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OZET

Bu arastirma, Aydin ilinde dogal olarak yetisen yabani kuskonmaz otunun (Asparagus
acutifolius L.) antioksidan kapasitesite degerlerinin belirlenmesine yonelik olarak
gerceklestirilmistir.  Yabani kuskonmaz otunun saghik (zerindeki potansiyel
faydalarint  degerlendirmek amaciyla, ¢esitli antioksidan aktivite testleri
uygulanmistir. Bu testler arasinda ABTS, FRAP, CUPRAC, Fosfomolibdat ve Metal
Selatlama yontemleri bulunmaktadir. Yapilan 6lgimler sonucunda, yabani kuskonmaz
otunun antioksidan aktivitesi sirastyla 28.93+2.08 mg TE/g (ABTS), 45.57+1.73 mg
TE/g (CUPRAC), 32.70+1.19 mg TE/g (FRAP), 1.25+0.05 mmol TE/g

(Fosfomolibdat) ve 39.55+0.84 mg EDTAE/g (Metal selatlama) olarak tespit
edilmistir. Bu sonuclar, bitkinin yiksek antioksidan icerigi sayesinde serbest
radikallere kars1 etkili bir koruma saglayabilecegini ve saglikli beslenme rejimlerinde
yer alabilecegini gostermektedir. Bu degerlendirmeler, bitkinin potansiyel saglik

katkilarmi ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Asparagus acutifolius L., Antioksidan Aktivite, Aydin Mutfak

Kulturu



SUMMARY

This research was conducted to determine the antioxidant capacity of wild asparagus
(Asparagus acutifolius L.) naturally grown in the province of Aydin. Various
antioxidant activity tests were performed with the aim of evaluating the potential
health benefits of wild asparagus. These tests included ABTS, FRAP, CUPRAC,
Phosphomolybdate, and Metal Chelation methods. The measurements revealed the
antioxidant activity of wild asparagus as follows: 28.93+2.08 mg TE/g (ABTYS),
45.57+1.73 mg TE/g (CUPRAC), 32.70+1.19 mg TE/g (FRAP), 1.25+0.05 mmol TE/g
(Phosphomolybdate), and 39.55+0.84 mg EDTAE/g (Metal Chelation). These results
indicate that the plant's high antioxidant content could provide effective protection
against free radicals and could be included in healthy dietary regimes. These
evaluations highlight the potential health contributions of the plant.

Keywords: Asparagus acutifolius L., Antioxidant Activity, Aydin Culinary Culture
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GIRIS

Gunimizde gidalarin genetiginin degismesi, tarladan catala yapilan yanlis
uygulamalar/hatalar, uygunsuz beslenme sekillerinden dolay1 ¢esitli saglik
sorunlartyla karsilagilmaktadir. Bu nedenle tiiketiciler daha geleneksel ve islevsel
driinlere ilgi duymaktadirlar (Uner, 2014). Bu geleneksel (riinler yemeklerde de
kullanilmaktadir. Yemek, bir kiiltiiriin kendini tanitmasinda biiyiik 6neme sahiptir.
Ozellikle bir toplumun kiiltiirel yapisini, yasayis seklini ve tarihini anlatan dnemli bir
unsurdur. Bu baglamda, ¢alismada yer verilen Aydin ilinin yerel lezzetlerine ve

yenilebilir yabani otlarina deginilmistir.

Ege Bolgesi’nde yer alan Aydin ili Tiirkiye’de yabani ot ve sebze yemeklerinin
tiikketildigi illerimizden birisidir (Halic1,1981). Cok sayida yemege konu olan pek ¢ok
farkl ot cesidinin yetistigi Aydin mutfagi zengin bir mutfaktir. Aydin’in tarim sehri
olmas1 ve burada yetisen dogal UrUnlerin g¢oklugu, saglikli beslenmek isteyen

turistlerin de ilgisini ¢ceker hale gelmektedir (Gurcin, 2011).

Aydin; tarim ve turizm sektorlerindeki potansiyeli, vasifli insan giiciiyle Ege
Bolgesi ve tilkemizin hizla gelisen illerinden biri olarak bilinmektedir. iklim ve toprak
kosullar1 nedeniyle verimli bir cografyada bulunan Aydin, diinyanin ¢ok az yerinde
gorilebilen bir Grln gesitliligine sahiptir (AV,2019). Dogada bulunan yenilebilir
bitkilerin, insanlik tarihinde hem gida kaynagi olarak kullanilmasi hem de cesitli
hastaliklardan korunma ve tedavi amaciyla kullanilmasi, insanlarin doga ile

etkilesimine dayanan bir ge¢mise sahip oldugunun gostergesidir (Tuzlaci, 2011).

Halkin, yabani bitkileri tercih etme egilimi ve insanlarin besin degeri tasiyan
bitkilere olan ilgisinin saglik bakimindan olumlu etkilesimini 6grenmesi, gesitli
alanlarda bu bitkilerin kullanimini artirmistir. Bununla birlikte, bitkilerden alinan
antioksidan maddelerin, hiicrelerin deforme olmasma sebep olan oksijen ve viicuda
giren diger zararli iriinlerin etkisine karsi koruyucu bir kalkan olusturmasi, bu tip

dogal Uriinlere olan 6nemi artirmustir (Etherton vd., 2002).

Literatiirdeki ¢aligmalarda, Aydm ilinde yetisen yenilebilir otlardan yapilan
yemekler hakkinda bilgiye fazlaca yer verilmis fakat bu otlara ait 6zellikler

(antioksidan 6zellikleri, vb.) yeterli oranda c¢alisiimamistir. Bu ylizden ¢alisma alani



olarak Aydmn ili belirlenmistir. Calisma kapsaminda bdlgede yetisen yenilebilir
otlardan olan ve oldukca fazla kullanilan yabani kuskonmaz otu (Asparagus

acutifolius L.) bazi antioksidan 6zelliklerin tespiti yapilmustir.



BIRINCIi BOLUM
CALISMA ALANI HAKKINDA GENEL BILGI

Gastronomi alaninda yenilebilir otlar ve bu otlardan yapilan ¢esitli yemekler ayni
zamanda birden fazla yorenin mutfak kiiltiiriinii temsil ettigi i¢in olduk¢a Onem
tagimaktadir. Caligma yapilan alan Aydin ilidir. Aydin ilinde Akdeniz iklimi
goriilmektedir. Bununla beraber, kis mevsiminde 1lik yaz mevsiminde ise sicak ve
kuraktir. Aydm ilinde toprak nemli ve gecirgen olmakla birlikte yetistirilen tirlinler
giines aldig1 icin diger bolgelere gore daha verimlidir. Bélgenin iklimi, olumlu toprak
ozellikleri, giines almasi, vb. gibi nedenlerin yenilebilir otlar {izerindeki potansiyel
olumlu etkileri dikkat cekmektedir (Aydm Valiligi Cevre ve Sehircilik i1 Miidiirliig,
2018).

1.1. Aydmn ili Mutfak Kltiri

Aydin ili, orta ve bat1 bolgelerinde verimli ovalar, kuzey ve giineyi daglar ile
kapli Blyilk Menderes havzasi Uzerinde 8007 Kkilometrelik bir bdlge Uzerine
kurulmustur. Dogu bélgesinde Denizli, Bat1 bélgesinde Ege denizi, Kuzeyde ise izmir
ve Manisa yer almaktadir. Aydn ilinin gegmisine bakildiginda bir¢cok uygarliga ev

sahipligi yaptig1 bilinmektedir (Dogan, 2021).

Ege bolgesinin 6nemli sehirlerinden bir tanesi olan Aydm ili, tarihi ve zengin
kiiltiirel olusumuyla 6n plana ¢ikmaktadir. Ulkemizin zengin mutfaklar1 arasinda yer
alan Aydin mutfagi, kokli tarifleriyle birlikte zeytinyagli yemekleri ile tanman
illerimizin basinda gelmektedir. Aydm ilinin bu kadar taninmasinda inciri, otlari,

vegan yemeklerinin etkisi de bulunmaktadir (Gékdeniz vd., 2015).

Ulkemizin topraklari, cografi konumu sebebiyle dogal kaynaklar agisindan
oldukca avantajli bir konumda olup, bir¢ok yabani bitki ve ot ¢esitlerine ev sahipligi
yapmaktadir. Bu nedenle Tiirk mutfaginda 6zellikle Ege ve Akdeniz Bolgesi’nde
yetisen yenilebilir yabani otlar ve ot yemekleri dnemli yer temsil etmektedir (Karaca

vd., 2015).

Ege bolgesinde ¢ok sayida otlarin yetigmesi ve yemeklerinin yapilmasi bu

mutfagin ‘yesil mutfak’ olarak anilmasma neden olmustur. Otlarin, sebzelerin bolca



ve lezzetli olarak tiiketilmesinin yani sira Ege mutfagimda balik ve deniz firiinleri
oldukga yaygindir. Zeytinyagi, Akdeniz ve Ege mutfaginin vazgegilmez bir unsurudur
ve bu bdlgelerin mutfak kultirlerinde kokli bir gegmise sahiptir. Bu nedenle Akdeniz
ve Egeliler tava yemeklerini bile zeytinyaginda pisirmektedirler (Ekmekg¢ioglu, 2008).

Cografi ve iklim ozellikleri ile Ege Bolgesi, Akdeniz mutfak kilturunin
yasatildig1 ender yerler arasindadir. Aydin mutfagi; bol sebzeli ot yemekleri, dogal
sebze-meyveleri, ¢esitli deniz mahsulleri, hamur isleri, siit iiriinleri, zeytin-zeytinyag1

ve UzUm-sarap tiretimiyle dikkat cekmektedir (Kilig, 2010).

Ulkemizde, birgok bdlgede insanlarin saglik konusunda daha bilingli olmalari,
hastaliklardan korunmaya 6ncelik vermeleri ve dogal tiriinlere yonelmeleri nedeniyle
otlu yemeklere olan ilgi giin gectikce fazlalasmistir. Giiniimiizde, diinya beslenme
uzmanlar1 Akdeniz beslenme modelini saglikli bir beslenme ve yasam tarzi olarak
tanimlamaktadir. Ayrica bir¢ok bilimsel caligma, Akdeniz iilkelerinde kronik hastalik
insidansmin diisik oldugunu, 6lim oranlarmm diger Ulkelere gore daha disiik

oldugunu gostermektedir (Arcas vd., 2008).

Bununla beraber zeytinyagli yemeklerinde sevilerek tiiketildigi bilinmektedir.
Zeytinyagl yemekler arasinda taze fasulye, patlican, domates, patates, bakla, biber,
havug, 1spanak, kabak, enginar, kuskonmaz, lahana, semizotu, pirasa, kereviz ve yer
elmasi gibi sebzeler sik¢a kullanilmaktadir. Kuru fasulye, bakla, nohut ve bezelye ise

zeytinyagli olarak hazirlanabilen kuru baklagiller arasinda yer almaktadir (Ozkaya ve

Comert, 2017).

