade edilmiştir. 
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3.2.14. Flavonollerin belirlenmesi   

 

Örneklerin flavonol içerikleri Park ve ark. (2014) tarafından bildirilen yöntemde 

bazı modifikasyonlar yapılarak saptanmıştır. 0.25 g dondurularak kurutulmuş ve 

öğütülmüş bitki tozu, 2 g/L tert-butyl hydroquinone içeren %62.5 sulu methanol 

karışımının 10 ml’si ile karıştırılmış ve karışım 20 dk ultrasonik banyoda tutulmuştur. 

Sonikasyondan sonra 2.5 ml 8 M HCl reaksiyon karışımına eklenmiş ve flavonol 

glikozitlerinin hidrolizi için karışım 95°C’lik su banyosunda 3.5 saat tutulmuştur. Süre 

sonunda karışım ortam sıcaklığına soğutulmuş ve soğuyan örnekler 5 dk ultrasonik su 

banyosunda tutulmuştur. Daha sonra örnekler 10.000 rpm’de 4°C’de santrifüj edilmiştir. 

Karışımın sıvı kısmı 0.45 μm PTFE şırınga ucu filitreden (Millipour) geçirilip HPLC 

sistemine enjekte edilmiştir (Shimadzu, Kyoto, Japan). Flavonolleri ayırmak için 

Symetry C18 (250 × 4.6 mm id, tanecik boyutu 5 μm) kolon  (Waters, USA) 

kullanılmıştır. Mobil faz olarak %2 sulu asetik asit (A) ve %0.5 sulu asetik asit: 

asetonitril (1:1, v/v) (B) gradient çalışma modunda (0. Dk. %50 A; 20. Dk. %10 A; 28. 

Dk. %0 A) kullanılmıştır. Kolon fırını 25 °C’ye ayarlanmış ve okumalar 360 nm’de 

yapılmıştır. Kromatogramda görünen bileşenler geliş zamanları ve spektral verileri 

standartlarla karşılaştırılarak belirlenmiştir.  

 

3.2.15. İstatistiksel değerlendirme 

 

Bitki materyalleri 1 Mart-30 Mayıs tarihleri arasında Van ili ve civarından çiriş 

için beş farklı noktadan; uşgun, evelik ve mendi için dört farklı noktadan; kişniş, 

çatlanguş, yemlik, kenger, kazayağı ve pazı için üç farklı noktadan toplanmıştır. 

Değerler ortalama±standart sapma şeklinde verilmiştir. Uygulamalar arasındaki farklar 

Varyans analizi (ANOVA) ile belirlenmiştir. Ortalamalar arasındaki farkları 

değerlendirmek için Duncan çoklu karşılaştırma testi uygulanmıştır. 
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4. BULGULAR  

 

 

4.1. Yabani Bitkilerin Bazı Kimyasal Özellikleri 

 

4.1.1. Yabani bitkilerin KM, ÇKM, protein ve kül içeriği 

 

Bitkilerin KM, ÇKM, kül ve protein içerikleri Çizelge 4.1’de verilmiştir. 

Bitkilerdeki KM içeriğinin %5.36- 17.52 değerleri arasında değiştiği tespit edilmiştir. 

En düşük KM içeriği %5.36 değeri ile pazıda, en yüksek KM içeriği ise %17.52 değeri 

ile kazayağında belirlenmiştir. Yapılan istatistiksel analiz sonucunda KM içeriği 

açısından bitkiler arasındaki farklar önemli bulunmuştur (p<0.05). 

Bitkilerin ÇKM içeriği incelendiğinde değerlerin %4.37 ile %9.45 arasında 

değiştiği tespit edilmiştir. En düşük ÇKM değeri pazıda tespit edilirken en yüksek ÇKM 

değeri ise kazayağında tespit edilmiştir. İstatistiksel olarak değerlendirildiğinde ÇKM 

içeriği açısından bitkiler arasındaki farklar önemli bulunmuştur (p<0.05). 

