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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi  

 

AFYONKARAHĠSAR‟DA DOĞAL OLARAK YAYILIġ GÖSTEREN BAZI 

CRATAEGUS TAKSONLARININ ANTĠOKSĠDAN  

ĠÇERĠKLERĠNĠN BELĠRLENMESĠ  

 

Melek DEMĠR 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Moleküler Biyoloji ve Genetik Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Ahmet SERTESER 

 

Bu araĢtırmada, Afyonkarahisar‟da doğal olarak yayılıĢ gösteren bazı Crataegus 

taksonlarının teĢhisleri ve antioksidan içeriklerinin belirlenmesi amaçlanmıĢtır. ÇalıĢma 

alanı Davis‟in kareleme sistemine göre B3 karesinde bulunmaktadır. ÇalıĢma alanı az 

yağıĢlı soğuk Akdeniz biyoiklimine sahip olup Doğu Akdeniz Tipi yağıĢ rejimi görülür. 

ÇalıĢma alanında Kolüvyal, Kireçsiz Orman, Kahverengi Orman ve Kahverengi büyük 

toprak grupları bulunmaktadır. ÇalıĢma alanı içindeki Crataegus cinsine ait üç tür iki 

alttür teĢhis edilmiĢ olup bunlar; C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. 

orientalis, C. orientalis subsp. szovitsii, C. tanacetifolia‟dır. AraĢtırmada tespit edilen 

bu türlerin olgunlaĢmıĢ meyvelerinin antioksidan içerikleri belirlenmiĢtir. Toplanan 

örnekler ilk olarak ekstraksiyon metoduna göre hazırlanmıĢ olup; fenolik bileĢikler 

DPPH yöntemi, karotenoid bileĢikler Folin-Ciocalteu yöntemiyle ve antioksidan 

kapasiteleri ise HPLC ile incelenmiĢtir. Gallik asit 30.32 mg g
-1

 ve 1,2-

Dihydroxybenzene 178.63 mg g
-1

 olup en fazla C. orientalis subsp. szovitsii türünde; 

(+)-kateĢin miktarı 163.08 mg g
-1

 olup en yüksek C. monogyna türünde tespit edilmiĢtir. 

Türler arasında en düĢük miktara sahip olan bileĢik naringenindir. Antioksidan aktivite 

tayinleri 517 nm‟de ölçümü yapılan alıç meyvelerinde en yüksek değer C. monogyna‟da 

~ 0.257 mg g
-1

; toplam fenolik tayinleri 765 nm‟de en yüksek C. microphylla ~ 0.682 

mg g
-1

; toplam karotenoid miktarı 450 nm‟de en yüksek C. orientalis subsp. orientalis 

olup ~ 0.698 mg g
-1 

olarak tespit edilmiĢtir. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis  

 

INVESTIGATION OF ANTIOXIDANT CONCENT OF SOME CRATAEGUS TAXA 

NATURALLY DISTRIBUTED IN AFYONKARAHISAR 

 

Melek DEMĠR 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Molecular Biology and Genetics 

Supervisor: Prof. Ahmet SERTESER 

 

In this research, it was aimed to identify some Crataegus taxa naturally distributed in 

Afyonkarahisar and to determine their antioxidant content. The study area is located in 

the B3 square according to Davis' grid system. The study area has a cold Mediterranean 

bioclimate with little precipitation and an Eastern Mediterranean type precipitation 

regime is observed. There are Colluvial, Limeless Forest, Brown Forest and Brown 

large soil groups in the study area. Three species and two subspecies belonging to the 

genus Crataegus in the study area were identified; C. microphylla, C. monogyna, C. 

orientalis subsp. orientalis, C. orientalis subsp. szovitsii, C. tanacetifolia. The 

antioxidant contents of the ripe fruits of these species detected in the study were 

determined. The collected samples were first prepared according to the extraction 

method; phenolic compounds were investigated by DPPH method, carotenoid 

compounds by Folin-Ciocalteu method and their antioxidant capacities were 

investigated by HPLC. Gallic acid is 30.32 mg g
-1

 and 1,2-Dihydroxybenzene is 178.63 

mg g
-1

, mostly C. orientalis subsp. szovitsii species; the amount of (+)-catechin was 

163.08 mg g
-1 

and the highest was detected in C. monogyna species. The compound 

with the lowest amount among the species is naringenin. Antioxidant activity 

determinations were measured at 517 nm, the highest value in hawthorn fruits was ~ 

0.257 mg g
-1

 in C. monogyna; total phenolic determinations were highest at 765 nm in 

C. microphylla ~ 0.682 mg g
-1

; total carotenoid content is highest at 450 nm C. 

orientalis subsp. orientalis was determined as ~ 0.698 mg g
-1

.  
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1. GĠRĠġ 

 

Canlılar hayati fonksiyonları tam olarak yerine getirebilmek için her zaman yeterli ve 

sağlıklı gıdalar tüketmek zorundadır (Nazarudeen 2010). Yabani bitkiler ihtiva ettikleri 

besin içerikleri açısından hem ulaĢılabilir hem de en ucuz kaynak olmaktadır (Özen 

2010). Yabani bitki tüketimiyle kardiyovasküler, serebrovaküler rahatsızlıklarda ve 

kanser hücreleri arasında pozitif bir iliĢkinin olduğu ve oluĢan bu pozitif etkinin 

antioksidan kapasiteleri yüksek olan bileĢiklerden kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

(Simopoulos ve Gopalan 2003). Ayrıca karotenoid, askorbik asit, tokoferol polifenoller 

ve antosiyaninler gibi antioksidan özellik gösteren bileĢikler besinsel olmayan yarayıĢlı 

bileĢiklerin alınımını artırır (Zeitouny 2007). 

 

Sekonder metabolitlerden olan fenolik bileĢikler, antioksidan özellik göstermelerinden 

dolayı beslenmede önemli rol oynarlar. Meyve ve sebzelerde bulunmakta olan fenolik 

bileĢikler antialerjenik, antitrombotik, antiaterojenik, antimikrobiyal, antienflamatuar, 

antioksidan, kardiyo koruyucu ve vazodilatuar gibi etkileri olan çeĢitli fizyolojik 

özelliklere sahiptir. Fenolik bileĢiklerin yararlı etkileri antioksidan aktivitelerine 

dayandırılır (Balasundram vd. 2006). 

 

En eski yabani meyve olarak sayılan alıç, Crataegus cinsinin Rosaceae (Gülgiller) 

familyasının bir üyesidir. Alıçlar yayılıĢlarını taĢlık ve kayalık yerlerde, çalılıklarda, 

orman veya dağlık alanlarda göstermektedir. Eylül-Ekim aylarında meyveleri 

toplanmaktadır. Farklı türlerdeki alıçların yaprak, çiçek ve kökleri halk arasında ve 

alternatif tıpta kullanılmaktadır (Meriçli ve Ergezen 1994).  

 

KıĢları yaprak döken alıç türleri, çalı veya 5-6 metre boyunda olan ağaçlardır. KıĢın 

ortalarına kadar kalan meyveler kuĢlar için besin kaynağı olmaktadır (Mamıkoğlu 

2012). Alıçlar -18º C‟ye kadar dayanıklılığı olan ve yüksek sıcaklıklardan hoĢlanmayan 

türlerdir (Genç 2007). Aynı zamanda, hava kirliliğine ve deniz rüzgârlarına da 

dirençlidir (Genç 2007). Alıç ağaçlarının çoğu türü kuraklığa karĢı dayanıklıdır 

(Gültekin 2007). Özellikle Crataegus monogyna tıbbi olarak kullanılır (Meriçli 1989). 
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Peyzaj amaçlı olarak da kullanılmakta olan alıçlar hem insanlar hem de hayvanlar için 

besin kaynağı olmasıyla kurak veya yarı kurak soğuk bölgelerde tercih edilmekte olan 

türlerdendir (Bayar ve Deligöz 2016). 

 

Alıçlar, ilaç olarak kullanılmasının yanı sıra iĢlenebilir gıda ürünleriyle tüketimleri ve 

yeni ürünlerin üretilmesi açısından önemlidir. Besin içeriği açısından bünyesinde 

bulunan fitokimyasallar alıç meyvesinin gıda sanayinde kullanılmasına olanak 

sağlamaktadır (Güleryüz vd. 1998, Dharmananda 2004). 

 

Alıç meyvelerini direkt olarak tüketildiği gibi marmelat, reçel, sirke, jöle, salça, meyve 

suyu, alkolsüz içecekler, sos, nektar vb. üretimleri mevcut olup alıç tozu kek, bisküvi, 

dondurma, Ģekerleme gibi ürünlerde de kullanılmaktadır (Zheng vd. 2010, Batu 2012). 

 

Crataegus türlerinden konserve, turĢu ve tatlı da yapılmaktadır. Ülkemizde tüketilmekte 

olan bazı alıçlar iplerde kurutulup aktarlarda satılmaktadır (Mollison ve Slay 1991, 

Baytop 1994). 

 

Bu çalıĢmada, Afyonkarahisar‟da bulunan BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı‟nda yetiĢen 

üç tür ve iki alltürü bulunan Crataegus taksonlarının antioksidan aktiviteleri, fenol 

tayinleri, karotenoid ve fenolik içerikleri karĢılaĢtırılmıĢtır. 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Serbest Radikaller ve Antioksidanlar 

 

Serbest radikallerle ilgili yapılan ilk çalıĢma Gomberg (1900)‟in trifenilmetin 

radikalinin varlığıyla baĢlamıĢtır. Jensen (2003) atom veya moleküllerin bir ya da 

birden fazla eĢlenmemiĢ elektronların olmasına „‟serbest radikal‟‟ olarak tanımlamıĢtır. 

Kılınçarslan (2016) ise serbest radikalleri kısa ömürlü, kararsız, molekül ağırlıkları 

düĢük olan aktif moleküller olarak tanımlar.  