Aydin ilinin, yemek Kiltiriinde tarihin dokusu ve ge¢misten gelen
medeniyetlerin etkilerini gormek mumkindir. Iklim ve cografi sartlarin elverisli
olmas1 da Ege yoresel yemeklerin temelini olusturmaktadir. Son doénemler de
gastronomiye verilen degerin giinden giine artmastyla iilkelerin sahip olduklar1 yerel
mutfak kaltirleri, en dnemli turistik gida ve kultirel gekicilik unsurlarinin baginda yer
almaktadir (Girgin, 2018).

1.2. Aydm Mutfak Kilturine Ait Yenilebilir Otlar

Aydm ilinin gastronomi turizminin odaginda olan baslica iiriinleri; yenilebilir

otlar, zeytinyagi ve peynirdir. Sahip olunan potansiyelin kullanilmasi agisindan ve



Aydin mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasi, gurme turlari ile bolge
mutfagmin tanitilmasi ginimuizde temel bir ihtiyag haline gelmistir (Gokdeniz
vd.,2015).

Aydin mutfaginda genel olarak kullanilan ve tiketilen otlar; arapsagi,ebegiimeci,
dalgan, yabani kuskonmaz otu, turp otu, deniz boriilcesi, hardal otu, roka,sevketi
bostan, tere ve cibes gibi otlardir. Ayrica bu otlar, yetistigi bolgenin iklimsel
kosullarma gore gelisen 6zellikleri ile dikkate aliarak toplanan ve mutfakta kullanilan
otlar1 temsil etmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

Yenilebilir otlar, bolge halki tarafindan kiltiirel aktarimla 6grenilmistir.
Anadolu dogal kaynaklar acisindan oldukg¢a zengin olup, bu zenginligin 6nemli bir
kismimi hayatta kalmakta usta olan yabani bitkiler olusturmaktadir (Kadioglu vd.,
2010). Yenilebilir ot gesitleri, bircok arastirmaci tarafindan farkl sekillerde ele almip
incelenmistir. Literatiirden faydalanilarak Aydin ilinde tespit edilen yenilebilir otlar

asagida yer almaktadir.

1.2.1. EbegUmeci Otu (Malvaceae / Malva sylvestris L.)

Ebegiimeci otu yaklasik 30 cm gelisebilen, bitki bolgesi tiylerle kapli yenilebilir
bitki ¢esididir. Bu ot, Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde yetisebilmekle birlikte, bir
yillik ya da ¢ok yillik yenilebilir bitki tiirtidiir. Ebegiimeci otu ¢ogunluklu mor ¢igek
acmakla beraber ciceksi yapida gelisen otlar arasinda bulunmaktadir (Baytop, 2007).

Ebegimeci otu halk arasinda develik, toluk, komecg, ebecik isimleriyle de
bilinmektedir (Tan ve Taskin, 2009). Ebegiimeci otunun korpe siirgiinleri pisirilerek
yemeklerde kullanilabilmektedir. Bu otun taze kisimlar1 birgok yérede yumurtali ya da
yumurtasiz olarak kavrularak kullanilabilmektedir. Ebegiimeci bitkisinin govdesi ve
dallarmin belirli yerleri diger bitkilerle birlikte harmanlanarak borek i¢ harcinda

kullanilmaktadir (Tuzlaci, 2011).

Eski donemlerden beri ebegiimeci bitkisinin taze yaprak kisimlar1 haslanarak,
yogurtlu salatas1 yapilip tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda ebegiimeci otuyla yapilan
yemeklere piring eklenerek ya da kavrularak da genellikle aksam ogilinlerinde
tuiketilmektedir (Inaltong, 2015). Guintimiizde seker, su, jelatin kullanilarak yapilan ve

lokuma benzeyen az sekerli hafif bir sekerleme olan marshmallowun, eskiden beri



ebeglimeci kokinden elde edilip unla yapildig: bilinmektedir (Tunggeng ve Tunggeng,
2008).

Ebegilimeci otunun sagliga bircok yarari bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi
gastrit ve mide Ulserlerini iyilestirici 6zelligidir. Bu otun bilinyesinde yer alan
antioksidanlar sayesinde Ust solunum nezlesi ile bronsite karsi yararli etkisi
bulunmaktadir (Glrhan ve Ezer, 2004).

Ebeglimeci otu, yaniklara ve ciltteki sorunlari iyilestirici etkiye sahiptir. Bununla
beraber ebeglimeci otunun surglnleri ve kuru olmayan kisimlar1 c¢esitli hasere
sokmalart ve Ulserli yaralar1 1iyilestirebilmesi i¢in lapa haline getirilerek
faydalanilabilir. Bu otun tasidig1 miisilaj nedeniyle gogiis ve bagirsaklart yumusatict

etkilere sahiptir (Kaya vd., 2004).

Ebegiimeci otu goz iltihaplarinda lapa halinde kullanilarak ¢iban ve yaralarin
agrilarmin gecmesinde faydalanilmaktadir. Ebegiimeci otu genelde agustos ve temmuz
aylarinda toplanir (Girhan ve Ezer, 2004).

Bu cicekler golgede ve agik havada kurutularak ilag hammaddesi olarak
kullanilir. Bununla beraber ihlamurla kaynatilan ¢aylar1 6ksiirtiklere iyi gelmektedir
(Baytop, 1999). Ebeguimeci otunun igerigindeki yer alan malvin ve malvidin nedeniyle
agiz ici ve cevresi icin dis plagi kontrolil, agizdaki zararli hlcrelere kars1 onarici
ozelligi bulunmaktadir (Iskefiyeli, 2014).

Sekil 1. Ebeglimeci Otu

Kaynak : Dogan, H. (2022)



1.2.1.1. Ebegumeci Otlu Tandir Boregi
Borek hazirlanirken asagidaki malzemeler kullanilmaktadir:
v 1 Demet Ebeglimeci Otu
v' 2 Adet Sogan
v 1 Adet Yumurta Sarisi
v" Tuz, Karabiber ve Pul Biber
Hamuru icin ise su malzemeler kullanilmaktadir:
e 1 Su Bardagi Tahin
e 1 Su Bardagi Lor Peynir
e 1 Cay Kasig1 Seker
e 1 Tath Kasi1g1 Tuz
e Alabildigince Su ve 500 Gram Un
Hazirlanmisi:

Ebegiimeci otu tandir boregi i¢in ilk 6nce tereyagi ve tahin tavada kisik ateste
eritilir. Hamur i¢in kullanilacak {irtinleri biiyiik bir hamur yogurma kabinda yumusak
bir kivama gelinceye kadar elde yogrulur. Hamurun ozlesmesi icin iki saat
mayalandirmaya birakilir. Dinlenen hamur esit biiytlikliikte ii¢c bezeye ayrilir. Bezeler
oklava ile agilarak hamurun iizerine tahinli karigim el ile bos yer birakilmayacak
sekilde siiriilmelidir. Karigimin orta kismina parmakla bir delik olusturarak ve disa
kars1 biikiilerek rulo olusturulur. Ardindan {i¢ parga giil seklinden bezeler yapilir ve
ayni islem uygulanir. Her beze tepsi biiylikliigiinde olacak sekilde acilir ve yaglanmis
tepsiye birinci kat yerlestirilir. Tiim katlarin ortasina hazirlanan i¢ harg dokiilerek her
kata yumurta sarisi siiriiliir ve onceden 1sitilmig 180 derece firinda 20-25 dakika

arasinda kontrollui bir sekilde pisirilir (Ozhan, 2017).



Sekil 2. Ebegiimeci Otlu Tandir Boregi

Kaynak: Turkiye Kultir Portali (2023)

1.2.2.  Sevketi Bostan (Asteraceae / Scolymus hispanicus L.)

Halk arasinda kenger adiyla Unlenen sevketi bostan bitkisinin, Tirkiye’nin
hemen her bolgesinde yetisebilen ve genellikle Ege bdlgesinde sik sik ekilen bir ottur.
Iki ya da cok yilik bir bitkidir. Genel olarak c¢ayirlarda ve nemli alanlarda
gorulmektedir. Sevketi bostan otu genellikle yaz aylarinda ¢icek agmaktadir
(Tunggeng ve Tunggeng, 2008). Ozellikle haziran aylarmda yayilis gostermektedir.
Sevketi bostan otunun ¢icek kisimlar1 sar1 ve turuncu renkte olmaktadir. Yaklasik

olarak 60-75 cm kadar buytyebilmektedir (Tan ve Taskin, 2009).

Sevketi bostan otu Aydin ydresinde sevilerek tiiketilmektedir. Bununla birlikte
Ozellikle Avrupa llkelerinde yemeklerde yer verilmektedir. Bu otun tohum olusturan
kisimlar1 canli veya pisirilerek yemeklerde kullanilmaktadir. Bircok yorede sevketi
bostan otunu soganla kavurarak da tiiketilmektedir. Halk arasinda sevketi bostan otu
haslanmasinin ardindan sade veya yogurtlu ¢esnilerle birlikte zeytinyagli mevsim
yesillikleriyle farkli g¢esitlerde kullanilmaktadir. Bu otun tursusunun yapilmasiyla
beraber birgok yorede tavada pisirilerek ya da 1zgara da pisirilip tereyagi ve beyaz sirke

ile salatasi tiketilmektedir (Inaltong, 2015).

Sevketi bostan otunu yore insanlar1 tarafindan kokleri kizartilip yumurtal

yemegi sevilerek tlketilmektedir. Sevketi bostan otu dikenlerinden temizlenerek veya



kokleri temizlenerek salgali/salcasiz yemegi, kuzu etli, nohutlu yemegi, soganli veya

salgali kavurmasi ve zeytin yagh yemegi yapilabilmektedir (Tan ve Taskin, 2009).

Sevketi bostan otu bir¢ok bolgede geng siirglinleri, kok kisimlartyla beraber
pisirilerek, yemegi tuketilir. Sevketi bostan bitkisinin kokiinden ve govdelerinden elde
edilen sakizi kenger sakizi olarak bilinmektedir. Kok ve siirgin kisimlar1 halk
tarafindan pisirilmeden de tlketilmektedir. Bu otun topragm altinda kalan kok
kisimlart ve yapraklarindan domatesli, sarimsakli kavurmasi da sevilerek
yapilmaktadir (Gok, 2011).

Sevketi bostan otunun toprak iistii ve kok kisimlar1 6zellikle tas diistiriicii ve idrar
sokturuct 6zelligi bulunmaktadir. Tiirkiye’de ruhsatlandirilmis olarak ilag tretiminde
kullanilan bitkiler arasindadir. Sevketi bostan otunda bol miktarda vitamin ve
mineraller yer almaktadir. Bu bitkiyi saglik amacglh olarak, ates diisiiriicii, karaciger
giiclendirici, sarilik azaltici sindirime yardimci ve gaz depolanmasini azaltici bir¢ok
hastaligin tedavisinde giiclendirici olarak kullanilmaktadir (Emre, 2013). Yapilan
bircok ¢alismada, bu otun fenolik bilesenler ve antioksidan 6zelliklere sahip oldugunu
gostermektedir. Bu bitkinin geleneksel tipta kullanildig1 da bilinmektedir (Soltani ve
Khayatkashani, 2015).