 

Çizelge 4.1. Yabani bitkilerin KM, ÇKM, protein ve kül içerikleri  (%) 

Bitki/ Analiz KM ÇKM Protein Kül 

Mendi 9.54±0.75
 c
 6.22±0.35

b
 3.42±3.52

cde
 1.93±0.16

cde
 

Çiriş  7.68±0.1
bc

 5.55±0.57
ab

 1.56±0.65
ab

 0.60±0.10
a
 

Kenger 7.61±0.15
bc

 6.23±1.37
b
 2.53±0.81

bc
 1.13±0.15

ab
 

Çatlanguş 12.14±0.33
d
 6.70±0.95

b
 3.62±0.25

cde
 1.83±0.34

cd
 

Pazı 5.36±0.37
a
 4.37±0.11

a
 1.56±0.44

ab
 1.20±0.12

b
 

Kişniş  9.30±0.6
c
 5.32±0.31

ab
 3.76±0.05

de
 1.40±0.06

bc
 

Yemlik 16.88±0.55
ef
 8.70±0.56

c
 3.32±0.02

cde
 2.45±0.56

ef
 

Kazayağı 17.52±1.81
f
 9.45±0.07

cd
 3.95±0.79

e
 2.13±0.38

de
 

Evelik 12.06±0.89
d
 6.35±1.01

b
 1.59±0.98

ab
 1.78±0.89

cd
 

Uşgun 6.77±0.6
ab

 5.68±0.18
b
 1.35±0.65

a
 0.58±0.16

a
 

Değerler ortalama±standart sapma şeklinde verilmiştir. Farklı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki 

farklar istatistiksel olarak önemlidir (p<0.05). 

Bitki örneklerinin protein ve kül içeriği incelendiğinde protein içeriğinin %1.35 

ile %3.95 arasında ve kül içeriğinin %0.58 ile %2.45 değerleri arasında değiştiği tespit 
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edilmiştir. En düşük protein değerinin uşgunda en yüksek protein değerinin ise 

kazayağında olduğu belirlenmiştir. Kül içeriğine bakıldığında ise en düşük kül 

içeriğinin uşgunda, en yüksek kül içeriğinin yemlikte bulunduğu tespit edilmiştir. Her 

iki bileşen açısından da bitkiler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli bulunmuştur 

(p<0.05). 

 

4.1.2. pH ve titrasyon asitliği 

 

Taze bitki örneklerinin pH ve titrasyon asitliği değerleri Çizelge 4.2’de 

verilmiştir. Bitkilerin pH değerlerinin 4.03 ile 7.34 arasında değiştiği tespit edilmiştir. 

En yüksek pH değeri kazayağında saptanırken düşük pH değeri çirişte saptanmıştır. pH 

içeriği açısından değerlendirildiğinde bitkiler arasındaki farklar istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.05). 

Gıda olarak tüketilen yabani bitki örneklerinin titrasyon asitliği miktarının ise 

0.17-1.04 mg/100g aralığında değiştiği tespit edilmiştir. En düşük titrasyon asitliği 

değeri pazıda, en yüksek değer ise uşgunda belirlenmiştir. Titrasyon asitliği miktarı 

açısından değerlendirildiğinde uşgun ve pazı hariç bitkiler arasındaki farklar istatistiksel 

olarak önemli bulunmamıştır (p˃0.05). 

 

Çizelge 4.2. Bazı taze yabani bitkilerin pH ve titrasyon asitliği (mg/100g)  

Bitki/ Analiz pH Titrasyon asitliği 

Mendi 6.12±0.15bc 0.38±0.11ab 

Çiriş  5.15±0.41b 0.39±0.02ab 

Kenger 6.19±0.17bc 0.31±0.03ab 

Çatlanguş 6.11±0.24bc 0.22±0.06ab 

Pazı 6.73±0.09cd 0.17±0.02a 

Kişniş  6.16±0.15bc 0.24±0.11ab 

Yemlik 6.09±0.007bc 0.38±0.03ab 

Kazayağı 7.34±2.26d 0.34±0.02ab 

Evelik 6.18±0.11bc 0.25±0.35ab 

Uşgun 4.03±0.04a 1.04±0.26c 

Değerler ortalama±standart sapma şeklinde verilmiştir. Farklı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki 

farklar istatistiksel olarak önemlidir (p<0.05). 
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4.2. Yabani Bitkilerin TFM İçerikleri ve AA leri 

 

Bitki örneklerine ait toplam fenolik madde miktarları Şekil 4. 1’de verilmiştir. 