 

Serbest radikaller kararsız yapıda olduklarından diğer moleküllerle etkileĢime girerek 

oksidasyon reaksiyonlarına sebep olurlar. Bu reaksiyonlar sonucunda karbonhidrat, 

lipit, protein gibi moleküller yapısal zarara uğramasıyla membran bütünlüğünde 

değiĢimler ve mutasyonlara sebep olur (MemiĢoğulları 2005). 

 

Serbest radikaller, hücrelerde ekzojen ve endojen kaynaklı olabilmektedir (Pham-Huy 

vd. 2008). Serbest radikaller solunum ve enzim reaksiyonlarında (ksantin oksidaz, 

flavoprotein dehidrogenaz) gibi endojen kaynaklı; hava kirliliği (CO, O3, toulen, asbest, 

benzen, formaldehit), ulltraviyole ıĢınlar, gama ıĢınları, X-Ray ıĢınları, sigara dumanı, 

ilaçlar (miktoksinler, pestisidler) gibi ekzojen kaynaklı oluĢmaktadır (AkkuĢ 1995). 

 

Diyet (doymamıĢ yağ asiti tüketimi, meyve ve sebzelerin yeterli tüketilmemesi ya da bu 

gıdaların uygun olmayan Ģartlarda hazırlanması) ve çevresel sebeplere (yasaklı madde 

kullanımı, hava kirliliği, ultraviyole) bağlı olarak oksidatif strest sonucu oluĢan radikal 

ve radikal olmayan reaktif türler oluĢmaktadır (Çizelge 2.1, 2.2). 

 

Çizelge 2.1 Oksidatif strese neden olan reaktif oksijen türleri. 

Serbest Radikal Radikal Olmayan 

Süperoksit (O2
-
) Hidrojen peroksit (H2O2) 

Hidroksil (OH
.
) Hipokloröz asit (HOCl) 

Peroksil (ROO
.
) Hipobromöz asit (HOBr) 

Alkoksil (RO
.
) Singlet oksijen (

1
O2) 

Hidroperoksil (HO2
.
) Ozon (O3) 

Lipit peroksil (LOO
.
)   

Oksidatif strese bağlı olarak oluĢan reaktifler serbest radikaller ve radikal olmayanlar olarak iki grupta 

değerlendirilir (Halliwell ve Gutteridge 1999, Valko vd. 2007). 
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Çizelge 2.2 Oksidatif strese neden olan azot türleri. 

Serbest Radikal Radikal Olmayanlar 

Nitrik oksit (NO˙) Nitröz asit (HNO2) 

Nitrik dioksit (NO2
˙
) Nitrosonyum katyonu (NO2

+
) 

Nitrat radikali (NO3
˙
) Nitroksil anyonu (NO) 

 Peroksinitrit (ONO2
-
) 

 Dinitrojen tetroksit (N2O4) 

  Dinitrojen trioksit (N2O3) 
Oksidatif strese bağlı oluĢan en önemli azot türleri serbest radikaller ve radikal olmayanlar olarak iki grup 

altında toplanır (Halliwell ve Gutteridge 1999, Valko vd. 2007).  

 

Reaktif özellikteki kuvvetli olan serbest radikaller biyomoleküllere (DNA, aminoasitler, 

lipitler, karbonhidratlar, enzim mekanizmaları, nükleik asitler) etkileyerek diyabet, 

katarakt, kanser, koroner rahatsızlıklar, karaciğer tahribatı, gibi rahatsızlıklara sebep 

olmaktadır. Süperoksit radikali ve hidroksil radikali nükleus, sitoplâzma, endoplazmik 

retikulum membranında ve mitokondri de hasarlara yol açabilmektedir (Velioğlu 2000, 

Gürbüz 2008).  

 

Serbest radikallerin karbonhidrata olan etkisi; süperoksit, hidrojen peroksit ve 

okzoaldehitler karbonhidrat monomerlerinden glikoz, mannoz ve deoksi Ģekerlerin 

otooksidasyonları sonucunda oluĢur (Yeloğlu 2012). Ayrıca monosakkaritlerin 

otooksidasyonu, proteinleri etkileyerek bazal membranın kalınlaĢmasını, bunun 

sonucunda katarakt ve benzeri rahatsızlıklar ortaya çıkmaktadır (Tekkes 2006). 

 

Serbest radikallerin lipitlere etkisi; serbest radikallerin yağ asitleriyle olan etkileĢimleri 

lipit peroksitlerin oluĢmasına ve hücre yırtılmalarıyla membran akıĢkanlığını ve 

elastikiyetini geri çevrilemez bir hasara yol açmaktadır (Lippman 1983). 

 

Serbest radikallerin proteinlere etkisi; sitotoksit aktivite gösteren nötrofillerden 

kaynaklanan hidrojen peroksit (H2O2), hücre zarından kolayca geçerek hücre 

çekirdeğinde nükleik asit hasarları oluĢturabilmektedir (Belyurt 2014). DNA'nın 

yakınlarında hidroksil radikali (OH
ˑ
) oluĢması durumunda pirimidin ve pürin bazlarını 

etkiler ve mutasyonlara sebep olur (KayıĢ 2010). 
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DüĢük yoğunluklarda bulunan serbest radikaller enfeksiyonlarda, kanser hücrelerinin 

yok edilmesinde ve ksenobiyotiklerin detoksifikasyonu gibi savunma sistemlerinde 

yararlı etkileri olmaktadır (Karabulut ve Gülay 2016). 

 

Antioksidan maddeler serbest radikallerin sebep olduğu hasarları ortadan kaldırmakta 

ya da etkilerini en aza indirmektedirler (Özenç 2011). 

 

Genellikle polifenolik yapıda olan antioksidan maddeler hemen hemen tüm meyve, 

sebze, mikroorganizma, mantar ve hayvansal dokularda bulunur. Antioksidanlar, 

özellikle yeĢil ve kırmızı yapraklı bitkiler bulunmakta olup, A, C, E vitaminleri 

antioksidan özelliktedir (Alaca Güre ve Arabacı 2005).  

 

Arkan (2011)‟a göre antioksidanların, oksidanları etkisizleĢtirdiği dört farklı yol 

bulunmaktadır. 

 

1. Süpürme Etkisi: Antioksidan enzimler ve mikromoleküller oksidanları zayıf 

moleküler yapılara dönüĢtürerek etkilemektedir. 

2. Söndürme Etkisi: Flavanoidler, mannitol, timetazidin, vitaminler oksidanların 

bir hidrojen molekülü aktarmasıyla inaktif olmasına sebep olur. 

3. Zincir Reaksiyonlarını Kırma Etkisi: Serüloplazmin ve hemoglobin oksidanlara 

bağlanarak inaktif olmasına sebep olur. 

4. Onarma etkisi: Oksidanlar tarafından hasara uğramıĢ molekülleri onarırlar. 

 

Antioksidanlar gıda ve farmasötik ürünlerde oksidatif bozulmalara karĢı, vücutta ve 

oksidatif stresin aracılık ettiği patolojik süreçlere karĢı korunmasında rol alan 

moleküllerdir (Gulcin 2020). Antioksidanlar, serbest radikalleri nötralize eder ve zincir 

kıran mekanizmaları aktifleĢtirerek meydana gelir (BaĢer 2002). Antioksidanlar doğal 

ve sentetik olmak üzere iki gruba ayrılır (ġekil 2.1) (Gökalp vd. 2002).  
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ġekil 2.1 Antioksidanların sınıflandırılması (Ulusoy 2010). 

 

Doğal Antioksidanlar: Fenolikler en önemli grubunu oluĢturur ve gıdalarda doğal 

olarak bulunurlar. Meyve ve sebzelerde bulunan flavonoidler kuvvetli antioksidan 

özellikler gösterir. Meyve ve sebzelerdeki, antioksidan aktivite gösteren fenolik 

bileĢikler, karotenoidler, C ve E vitamini; oksidatif strese bağlı hastalıklara karĢı etkili 

moleküler yapılardır (Davies 2000, Hasler 2000). 

 

1. Enzimatik Antioksidanlar: Vücudumuzun antioksidan savunma sistemi olup 

Süperoksit dismutaz (SOD), Katalaz (CAT), Glutatyon S transferaz (GST), Glutatyon 

peroksidaz (GPx), Glutatyon Redüktaz (GR) gibi antioksidan enzimlerle yapılan 

savunmadır (Valko vd. 2007, Pham-Huy vd. 2008, Sen vd. 2010,2011). 

 

2. Enzimatik Olmayan (non-enzimatik) Antioksidanlar: Enzim yapısında olmayan 

doğal antioksidanlar bitkisel veya hayvansal yapılarda ve bunların iĢlem görmesiyle 

oluĢmuĢ maddelerdir (Görünmezoğlu 2008).  
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Enzimatik olmayan antioksidanlar endojen ve eksojen kaynaklı olmaları üzerine iki 

gruba ayrılmaktadırlar: 

 

1. Endojen Antioksidanlar: Endojen antioksidanların en önemlileri Bilirubin, 

Glutatyon, Ferritin, Seruloplazmin, Ürik Asit, Haptoglobinler, Laktoferrin ve 

Albumin‟dir.  

 

2. Eksojen Antioksidanlar: Canlı hücrelerin biyotik ve abiyotik oluĢabilecek 

etkenlerden korunmak için ihtiyaç duyduğu durumlarda antioksidan savunma 

sistemleri önemli rol oynar. Enzimsel olmayan ve dıĢarıdan vitamin yoluyla 

alınması gereken eksojen antioksidanlar olarak tanımlanan E vitamini (α-

tokoferoller), C vitamini (askorbik asit), β-karoten ve flavonoidlerdir (Valko vd. 

2007). 