Sevketi bostan otunun bobrek tasi diisiiriicii etkisinin taraksasteril asetat adli
triterpenik saponinden kaynaklandigi bilinmektedir (Kirimer vd., 1997). Bununla
birlikte yaprak ve kok kisimlarinda bulundurdugu glikosidler, biyoaktif azot
bilesikleri, kafeol, flavanoidler nedeniyle akciger kanserine karsi koruyucu etkisi

bulunmaktadir (Esiyok vd., 2004).

Sevketi bostan otu bircok yorede bobrek iltihabina ve karin agrisina karsi

koruyucu etkisinin bulunmasindan dolay1 kullanilmaktadir (Sar1 vd., 2010).



Sekil 3. Sevketi Bostan Otu

Kaynak: Abak, C. (2021)
1.2.2.1. K Salatasi
Kir salatasi hazirlanirken kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v 1 Demet Gelincik Otu
v' 1 Demet Sevketi Bostan Otu
v 1 Demet Hindiba
Sosu i¢in ise su malzemeler gerekmektedir:
e 1 Kasik Erik Macunu
e 3-4 Kasik Cetlemik Yagi
e Tuz
Hazirlanisi:

Sevketi bostan, hindiba ve gelincik otunun toprak olan kisimlar1 bol suda
ayiklanip temizlenir. Ardindan bu otlarin kok ve yapraklar: bir miiddet haslandiktan
sonra sogumasi i¢in 20 dakika bekletilir. Daha sonra iizerine getlemik yagi ve erik
macununda bir sos yapilir. Ardindan bu sos yapilan yemegin tizerine dokulerek servis

edilir.
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Sekil 4. Kir Salatas1

Kaynak: Karakus, M. (2021)

1.2.3.  Arapsag¢i (Foeniculum Vulgare)

Arapsagi otu genellikle 3-4 metre uzunluklarda ve sar1 renkli gicekleri olan bir
bitkidir. Birgok bdlgede yenilebilir olarak insan eli degmeden kendiliginden yetistigi
gibi ormanlarda, bahcelerde, yol kenarlarinda blylmektedir. Arapsagi otu halk
arasinda rezene, raki otu ve anason otu isimleriyle de bilinmektedir (Guil-Guerrero ve
ark., 1999; Edingliler, 2000).

Halk arasinda arapsagi1 otu tarimi yaygin olarak yapilabilmektedir. Arapsagi otu
genellikle yaz donemlerinde daglarda, su kenarlarinda, yiiksek tepelerde
rastlanmaktadir. Nisan ve ekim donemleri ortasinda siklikla goérulebilmekte ve
ciceklenmektedir (Aydeniz, 2018).

Arapsag1 otunun yapraklarindan ve tohumlarindan baharat elde edilmektedir.
Bununla beraber mevsimlik yesillikler ve yemeklerde lezzetlendirici olarak
tiikketilmektedir. Birgcok yemekte kdk kisimlar1 haslanarak kullanilmaktadir. Arapsagi

otunun yaprak kisimlar1 salata yapiminda kullanilmaktadir (Keskin ve Baydar, 2016).

Giliniimiiz sartlarinda biiyilik bir sorun olan strese, iyi gelen rahatlatici faydasi
sebebiyle otlarla harmanlanarak cay olarak kullanilmaktadir. Birgok ydrede geng

strgunleri  ve kok kisimlar1 haslanarak, domatesli/domatessiz  ve soganl
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kavurmalarda, borek i¢ harglarinda sevilerek sik sik tiiketilmektedir (Tan ve Tasgi,
2009).

Arapsagi1 otu gegmis donemlerde genel olarak tavuk etiyle pisirilmekle birlikte
Aydin ve Mugla illerinde cesitli bitki kavurmalarinda, boreklerde, balik ve bir¢ok et
yemeklerinde kullanilmaktadir (Inaltong, 2015).

Arapsag1 otu; tencere yemeklerinde, dolma ve tavuk i¢ harcinda kullanilan,

kendine 6zgli lezzeti olan bir bitkidir (Kaya vd.,2004).

Arapsag1 bitkisi yliksek miktarda antioksidan aktiviteye sahip olmasi nedeniyle
bobrek tasi hastaligina, bronsit ve oksiiriik tedavisinde kullanilmaktadir (Barros vd.,
2010). Arapsa¢i otu igeriginde yer alan ugucu yaglarla gaz soktlricl, goz
kuvvetlendirici etkisi bulundurdugu kadar, hazmi kolaylastirici, kiiciik ¢ocuklarda
karin agrismi giderici 6zelligi bulunmaktadir (Kaya vd.,2004).

Bununla birlikte bu otun damar tikanikligi, bagirsak parazitlerini sokturici ve

beden kuvveti arttirici, emzirme doneminde siit arttirici, mikroplar1 6ldiiriicii 6zelligi

Sekil 5. Rezene (Arapsac)

Kaynak: Acu, N.(2023)
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1.2.3.1. Milas Caykamas

Milas Caykamas1 hazirlanirken kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v' Yarim Cay Bardag1 Zeytinyagi
v 1 Cay Bardagi Beyaz Peynir

3 Su Bardagi Misir Unu

2 Su Bardag1 Su

1 Cay Kasi1g1 Maya

Kaya Tuzu

A N N N

Ebeglimeci, Arapsa¢i, Taze Sogan
Hazirlamisi:

Milas ¢aykamasi i¢in ilk 6nce maya su ile agilir. Misir unu ve arda kalan su eklenerek
sert olmayan bir hamur yogrulur ve hamur dinlendirilir. Ardinda yesillikler,dogranir ve
stzullr. Stzllen ebegiimeci, arapsagi, taze sogan, peynir, tuz ve zeytinyagini hamura
ilave edip iyice yogrulur. Firin tepsisi yaglayip ¢aykamasi dokiiliir. Ardindan 200 derece
sicaklikta yaklasik 50 dakika da tistii ve alt1 renk alanakadar pisirip servis edilir. Milas

Caykamasi’nin goriiniimii asagidaki gibidir.

Sekil 6. Milas Caykamasi
Kaynak: Akkor, O. (2016)
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1.2.4.  Turp Otu (Raphanus Rabhanistrum)

En eski zamanlardan beri, ¢esitli sekillerde kullanilan yabani ot tiirleri arasinda
yer alan turp otu, lahanagiller familyasinda bulunmaktadir (Bozokalfa vd., 2015). Turp
otunun boyu yaklasik olarak 2 metreye kadar gelisebilmekle birlikte tek yillik bir
bitkidir. Nemli toprag: ve giinesli ya da yar1 golgeli bdlgelerde bulunmaktadir. Turp
otu halk arasinda yabani turp, karaturp, esek turu olarak da bilinmektedir. Tarla ve
cayirlarda goriilmektedir. Haziran ve eyliill donemlerindeyse ciceklenme zamanidir

(Cetinkaya ve Yildiz, 2018; Ugras ve Erol, 2020).

Turp otu kérpeyken daha ¢igek kisimlar1 olgunlasmamisken toplanip tiiketilen
bitkinin, geng surgunleri ve kokleri yemeklerde kullanilmaktadir. Bununla beraber
kuru olmayan cicekleri ¢ig veya pisirilerek yemeklerde kullanilmaktadir. Turp otu,
Akdeniz bolgesinde sik¢a goriilen bir bitkidir ve halk tarafindan sevilerek siklikla
tiketilmektedir (Bayatli, 1989).

Bircok yorede kavurmasi, salatas1 ve farkli yemekleriyapilirken Bing6l ilinde
sadece salatas1 yapilmaktadwr. Ege bdlgesinde turp otu genellikle kavurarak
zeytinyagiyla birlikte tiiketilmektedir. Turp otunu gida olarak vearoma verici olarak
da kullanildig1 bilmektedir (Esiyok vd., 2015).

Bu bitkinin mide ve bagirsak rahatsizliklarinda sindirimi kolaylastirdig: 6zelligi
oldugu bilinmektedir. Igeriginde yer alan diyet lif ile rahatsizliga da faydal geldigi
belirlenmistir (Ramulu ve Rao, 2003). Ayrica turp otunun &ziitiinden temin edilen
maddelerin kanserli hiicre bolgelerinde potansiyel kemoterapik etkiye neden oldugu
ve genleri etkiletisime sokarak zararl hiicrelerin yasamia son verdigi tespit edilmistir
(Beevi vd., 2010).

Turp otunun iltihap azaltic1 ve rahatsizlik giderici 6zelliklerinin bulunmasindan
dolayr astim belirtilerine olduk¢a olumlu katkisi1 vardir. Bununla beraber sagliga
olduk¢a faydali oldugu, cilt rahatsizliklarina iyi geldigi, romatizma ve migren gibi

rahatsizliklarina da etki ettigi bilinmektedir (Glinay, 2005).
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Sekil 7. Turp Otu

Kaynak: Bitki Saglig1 Arastirmalar1 Daire Baskanligi (2014)

1.2.41. Turp Otu Salatast
Salatanin yapilis1 asagidaki malzemeler ile olmaktadir:
v' Yarm Bag Turp Otu
v 1 Adet Limon
v' Yarmm Cay Bardagi Siv1 Yag
v" Sarimsak, Tuz
Hazirlamisi:

Turp otunun diginda kalan sert kisimlar1 ayiklanir. Ardindan kalan kisimlar1 iyice
temizlenir. Turp otunun govdesi ve taze yapraklari iki parmak boyutunda dogranir. Bir
tencerede su kaynatilir ve turp otlar1 kaynayan suya atilarak haglanir. Turp otlari,
renkleri degisene kadar tencerede haslanir. Sudan ¢ikartilan turp otlarmn izerine

istenildigi miktarda zeytinyagi, limon, sarimsak ve tuz ilave edilerek servis edilir.
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Sekil 8. Turp Otu Salatas1

Kaynak: Izmir 11 Kuiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2015)

1.2.5. Kabak Cicegi (Cucurbita sp.)

Kabakgiller ailesinin ¢iceklerinden bir tanesidir. Cesitli tiirlerde kabak cicegi
bulunmakla birlikte, genellikle kok kisimlar1 benzerlik gostermektedir. Kabak cigegi
bitkisi, alt kategorileri bakimindan bir¢ok farklilik géstermektedir. Kabak ¢igegibitkisi
yaklasik olarak 110 cm’e kadar biyuyebilen yenilebilir bir ottur.