Bitkilerin TFM içeriklerinin 444.14 mg GAE/kg KM ile 1727.64 mg GAE/kg KM 

değerleri arasında değiştiği tespit edilmiştir. İncelenen bitkilerden mendinin TFM 

içeriğinin en düşük olduğu, en yüksek değerin ise evelikte olduğu belirlenmiştir. TFM 

içeriği bakımından değerlendirildiğinde bitkiler arasındaki farklar istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur (p<0.05). 

 

Şekil 4.1. Yabani bitkilerde bulunan TFM miktarı (mg GAE/kg KM). 

 

Örneklerin antioksidan aktivite (DPPH ve ABTS) sonuçları sırasıyla Şekil 4.2 ve 

Şekil 4.3’te verilmiştir. Örnekler içinden en düşük DPPH (% inhibisyon) değerinin 

pazıda, en yüksek değerinin ise evelikte olduğu saptanmıştır. Örneklerde yapılan ABTS 

analiz sonuçları incelendiğinde ise en düşük ABTS değerinin kengerde, en yüksek 

ABTS değerinin ise evelikte olduğu belirlenmiştir. İncelenen bitki örneklerinin ABTS 

değerleri 18.13-37.07 mmol Trol. Eş/g KM arasında olduğu tespit edilmiştir. Her iki 

analiz sonuçları açısından da bitkiler arasındaki fark istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur (p<0.05). 
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Şekil 4.2. Yabani bitkilerde DPPH analizi sonuçları (% inhibisyon). 

 

 

Şekil 4.3. Yabani bitkilerde ABTS analiz sonuçları (mmol Trol. Eş./g KM). 

 

4.3. Yabani Bitkilerde Fenolik Madde Dağılımı  

 

Bitki örneklerinden elde edilen ekstraktlarda fenolik madde dağılımı HPLC 

cihazı ile belirlenmiştir. Yapılan çalışmada bitki örneklerine ait ekstraktlarda 
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hidroksibenzoik asit türevlerinden gallik asit ve şiringik asit, hidroksisinamik asit 

türevlerinden klorojenik asit, p-kumarik asit ve ferulik asit tespit edilmiştir. Ayrıca 

mendi, kişniş ve uşgun örneklerinde flavan-3-ol'lerden kateşin de tespit edilmiştir. Bitki 

örneklerinde tespit edilen fenolik bileşiklerin miktarları Çizelge 4.4'te verilmiştir. 

Örneklerde gallik asit miktarının 12.00-132.06 mg/kg KM, klorojenik asit miktarının 

10.4-1058.81 mg/kg KM, ferulik asit miktarının 6.29-6.34 mg/kg KM, p-kumarik asit 

miktarının 4.06-4.08 mg/kg KM ve kateşin miktarının 2.96-55.37 mg/kg KM aralığında 

değiştiği bulunmuştur. 



 
 

 
 

Çizelge 4.3.Yabani bitkilerde saptanan fenolik bileşikler (mg/kg KM) 

Bitki/Fenolik Asit Gallik asit Klorojenik asit Ferulik asit Kateşin p-kumarik asit Şiringik asit 

Mendi T.E 18.01±2.38
a 

6.34±7.32
a 

2.96±1.98
a 

T.E T.E 

Çiriş 35.77±14.06
b 

T.E T.E T.E T.E T.E 

Kenger T.E 258.87±224.78
b 

T.E T.E 4.08±0.04
a 

T.E 

Çatlanguş T.E 122.82±96.06
ab 

T.E T.E T.E T.E 

Pazı 78.45±23.5
c 

T.E T.E T.E T.E T.E 

Kişniş 12±10.39
ab 

14.93±13.52
a 

T.E 19.57±17.14
b 

T.E 4.62±4
a 

Yemlik 12.06±10.5
ab 

1058.81±12.3
c 

T.E T.E T.E T.E 

Kazayağı T.E 291.15±270.8
b 

6.29±7.27
a 

T.E 4.06±0.1
a 

T.E 

Evelik 13.72±15.88
ab 

10.4±12.13
a 

T.E T.E T.E T.E 

Uşgun 132.06±53.66
d 

T.E T.E 55.37±18.9
c 

T.E T.E 

 