 

E vitamini (α-Tokoferol): E vitamini sekiz stereoizomeri olan asimetrik bir molekül 

olup bunlar trimetil (α), dimetil (β veya у) ve monometil (δ) tokoferol ve her birine 

karĢılık gelen tokotrienollerdir (ġekil 2.2) (Traber ve Arai 1999). 

 

 

ġekil 2.2 Tokoferollerin moleküler yapıları. 

 

Yüksek yapılı bitkiler ve yapısında klorofil bulunduran organizmalarda ve tohumlarda 

da yüksek oranlarda sentezlenir (Zingg 2007).  

 

E vitamini yağda çözünen ve zincir kırıcı etkiye sahip antioksidanlardan birisi olmakla 
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beraber hücre yapısındaki fosfolipitlerdeki poliansatüre (doymamıĢ yağ asitleri) yağ 

asitlerinin sebep olduğu serbest radikallerin olumsuz etkisinden korur. E vitamininin 

antioksidan aktivitesini serbest radikalleri peroksidasyon zincirlerini kırıp indirgeyerek 

gösterir. Hem zincir kırma hem de bozulan yapıların onarılmasında etkili olduğu için 

antioksidan kapasitesi çok güçlüdür (Dündar ve Aslan 1999). Ayrıca α-tokoferol 

peroksidasyonu önlerken, GPx oluĢan peroksitleri inhibe etmektedir (Aydın vd. 2001).  

 

C Vitamini (Askorbik Asit): Doğada en fazla bulunan ve suda çözünebilen düĢük 

ağırlıklı antioksidan özelliktedir. Altı karbonlu lakton yapılı bir moleküldür (ġekil 2.3). 

C Vitamin güçlü bir indirgeyici ve bu sebepten güçlü bir antioksidan aktivite gösterir 

(Akagün 2009, Aydın 2012). 

 

ġekil 2.3 C vitamininin kimyasal yapısı (Aydın 2012). 

 

C vitamini demir absorpsiyonu, protein kallojen sentezi, hücrelerin indirgenmiĢ 

durumunun korunmasında etkili olmasından dolayı elzem bir antioksidan kaynağıdır 

(Antmen 2005, Özenç 2011). 

 

C vitamini, ROS (süperoksit, singlet oksijen ve ozon vb.) ve RNT temizlenmesi ve 

oksidatif hasara karĢı rol oynar. C vitamini peroksidasyon radikallerinden oluĢan ara 

ürün olan α-tokoferoksil radikallerinden α-tokoferole dönüĢtürmesiyle koantioksidan 

olarak görev yapmaktadır (Carr ve Frei 1999). 

 

C ve E vitamini birlikteliğinde çok yüksek antioksidan aktivite gösterir. Bunun sebebi 

hem su hem de yağda çözünürlüğünün olmasından kaynaklanmaktadır (Huang vd. 
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2006). C vitamininin serbest radikal kaynağı gibi hareket edebilme kabiliyeti mevcuttur 

(Yanbeyi 1999). 

 

Karotenoidler: Bitkilerin sarı ve kırmızı renk pigmentini veren kimyasal yapıdır. 

Karotenoidler beĢ karbonlu izoprenoid birimlerin bir araya gelmesiyle oluĢmaktadır. 

600‟den fazla karotenoid olmakla beraber tüketilebilen 40 tanesi gıdalarda 

bulunmaktadır. Bunlardan %90'ı α-karoten, β-karoten, lutein, likopen ve kriptoksantin 

bileĢiklerinden oluĢmaktadır (Çizelge 2.3) (Çöllü 2007, Tünek 2015). 

 

Çizelge 2.3 Karotenoidlerin sınıflandırılması. 

 KAROTENOĠDLER 

Karotenler Ksantofiller 

α-karoten Lutsin 

β-karoten Zeaksantin 

Likopen β-kriptoksantin 
 

Karoteneoidler; Likopen, α-Karoten, β-Karoten, Lutein, Zeaksantin, Astaksantin yapıları Ģekil 

2.4‟de verilmiĢtir. Antioksidan aktivitesi yüksek olan bazı karotenoidler:  

 

 Likopen: Bitkilere kırmızı rengi veren ve sekiz izoprenoid birimlerden oluĢan 

bir karotenoidtir. Singlet oksijen hasarını önleyerek hücreleri oksidatif strese 

karĢı koruyucu antioksidan aktivite göstermektedir. 

 

 β-karoten: A vitaminine dönüĢtüğünden provitamin olarak kabul edilmiĢtir. Bu 

aktiviteyi göstermekte olan karotenoidler α, β, γ karoten ve kriptoksantindir. γ-

karoten, β-karoten ve β-kriptoksantin A vitamininin öncülü olması ve konjuge 

çift bağlarının radikal süpürücü ve singlet oksijen bastırıcı özellikleri vardır 

(Podsędek 2007). 
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ġekil 2.4 Bazı karotenoidlerin kimyasal yapıları.  
 

Flavonoidler: Bitki fenollerinin en geniĢ grubu olmakla beraber 6500‟den fazla 

flavonoid olduğu düĢünülmektedir (Corradini vd. 2011). Flavonoidler tüm damarlı 

bitkiler tarafından, fotosentezde elektron transportunda görevi, bakteriyel, fungal, viral 

patojenler ve böceklere karĢı oluĢturalan sekonder metabolitlerden biridir (Graf vd. 

2005). 

 

Flavonoidlerin temel yapısı C6-C3-C6 karbon iskeleti ile karakterize olur (ġekil 2.5). 

Yapısında oksijen ve fenil gruplar arasında A, B, C halkalarında oluĢan iki 

fenilbenzopiren bulunur.  
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ġekil 2.5 Flavonoidin kimyasal yapısı. 

 

Flavonoidlerin C halkasındaki satürasyon, oksidasyon ve hidroksilasyon dereceleriyle 

beraber B ve C halkasının bağlanmasına göre altı gruba ayrılmaktadır. Bunlar; flavan 3-

oller, flavonoller, flavonlar, flavononlar, antosiyaninler, isoflavonlardır (Çizelge 2.4) 

(Wildman 2001, Crozier vd. 2009). 

 

Çizelge 2.4 Flavonoidlerin alt grupları ve moleküler yapıları (Graf vd. 2005). 

Flavonoid alt grupları Flavonoidler Flavonoidlerin Yapıları 
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Flavonoidlerin antioksidan aktiviteleri aromatik halkalardaki hidroksil gruplarıyla 

meydana gelmektedir. Orta pozisyondaki ikincil hidroksil grubu katekol halkası 

oluĢturur ve –OH bağı peroksil radikallerine H atomu eklenme hızını arttırır. Metallerin 

Ģelatlanması, peroksidasyonun engellenmesi, reaktif oksijen türlerinin oluĢum 

sürelerinin engellenmesini sağlarlar (Özenç 2011). 

 

Ġskemi perfüzyonunda miyokardda oluĢan oksidatif hasarda flavonoid uygulanmasıyla 

düĢürüldüğünü göstermiĢtir. Yine benzer araĢtırmalarda MDA düzeyinin quercetin ve 

mor üzüm kabuğuyla beslenmiĢ ratların kalplerinde azalma gösterdiği tespit edilmiĢtir 

(Chun vd. 2003, Boadi vd. 2005, Ġkizler vd. 2007). 

 

Sentetik Antioksidanlar: BütillenmiĢ hidroksitoluen (BHT), tersiyerbütilhidrokinon 

(TBHQ), bütillenmiĢ hidroksianisol (BHA), troloks ve propil galat (PG) gibi Ģelat 

oluĢturucu maddelerdir (ġekil 2.6, 2.7, 2.8). Sentetik antioksidanlar gıdaların 

oksidasyonu sonucunda bozulma, koku ve tatta değiĢikler, içerisindeki vitamin oranının 

azalması ve raf ömrünün uzatılması için endüstriyel alanlarda kullanılır. Sentetik olan 

antioksidanlar toksik ve kanserojenik etkilerinden dolayı kullanım oranları 

düĢürülmüĢtür (Bursal vd. 2013). 

 

 

ġekil 2.6 BütillenmiĢ hidroksitoluen (BHT). 
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ġekil 2.7 BütillenmiĢ hidroksitoluen (BHA). 

 

 

ġekil 2.8 Tersiyerbütilhidrokinon (TBHQ). 

 

2.2 Rosaceae Familyası 

 

Rosaceae (Gülgiller) familyası odunsu ağaçlar, çalılar, tırmanıcı ve otsu bitkileri içine 

alan dünyanın hemen her yerinde yayılıĢ gösterir ve en fazla yayılıĢını kuzey yarım 

kürenin ılıman bölgelerinden subtropikal alanlarına kadar uzanan bir familyadır (ġekil 

2.9) (Evans 2002). 

 

Dünya genelinde 100 cins ve 2000 civarı türü içeren Rosaceae familyası; Türkiye‟de 37 

cins, 297 tür; 58 endemik tür ile %24‟lük endemizm oranına sahiptir. Ülkemizde odunlu 

türler açısından 218 taksonla en zengin familyadır (Davis 1972, Erik ve Tarıkahya 

2004, Heywood vd. 2007). 
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ġekil 2.9 Rosaceae familyasının dünya üzeinde yayıldığı alanlar (Heywood 2007). 

 

Rosaceae familyasına ait üyeler farklı habitatlarda yayılıĢ gösterebildiklerinden dolayı 

orman süksesyonlarınının erken aĢamalarında öncül tür olarak bulunurlar (Hummer ve 

Janick 2009).  