Kabak c¢icegi bitkisinin dig goriiniisiine bakildiginda, gévdesi genellikle sert ve
besgen seklindedir. Bununla birlikte yaprak kenarlar1 disli ve palmiye benzeri bir loblu
yapiya sahiptir. Bu ot iki cinsiyetli ve sar1 ciceklere sahiptir. Ayrica olgunlasan
meyvelerin sapi sert, agili ve kalin bir yapiya sahiptir. Bu otun genellikle yaklasik 0,3
ila 0,75 metre uzunlugunda oldugu bilinmektedir. Kabak ¢icegi, zararli serbest
radikalleri notralize edebilen ve viicudunuzdaki iltihabi azaltabilen bilesiklere sahiptir
(Kim, 2012).

Kabak ¢icegi otu Avrupa genelinde yaygin olarak tiiketilen ve oldukca sevilen
bir bitkidir. Ozellikle Fransa, Arnavutluk, Belgika ve Amerika’nin birgok bolgesinde
sik sik kullanilmaktadir (Dhiman, 2012).

Kabak ¢igegi bitkisi, besin olarak ¢esitli tiirlerde yaygmn olarak kullanilan ve
yapraklariyla beraber sevilerek tiiketilen bir ottur. Kabak ¢icekleri, giinesle beraber
yumulan bir ozellige sahip oldugu i¢in giiniin en erken saatlerinde toplanir, i¢ ice
yerlestirilen kabak ci¢eginin siklikla dolmasi yapilmaktadir (Mugla Yemek Kitabi,
2020). Kabak cicegi bitkisinin tohum kisimlar1 agiz bakterilerini 6nleyebilmek icin

ezilerek tiiketilebilir (Baytop, 1999). Ge¢mis donemlerdeki farmokojik ¢alismalar
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incelendiginde, iceriginde bulunan fosfor sayesinde kemik ve dis sagliginin

korunmasinda etkili oldugu tespit edilmistir (Smith, 1997; Wang, 2001).

Geleneksel tipta, Ayurvedic beden sagligi bozukluklar1 tedavisinde kabak ¢igegi
bitkisinin yaprak kismi ve tohumlar1 kullanilmistir (Caili, 2006; Chaturvedi, 2012).
Yapilan birgok ¢alismada kabak ¢icegi bitkisinin yaralarm iyilesmesinde oldukca etkili
oldugu, timor olusumunu engelleme ve bagisiklik sistemi diizenleyici etkileri oldugu
saptanmistir (Chaturvedi ,2012). Kabak ¢icegi otunun yapraklari, sagliga olan olumlu
etkileri nedeniyle hipertansiyonu hafifletme, prostat rahatsizliklarini azaltma ve
bébrek tast olusumunu engelleme gibi konularda 6nemli bir yeri bulunmaktadir

(Dhiman, 2012; McGinley, 2011). Kabak ¢i¢eginin goriisiinii asagidaki gibidir.

Sekil 9. Kabak Cicegi

Kaynak: Izmir i1 Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii (2013)

1.2.5.1. Kabak Cigegi Dolmast
Kabak ¢i¢egi dolmasimin hazirlanisinda kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v" 1 Kilo Kabak Cigegi
v’ 3 Adet Kuru Sogan
v' 2 Yemek Kasigi Domates Salgasi
v 1 Su Bardag Piring
v" Yarim Cay Bardagi Sivi Yagi
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v" Nane, Maydanoz
v' Tuz, Karabiber, Pul Biber
Hazirlamsi:

Giiniin erken saatlerinde dolmalik kabak bitkisinin agiz kisimlar1 agilmadan
toplanir. Kabak bitkisinin yemeginin aciligini engelleyebilmek amaciyla, ¢igeklerin
kenarlarindaki ta¢ yapraklar1 kesilir. Soganlar temizlenir ve kiiciik bir sekilde kesilir.
Ardindan zeytinyagi, maydanoz, karabiber, piring, nane, tuz eklenerek iyice
harmanlanir. Kabak c¢igeklerinin i¢i dolgu malzemesiyle doldurulmadan once harg
hazirlanir ve ardindan ¢iceklerin yapraklari ice dogru ¢evrilir. Kabak ¢igekleri tavaya
uzunlama olacak sekilde yerlestirilir. Salga ve su harmanlanarak sos kivamina getirilir,
sivi yag ve salca Uzerine eklenir. Kabak ¢icegi dolmalarin par¢alanmasimi
engelleyebilmek i¢in tavanin i¢ine tabak konularak, yiiksek ateste olmayacak sekilde
uzun siirede pisirilir. Dinlendirilmesinin ardindan servis yapilir (Izmir 11 Kiiltiir ve

Turizm Midirligi, 2013). Goriiniisti asagidaki gibidir.

Sekil 10. Kabak Cicegi Dolmasi

Kaynak: Kondakg1 ve Peste (2022)
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1.2.6. Deniz Borulcesi (Salicornia europaea)

Deniz boriilcesi otu 10 ila 45 cm biiyiiyebilen dik ya da yatik bir ottur. Govde
kismi1 dik, dalli ya da dalsiz, etli, yesil, sari-yesil ile kirmizi renklerde olabilmektedir.
Genellikle deniz kenarlarinda ve tuzlu bataklik topraklarda goriilmektedir. Halk
arasinda tuzlu ot, geren otu, kursun otu olarak da bilinmektedir (Tuzlaci, 2011).

Tohumlart — silindirik  yumurtamsidir. G0z aylarinda koyu kirmiziya
donebilmektedir. Deniz borulcesi otu mayis ayindan itibaren baslayarak yaz aylarinda
toplanmaktadir. Bu ot haziran-ekim donemleri ortasinda ¢i¢eklenmektedir (Tan ve
Taskin, 2009).

Deniz bortilcesi otu ¢ig ya da pisirilerek yemeklerde tiiketilebilmektedir. Geng
stirgunleri genellikle ¢orbalarda kullanilmaktadir. Ayni1 sekilde geng strgtinleri birgok
yOrede tursu yapiminda kullanilmaktadir. Deniz borilcesi otu, deniz mahsullerine
ilave edilerek tuz eklenmeden ¢esitli baharatlarla birlikte kullanilabilmektedir. Pisirme
islemi gormeden atistirmalik olarak da tiiketilmektedir (Donen Kaya, 2019; Kocaeli

bitkileri, 2021).

Deniz borulcesi, haslandiktan sonra salatasi yapilmakla birlikte, kizartmalarin
yaninda sevilerek tiiketilmektedir. Deniz bdriilcesi otu tuz ve mineral agisindan
olduk¢a zengin bir ottur (Bilek vd., 2014). Tiirkiye’de daha ¢ok Ege’de bilinen deniz
borilcesi, istah agici sunumu ve kendine 6zgii tadiyla birlikte son donemlerde balik
lokantalarinin g6zdesi olmustur. Genellikle haslanarak salatas1 yapilsa da tim deniz

mahsulleriyle uyum gostermektedir (Inaltong, 2015).

Deniz bortilcesi otunun bazi tlrlerinin son donemlerde 6zellikle obezite, kanser,
hepatit, hazimsizlik, diyabet gibi saglik sorunlarina iyi geldigi bilinmektedir. Deniz
boriilcesi tiirleri sadece beslenmede degil saglik alaninda da bagisikligi gliclendirmek
icin kullanilmistir. Deniz borillcesi otu iyot eksikliginde dolayr olusan guatr
hastaligmma iyi gelmektedir. Biinyesinde yer alan bilesenlerden dolay1 yaslanmay1

onleyici 6zellikler bulunmaktadir (Tunek,2015).
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Sekil 11. Deniz Borulcesi

Kaynak: Antalya’nm Yenilebilir i¢ilebilir Otlar Kitab1 (2019)

1.2.6.1. Deniz Boriilcesi Salatasi

Deniz borilcesi salatas1 hazirlanirken kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v’ 2 Bag Deniz Borilcesi

v 3 Adet Sarimsak

v 2 Yemek Kagig1 Domates Salgasi
v" Tuz ve Pul Biber

v' 5 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

Hazirlamsi:

Deniz bortlcesi otu ve sarimsaklar ayiklanip yikandiktan sonra kaynamakta olan
suda 10 dakika haslanir. Daha sonra siiziilen deniz boriilcesinin odunsu kisimlari
ayiklanir ve servis tabagina alinir. Zeytinyaginda ¢ok az sotelenen domates salgasi
biraz sulandirilir ve pul biber ilave edilir. Ardindan deniz borilcesinin Ustine
dokiliir(Ozhan, 2017).
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Sekil 12. Deniz Borulcesi Salatasi

Kaynak: Izmir 11 Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii (2015)
1.2.7. Isirgan Otu (Urtica Dioica)

Isirgan otu Urticaceae familyasma ait olup, genellikle Akdeniz iilkelerinde
yetismekte olan uzun émiirlii bir ottur (Daher vd.,2006). Isirgan otu ¢ok yillik veya da
tek yillik bir bitkidir. Bu bitki halk arasinda gez gez, dalan, gékge 1sirgan, ¢ingor,
dizlagan, sirgan, dalagan isimleriyle bilinmektedir (Baytop, 1999).

Isirgan otu, yakici tliyler tasiyan bir ottur. Bu otun yapraklar1 kalp seklinde ve
keskin kenarhidir. Isirgan otunun ciceklenme ve meyve verme dénemi genellikle
haziran ile ekim aylar1 arasindadir. Bitkinin, ¢i¢ekleri bir evcik i¢inde yer alir ve ayni

bitkide iki cinsiyeti de barindirir (Bisht, 2012).

Isirgan otunun govdesinde ve yapraklarinda bulunan yakici tiiylerinde ¢esitli
kimyasal maddeler bulunmaktadir. Isirgan otunun bu yakici 6zelligi formik asit,

histamin, serotonin ve kolinden kaynaklandig: bildirilmektedir (Taylor,2015).

Isirgan otunun yer alt1 filizleri ve kok saplar1 olduk¢a genis olmakla birlikte ve
sar1 bir renge sahiptir. Taze yapraklar1 canli yesil bir renge sahip olup keskin dislere
sahiptir ve belirgin damar yapist bulunmaktadir. Bu bitkinin yapraklarm uzunlugu 1,5
ila 2,0 cm arasinda degisirken genislikleri 0,6 ila 12 cm arasinda degisebilir. Isirgan
otunun cicekleri birlesik salkimlar olusturur, her bir salkim 2-8 cm uzunlugundadir ve

yapraklardan daha uzun degildir.
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Meyveleri sert kabukludur, tek tohumlu ayni zamanda 1-1,5 mmuzunlugundadir.

Otun kokleri grimsi siyah renkte ve 5 mm kalinligindadir(Joshi, 2014).

Zengin kimyasal bilesen icerigine sahip olan 1sirgan otu, gida endistrisi ve
farmakoloji alanlarinda siklikla Onerilmektedir. Bununla beraber igeriginde E
vitaminini bulunduran isirgan otu, romatizma gibi saglik sorunlarmin tedavisinde

kullanilabilir (Yener vd., 2009).