Değerler ortalama±standart sapma şeklinde verilmiştir. T.E Tespit edilemedi. Farklı harfle gösterilen ortalamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemlidir 

(p<0.05). 

3
0
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4.4. Yabani Bitkilerde Saptanan Flavonoidler 

 

Yapılan çalışmada bitki örneklerinde flavonoidlerden rutin, kuersetin, kamferol, 

ve luteolin tespit edilmiştir. Rutin fenolik madde dağılımı için yapılan HPLC analizleri 

içinde tespit edilirken diğer flavonoidler flavonoid analizi için yapılan HPLC 

çalışmalarında tespit edilip miktarları belirlenmiştir. Bitkilerde tespit edilen 

flavonoidlerin miktarları Çizelge 4.4’de verilmiştir. Bitki örneklerinde rutin 

miktarlarının 8.85-1329.07 mg/kg KM, kuarsetin miktarının 17.37-1673.86 mg/kg KM 

ve luteolin miktarının ise 11.99-832.82 mg/kg KM değerleri arasında değiştiği tespit 

edilmiştir. Kamferol ise sadece evelik örneğinde 1154.68 mg/kg KM olarak tepit 

edilmiştir.  

 

Çizelge 4.4 Yabani bitkilerde saptanan flavonoidler (mg/kg KM) 

Bitki/Flavonoid Rutin Kuarsetin Kamferol Luteolin 

Mendi 8.85±10.35
 a
 T.E T.E 258.43±201.34

a 

Çiriş T.E T.E T.E 48.25±23.38
a 

Kenger T.E 37.85±41.93
a 

T.E 21.03±4.54
a 

Çatlanguş T.E 289.94±273.9
a 

T.E 46.3±19.55
a 

Pazı 1329.07±367.58
 d
 T.E T.E 66.5±21.05

a 

Kişniş 357.86±232.7
 bc

 147.44±128.03
a 

T.E T.E 

Yemlik T.E T.E T.E 832.82±475.9
b 

Kazayağı T.E T.E T.E 25.01±12.22
a 

Evelik 495.83±323.42
 c
 1673.86±1956.81

b 
1154.68±1333.88 11.99±8.57

a 

Uşgun 91.38±116.37
 ab

 17.37±15.04
a 

T.E 82.97±56.2
a 

Değerler ortalama±standart sapma şeklinde verilmiştir. T.E Tespit edilemedi. Farklı harfle gösterilen 

ortalamalar arasındaki farklar istatistiksel olarak önemlidir (p<0.05). 
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5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

 

 

5.1. Yabani Bitkilerin Bazı Kimyasal Özellikleri 

 

Çalışmada elde edilen yaş bitkilerin kimyasal analizlere ait sonuçları 

değerlendirildiğinde; incelenen bitkilerden en düşük KM içeriği pazıda (%5.36) ve 

uşgunda (%6.77), en yüksek KM içeriği ise yemlik (%16.88) ve kazayağında (%17.52) 

bulunmuştur. Bu çalışmada elde edilen KM değerlerini literatürdeki verilerle 

karşılaştırdığımızda; Yıldırım ve ark. (2001) yaş pazının KM içeriğini %11.89 

bulmuştur. Bildirilen değer bizim bulduğumuz (%5.36) değerden oldukça yüksektir. 