 

Rosaceae familyasının botanik özellikleri Ģu Ģekildedir: Dikenli ve tırmanıcı 

özelliklerde olup otsu, çalı ya da ağaç formunda olan bitkilerdendir. Yaprak diziliĢleri 

alternat, basit ya da bileĢik olmakla beraber stipüllü (kulakçıklı), pennat (tüysü) ve diĢli 

kenarlıdır. Çiçek durumu genellikle erdiĢi, nadiren tek eĢeyli ve aktinomorf (ıĢınsı) 

perigin ya da epigin (çiçeğin tüm kısımlarının diĢi organ üzerinde lokalize olması) olup, 

hipantiyum (çiçek tablası) vardır. Sepaller serbest olup 4-5 adettir. Stamenler (erkek 

organ) tek veya çok sayıda, ovaryum üst ya da alt durumlu olup, tek veya çok 

karpellidir. Meyveler genellikle agregat (küme) olup drupa (eriksi meyve), folikül (kuru 

meyve) ve pome (yumuĢak çekirdekli) meyve tipinde de olabilir (Ergezen 1999). 

 

Familya üyeleri odun dıĢı bitkisel ürünleriyle ülke istihdamına ve ekonomiye oldukça 

fayda sağlar. Yenilebilir meyveler bakımından en çok takson bu familyada olmakla 

beraber; tıbbi ve süs bitkisi olarak da kullanımları da oldukça fazladır. Türkiye‟de 
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Rosaceae familyasına ait 107 adet takson halk arasında alternatif tıpta kullanılmaktadır 

(Doğan vd. 2016). 

 

2.2.1 Crataegus Cinsi 

 

Crataegus cinsi Rosaceae familyasının Maloideae alt ailesine aittir. Meyveleri insanlar 

ve hayvanlar tarafından tüketilmektedir. Crataegus türleri kozmopolit karakterde 

olduğundan Dünya‟da (Asya, Avrupa, Amerika) ve ülkemizde doğal olarak yayılıĢ 

gösterir. Dünya genelinde 200 takson ile temsil edilir (Kumar vd. 2012, Edwards vd. 

2012). 

 

Crataegus L. cinsinin genel özellikleri Ģu Ģekildedir: kıĢları yapraklarını döker, ağaç 

veya çalı formlarında olup dalları dikenlidir. Alıç meyveleri genellikle koyu kırmızımsı 

ve yeĢilimsi kaliksle karakterizedir. Tüy örtüsünün bulunması ve yapraklar çok sıralı 

sarmal, basit, loblu veya teleksi, kenarları düz ya da diĢli olması bir diğer ayırt edici 

özelliğidir (Dönmez 2004, 2007). Çiçek kurulu ise korimboz (yalancı Ģemsiye) Ģeklinde 

olup, çiçeklerdeki çanak ve taç yapraklar 5‟lidir. Epikaliks alıç türlerinde 

bulunmamaktadır. Hipantiyum meyve yapraklarına bitiĢik ve taç yapraklar beyaz ya da 

pembemsi, çoğunlukla çanak yapraklardan daha uzundur. Erkek organlar 5-25 adet olup 

meyve yaprakları 1-5 adettir. Meyveler eriksi, kırmızı, sarımsı, siyah veya siyahımsı 

mor ve genellikle etlidir. Meyve çekirdekleri 1-5 adet olup kemiksidir (Browicz 1972, 

Dönmez 2004, 2007). 

 

Crataegus L. cinsi yaprak ve çekirdek morfolojileri, çekirdek sayısı ve meyvelerin rengi 

gibi spesifik durumlardan dolayı polimorf özellik gösterir. Polimorfizm ve 

hibritleĢmeden dolayı Crataegus türlerinde çok fazla sinonim bulunmaktadır. Crataegus 

L. cinsinin ülkemizde 22 türü mevcut olmakla beraber endemizim oranı %37‟dir 

(Dönmez 2005, 2007, Gökbunar 2007). 

 

Sistematik botanik açısından bakıldığında çok fazla poliploidi türü bulunmasından 

dolayı karmaĢık bir cinstir. Enlem, iklim Ģartları, yükselti, hayat döngüsü, habitat çeĢidi, 

hibritleĢme, üreme sistemi, kromozom yapısı ve boyutu, genotip ve eĢey kromozom 
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yapısı gibi birçok faktör bu cinsin poliploid karakterde olmasını sağlar (Gökbunar 

2007). 

 

Türkiye‟de fitocoğrafik özelliklerinden dolayı birçok farklı habitata sahiptir. Bazı 

bölgeler Crataegus türlerine özgü habitat ve iklim özellikleri taĢır. Bu bölgelerde en az 

bir karakteristik tür ve yerel varyeteleri olan diğer ikincil veya yaygın türler 

bulunmaktadır (Çizelge 2.5) (Gökbunar 2007). 

 

Doğada en fazla yayılıĢ göstermekte olan tür Crataegus monogyna olmakla beraber C. 

orientalis, Crataegus rhipidophylla var. rhipidophylla ve Crataegus azarolus var. 

azarolus türleri de yayılıĢ gösterir. Crataegus türleri ülkemizde çoğunlukla alıç ismiyle 

anılmakta olup yöresel olarak da yemiĢen, ekĢi muĢmula, beyaz diken, geyik dikeni, 

edran, kuĢ yemiĢi, geviĢ, ayva alıcı, godon alıcı, kotan alıcı, çakır alıcı, göden alıcı, 

haziran alıcı, müzmüldek, kızlar yemiĢi, roğuk gibi isimlendirilmeleri de mevcuttur 

(Ergezen 1999, Karadeniz 2004, Akkemik 2014).  

 

Çizelge 2.5 Ülkemizde bulunan Crataegus L. Türleri (Gökbunar 2007). 

Tür Adı Yöresel Ġsmi 
Ülkemizde YayılıĢ 

Gösterdiği Yerler 

Endemik 

Durumu 

Crataegus ambigua KuĢ yemiĢi Erzincan, Elâzığ, Hakkâri  

Crataegus x browicziana K. I. Chr Haziran ağacı Kütahya, EskiĢehir E 

Crataegus azorolus L. Müzmüldek Akdeniz ve Ege Bölgesi  

Crataegus x bornmuelleri Zabel ex 

K. I. Chr.& Ziel 
Kızlar yemiĢi 

Ankara, Çankırı, Kastamonu, 

Malatya 
 

Crataegus caucasica K.Koch Sülsülük Iğdır  

Crataegus longipes Pojark  Sülün, yemiĢen Türkiye'nin doğusu  

Crataegus christensenii Dönmez Pek sülsülük Güneydoğuda meĢe çalılıkları E 

Crataegus heterophylloides Pojark 

ex K. I. Chr 
Yar yemiĢeni Elazığ (Harput) E 

Crataegus meyeri Pojark Roğuk 
Türkiye'nin Ġç ve Doğu 

Anadolu 
 

Crataegus microphylla K.Koch. 

subsp. microphylla 
Kocakarı arrnudu 

Türkiye'nin Kuzey ve Ġç 

Anadolu 
 

Crataegus monogyna Jack 
YemiĢen, yemiĢgen, 

geyik dikeni 

Türkiye'de genel yayılıĢ 

gösterir 
 

Crataegus orientalis Pall. ex M. 

Bieb 
Alıç, Doğu Alıcı Orta Anadolu   

 

  



17 

 

Çizelge 2.5 (Devam). Ülkemizde bulunan Crataegus L. Türleri (Gökbunar 2007). 

C. pentagyna Waldst. & Kit. ex 

Willd. subsp. pentagyna  
KömüĢ dikeni Kuzey ve Batı Anadolu  

Crataegus peshmenii Dönmez PeĢmen alıcı ġemdinli, Yüksekova E 

Crataegus pseudoheterophylla 

Pojark 
Alıç, geyik dikeni Ġç ve Doğu Anadolu  

Crataegus rhipidophylla Gand Kızılcırık 
Türkiye'nin kuzey ve 

güneyinde 
 

Crataegus tanacetifolia (Poir.) Pers Kotan Alıcı Kuzey ve Ġç Anadolu  

Crataegus turcicus Dönmez Türk Alıcı Artvin-Ardanuç E 

Crataegus x rubrinervis Lange  Kızıldamar 
Trakya'da kayalık ve 

çalılıklarda 
 

Crataegus x yosgatica K. I. Chr Yozgat Alıcı Tunceli ve Yozgat E 

Crataegus x sinaica Boiss Çöl Alıcı 
Türkiye‟nin güneybatısında 

ve doğusunda 
 

Crataegus yaltirikii Dönmez Efe Alıcı ġırnak E 

Ülkemizde Crataegus cinsine ait yedi tür endemiktir. Ayrıca Crataegus x sinaica Boiss türü Türkiye‟nin 

güneybatısında ve doğusunda, kayalık alanlarda, 1250-1500 m‟lerde nadir olarak bulunur. Crataegus 

azarolus ile Crataegus monogyna‟nın tür hibritidir. 

 

Rosaceae familyasında yer alan Crataegus türleri Dönmez (2005,2007)‟in 

araĢtırmalarına göre iki yeni tür ve bir varyetenin de teĢhisiyle birlikte ülkemiz 

sınırlarında yayılıĢ gösteren Crataegus taksonu 26‟ya yükselmiĢtir (ġekil 2.10).  

 

 

ġekil 2.10 Dönmez (2004)‟e göre ülkemizde yayılıĢ gösteren Crataegus türleri. 
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2.2.2 Crataegus Taksonlarının Antioksidan Özellikleri 

 

Alıcın çiçek ve meyvelerinde antioksidan polifenoller, saponin, vitaminler, organik asit 

bulunmaktadır. Alıç geleneksel tıpta yaprak, çiçek ve meyveleri kalp rahatsızlıklarında 

kullanılmıĢtır (Chang vd. 2002).  

 

Alıcın besin ögelerine bakıldığında 100 gram alıç meyvesinde; 44 gram protein, 38 

gram yağ, 25 gram karbonhidrat, 1 mg sodyum, 5 gram lif, 187 mg potasyum bulunur 

(Ġnt. Kyn. 1). Alıçlar mineral ve vitamin bakımından zengin olmakla beraber demir, 

kalsiyum, potasyum, A, C ve E vitaminleri de bulunmaktadır (Ġnt. Kyn. 2). 