Isirgan otuyla ilgili bir baska arastirmada, bitkinin meme kanseri hiicreleri
uzerindeki kimyasal koruyucu Ozellikleri oldugu saptanmustir. Yapilan arastirma
sonuclarma bakilarak, 1sirgan otundaki ¢ok sayida antioksidan faktoriinu belirleyen
fenol ile flavonoidler gibi bilesenler yer almaktadir. S6z konusu bilesenlerin kanser
hiicrelerine sitotoksik etki gosterdigini ve bu sebeple 1sirgan otunun meme kanseri

olusumunu engelleme potansiyeline sahip oldugunu géstermektedir (Giiler, 2013).

Isirgan otu, diinya genelinde bir¢ok alanda sifa kaynagi olarak kabul edilen ve
uzun yillardir yaygin olarak kullanilan bir bitkidir. Isirgan otu, alternatif tip
uygulamalarinda ¢okca basvurulan bir ottur. Isirgan otu, hiicre onarimindan kan
yapimina, burun kanamasina, soguk alginligina kadar bir¢ok ¢esit de rahatsizliklarda

kullanilmaktadir (Yener vd., 2009).

Isirgan otu, igeriginde yer alan mineraller, elzem aminoasitler ve vitaminler
bakimimdan oldukca faydalidir. Ozellikle igeriginde demir, C vitamini, provitamin A

acisindan zengindir (Guil-Guerrero vd., 2003).

Genellikle 1sirgan otu topragi nemli olan kirlarda, duvar diplerinde, su
kenarlarinda, tarla kenarlarinda ¢okca goriilmektedir (Aydeniz, 2018). Isirgan otu,
dinya genelinde ve Tirkiye’nin bircok bdlgesinde yaygin bir sekilde tropik ve
subtropik elverisli topraklarda hizla gelisen ve yayilan ottur. Genellikle Asya ve
Avrupa'nin dondurucu topraklarindan Akdeniz topraklarina uzanan birden ¢ok
cografyada yer almaktadir. Ayrica Yunanistan, Kuzey Amerika, Almanya ve Meksika
gibi bircok tlkede yetistirilmekte ve siklikla tiketilmektedir (Joshi, 2014).

Isirgan otu salatas1 yapilarak da tiiketilebilir. Ozellikle haslayarak ve iizerine
yogurt ilave ederek salata seklinde servis edilebilir. Isirgan otu; gorbalar, salatalar,
yemekler, borek harglari, koftelerin lezzetlendirilmesi, karisik ot kavurmalarinda

kullanilmaktadir (inaltong, 2015). Isirgan otu; cesitli mineraller, askorbik asit,
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esansiyel aminoasit, vitaminler ve yaglar agisindan zengin olmasi nedeniyle insan

saglhigida da 6nemli bir yere sahiptir (Tekin, 2018).

Isirgan otu, birgok hamur islerinde i¢ malzeme olarak kullanilabilecegi gibi etli
yemeklerde, yogurtlu ya da yogurtsuz kavurmalarda kullanilmaktadir. Bununla
birlikte omletlerde de isirgan otunun siklikla kullanildigi gorilmektedir (Tan ve

Tagkin, 2009). Isirgan otunun goriiniisii asagidaki gibidir.

Sekil 13. Isirgan Otu

Kaynak: Dogan, M. (2021)
1.2.7.1. Iswrgan Otu Corbast
Isirgan otu ¢orbasi yapiminda kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v 1 Bag Isirgan Otu
1 Adet Sogan
2 Yemek Kagig1 Un
Tuz ve Pul Biber
5 Yemek Kasi1g1 Zeytinyagi

Yeterli Miktarda Sit

A N N N RN

Yeterli Miktarda Su
Hazirlamisi:

Isirgan otlar1 ayiklanip bol suda yikanir ve ince bir sekilde dogranir. Bir

tencerede soganlar, zeytinyagiyla birlikte pembelesince kadar kavrulur. igerisine
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isirgan otlar1 ve un eklenerek birka¢ dakika daha unun kokusu c¢ikana kadar
kavrulmaya devam edilir. Ardindan bir miktar siit yavas yavas eklenerek durmadan
karigtirilir. Su, tuz ve karabiber ilave edilerek pisirilir. Corbanin daha fazla lezzetli
olmasini saglayabilmek amaciyla kemik suyu ile pisirilmesi tavsiye edilmektedir.

Goriiniisti asagidaki gibidir.

Sekil 14. Isirgan Otu Corbasi

Kaynak: Cetinkaya ve Yildiz (2018)

1.2.8. Gelincik Otu (Papaveraceae)

Gelincik otu (Papaveraceae) tek yillik bir bitkidir. Genellikle gecirgen ve nemli
toprakli bolgeleri tercih eder. Giinesli bdlgelerde daha verimli yetismektedir.
Soguklara dayaniklidir ve yol kenarlarinda, ¢ayirlarda ve tarlalarda gozlemlenir. Bu
otun boyu genellikle 70 cm kadar biiytiyebilir. Gelincik otunun yapraklart mavimsi
yesil renkte ve koyu kirmizi ¢iceklere sahiptir (Tan ve Taskin, 2009). Tohumlar1
agustos ile ekim aylar1 arasinda olgunlasirken, ¢igekleri mart ayindan baslayarak
agustos aylarma kadar agmaya devam etmektedir. Turkiye de birgok bdlgede
yetistirilen bu ot, cicekleri acilmadan 6nce de tiiketilebilmektedir (Karadag, 2015).
Gelincik otu halk arasinda gelianli, hiiddiidii, kahma, gelincik mancari, gulika nisane,

malasa, borek otu olarak da bilinmektedir (Tan ve Taskin, 2009).

Gelincik otu halk arasinda sevilerek tiiketilen otlardan bir tanesidir. Ozellikle bu

bitkinin gen¢ ve taban yapraklari ile filizleri salatalarda kullanilmaktadir. Bununla
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beraber sogan, nane ve peynirle karistirilarak boreklerin icine har¢ olarak tercih
edilmektedir. Ayrica gelincik otunu pisilerde, pide ve ot kavurmasinda da
kullanilmaktadir (Tan ve Taskm, 2009).

Bu bitkinin kirmiz1 tag yapraklari, ¢igek sapgiklari ve tohumlar1 yemeklerde yaygin
olarak kullanmlmaktadir. Ozellikle baz1 bélgelerde gelincik otunun sapciklari salata
yapiminda tercih edilirken, tohumlar: farkli hamur islerinde degerlendirilmektedir.
Ayrica yaprak kisimlari ¢orbalarda kullanilabilmekte ve kirmizi tag yapraklari serbet
yapiminda kullanilmaktadir (Aydeniz, 2018).

Halk arasinda sik¢a kullanilan gelincik otu, igiriginde bulunan antioksidan
bilesenler ve biyolojik icerikler nedeniyle birgok rahatsizliklarin tedavisinde
kullanilmistir. Ozellikle uyku sikintisi, solunum yolu, sindirimde sorunlar gibi
rahatsizliklarmin tedavisinde kullanilmistir (Morales vd., 2014).

Gelincik otunun igeriginde bulunan alkaloit gibi sekonder metabolitler, hafif bir
yatistirict etki saglar ve astim gibi solunum yolu rahatsizliklarma olumlu etki saglar.
Hem besin kaynagi hem de sifali ot olarak da degerlendirmektedir. Agr1 kesici, iilser
olusumunu ©6nleyici 0Ozellikleri bulunmaktadir (Tunggen¢ ve Tuncgeng, 2008).

Gorlintist asagidaki gibidir.

Sekil 15. Gelincik Otu

Kaynak: Isparta i1 Kiltir ve Turizm Miidiirliigii (2018)
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1.2.8.1. Gelincik Otu Boregi

Gelincik otu yapiminda hamurun hazirlanmasi i¢in kullanilan malzemeler

sunlardir:
v 2 Kilogram Un
v Alabildigi Miktarda Su

v Tuz
Boregin i¢ harci icin ise su malzemeler gerekmektedir:

e 1 Kilogram Gelincik Otu
e 3 Cay Kasig1 Karabiber
e 2 Cay Kasigi Pul Biber
e 1 Su Bardagi Sivi Yag
e 2 Adet Kuru Sogan
e 2 Yumurta

Hazirlansi:

Gelincik otu ayiklandiktan sonra ince bicimde Kesilir. Bolca suyun iginde
yikanip suyunu slizdiirdiikten sonra, genisce bir kalibin i¢ine konur. Kizan yagda
ustune incecik dogranmis soganlar1 ekleyerek karistirilir. Daha sonra yumurtalar ilave
edilir ve yumurtalar pismis hale gelince ocaktan alinir. Baharatiyla birlikte pismis olan
gelincik bitkisi bolca karistirilarak boregin i¢ harci hazir hale gelir. Su, tuz ve unla
hazirlanan hamur yumusak hale gelene kadar yogrulur. Parcalara aywrarak, kesme
tahtasi lizerinde halka seklinde a¢ilmaktadir. Yufkanin yar1 parcasina boregin icinden
koyulur. Diger yaris1 da iistiine katlanir. Kenar kisimlar1 parmak ucuyla sikilastirarak
kapatilmaktadir. Tandirda veya ocakta sac lizerinde her iki tarafi da pisirilip sicak

olarak servis yapilir.
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Sekil 16. Gelincik Otu Boregi

Kaynak: Isparta Il Kiltir ve Turizm Miidiirliigii (2018)

1.2.9. Ignecik (Erodium Moshcatum)

Ignecik otu, tek veya iki yillik otsu formda olan bir bitkidir. Bu otun kékleri
derinlere kadar iner ve gdvde sekli rozete benzer bir yapidadir. ignecik otu tarlalarda,
kurumakta olan ¢ayir alanlarinda, yollarin kenar kisimlarinda ve kirsal konumlarda
cesitli sekillerde biiyiir. Kirmizimsi ve mor renkli ¢icek agmaktadir. Acik ve parlak
gorintusiyle oldukga ilgi goren bir yabani bitki tiirlerindendir (Tan ve Taskin, 2009).
Tiirkiye’de 6zellikle Ege Bolgesi’nde yetisen ignecik bitkisi genellikle 40 cm’ye kadar
uzayabilmektedir (Kaya ve Nemli, 2001).

Ignecik otu halk arasinda, leylek gagasi, mis bitkisi, tarak bitkisi, leylek burnu
coban ignesi, donbaba, kuzu gobegi, kara fatma ve turna gagasi olarak da
bilinmektedir. Ignecik bitkisi genellikle ilkbaharda acan tek yillik, kiiciik ve pembe
cicekleri olan bir ot turtudur. Ciceklenme mevsiminden sonra meyveler belirli bir

doneme kadar buytyebilmektedir (Evagelista ,2011).

Ignecik bitkisi ¢esitli oranlarda besinsel lif, protein, yag vb. bilesenleri
icermektedir. Ignecik bitkisi Diinya’nin hemen hemen her yerinde yetismektedir.
Afrika tlkelerinde, Asya, Guney ve Kuzey Amerika’da yetismektedir (Al-Snafi,2017).