Andiç ve ark. (2009) Van ilinden temin ettikleri yaş uşgunlarda KM içeriğini %5.25 

olarak bulmuşlardır. Yaptığımız çalışmada bulunan %6.77 değeri Andiç ve ark. (2009) 

tarafından bildirilen değerden yüksek bulunmuştur. Kaya ve ark. (2002), çatlanguşun 

KM içeriğini %16 olarak bildirmişlerdir. Bildirilen bu değerin tez çalışmasındaki KM 

değerinden daha düşük olduğu görülmektedir. Demir (2006) yemliğin KM içeriklerini 

%14.75 olarak tespit etmiştir. Çalışmada bulunan KM değeri Demir (2006) ile benzerlik 

göstermektedir. Ceylan ve Yücel (2015) Düzce ilinden temin ettikleri kazayağının KM 

içeriğini %26.78 olarak bulmuşlardır. Bu değer çalışmamızda kazayağı için tespit edilen 

KM değerinden (%17.52) yüksektir.  

Yabani bitkilerin ÇKM içeriklerine bakıldığında; değerlerin %4.37 ile %9.45 

arasında değiştiği görülmektedir. ÇKM içeriği açısından yemlik ve kazayağının 

incelenen diğer bitkilerden istatistiksel olarak önemli derecede farklılık gösterdiği tespit 

edilmiştir (p˂0.05). Yıldırım (2018), çatlanguşun ÇKM değerini %5.73 olarak 

bildirmiştir. Bu değer çalışmamızda çatlanguş için tespit edilen ÇKM değerinden 

(%6.70) bir miktar küçüktür. 

Bitkilerin kül değerleri %0.58-2.45 aralığında bulunmuştur. İstatistiksel olarak 

bitkiler kül içeriklerine göre değerlendirildiğinde, mendi, çatlanguş, kişniş, yemlik, 

kazayağı, evelik, kenger ve pazının aynı grup içerisinde, uşgun ve çirişinde diğer bir 

grup içerisinde yer aldığı belirlenmiştir. Caner (1994) tarafından Türkiye’nin farklı 

illerinden temin edilen kişnişin kül değeri (%4.12-7.35) ile kıyasladığımızda, 

bulduğumuz değerin bu aralıktan daha küçük olduğu belirlenmiştir. Kuru çatlanguşun 
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kül içeriğini Kaya ve ark. (2002) %5 oranında bildirmişlerdir. Yıldırım (2018) yaş 

çatlanguşun kül içeriğini %1.30 oranında saptamıştır. Bu değer ile kıyaslandığında tez 

verisinin Yıldırım (2018)’in bildirdiği değerden bir miktar daha yüksek olduğu 

görülmektedir. Demir (2006), yaş yemliğin kül içeriğini %11.79 olarak tespit etmiştir. 

Çalışmada bulunan yemliğin kül değeri %2.45 bu çalışmadan oldukça düşük 

bulunmuştur. Andiç ve ark. (2009), yaş uşgunun kül içeriğini %0.61 olarak 

bulmuşlardır. Çalışmada bulunan kül değeri Andiç ve ark. (2009) ile benzerlik 

göstermektedir. Bu çalışmada mendiden elde edilen kül sonuçları Dağdelen (2010) 

tarafından bildirilen %11.22’lik kül değerinden oldukça düşük bulunmuştur. 

Çalışmamızda çiriş için bildirilen kül içeriği Tosun ve ark. (2012)’nin bildirdiği kül 

içeriği (%0.79-0.80) ile benzerlik göstermektedir. Ceylan ve Yücel (2015) yaptıkları 

çalışmada yaş kazayağının kül içeriğini %22 olarak bulmuşlardır ve bildirilen bu değer 

bu çalışmada bulunan değerlerden oldukça yüksektir. 

Çalışmanın protein değerleri incelediğinde bitkilerin protein içerikleri %1.35-

3.95 aralığında değişmiş ve protein içerikleri açısından bitkiler arasındaki farklılıklar 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). Yıldırım ve ark. (2001) yaş pazının 

protein içeriğini %3.69 olarak bildirmişlerdir. Bu çalışmada pazının protein içeriği 

bildirilen değerden oldukça düşük bulunmuştur. Caner (1994) yaş kişnişin protein 

oranını (%11.86-17.10) yaptığımız çalışmadan daha yüksek miktarda bulmuştur. Andiç 

ve ark. (2009) yaş uşgunun protein içeriğini %1.07 bulmuşlardır. Çalışmada bulunan 

protein değeri Andiç ve ark. (2009)’un bulduğu değer ile benzerlik göstermektedir. 