 

Antioksidan kaynağı olarak yabani meyve tüketimi hücrede meydana gelen yapım ve 

yıkım olaylarında oksidasyonu önleyip serbest radikallerin DNA‟nın oksidatif hasara 

maruz kalmasını ya tamamen önler ya da oluĢan hasarları en aza indirgemektedir. 

Kültürü yapılan meyvelere göre yabani meyvelerin antioksidan kapasiteleri daha 

yüksektir (Vinson vd. 2001, Tural ve Koca 2008). 

 

Nabavi vd. (2015) Crataegus türlerinin çiçek, meyve ve yapralarının kardiovasküler 

hastalıklar, arteosklerosis ve hipertansiyon gibi hastalıklarda tedavi amaçlı kullanılır. 

Alıç meyvelerinde tespit ettikleri fenolik bileĢikler; (-)-epikateĢin ve (+)kateĢin, 

prosiyanidinler (B2, B5, C1, D1), apigenin, hiperosid, klorojenik asit, kuersetin, gallik 

asit, hesperetin, viteksin, kafeik asit, kumarik asit, cratenacin, naringenindir. 

 

Chen vd. (1998), Schwinger vd. (2000) Crataegus türleriyle ilgili yaptıkları araĢtırmalar 

sonucunda alıcın kalp kaslarını kuvvetlendirdiğini, kalbi besleyen damarlarda kan 

akıĢını arttırdığını, negatif kronotropik etkisinin bulunduğunu ve tansiyon düĢürücü 

etkisinden dolayı periferik damarlarda vazodilatasyon yaptığı tespit edilmiĢtir. Ayrıca in 

vivo ve in vitro araĢtırmalarda antiaritmik, antioksidan ve hipolipidemik özelliklerin 

olduğu görülmüĢtür. 

 

Mraihi vd. (2015) araĢtırmalarında, Crataegus azarolus ve Crataegus monogyna ‟nın 

meyvelerinin etinde, kabuk kısmında ve çekirdeklerinde farklı oranlarda fenolik 
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bileĢiklerin olduğu tespit edilmiĢtir. En yüksek fenolik maddeler Crataegus monogyna 

meyvesinin kabuğunda tespit edilmiĢtir. Gıdalarda biyoaktif bileĢiklerin arttırılması, 

oksidatif stresin azaltılması ve çeĢitli rahatsızların geciktirilmesi ya da tamamen ortadan 

kaldırılması için alıç meyvelerinin tüketilebileceği sonucuna ulaĢmıĢlardır. 

 

Crataegus türleri arasında kırmızı renge sahip Crataegus monogyna ve Crataegus 

sinaica gibi türlerin antosiyaninler bulunduğunu tespit etmiĢlerdir (Froehlicher vd. 

2009, Kumar vd. 2015). 

 
Bernatoniene vd. (2008) yaptıkları araĢtırmada, Crataegus monogyna meyvelerinde 

pro-antosiyanidinlerden olan (+)-kateĢin değeri 1.85 mg g
-1 

olarak tespit etmiĢlerdir.
 

 

Bernatoiene vd. (2008) ve Orhan vd. (2007) yaptıkları araĢtırmada Crataegus 

monogyna yaprak ve meyvelerinde Crataegus türlerinden izole edilen kuersetin türevli 

bileĢik olan hyperoside değerinin 16.39-25.05 mg g
-1

; 1.28-3.45 mg g
-1

 olarak 

bulunmuĢtur. Crataegus türlerinden izole edilen apigenin türevli bileĢik olan viteksin-

2ʺ-O-rhamnoside değeriyse Crataegus monogyna türünün yaprak ve meyvelerinde 3.55-

8.56 mg g
-1

; 0.148 mg g
-1 

olarak tespit edilmiĢtir. 

 
Ergezen (1999)‟nin Crataegus tanacetifolia‟nın olgunlaĢmamıĢ meyvelerde, çiçek ve 

yapraklarında bazı flavonoid bileĢikler bulunmuĢtur. Crataegus tanacetifolia‟nın 

olgunlaĢmamıĢ meyvelerinden apigenin, 5-hidroksiauretin, hiperozit, ksantin, kersetin, 

viteksin, viteksin-2ʺ-O ramnozit, kempferol-3-O-galaktozit; yapraklarından ksantin, 

kempferol, apigenin, hiperozit, apigenin-7-O-glikozit, kersetin, kompferol-3-O-

galaktozit, viteksin, viteksin-4ʺ-O-ramnozit; çiçeklerinden ksantin, kempferol, kersetin, 

hiperozit, kompferol-3-O-galaktozit, viteksin, viteksin-2ʺ-O-ramnozit tespit edilmiĢ. 

Crataegus tanacetifolia türünde yaprak, çiçek ve olgunlaĢmıĢ meyvelerinde bulunan 

flavon değerleri sırasıyla %0.68; %0.56; %0.24; prosiyanidin değerleri ise %2.56; 

%6.36; %4.45 olarak bulunmuĢtur. Crataegus tanacetifolia numunelerinde bulunan 

toplam prosiyanidin miktarları, Crataegus monogyna türlerindeki araĢtırmalardan elde 

edilen bulgular ile karĢılaĢtırıldığında daha fazla olduğunu bulunmuĢtur. Bu çalıĢma 

sonucunda ülkemiz endemiği olan Crataegus tanacetifolia‟nın tıbbi drog olarak 

eczacılık alanında kullanılabileceği tespit edilmiĢtir. 
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Crataegus monogyna ve Crataegus pinnatifida örneklerinde üzerinde yaptıkları 

araĢtırmada antiinflammator ve antioksidan aktivitelerin olduğu bulunmuĢtur (Vibes vd. 

1994, Kao vd. 2005). 

 

Bor (2010), Crataegus orientalis yapraklarının etanol ekstreleri antioksidan, 

antitrombotik, antinosiseptif, antiinflamatuvar etkilerinin olduğu kanıtlanmıĢtır.  

 

Skerget vd. (2005) Crataegus meyve, çiçek ve yaprakları genel olarak klorojenik asit, 

pentasiklik triterpenoid asitler, aromatik aminler, fenolik asitler, kuersetin, hiperosit, 

viteksin ve viteksin 4'-ramnosit, luteolin, luteolin-3-7 diglukosid, flavon glikosidaz, 

apigenin, apigenin-7-O-glikosid ve rutin gibi %1-2 oranında flavonoid ve karıĢımlarını 

içerdikleri belirtilmiĢtir. 

 

Dikici (2012)‟nin Crataegus monogyna yapraklarında yaptığı araĢtımada, Crataegus 

monogyna yapraklarından elde edilen 10 mg g
-1

 konsantrasyonluk etanol ekstresinin 

linoleik asit emülsiyonunun lipit peroksidasyonunu %40.9 inhibe ettiği gözlemlemiĢtir. 

Aynı konsantrasyonda BHT %68.3, troloks‟un ise %29.9‟luk bir inhibisyona sahip 

olduğunu tespit edilmiĢtir. Toplam fenolik içeriği troloksa göre daha fazla olduğu tespit 

edilen alıç meyvelerinin yüksek DPPH˙ giderme ve metal indirgeme aktivitesi olduğu 

görülmüĢtür. 

 

Alıç türleri ve organlarında çeĢitli flavonoid bileĢikler bulunmaktadır. Yüksek 

antioksidan içeriğe sahip olan alıcın çiçek ve meyvelerinde bulunan klorojenik asitler, 

epikateĢin ve hiperositin serbest radikallerin oluĢmasına engel olduğu saptanmıĢtır. 

Aynı zamanda alıçların toplam kuru ağırlıklarının %3-6‟sı kadar tartarik asit, kafeik 

asit, malik asit ve sitrik asit gibi organik asitlerde bulunmaktadır. Alıç ekstraktlarında 

antioksidan aktivite gösteren bazı bileĢikler (epikateĢin, klorojenik asit, hiperosit, 

viteksin, kuersetin, rutin, prosiyanidinler) olduğu kaydedilmiĢtir. Alıç ekstraktlarının 

antioksidatif ve LDL oksidasyonu engelleyici etkisi bulunmaktadır (Zhang vd. 2001, 

Svedström vd. 2006, Sokół-Łętowska vd. 2007, Tadic vd. 2008, Luo vd. 2009). 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

AraĢtırmamızın materyalini BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı‟nda doğal olarak yayılıĢ 

gösteren alıç türlerinin meyveleri oluĢturmaktadır. 

 

3.1 Örneklerin Alındığı Bölgenin Ġklim Özellikleri 

 

Bu araĢtırmada, BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı‟nda doğal olarak yayılıĢ göstermekte 

olan Crataegus microphylla, Crataegus monogyna, Crataegus orientalis subsp. 

orientalis, Crataegus orientalis subsp. szovitsii, Crataegus tanacetifolia meyveleri 

25.09.2018, 28.09.2018, 30.09.2018 tarihlerinde araziden toplanılmıĢtır. Toplanan 

numunelerin teĢhisinde Davis (1972) ve Güner vd. (2000)' in "Flora of Turkey and the 

East Aegean Islands", Güner vd. (2012)' in "Türkiye Bitkileri Listesi (Damarlı Bitkiler)" 

eserleri esas alınarak ve Afyon Kocatepe Üniversitesi herbaryumundan yararlanıldı.  