Tiirkiye’de ise neredeyse her bolgede ignecik bitkisi yetismektedir.

Ignecik otu, ucucu bilesenler iceren bir bitkidir. Bu bitkinin igeriginde bulunan
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amino asitler, vitaminler, katesin ve tanen gibi insan saghigi i¢in ¢ok Onemlidir.
Bununla birlikte pek c¢ok esansiyel yag bilesenleri (izomenton, citronella vb.)
bulunmaktadir. Ignecik otu anti bakteriyel ve mantar dnleyici dzelliklere sahiptir
(Sroka, 1994; Al-Snafi, 2017). Bircok yoOrede karin agrilarinda ve kansizlik
problemlerinde kullandig1 bilinmektedir. ignecik bitkisinin yaprak kisimlar1 kanm
pihtilasmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bununla birlikte bu ot, sindirim sorunlarinin

hafifletilmesinde de etkili olmaktadir (Baytop, 1999).

Ignecik bitkisi, yogun aromasi nedeniyle farkli sebzelerle birlestirilerek
tiketilmesi gerekmektedir. Ignecik otu bircok sebze gibi, boreklerin icine
karigtirilabilir ya da piring pilaviyla tiikketilmektedir. Ayrica kavurma ya da haslama

yontemleriyle pisirilmektedir (Inaltong, 2015). Gériiniisii asagidaki gibidir.

Sekil 17. ignecik Otu

Kaynak: Karadag, U. (2015)

1.2.9.1.  Ignecik Kavurmasi
Kavurmanin yapiminda kullanilan malzemeler su sekildedir:
v 1 Adet Kuru Sogan
v' 1 Bag ignecik Otu
v 1 Corba Kasig1 Kirmizi Biber
v

1 Corba Kasesi Sarimsakl1 Yogurt
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v" Yarim Cay Bardag1 Zeytinyagi

v Yeterli Miktarda Tuz

v" Yeterli Miktarda Karabiber
Hazirlanisi:

Ignecik otunun yapraklar1 ayrilir ve bol suyla yikanir. Tencerede kaynatilan suya
eklenir ve otlar yumusayana kadar kaynatilir. Daha sonra siiziiliir. Ayr1 bir tavada
zeytinyagi isitilir ve sogan hafifge kavrulur. Kaynatilarak suyu stiziilen ve ince
dogranmis ignecik otu, kavrulan soganin Uzerine eklenir. Kisik ateste kavrulur,
pismeye yaklasirken kirmizi biber ve tuz eklenir. Birka¢ dakika daha pisirildikten
sonra atesten almarak servis yapilir. (Istege bagl olarak yogurtlu veya sade servis
edilebilir.) Ayrica, ignecik otu yumurtali versiyonu da tercih edilebilir (Sezgin, 2017).

Goriintist asagidaki gibidir.

Sekil 18. ignelik Otu Kavurmasi

Kaynak: Mutfak Gazetesi (2011)

1.2.10. Yabani Kuskonmaz Otu (Aspragus acutifolius L.)

Yabani kuskonmaz otu, Magnoliophyta smifinin, Liliopsida familyasinimn,
Asparagales grubunun, Asparagaceae toplulugunda bulunmaktadir. Yabani
kuskonmaz otu 2 m kadar boya erisebilmektedir. Govde kismi odunsu, dallar1 dikenli
ve siirekli yesil kalan ¢ok yillik bir bitkidir.

Ozellikle Avrupa’da popiileritesi yiiksek olan, farkli renklerde yetistiriciligi
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bulunan bir ottur. Genellikle yesil ve beyaz geng surginleri bilinmektedir ve
tuketilebilmektedir. Yabani kuskonmaz otu, c¢alilik seklinde yaygin bir sekilde yayilis
gosteren ve dikenli yapraklara sahip bir ot bitkidir (Baytop, 1999).

Yabani Kuskonmaz otu, dikenli siirgiinlere sahip, zambakgiller ailesinden olan
bir ottur. Bu otun farkli donemlerinde siirglin kisimlarinin iistiinden, bazen de toprak
alti kistmdan meydana gelen koyu yesil, kirmizimsi ve morumsu renklerin
birlesiminden meydana gelen incecik siirgiinleri bulunmaktadir. Yabani kuskonmaz
otu, Misirlilar doneminde kesfedilmis olmasina ragmen, kullanimi hakkinda yeterli
bilgi bulunmamaktadir. Ihman ve serin iklim bitkisi olmakla birlikte kumlu-tinli
topraklarda gelisime elverislidir. Kuskonmaz otunun toprak pH degeri 6.0-6.8 arasi
olmalidrr. Tirkiye’de kuskonmaz otunun tiketim ve yetistirme orani Avrupa ve

Asya’daki Ulkelere gore daha diistiktiir (Baytop, 1984).

Yabani Kuskonmaz otu, Roma donemindeki verilere gore ¢ok yillik bir bitki
oldugu, tohumla c¢ogaltildig1 ve siirgiinlerinin tiiketildigi bilinmektedir. 14. ve 18.
yy.’dan beri taninmaya baslayan yabani kuskonmaz otu ilk donemlerde ilag olarak
kullanilmustir. Tiirkiye’de ise kuskonmazin yabani formlarma rastlanmaktadir. Yabani
kuskonmaz otu ireticiligine 1950’1i senelerde baslanmig, fakat Gretim biciminin
ogrenilememesi, iicretinin fazla olmasi, lezzetinin bilindik bir damak tadina uygun
olmamasi1 ve bulundugu yeri uzun donem hakim olmas1 gibi sebeplerden dolay1 ¢ok

fazla begenilmemistir. Bu ylzden iireticiligi yaygin degildir (Tuzlaci, 2011).

Yabani Kuskonmaz otu halk arasinda tilkisen, kuskonmaz, dilkicek, yabani
kuskonmaz, ac1 ot, kirgin ot, kuskonmaz dikeni, ucu izbinya, keme dikeni, coban ¢irasi
olarak da isimlendirilmektedir (Tan ve Taskm, 2009; Tuzlac1, 2011).

Yeryiizii iizerinde genel olarak 300’den fazla ¢esidi olan Asparagus Liliaceae
(Asparagus L.) tlrtnin birgok gesitlerinin gida sektériinde (Asparagus officinalis), sus
bitkisi (Asparagusa Asparagoides, Asparagus Plumosus, Asparagus Sandens,
Asparagus Sprengeri) ve eczacilik alaninda kullanildig: tespit edilmistir. Tirkiye’de
ginimizde yaklasik 11 kuskonmaz otu (Asparagus) tirti ve 12 taksonun dogal olarak

yetistigi tespit edilmistir (Glveng ve Koyuncu 1999).

Kuskonmaz otunun yabani ¢esitlerinden en fazla kullanilan Aspragus Albus L.
ve Asparagus Aphyllus L. otlaridir. Akdeniz bolgesinde yayilim gdsteren tiir ise

Asparagus acutifolius L.’dir. Bu ot daha ¢ok daglik, ¢alilik alanlarda ve ormanlik
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alanlarda gelisim gostermektedir. En eski donemlerden beri Giiney Fransa, Italya,
Kibris, Ispanya ve Tiirkiye gibi iilkelerde saghga faydali bir ot olarak insanlarin

yasamlarinda yer edinmistir (Baytop, 1984).

Diinya genelinde 6zellikle Almanya ve Amerika'da yogun bir sebze tlketimi
olan yabani kuskonmaz otunun iiretimi yapilmaktadir. Yiiksek besin degerine sahip
olan yabani kuskonmaz otu igerdigi aktif bilesenler sayesinde cesitli hastaliklara

olumlu etkiler saglamaktadir (Vural vd., 2000).

Ege bolgesinde siklikla toplanarak cesitli yerlerde 6zellikle pazar gibi satisi
yapilan kuskonmazlar; dogal antioksidan Ozelliklere sahip olmasi, tarimsal ticari
getirisinin fazla olmasi, hasatinin eglenceli ve insanlara zevk veren bir ugras olarak

gorilmesi bu bitkinin yayginlasmasini saglamistir (Molina vd., 2012).

Liliaceae (Asparagaceae) familyasina sahip olan ve Akdeniz havzasinda
yetismekte olan yabani kuskonmaz otu Italya’nin merkezinde ve glineyinde
kendiliginden dogal florada olustugu saptanmustir. Kiltlre alinmis kuskonmaz
(Asparagus officinalis L.) ilgili bircok c¢alisma yapilmis olmasma ragmen yabani
kuskonmaz otu hakkinda az bilgi bulunmaktadir (Maro vd., 2013).

Aydin, kestanesiyle ve inciriyle oldugu kadar yenilebilir bircok otlariyla da Gnli
olan bir ildir. Yenilebilir otlardan biri de yorede kedirgen olarak bilinen kuskonmazin

akrabasi olan yabani kuskonmaz otudur (Akan ve Citak, 2013).

Yabani kuskonmaz otu 6zellikle Ege halki tarafindan 1yi bilinip tiiketildigi gibi
Biiyiikada’da da bahar baslangicinda toplamaya cikildigi bilinmektedir. Yabani
kuskonmaz otu ¢aliliklarin arasinda yaygim olarak bulunan dikensiz demet bi¢iminde
ve iplik seklindeki yapraklar1 olan rizomlu bir bitkidir. Meyveleri nohut
biiylikligiindedir ve kirmizi renklidir. Bu ot yaklasik olarak 900-1800 m uzunluklarda
dogal olarak kendiliginden yetisebilir. Geng siirgiinleri parmak biiyiikliigtinde olup
cesitli renklerde ve 6zel kokulu pargalar halinde yetismektedir (Baytop, 1999).

Yabani kuskonmaz otu anavatanimin Asya oldugu pek ¢ok arastirmaci tarafindan
tespit edilmistir. Asya ve bircok llkede 100’¢ yakin yabani kuskonmaz otunun
cesidinin var oldugu tespit edilmistir (Tanker vd., 2007). Genellikle Ege bolgesi ve
cevresinde, Aydm, Izmir ve Mugla gibi illerde yabani kuskonmaz otu formlar1

bulunmakta ve ilkbaharda sebze olarak degerlendirilen yabani otlarla birlikte satisa
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sunulmaktadir (Vural vd., 2000). Yabani kuskonmaz otunun tarimi iilkemiz i¢in ¢ok
yeni bir konu olmamasina karsm yaygimlasamamus bir gida Uriinu olarak bilinmektedir.
Bat1 Anadolu’'nun kuskonmazin dogal yetisme alani olmasina ve 1980'lerden beri
kiiltir kuskonmazinin Uretimine baglanmis olmasina ragmen, Uretimi ve tiketimi
yaygmlasamamustir. Yabani kuskonmaz otu, besin degeri yiksek olan otlar arasinda

yer almaktadir (Gliveng ve Koyuncu 1999).