Tosun ve ark. (2012) çirişin protein içeriğini %1.14-1.19 aralığında belirlemişlerdir. 

Çalışmamızda çirişin protein içeriği Tosun ve ark. (2012) ile benzerlik göstermiştir. 

Ceylan ve Yücel (2015) yaş kazayağının protein içeriğini %24.58 olarak bildirmişlerdir. 

Bu çalışmada bulunan değer Ceylan ve Yücel (2015)’in bildirdiği değerlerden oldukça 

düşüktür. Çalışmamızda bulunan kimyasal bileşim değerleri ile literatürlerde bildirilen 

değerler arasında tespit edilen farklılıkların, bitkilerin toplanıldığı bölgenin coğrafik 

şartlarından, iklim koşullarından ve toplanma olgunluğundan kaynaklanabileceği 

düşünülmektedir. 

Bitkilerin pH ve titrasyon asitliği sonuçları incelendiğinde, pH değerinin 4.03 ile 

7.34 arasında, titrasyon asitliğinin ise 0.17-1.04 mg/100g aralığında değiştiği tespit 

edilmiştir. pH ve titrasyon asitliği açısından bitkiler arasındaki farklılık istatistilsel 
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olarak önemli iken bu farklılığın pH açısından daha fazla olduğu tespit edilmiştir. 

Bitkiler arasında özellikle uşgun yüksek titrasyon asitliği ve düşük pH ile dikkat 

çekmektedir. Yıldırım ve ark. (2001) yaş pazının pH değerini 6.30 ve Demir (2006) yaş 

pazının pH değerini 5.40 olarak bildirmiştir. Çalışmada bulunan pH değeri (6.73) Demir 

(2006) tarafından bildirilen değerden yüksek iken Yıldırım ve ark. (2001) ile benzerlik 

gösterdiği saptanmıştır. Andiç ve ark. (2009) yaş uşgunun asitliğini %1.09 ve pH 

değerini 3.52 bulmuşlardır. Çalışmada bulunan pH değeri (4.03) ve titrasyon asitliği 

değeri Andiç ve ark. (2009) ile benzerlik göstermektedir. Tosun ve ark. (2012) yaş 

çirişin asitliğini %0.51-0.54 değerleri arasında bildirmişlerdir. Bildirilen değerler, bu 

çalışma kapsamında tespit edilen değerlerden az miktarda yüksektir. Yıldırım (2018) 

yaptığı çalışmada yaş çatlanguşun titrasyon asitliğini 0.13 g/100g ve pH değerini 6.13 

olarak bildirmiştir. Çalışmada yaş çatlanguş için tespit edilen pH ve titrasyon asitliği 

değerleri Yıldırım (2018) tarafından bildirilen değerler ile uyumludur. Toprağın yapısı 

ve tarım teknikleri gibi çeşitli faktörlerin bitkilerin pH ve titrasyon asitliğini etkilediği 

ve çalışmamızda bulunan pH ve titrasyon asitliği değerleri ile literatürler arasındaki 

farklılığın bu nedenlerden kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 

 

5.2. Yabani Bitkilerin TFM İçerikleri ve AA’leri 

 

Bitkilerin TFM içeriklerinin 444.14-1727.64 mg GAE/kg KM aralığında 

değiştiği tespit edilmiştir. İncelenen bitkilerden mendinin TFM içeriğinin en düşük 

(444.14 mg GAE/kg KM) olduğu, en yüksek değerin ise evelikte (1727.64 mg GAE/kg 

KM) olduğu belirlenmiştir. Wong ve Kitts (2005) kişnişin TFM içeriğini 110 mmol/g 

bulmuşlardır. Koç (2012) ise kişnişin TFM değerini 17.52 mg GAE/kg olarak 

bildirmiştir. Yaptığımız çalışmada bulunulan TFM değeri (498.25 mg GAE/kg KM) 

belirtilen iki çalışmadan da yüksek bulunmuştur. Çoruh ve ark. (2007) ile Konak (2014) 

kengerin TFM içeriğini sırasıyla 64.4 µg/mg ve 177.25 mg GAE/kg olarak tespit 

etmişlerdir. Çalışmada bulunulan TFM içeriği (851.01 mg GAE/kg KM) Çoruh ve ark. 