 

ÇalıĢma alanı, Ege Bölgesi Ġç-Batı Anadolu kısmında yer alan Afyonkarahisar il 

sınırlarında bulunmakta olan BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı‟dır. ÇalıĢma alanı Davis 

(1988)‟in kareleme (grid) sisteminde B3 karesine girmektedir. ÇalıĢma alanı kıĢ ayları 

soğuk ve kar yağıĢlı, yaz ayları sıcak ve kurak olan bozkır iklimi, ilkbahar ve sonbahar 

ayları ise yağıĢlıdır. Bölge büyük çapta kuvaterner araziyle kaplıdır. Yarı kurak soğuk 

akdeniz biyoiklimi hâkim olmakla beraber Doğu Akdeniz Tipi yağıĢ rejimi vardır. 

ÇalıĢma alanı Kireçsiz Kahverengi, Kahverengi Orman, Kolüvyal ve Kahverengi büyük 

topraklar ile bataklıklar ve sazlıklar bulunur (Anonim 1994). 

 

AraĢtırma alanının iklim değerleri için Afyonkarahisar ve ġuhut‟un Walter Yöntemine 

göre iklim diyagramları gösterilmiĢtir (ġekil 3.1, 3.2) (Gaussen 1954, Uslu 1958, Walter 

1995). 
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ġekil 3.1 Afyonkarahisar (Merkez Ġlçesinin) Walter Ġklim Diyagramı. 

 

 

ġekil 3.2 ġuhut Ġlçesinin Walter Ġklim Diyagramı.  
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ÇalıĢma bölgesi Walter iklim diyagramlarına göre yılın 4 ayı kurak ve 8 ayı ise nemli 

geçmektedir. Akman (2011)‟a göre Afyonkarahisar Ġ.K.S.Y. olup „‟Doğu Akdeniz 

YağıĢ Rejimi Ġkinci Tipi‟‟ görülmektedir (Çizelge 3.1).  

 

Çizelge 3.1 Afyonkarahisar ve ġuhut‟un Ġ.K.S.Y. yağıĢ rejimi. 

Ġstasyon 
Rasat 

Yılı 
Ġ. Bahar Yaz S. Bahar KıĢ Yıllık 

YağıĢ  

Rejimi 

  mm % mm % mm % mm % mm  

Afyonkarahisar 41 133.7 32.46 65 15.8 91.9 22.3 121.2 29.43 411.8 Ġ.K.Y.S. 

ġuhut 32 123.2 32.8 70.3 18.7 72.3 19.3 109.7 29.21 375.5 Ġ.K.Y.S. 

 

3.2 Bitki Materyalleri 

 

Araziden toplanan numuneler öncelikle üzerindeki nemden arındırmak için bir hafta 

boyunca güneĢle direkt teması olmayan kuru ve temiz odalarda ters düz edilerek 

kurutulmuĢtur. Meyvelerde ezik veya hasarlı olanlar ayrılıp içlerinden çekirdekleri 

soyularak alınmıĢtır. Sağlıklı ve iri meyveler ise yapraklarından ve gövdelerinden 

temizlenmiĢtir. TemizlenmiĢ meyveler paketlenip derin dondurucuda muhafaza altına 

alınmıĢtır. ÇalıĢma alanında üç tür iki alttür bulunmaktadır.  

 

3.2.1 Crataegus microphylla K. Koch subsp. microphylla  

 

Kırım, Gürcistan, Kafkasya ve K. Ġran‟da yayılıĢı olan bu alıç türü ülkemizde Kuzey ve 

Ġç Anadolu da orman ve sık ağaçlıklarda yaklaĢık 20-1250 m‟lerde yetiĢmektedir (ġekil 

3.3). Dikenli ve çalı formundadır. Meyveler genellikle parlak kırmızımsı ve armut 

Ģeklindedir (Resim 3.1). Tek çekirdeklidir. Nisan-Haziran aylarında çiçeklenmektedir. 

Meyvelerinden Ģeklinden dolayı yöresel olarak „‟Kocakarı Armudu‟‟ denilmektedir 

(Akkemik 2014). 

 



24 

 

 

ġekil 3.3 Crataegus microphylla K. Koch subsp. microphylla‟nın ülkemizdeki yayılıĢı (Ġnt. 

Kyn. 3). 

 

 

Resim 3.1 Crataegus microphylla K. Koch subsp. microphylla (Foto M Demir). 
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Sistematik taksonomisi:  

Kingdom: Plantae 

Division: Tracheophyta 

Class: Magnoliopsida 

Subclass: Rosidae 

Order: Rosales 

Family: Rosaceae 

Genus: Crataegus L. 

Species: Crataegus microphylla K. Koch subsp. microphylla 

 

3.2.2 Crataegus monogyna Jacq. 

 

Avrupa, Kıbrıs, Suriye, Kuzey Irak ve Türkiye‟de, kayalık alanlarda ve karıĢık orman 

habitatlarında doğal olarak yayılıĢ gösterir (ġekil 3.2). Yöresel olarak C. monogyna adi 

alıç, yemiĢen veya yemiĢgen gibi isimlendirilmesi vardır (Akkemik 2014). 

 

Boyları genellikle 10 m olan dikenli çalılar ya da ağaçlardır (Resim 3.4). Meyveleri kıĢ 

aylarında kuĢlar için önemli bir besin kaynağıdır (Mamıkoğlu 2012). Meyveler 

genellikle kırmızı renkte olup yumurtamsı ve küçüktür. Diğer alıç türlerinden ayırt edici 

özelliklerinden biri de tek çekirdekli olmasıdır. Nisan-Haziran aylarında 

çiçeklenmektedir (Browicz 1972). 

 

 

ġekil 3.4 Crataegus monogyna‟nın ülkemizdeki yayılıĢı (Ġnt. Kyn. 4). 
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Resim 3.2 Crataegus monogyna Jacq. (Foto M Kargıoğlu). 

 

Sistematik taksonomisi:  

Kingdom: Plantae 

Division: Tracheophyta 

Class: Magnoliopsida 

Subclass: Rosidae 

Order: Rosales 

Family: Rosaceae 

Genus: Crataegus L. 

Species: Crataegus monogyna Jacq. 

 

3.2.3 Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. orientalis 

 

Rosaceae familyasına ait Akdeniz Havzası, Ġran ve Türkiye‟de doğal olarak yayılıĢ 

gösterir. Türkiye de ise çoğunlukla Orta Anadolu‟da tarla ve yol kenarlarında, dağlık 

arazilerde bulunur (ġekil 3.5). Meyveleri sarımsı-turuncu renkte ve tohum sayısı beĢ 

adet olan, yarı yuvarlak Ģekilde bir alıç türüdür (Resim 3.3). OlgunlaĢan meyveler 
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sonbahar mevsiminde toplanılmaktadır (Yasoubi vd. 2007). 

 

 

ġekil 3.5 Crataegus orientalis subsp. orientalis‟in ülkemizdeki yayılıĢı (Ġnt. Kyn. 5). 

 

 

Resim 3.3 Crataegus orientalis subsp. orientalis Pall. Ex M. (Foto M Kargıoğlu). 

 

Sistematik taksonomisi:  

Kingdom: Plantae  
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Division: Tracheophyta  

Class: Magnoliopsida  

Subclass: Rosidae  

Order: Rosales  

Family: Rosaceae  

Genus: Crataegus L.  

Species: Crataegus orientalis Pall. Ex. M. Bieb. subsp. orientalis 

 

3.2.4  Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. 

 

Koyun alıcı olarak bilinmekle beraber doğal yayılıĢı Azerbaycan, Ġran ve Türkiye‟dir. 

Ülkemizde ise Kuzey ve Ġç Anadolu ve Doğu Anadolu‟da bozkır ve meĢe ormanlarında, 

yol kenarlarında 700-2150 m‟lerde dağılımı mevcuttur (ġekil 3.6) (Browicz 1972, 

Dönmez 2004, 2005). 

 

Sistematik olarak teĢhis anahtarına göre: 

 Meyve kırmızımsı-turuncu, meyvede çekirdek sayısı 4 (-5); çanak yapraklar 

meyvede geri kıvrık → Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. orientalis 

 Meyve kırmızı, meyvede çekirdek sayısı (2-) 3-4; çanak yapraklar meyvede yayık 

→ Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. 

(Resim 3.4). 

 

 

ġekil 3.6 Crataegus orientalis subsp. szovitsii‟nin ülkemizdeki yayılıĢı (Ġnt. Kyn. 6). 
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Resim 3.4 Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. (Foto M 

Demir). 

 

Sistematik taksonomisi: 

Kingdom: Plantae  

Division: Tracheophyta 

Class: Magnoliopsida 

Subclass: Rosidae 

Order: Rosales 

Family: Rosaceae 

Genus: Crataegus L. 

Species: Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K.I.Chr. 

 

3.2.5 Crataegus tanacetifolia (Poir.) Pers. 

 

Türkiye‟de Kuzey ve Ġç Anadolu‟da, karaçam ve meĢe ormanlarının kalker 

kayalıklarında 800-1800 m‟lerde yayılıĢ yapan ve endemik olan bir alıç türüdür (ġekil 

3.7) (Akkemik 2014). 
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Seyrek dikenli, çalı ya da küçük ağaçlardır. Meyveler ise küremsi ve sarı renkte olup 

kırmızımsı lekelerde olabilir (Resim 3.5). Uç kısımlarındaki kısa ve yumuĢak tüylerle 

ve beĢ çekirdekli olması karakteristik özelliktedir. Mayıs-Temmuz aylarında 

çiçeklenmektedir (Browicz 1972). Crataegus orientalis subsp. orientalis ile 

hibrilizasyonu mevcuttur. 

 

 

 

ġekil 3.7 Crataegus tanacetifolia‟nın ülkemizdeki yayılıĢı (Ġnt. Kyn. 7). 

 

 

Resim 3.5 Crataegus tanacetifolia (Poir.) Pers. (Foto M Kargıoğlu). 
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Sistematik taksonomisi:  

Kingdom: Plantae  

Division: Tracheophyta  

Class: Magnoliopsida  

Subclass: Rosidae  

Order: Rosales  

Family: Rosaceae  

Genus: Crataegus L. 