Yabani kuskonmaz otu iceriginde yer alan steroid, yapisindaki saponozit
unsurlarmdan dolay1 saglik alaninda kullanilmaktadir. Yabani kuskonmaz otu halk
hekimliginde ve Cin tip alaninda kullanimi yaygin olan bir bitkidir. Bu otun besleyici
Ozelligi yani sira, ates diricl ve idrar yolu rahatsizliklarinda dolay:r kullanimi
bilinmektedir (Guveng ,1997).

Yunan medeniyetinde 6zel olarak yer verilen bir bitki olan yabani kuskonmaz
otu, “Kral Yiyecegi” olarak isimlendirilmistir. Eski Misirlilarbu otu gesitli otlarla
karistirarak mutfaklarinda sik¢a kullanmiglardir. Yiksek miktarda protein, yag ve
karbonhidrat agisindan zengin bir bitki olarak biitiin medeniyetlerin sofralarinda yer
almistir. Yabani kuskonmaz besin degeri ve saglik tzerinde olumlu etkileri konusunda
bilinglenen toplumumuzun bu ota olan alakasi glinden giine artmaktadir (Baytop,
1984; Baytop, 1996).

100 gram ¢ig kuskonmaz otu siirgiiniiniin besin degeri incelendiginde diisiik
kalorili olmasina ragmen yliksek miktarda protein, karbonhidrat, lif, fosfor, kalsiyum,
demir, potasyum ve ¢esitli vitaminler igerir. Ayrica antioksidan agisindan zengin olan
kuskonmaz siirgiinlerinde lutein, zeaksantin, karoten ve kriptoksantin bulunmaktadir.
Bu bitki ayn1 zamanda folik asit bakimmdan da zengindir, 100 graminda 54 mikrogram
folik asit bulunmaktadir (Aberouman, 2009).

Bu otun genc slrgunleri yemeklerde garnitiir olarak tiketilmektedir. Bir¢ok
iilkede konserveleri de yapilarak da kullanilmaktadir. Gida olarak geng siirgiinlerinin
kaynatilmasmim ardindan yumurta ile kavrularak tiiketildigi bilinir. Bazi yorelerde
yumurtayla kavrulmasmin ardindan soganli ya da sogansiz olarak da tiiketildigi
saptanmigtir. Yabani kuskonmaz otunun kavrulmasinin ardindan yumurtali veya

tereyagli soslarla birlikte et yemeklerinde de kullanilmaktadir (Tan ve Tagkin, 2009).
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Yabani kuskonmaz otu, gorbalara ve ayran asma katildigi bilinir. Yabani
kuskonmaz bitkisi genel olarak makarna soslarina, sebzeli tartlarda eklenerek

tiiketildigi tespit edilmistir (Inaltong, 2015).

Yabani kuskonmaz bitkisi antioksidan igerigi bakimmdan olduk¢a zengin olan
bitkiler arasinda yer almaktadir. Asparagus officinalis L. kiiltiire alinmis olan tek
kuskonmaz ¢esididir ve ylizyillardir geleneksel yemeklerde siklikla kullanilmaktadir.
Iceriginde yer alan cesitli flavanoidler ve stereoid saponinler gibi biyoaktif maddeler

kuskonmaz tohumlarinda saptanmustir (Slatnar vd., 2018).

Bir¢ok yorede oldugu gibi Bingdl yoresindeki pazarlarda satigina rastlanilan
cirig, ebeglimeci, kenger, 1sirgan ve yabani kuskonmaz bitkisinin salata, borek, corba
yapiminda ve kavrulup yemek olarak tiiketildigi bilinmektedir (Polat vd., 2012). Farkli
aragtirmacilar tarafindan yapilan ¢alismalarda yabani kuskonmaz otunun protein
iceriginin KUltur kuskonmazidan daha ylksek oldugu belirlenmistir (Yicel, 2011).
Gorlintist asagidaki gibidir.

Sekil 19. Yabani Kuskonmaz Otu

Kaynak: Plants Of The Word Online (2020)
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1.2.10.1. Yumurtali Kuskonmaz Kavurmasi
Kavurmanin malzemeleri asagidaki gibidir:
v 10 Dal Yabani Kuskonmaz Otu
3 Adet Yumurta
2 Adet Kuru Sogan
2 Su Bardag1 Zeytinyag1

2 Yemek Kasig1 Domates Salcasi

AN N SR

Tuz

Hazirlamisi: Yumurtali kuskonmaz kavurmasi icin soganlar kicuk olacak
sekilde dogranir veyagla birlikte kavrulur. Ustiine salca dokiilerek bir miktar karistirilir
ve kuskonmazlar dogranarak haslanir. Kuskonmazlarin suyunu siizerek tencereye
konur. Tenceredeki salca, kuskonmaz ve sogan bir sire karistirilir. Ardindan
yumurtalar bir kasenin igine kirilarak ¢irpilir ve kuskonmazlarin Uzerine dokalir.

Yumurta ile pisen kuskonmaztabaga konularak servis edilir.

Sekil 20. Yumurtali Yabani Kuskonmaz

Kaynak: Kondakg1 ve Peste (2022)
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1.2.10.2. Tereyagh Kuskonmaz

Tereyagl kuskonmaz tarifinde kullanilan malzemeler asagidaki gibidir:
v" Yarim Bag Kuskonmaz
v 1 Corba Kasig1 Tereyagi
v Tuz ve Baharat

Hazirlanis:

Tereyagli kuskonmaz i¢in kuskonmazlar kirilmamaya dikkat edilecek sekilde
kabak soyacagi ile ¢icek kismina dokunulmadan kabak soyar gibi soyulur. Kuskonmaz
bol suda yikanir. Kuskonmazlarm bas kisimlar1 ayni yone bakilacak sekilde avug
icinde bir demet yapilarak bir sicim ile baglanir. Daha sonra uglarini hizalamak
amaciyla hafifce kesilir. Glive¢ ya da tencerenin igine dikine bir sekilde suya
gomilerek yerlestirilir. Kaynayan tuzlu suda yaklasik 12-15 dakika haslamaya
birakilir. Kuskonmazlarin pisme suresi tazeligine gore degisir. Catalla sicimden
tutarak kuskonmazlar ¢ikarilir. Daha sonra sicimleri kesip atilir. Tabaga
yerlestirildikten sonra baharatlanir ve kizgin tereyagi ile servis edilir. Gortiniisi

asagidaki gibidir.

Sekil 21. Tereyagh Kuskonmaz

Kaynak: Megep (2018)
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1.3. Yabani Kuskonmaz Otu ile Tlgili Literatiirdeki Cahsmalar

Yabani kugskonmaz bitkisinin turleri Gizerine yapilan birgok ¢alismada genellikle
kimyasal ve farmakolojik arastirmalar bulunmaktadir (Akay, 2016). Literatiirde yer
alan ve yabani kugkonmaz bitkisi ile ilgili baz1 ¢calismalar ve elde edilen bilgiler

asagida verilmistir:

Yabani kuskonmaz otu ilgili yapilmis bircok ¢aligmada siklikla bu otun yoresel
isimlerine, familyasma yer verilmektedir (Gurdal, 2013). Yapilan ¢alismalar
incelendiginde yabani otlarin mutfaktaki kullanim alanlar1 da dikkat ¢ekmektedir

(Tuzlaci, 2011).

Yabani kuskonmaz otu seker agisindan olduk¢a zengin olan bir bitkidir. Yabani
kuskonmaz otu igeriginde 6nemli diizeyde fruktoz miktar1 tespit edilmistir (Maro vd.,

2013).

Yabani kuskonmaz otu Uzerine yapilmis calismalarda genellikle yapisi ve
fonksiyonel 6zellikleri {izerine arastirmalar yer almaktadir. Bunun disinda bir¢ok
calismada kuskonmaz otunun tibbi agidan 6zelliklerine yer verilmistir. Ozelliklebirgok
caligmada kuskonmaz otunun idrar soktricu, kansere kars1 koruyucu vea ntioksidan
ozelliklerinin oldugu tespit edilmistir (Baytop, 1999).

Yabani kuskonmaz otu, protein bakimindan olduk¢a besleyici ancak enerji ve
karbonhidrat igerigi diisiik, alkali bir gidadir. A, C, K ve B vitamin grubunu
bakimindan faydali bir endemik bitkidir. Yabani kuskonmaz otu igerdigi lifler ve

antioksidanlar nedeniyle diyabete oldukca iyi gelmektedir (Mete, 2017).

Makris ve Rossiter (2001), yabani kuskonmaz otu siirgiinlerinin gida amacgh
incelenmesi sonucunda bitkideki antioksidan aktivitenin degisimini aragtirmistir.
Yapilan arastrmada birden fazla metot uygulanmistir. Ozellikle maserasyon ve
kaynatma metodu uygulanmistir Isleme yapilmadan 6nce kontrol olarak kabul edilen

analizlerde kuskonmazin rutin igerigi 286,5 mg/kg olarak tespit edilmistir.

Fan ve arkadaslar1 (2015) yabani kuskonmaz otunun kuskonmaz atiklarini ¢esitli
ekstraksiyon yontemleriyle isleyerek, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan
kapasite degerlerindeki degisiklikleri aragtirmislardir. Antioksidan aktivite analizinde

0,030-0,056 mmol TEAC/g arasinda degisen degerler elde edilmistir.
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Slatnar ve arkadaslar1 (2018) yaptiklar1 ¢alismada, ¢esitli tiirdeki kuskonmaz
otlarinin belirli kisimlarindaki seker, organik asit, antosiyanin ve flavonoid
bilesenlerinin degisimlerini inceleyen bir arastirma gergeklestirmislerdir. En yiiksek
antosiyanin kapasite degerleri pembe renkli kuskonmaz turlerinde saptanmustir.
Stirgiiniin alt kismindan {ist kismina dogru, organik asit ve fenolik bilesen miktarlar1

artmistir.

Nindo ve arkadaslar1 (2003) yabani kuskonmaz otunun g¢esitli kurutma
yontemleriyle kurutulmasimi inceleyerek bu yontemlerin kuskonmazm antioksidan
aktivitesine etkisini aragtirmislardir. Yapilan ¢alismada toplam bes farkli kurutma
teknigi kullanilmistir. Bu yontemler sunlardir: raf kurutma, akigkan yatakl kurutma,
mikrodalga ile akigkan yatakli kurutma, yansitma pencere ile kurutma ve dondurarak

kurutma.

Kim ve arkadaglarinin (2009) yaptiklar1 ¢aligmada yabani kuskonmaz otunun
sirgliin ve yaprak kisimlarindaki amino asit bilesenleri incelenmistir. Arastirma
sonuglarina gore, yapraklardaki amino asit miktar1 stirgiine gore daha ylksek olarak

tespit edilmistir.

Symes ve arkadaslarinin (2018) yabani kuskonmaz otunun kok bolgesini farkli
cozlculer kullanarak isleyerek, toplam fenolik, toplam flavonoid, antioksidan aktivite

ve kafeik asit miktarlarindaki farkliliklar: tespit etmislerdir.
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MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Kuskonmaz otu (Asparagus acutifolius L.) 6rnekleri, Zeytinkoy koyii (Kogarls,
Aydin, Turkiye) etrafinda bulunan ve bdlgedeki nifusun bitkiyi yogun olarak topladigi
bolgelerden toplanilmistir.