(2007) tarafından bildirilen değerden daha yüksek iken Konak (2014) tarafından 

bildirilen değerden daha düşük bulunmuştur. Laghari ve ark. (2011), pazının TFM 

içeriğini farklı aylarda (Aralık, Ocak, Şubat) 2523-3166 GAE/100g yaş ağırlık arasında 

tespit etmişlerdir. Ünal (2013) çirişin TFM 48.8-50.2 mg GAE/g KM olarak bulmuştur. 
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Bu değer çalışmamızda çiriş için tespit edilen TFM değerinden (1224.39 mg GAE/kg 

KM) yüksektir. Ceylan ve Yücel (2015) yaş kazayağı ve pazının TFM içeriğini sırasıyla 

67.5 ve 60.1 g/kg KM olarak bildirmişlerdir. Samancıoğlu ve ark. (2016), çiriş, evelik, 

uşgun ve yemlik bitkilerinin TFM içeriğini sırasıyla 32.34 mg GAE/100g, 45.40 mg 

GAE/100g, 23.31 mg GAE/100g ve 48.68 mg GAE/100g olarak bildirmişlerdir. 

Bildirilen bu değerler çalışmamızdaki değerlerden daha düşüktür. Köse ve Ocak (2018) 

mendinin TFM içeriğini 101.50 mg GAE/kg KM değerini belirlemişlerdir. 

Çalışmamızla kıyaslandığında mendinin TFM içeriği (444.14 mg GAE/kg KM) daha 

yüksek tespit edilmiştir.  

Örneklerin DPPH (% inhibisyon) değerleri %4.42-29.50 aralığında değiştiği ve 

en düşük % inhibisyon değerinin pazıda, en yüksek değerin ise evelikte olduğu tespit 

edilmiştir. Örneklerden en düşük ABTS değerinin kengerde en yüksek ABTS değerinin 

ise evelikte olduğu belirlenmiştir. İncelenen bitki örneklerinin ABTS değerleri 18.13-

37.07 mmol Trol. Eş./g KM arasında olduğu saptanmıştır. Dağdelen (2010) yaptığı 

çalışmada mendinin ABTS değerini 18.2 µg Trol./g olarak belirtmiştir. Belirtilen bu 

değerin çalışmadaki ABTS değerinden (22.13 mmol Trol. Eş./g KM) daha yüksek 

olduğu belirlenmiştir. Samancıoğlu ve ark. (2016), çiriş, evelik, uşgun ve yemlik 

bitkilerinin DPPH içeriğini sırasıyla 30.86 mg Trol. Eş./g, 26.66 mg Trol. Eş/g, 32.66 

mg Trol. Eş./g ve 71.00 mg Trol. Eş/g bildirmişlerdir. Çalışmamızdaki DPPH 

değerlerinin çirişte (%17.24), evelikte (%29.50), uşgunda (%27.70) ve yemlikte 

(%18.38) Samancıoğlu ve ark. (2016)’na göre düşük olduğu görülmektedir. Koç (2012) 

kişnişin % inhibisyon değerini %9.3–91.7 aralığında bildirmiştir. Bildirilen bu değerin 

çalışmamızdaki % inhibisyon değerinden (%8.46) daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 

Konak (2014) kengerin DPPH analizi sonucu % inhibisyon değerini %8.69, ABTS 

değerini 125.45 mmol Trol. Eş./L olarak bildirmiştir. Köse ve Ocak (2018) mendinin 

DPPH değerini 114.60 mg TEAC/kg ve ABTS değerini ise 642.40 mg TEAC/kg olarak 

belirlemişlerdir.  