Species: Crataegus tanacetifolia (Poir.) Pers. 

 

3.3 Metotlar 

 

3.3.1 Ekstraksiyon 

 

Numuneler çekirdekleri çıkartılıp parçalandıktan sonra 24 saat boyunca 60°C‟lık etüvde 

kurutulduktan sonra nemleri ölçüldü ve öğütücü ile toz haline getirildi. Ekstraksiyon 

metoduna göre; öğütülmüĢ alıç meyveleri 2 g tartılarak 15 ml metanol:su (80:20) 

karıĢımı 30 dakika boyunca ultrasonik su banyosunda bekletildi. Bu iĢlem üç kez 

tekrarlandı. Ardından 5 ml hekzan eklenip vorteksle karıĢtırıldı. Alttaki metanol fazı 

alınıp evapore edildi. Balon jojeye 5 ml ultra saf su eklendikten sonra ekstratlar tüplere 

alınmıĢtır (Arabshahi ve Urooj 2007). 

 

3.3.2 Toplam Antioksidan Aktivite Tayini 

 

Numunelerin antioksidan aktivite tayinleri DPPH radikalinin yakalanma özelliği baz 

alınarak yapılmıĢtır. Analiz, Yu vd. (2002)‟nin uyguladığı metoda göre, ekstraksiyonu 

yapılan numuneler 100 µl örnek üzerine 900 µl Buffer eklenip vorteksle karıĢtırıldıktan 

sonra üzerine 2 ml DPPH eklenip tekrar vorteksle karıĢtırılmıĢtır. Karanlık ortamda oda 

sıcaklığında 30 dk bekletilen numuneler Shimadzu UVP-1240 spektrofotometrede 517 

nm‟de okutulmuĢur. ÇalıĢma üç tekrarlı olarak yapıldı. 
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3.3.3 Toplam Fenol Tayini 

 

Singleton ve Rossi (1965)‟ nin uygulamıĢ olduğu Folin-Ciocalteu yöntemi baz alınarak 

toplam fenol tayini yapıldı. Bu metoda göre kimyasal oranları seyretilmiĢ olan 2.5 ml 

Folin-Ciocalteu reaktifi üzerine 0.5 ml örnek eklenip 3 dakika bekletilip vorteksle 

karıĢtırılmıĢtır. Ardından üzerine 2 ml sodyum karbonat (Na2CO3) eklenip vorteks 

yardımıyla karıĢtırılıp 25°C‟de karanlık ortamda 2 saat boyunca bekletilmiĢtir. 

Spektrofotometrede 765 nm‟de okuması yapılmıĢtır. Toplam fenol içerikleri gallik asit 

kalibrasyon eğrisinden yararlanılarak gallik asit eĢdeğeri olarak verilmiĢtir. ÇalıĢma üç 

tekrarlı olarak yapılmıĢtır. 

 

3.4 Toplam Karotenoid Tayini 

 

Numunelerin karotenoid tayinleri Ferruzzi vd. (1998)‟nin uygulanmıĢ olan yönteme 

göre; 2 g örnek üzerine 25 ml aseton eklenip 10 dakika boyunca ultrasonik su 

banyosunda bekletildi. Whatman 1 no‟lu filtre kâğıdı ile ayırma hunisinden süzülen 

numuneye 20 ml petrol eteri eklenip çalkalandıktan sonra 100 ml su eklenerek asetonun 

uzaklaĢtırılması sağlanmıĢtır. Bu iĢlem 3 kere tekrarlandıktan sonra petrol eterli kısım 5 

g susuz sodyum sülfat kaplı filtre kâğıdından geçirilerek evapore edilmiĢtir. Hacim 

petrol eteriyle 25 ml tamamlanıp spektrometrede 450 nm okuması yapılmıĢtır. Bu iĢlem 

küvetlerde üç tekrarlı olarak gerçekleĢtirildi. 

 

3.4.1 Fenolik BileĢiklerin Belirlenmesi 

 

Fenolik bileĢikler, bir PDA detektörü ve bir Inertsil ODS-3 (5 µm; 4.6 x 250 mm) 

kolonu ile donatılmıĢ bir C18 Sep-Pak kartuĢ kullanılarak belirlendi. Ayırma için 

gradyan elüsyonu (aĢamalı ayırma) gerçekleĢtirildi ve mobil faz olarak su (A) ve 

asetonitril (B) içindeki bir %0.05 asetik asit karıĢımı kullanıldı. Mobil fazın akıĢ hızı, 

30° C‟de 1 ml/dk ve enjeksiyon hacmi 20 µl olarak yapıldı. Pikler, bir PDA detektörü 

kullanılarak 280 ve 330 nm‟de kaydedildi. Örnek baĢına toplam çalıĢma süresi 60 

dakikaydı. 
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4. BULGULAR 

 

AraĢtırmamızda C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. orientalis, C. 

orientalis subsp. szovitsii ve C. tanacetifolia türleri tayin anahtarı doğrultusunda teĢhis 

edilip bulunduğu alanlar ve bu meyvelerden elde edilen ekstratlardaki antioksidan 

aktiviteleri, toplam fenolik bileĢikleri, toplam karotenoid tayinleri ve fenolik içerikleri 

yapılan analizler doğrultusunda elde edilmiĢ olan bulgular aĢağıda alt baĢlıklar altında 

verilmiĢtir. 

 

4.1 Crataegus Taksonlarının Türkiye’de YayılıĢ Gösterdiği Alanlar 

 

Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. türü 

TÜBĠVES verilerine göre grid sistemde A1, A4, B1, B2, B4, B5, B6, B7 alanlarında 

bulunurken, tarafımızca B3 karesinde de bulunmuĢtur (ġekil 4.1). 

 

 

ġekil 4.1 Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr türünün 

bulunduğu alanlar.  

 

OlgunlaĢmıĢ alıç meyvelerinin toplanıldığı yerler: 

 

1. Crataegus microphylla K. Koch subsp. microphylla (Kocakarı armudu) 

B3 Afyonkarahisar: BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı, Orman açıklığı, 1540 m, 

28.09.2018, Demir, 101 

2. Crataegus monogyna Jacq. (Adi alıç, YemiĢen) 

B3 Afyonkarahisar: BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı, Orman açıklığı, 1510 m, 



34 

 

28.09.2018, Demir, 102  

3. Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. orientalis  

B3 Afyonkarahisar: BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı, Yol kenarı, 1500 m, 

30.09.2018, Demir, 103 

4. Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. 

(Koyun alıcı)  

B3 Afyonkarahisar: BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı, Yol kenarı, 1800 m, 

30.09.2018, Demir, 104 

5. Crataegus tanacetifolia (Poir.) Pers. (Kotan Alıcı) 

B3 Afyonkarahisar: BaĢkomutan Tarihî Millî Parkı, Orman açıklığı, 1600 m, 

30.09.2018, Demir, 105 

Endemik LC (asgari endiĢe) 

 

4.2 Toplam Antioksidan Aktivite Tayini Bulguları 

 

C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. orientalis, C. orientalis subsp. 

szovitsii ve C. tanacetifolia türlerinin ekstratlarının toplam antioksidan tayinleri Yu vd. 

(2002)‟nin uyguladığı metoda göre 517 nm‟de üç tekrarlı olarak ölçülen antioksidan 

aktivite tayinleri Çizelge 4.1 „de verilmiĢtir. Çizelge 4.1‟deki bulgular incelendiğinde 

Tekrar 1‟de C. monogyna’nın 0.255 mg g
-1

 en yüksek antioksidan aktiviteyi gösterdiği, 

C. orientalis subsp. orientalis‟in ise 0.082 mg g
-1

 en düĢük antioksidan aktivesi 

gösterdiği saptanmıĢtır.  

 

Çizelge 4.1 Antioksidan aktivite bulguları. 

Antioksidan aktivite tayini 517 nm. 

  Tekrar 1 Tekrar 2 Tekrar 3 

C. microphylla 0.124 0.135 0.129 

C. monogyna 0.255 0.256 0.257 

C. orientalis subsp. orientalis 0.082 0.077 0.074 

C. orientalis subsp. szovitsii 0.133 0.156 0.136 

C. tanacetifolia 0.121 0.098 0.097 
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4.3 Toplam Fenol Tayini Bulguları 

 

C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. orientalis, C. orientalis subsp. 

szovitsii ve C. tanacetifolia türlerinin ekstratlarının toplam fenol tayini Singleton ve 

Rossi (1965)‟nin uygulamıĢ olduğu Folin-Ciocalteu yöntemi baz alınarak yapılmıĢtır. 

Ekstratlar beĢ kat seyreltilmiĢ olup 765 nm‟de üç tekrarlı olarak ölçülmüĢtür. Çizelge 

4.2‟deki bulgulara göre Tekrar 1‟de C. microphylla 0.75 mg g
-1

 en yüksek fenol tayini 

olduğu, C. tanacetifolia ise 0.621 mg g
-1

 en düĢük toplam fenol tayini olduğu 

saptanmıĢtır. 

 
Çizelge 4.2 Toplam fenolik tayini bulguları. 

Toplam fenolik tayini 765 nm. 

  Tekrar 1 Tekrar 2 Tekrar 3 SYRT 

C. microphylla 0.75 0.682 0.556 x5 

C. monogyna 0.737 0.669 0.582 x5 

C. orientalis subsp. orientalis 0.633 0.698 0.62 x5 

C. orientalis subsp. szovitsii 0.67 0.639 0.52 x5 

C. tanacetifolia 0.621 0.698 0.63 x5 

 SYRT: Seyreltme. 

 

4.4 Toplam Karotenoid Tayini Bulguları 

 

C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. orientalis, C. orientalis subsp. 

szovitsii ve C. tanacetifolia türlerinin ekstratlarının karotenid aktivitesi Ferruzzi vd. 