 

5.3. Yabani Bitkilerde Saptanan Fenolik Bileşikler 

 

Çalışmadaki bitkilerin fenolik madde ve flavonoid analiz sonuçları 

incelendiğinde; en yüksek gallik asit miktarına (132.06 mg/kg KM) uşgunun sahip 
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olduğu, en düşük gallik asit miktarına (12.00 mg/kg KM ) kişnişin sahip olduğu 

belirlenmiştir. Şiringik asit ise sadece kişnişte (4.62 mg/kg KM) tepit edilmiştir. 

Bitkilerin rutin miktarının 8.85-1329.07 mg/kg KM, kuarsetin miktarının 17.37-1673.86 

mg/kg KM ve luteolin miktarının ise 11.99-832.82 mg/kg KM değerleri arasında 

değiştiği saptanmıştır. Kamferol sadece evelikte (1154.68 mg/kg KM) saptanmıştır. 

Çalışmada elde edilen sonuçlar literatür verileri ile karşılaştırıldığında; Ünal 

(2013) çirişte kamferol değerini tayin sınırının altında olduğunu tespit etmiştir. 

Yaptığımız çalışmada bulanan kuarsetin 17.34 mg/kg değeri Ünal (2013) tarafından 

bildirilen değerden yüksek bulunmuştur. Yıldız (2014), rutin, kuarsetin ve kamferol 

miktarını kengerde sırasıyla 2.25-7.50 mg/kg, 0.5-22.5 mg/kg ve 10.86-11.25 mg/kg 

olarak, çirişte sırasıyla 2.25-11.25 mg/kg, 4.25-5.75 mg/kg ve 1.25-11.75 mg/kg olarak 

ve ışkında sırasıyla 13.25-41.5 mg/kg, 4.12-6.64 mg/kg ve 38.05-70.25 mg/kg olarak 

saptamıştır. Çalışma ile kıyaslandığında kengerde bulunan kuarsetin değeri (37.85 

mg/kg) Yıldız (2014)’ten daha yüksek tespit edilirken kamferol ve rutin tespit 

edilmemiştir. Çirişte rutin ve kamferol tespit edilmezken kuarsetin miktarı (17.34 

mg/kg) Yıldız (2014) tarafından bildirilen değerden daha yüksek bulunmuştur. Uşgunda 

ise bulunan kuarsetin miktarı (17.37 mg/kg KM) ve rutin miktarı (91.38 mg/kg KM) 

Yıldız (2014)’e göre daha yüksek bulunurken kamferol bulunmamıştır. Yıldırım (2018), 

yaş çatlanguşta gallik asit (0.03 mg/kg), protokateşik asit (0.05 mg/kg), kateşin (0.02 

mg/kg), klorojenik asit (0.36 mg/kg), şiringik asit (0.23 mg/kg) ve ρ-kumarik asit (0.03 

mg/kg) bileşiklerini bulmuştur. Çalışmamızda tespit edilen fenolik bileşiklere ait 

değerler ile literatürlerde bildirilen değerler arasındaki farklılıkların, bitki örneklerinin 

çeşit, bölge ve olgunlukları arasındaki farklılıkları yanında, uygulananan işlemler, 

ekstraksiyon ve analiz yöntemlerindeki farklılıklardan kaynaklanabileceği 

düşünülmektedir. 

Sonuç olarak; Van ili ve civarında tüketilen bu yabani bitkilerin önemli bir besin 

kaynağı olduğu belirlenmiştir. Özellikle mendi, çatlanguş, kişniş, yemlik ve kazayağının 

protein oranının oldukça yüksek olduğu saptanmıştır. Van mutfağının 

zenginleştirilmesinde önemli bir role sahip olan bu bitkilerin, insan sağlığı üzerine 

olumlu etkileri olan fenolik asitler ve flavonoidler açısından oldukça zengin oldukları 

tespit edilmiştir. Özellikle eveliğin yüksek miktarda flavonoid, yemliğin klorojenik asit, 
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uşgunun ise gallik asit içermesi ve bu bitkilerin yüksek antioksidan aktiviteye sahip 

olmaları, bunların fonksiyonel gıda kaynağı olarak kullanılabileceğini göstermektedir. 
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