(1998)‟nin uygulanmıĢ olan yönteme göre 450 nm‟de belirlenmiĢtir. Çizelge 4.3‟de 

Tekrar 1‟de C. orientalis subsp. orientalis 0.33 mg g
-1

 en yüksek karotenoid aktivitesi, 

C. microphylla 0.099 mg g
-1

 en düĢük karotenoid aktivitesi saptanmıĢtır.  

 

Çizelge 4.3 Karotenoid tayini bulguları. 

Karotenoid tayini 450 nm. 

 Tekrar 1 Tekrar 2 Tekrar 3 

C. microphylla 0.099 0.102 0.105 

C. monogyna 0.1 0.1 0.101 

C. orientalis subsp. orientalis 0.33 0.332 0.333 

C. orientalis subsp. szovitsii 0.279 0.279 0.28 

C. tanacetifolia 0.29 0.32 0.3 

 



36 

 

4.5 Fenolik BileĢik Bulguları 

 

C. microphylla, C. monogyna, C. orientalis subsp. orientalis, C. orientalis subsp. 

szovitsii ve C. tanacetifolia türlerinin fenolik bileĢikleri, bir PDA detektörü ve bir 

Inertsil ODS-3 (5 µm; 4.6 x 250 mm) kolonu ile donatılmıĢ bir Shimadzu-HPLC 

kullanılarak belirlenmiĢtir. Çizelge 4.4‟de Crataegus taksonları arasında en yüksek 

tespit edilen fenolik bileĢik 3,4-Dihydroxybenzoic acid olup en düĢük tespit edilen 

bileĢik ise Naringenindir.  

 

Çizelge 4.4 Fenolik bileĢik bulguları. 

mg/100g C. microphyla C. monogyna 
C. orientalis 

subsp. orientalis 

C. orientalis 

subsp. szovitsii 
C. tanacetifolia 

Gallik Asit 14.98 ± 1.25 15.87 ± 1.28* 16.34 ± 1.2 30.32 ± 1.77 16.38 ± 1.25 

3,4-

Dihydroxybenzoic 

Acid 

56.61 ± 1.03 56.52 ± 1.01 46.82 ± 3.4 67.01 ± 1.69 45.81 ± 3.39 

(+)-Catechin 162.1 ± 4.9 163.1 ± 4.91 61.75 ± 2.3 54.05 ± 0.21 62.05 ± 2.4 

1,2-

Dihydroxybenzene 
58.8 ± 3.3 59.79 ± 3.4 101.79 ± 4.3 178.6 ± 8.13 102 ± 4.35 

Syringic asit 9.4 ± 0.95 10.69 ± 0.96 9.05 ± 0.8 15.07 ± 0.55 9.07 ± 0.8 

Caffeic asit 8.1 ± 0.71 8.11 ± 0.72 10.13 ± 1.5 7.76 ± 0.63 10.2 ± 1.55 

Rutin trihydrate 8.19 ± 0.1 8.39 ± 0.11 1.81 ± 0 2.95 ± 0.61 1.8 ± 0.02 

p-Coumaric asit 0.99 ± 0.24 1.04 ± 0.26 0.47 ± 0.1 0.62 ± 0.05 0.5 ± 0.15 

Trans -Ferulik asit 3.3 ± 1.44 3.7 ± 1.46 2.59 ± 0.8 5.72 ± 0.42 2.57 ± 0.81 

Apigenin 7 

glucoside 
1.87 ± 0.51 1.77 ± 0.47 3.43 ± 0.8 6.26 ± 0.34 3.51 ± 0.85 

Resveratrol 0.93 ± 0.24 0.95 ± 0.24 0.51 ± 0.1 0.36 ± 0.08 0.56 ± 0.09 

Quercetin 1.68 ± 0.24 1.64 ± 0.24 0.94 ± 0.3 0.6 ± 0.11 0.81 ± 0.29 

Trans-Cinnamik 

asit 
0.71 ± 0.26 0.61 ± 0.27 0.17 ± 0 0.02 ± 0 0.15 ± 0.03 

Naringenin 0.15 ± 0 0.17 ± 0 0.2 ± 0 0.19 ± 0.05 0.1 ± 0.01 

Kaempferol 1.12 ± 0.4 1.15 ± 0.3 1.02 ± 0 0.65 ± 0.2 1.05 ± 0 

Isorhamnetin 2.89 ± 1.01 3.01 ± 1.03 0.41 ± 0.1 0.71 ± 0.21 0.45 ± 0.15 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

Bu çalıĢmada; Crataegus microphylla, Crataegus monogyna, Crataegus orientalis 

subsp. orientalis, Crataegus orientalis subsp. szovitsii ve Crataegus tanacetifolia türleri 

tespit edilmiĢtir. 

 

Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. türü 

TÜBĠVES verilerine göre grid sistemde A1, A4, B1, B2, B4, B5, B6, B7 bu alanlarda 

bulunurken, tarafımızca B3 karesinde de tespit edilmiĢ olup ġekil 5.1‟de farklı renkte 

gösterilmiĢtir. 

 

 

ġekil 5.1 Crataegus orientalis Pall. ex M. Bieb. subsp. szovitsii (Pojark.) K. I. Chr. türünün B3 

karesinde varlığı iĢaretli alanda gösterilmiĢtir. 

 

ÇalıĢma bölgesi Walter iklim diyagramları göz önünde bulundurularak Akman (2011)‟ 

a göre ĠKSY yağıĢ rejimi hâkim olmaktadır. 

 

AraĢtırma alanındaki gözlemlerimize göre alıç ağaçlarının meyvelerin oluĢumları yıllara 

göre değiĢiklik vardır. Önceki yıl daha fazla verim alınan alıçlar bir sonraki yıl daha az 

verimli olmaktadır. O yüzden tek bir mevsimlik dönemde alıç örnekleri alınmıĢtır. Bu 

farklılık yağıĢ miktarının değiĢiminden kaynaklanacağı düĢünülmektedir.  

 

Ercisli vd. (2015) araĢtırmalarına göre olgunlaĢmıĢ alıç meyvelerinde toplam fenolik 

içerikleri 1957.40 mg 100 g
-1

 kuru ağırlık olarak tespit edilmiĢtir. 18 farklı alıç türü 
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incelendiklerinde ise toplam fenolik içeriğinin 660-3460 mg GAE 100 g
-1

 taze ağırlık 

aralığında değiĢim göstermiĢtir. ÇalıĢkan vd. (2012) araĢtırmalarında incelenen 15 farklı 

alıç türünde bu değerlerin 26.6-57.1 mg GAE g
-1

 kuru ağırlık aralığında olduğu kayıt 

altına alınmıĢtır. 

 

Froehlicher vd. (2009), Kumar vd. (2012) C. monogyna gibi kırmızı meyvelere sahip 

Crataegus türlerinde antosiyanin olduğunu bulmuĢlardır. Antosiyaninlerin doğal 

flavonoidler olduğu göz önünde bulundurulursa bu maddenin ihtiva ettiği kırmızı mor 

renklerden dolayı C. orientalis subsp. szovitsii ve C. microphylla‟da da antosiyanidin 

varlığı bulunmaktadır. 

 
Bernatoniene vd. (2008) yaptıkları çalıĢmada, C. monogyna meyvelerinde pro-

antosiyanidinlerden olan (+)-kateĢin değeri 1.85 mg g
-1

 olarak tespit edilmiĢtir. 

Afyonkarahisar bölgesinden toplanan C. monogyna‟da ise bu değer 163.08 mg g
-1

 

olarak tespit edilmiĢtir. Yüksek değerler ihtiva etmesi bölgesel ekolojik özelliklerden 

kaynaklanmaktadır. 

 

Antioksidan aktivite değerleri 517 nm‟de ölçülen Crataegus meyvelerinde en yüksek 

aktivite C. monogyna; en düĢük aktivite ise C. orientalis subsp. orientalis türünde tespit 

edilmiĢtir. C. monogyna‟nın antioksidan aktivitesi içerisinde sahip olduğu 

antosiyaninden dolayı olduğu düĢünülmektedir. 

 

C. microphylla, Tajali (2012) Ġran bölgesinde yapılan bir araĢtırmada yapraklarda rutin 

ve çiçeklerde kuersetin miktarlarının yüksek olduğu tespit edilmiĢken araĢtırmamızda 

meyvelerde tespit edilen kuersetin miktarı diğer Crataegus türleri arasında çok daha 

yüksektir. Ayrıca en düĢük tespit edilen bileĢik Naringenin bileĢiği olduğu bulunmuĢtur.  

 

C. orientalis subsp. szovitsii, gallik asit miktarı 30.32 mg g
-1

 ve 1,2-Dihydroxybenzene 

miktarı ise 178.63 mg g
-1 

olarak diğer türler arasında en yüksek tespit edilen 

bileĢiklerdir. C. orientalis subsp. orientalis, miktarı en yüksek bileĢik 1,2-

Dihydroxybenzene 101.79 mg g
-1

 olarak tespit edildi. C. tanacetifolia doğal 

popülasyonlar Quercus (meĢe) çalılıklarıyla, hafif nemli ve yapraklarını döken çalılarla 

beraber lokalize olmaktadır. 
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C. orientalis subsp. orientalis 101.79 mg g
-1

 ve C. tanacetifolia 101.98 mg g
-1

 

meyvelerinde en yüksek tayin edilen 1,2-Dihydroxybenzene bileĢiği olmuĢtur. Bu 

bileĢik yapılan çalıĢmalarda C. orientalis subsp. orientalis ve C. tanacetifolia meyveleri 

içerdikleri flavonoidler, prosiyanidinler gibi kimyasal bileĢenler kalp hastalığında 

kullanılmaktadır (Meriçli ve Ergezen 1994, Melikoğlu ve Meriçli 2000, Birman vd. 

2001).  
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