Calismada kullanilan kimyasallar arasinda, metanol, ABTS (2,2’-Azinobis (3-
etilbenzotrazolin-6-silfonat) asetat tamponu, TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine),
FeCl;, CuCl.2H>O, amonyum asetat, neokuproin, H>SOs4, Na;HPO4.12H-0,
amonyum molibdat, kloroformda, linoleik asit, Tween 40, FeCl,, EDTA (Etilendiamin

tetraasetik asit) bulunmaktadir.
2.2. Metot

2.2.1. Bitki Ozutlerinin Hazirlanmasi

Bitki o6ziitlerinin hazirlanmasi amaciyla once bitki ornekleri belirli 50°C’de
kurutularak ve maserasyon teknigi ile 6ziitleme islemi yapilmistir. Maserasyon islemi
sirasinda, bitki ornekleri (5g) oda sicakliginda 100 ml metanol ile 24 saat boyunca
oziitlenmistir. Islem sonrasinda rotary evaporatdr kullanilarak érneklerdeki ¢oziiciiler

buharlastirilmistir.

2.2.2. ABTS Testi

ABTS analizi i¢in (Re ve ark., 1999)’nin uyguladigi yontem kullanilmistir. Bu
amagla, once ABTS ¢o6zeltisi hazirlanmis ve elde edilen ¢ozelti bitki 6ziitii ile 2:1
oraninda karistirilmistir. 30 dakikalik bekleme siresinin ardindan ¢ozeltiler 734 nm’de

okunmustur.

2.2.3. FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)

Bu yontemde, FRAP deneyi i¢in dncelikle FRAP reaktifi hazirlanmistir. FRAP
reaktifi; asetat tamponu (0.3 M, pH 3.6), TPTZ (10 mM) ve FeCl13’iin (20 mM) 10:1:1
oraninda karistirilmasiyla elde edilmistir. Ardindan, 0.1 mL bitki 6z{ti 2 mL FRAP
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reaktifi ile birlestirilmekte ve 30 dakika oda sicakliginda bekletilmistir. Absorbanslar

593 nm’de okunmustur (Benzie ve Strain 1996).

2.2.4. CUPRAC (Cupric Reducing Antioxidant Capacity)

CUPRAC analizi (Apak ve ark., 2006) yontemine gore uygulanmistir. Metotta,
bitki 6zltlerine CuCl,.2H20 (1 mL), amonyum asetat (1mL) ve neokuproin (1 mL)
cozeltileri eklenmistir. Bu islemin ardindan ¢Ozeltiler 30 dakika bekletilmis ve

ardindan 450 nm’de absornbanslar1 okunmustur.

2.2.5. Fosfomolibdat Testi

Fosfomolibdat testi icin, oncelikle reaktif ¢Ozeltisi hazirlanmistir. Reaktif
cozeltisi, HxSOs4 (0.6 M), NaHPO..12H,O ve amonyum molibdat (4 mM)
karisimindan olugsmaktadir. Yontemde, 0.3 mL bitki 6ziitiine 3 mL reaktif ¢ozeltisi
eklenerek 95 °©’de 90 dakikada inkiibe edilmektedir. Elde edilen karisimlarm

absorbansi 695 nm’de okunmustur (Prieto ve ark., 1999).

2.2.6. Metal Selatlama Aktivitesi

Orneklere ait metal selatlama aktivitesi tayinleri (Dinis ve ark.,1994) uyguladigi
metoda gore yapilmistir. Yontemde, 2 mL bitkisel 6ziit igerisine 0.05 FeClz (2 mM)
eklenmistir. 10 dakikalik bekleme siiresinin ardinda 562 nm’de absorbans 6l¢iimii
yapilmaktadir. Benzer islemler EDTA (Etilendiamin tetraasetik asit) kimyasali icin de
uygulanmaktadir. Analiz sonuglar1 EDTA esdegerligi olarak verilmektedir (mg
EDTA/ g).
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

Tablo 3.1.’de goriildiigii gibi Aydin ili Kogarli yerleskesinde yetisen yabani
kuskonmaz otu (Asparagus acutifolius L.) antioksidan 6zelliklerini belirlemek i¢in
farkli metotlar kullanilmistir. Elde edilen sonuglara gore, ABTS radikal siipiirme
kapasitesi 28.93+2.08 mg TE/g, CUPRAC radikal stiplirme kapasitesi 45.57+1.73 mg
TE/g, FRAP radikal siipiirme kapasitesi 32.70+1.19 mg TE/g olarak tespit edilmistir.
Ayrica, fosfomolibdat aktivitesi 1.25+0.05 mmol TE/g ve metal selatlama kapasitesi
ise 39.55+0.84 mg EDTAE/g olarak belirlenmistir.

Tablo 3.1. Antioksidan Kapasitesi Degerleri Sonuglar1

Analiz Adx Sonug
ABTS stipurme (mg TE/qg) 28.93+2.0
CUPRAC (mg TE/qg) 4557+ 1.73
FRAP (mg TE/qg) 32.70 £1.19
Fosfomolibdat (mmol TE/g) 1.25+0.05
Metal selatlama (mg EDTAE/Q) 39.55+ 0.84

Salvatore Sara ve arkadaglarinin (2005) yapmis oldugu caligmada, Guney
Italya'da yaygm olarak tiiketilen yenilebilir yabani geleneksel yesilliklere ait
antioksidan degerleri analiz edilmistir. Bu amagla cesitli yabani bitkilerin (Asparagus
acutifolius L., B. Officinalis L., C. Intybus L., D. Erucoides L. vb.) toprak Ustl kisimlar1
kullanilmistir. Ardindan bitkilerin yenilebilir kisimlari, yerel tariflere gore, Uistli agik
kaplarda minimum miktarda su (1:10, musluk suyunda mililitrede gram numune) ile
15 dakika kaynatilmistir. Asparagus acutifolius L. turtnun antioksidan kapasitesi

FRAP metodu ile 11.23 mmol Fe?"’/kg yas agirlik olarak bulunmustur.
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Poljuha Danijela ve arkadaglar1 (2017) Akdeniz yabani bitkilerinin kimyasal
bilesimi hakkinda daha fazla bilgi saglamak amaciyla c¢alisma yapmislardir.
Orneklerden biri olan yabani kuskonmaz (Asparagus acutifolius L.) oda sicakliginda
kurutulmus ve ¢0zicl ekstraksiyonu metodu ile 6ziitlenmistir. Bu amagla su ve etanol-
su (%40 ve %96) karisimlart ¢6zlcl olarak kullanilmistir. Elde edilen sonuclar
sirastyla; 7.1 mmol FeSO** (su), 1.6 mmol FeSO** (%40 etanol ¢ozeltisi) ve 1.0 mmol
FeSO* (%96 etanol ¢ozeltisi) olarak kuru temelde tespit edilmistir.

Alan O. ve arkadaslarinin (2022) ¢alismasinda, yabani (Asparagus acutifolius
L.) ve kaltir (Asparagus officinalis) kuskonmaz bitkilerinde antioksidan aktivite ve
kalite Ozellikleri arastrilmistir. Antioksidan analizi amaciyla FRAP Metodu
kullanilmistir. Analiz sonug¢larinda kuskonmaz 6rneklerinin antioksidan kapasitesi 20

-28 umol TE/g (yas temel) olarak tespit edilmistir.

Tabaszewska ve arkadaslarmin yapmis oldugu calismada (2018) lakto-
fermentasyon ve depolama surreclerinin besin degeri ve biyolojik olarak aktif bilesenler
tizerindeki etkisi arastirilmistir. Bu arastirmada beyaz kuskonmaz otunun Uzerinde
lacto-fermantasyon yontemi kullanilmistir. Sonuglara gore taze kuskonmaz otunun
antioksidan aktivite degerleri; FRAP metoduyla 78,4+0,3 (uM Fe?") degeri
bulunmustur. 1 ay depolanan fermente 6rneklerinin sonucunda ise 79,8+0,3 (UM Fe?*)
ve 3 ay depolanan fermente drneginin sonucunda 96,6+0,5 (uM Fe?*) olarak tespit
edilmistir.

Lee ve arkadaslarmin yapmis olduklar1 ¢alismada (2014) Kore’nin Hwasun
ilinde dikilen kuskonmaz (Asparagus officinalis L.) otunun biyoaktif bilesiklerinin,
antioksidan ve siirgiin verimi iizerine etkilerini arastirilmistir. Ekstraksiyon yontemi
icin ilk 6nce 6rnekler sivi azot kullanilarak dondurmustur. Ardindan metanol su (80:20
v/v) c¢Ozeltisi kullanilarak ultrasonik metot ile ekstrakte edilmistir. Calismanin
sonucunda 6 ve 4 haftalik hasat donemlerindeki kuskonmaz otunun etanol ekstraktinin
6 haftalik donemdeki kapasitesi FRAP metoduyla 13.33+1.22uM TE olarak
antioksidan aktivite Ol¢iilmiis, 4 haftalik donem i¢in 11.33+1.16uM TE araliginda

belirlenmistir.
Marrelli Mariangela ve arkadaglarinin yapmis oldugu ¢alismada (2019) Calabria
bdlgesinde yetisen Asparagus officinalis L., Bellis Perennis L., Daucus Carota L. ve

Sambucus Nigra L. yabani bitki tdrlerinin etanol ekstraktlar1 hazirlanmig ve bu
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ekstraktlarin antioksidan ve anti obezite aktiviteleri Gizerine arastirma yapilmstir. Bitki
materyalleri o6giitiilmesinin ardindan %70 etanol ile 24 saat boyunca ekstrakt
edilmistir. Daha sonra ekstraktlar filtrelenmis ve kurutulmustur. Bu c¢alismada

antioksidan aktivite FRAP metoduna gore 323.99+15.05um/ml degeri saptanmuistir.

Tiveron ve arkadaslarinin yapmis oldugu c¢alismada (2012) kullanilan tim
sebzeler Brezilya'nin giineydogusundaki yetisen kuskonmaz (Asparagus officinalis
L.), brokoli, lahana, havug gibi sebzelerinin fenolik bilesimleri belirlenmis ve bu
bilesimlerin sebzelerin genel anitoksidan kapasitesine nasil etki ettigi Uzerine
arastirma yapilmistir. Yapilan ¢calismada sebzelerin farkli bilesenlerinin antioksidan
aktivitelerini belirlemek icin FRAP yontemi kullanilmistir. Ekstraksiyon yontemi i¢in
sebzeler uygun sekilde yikanmig ve 6gutiilmiistiir. Ardindan metonal ile ekstrakt
edilmistir. Calisma sonunda kuskonmaz otunun antioksidan aktivite kapasitesi FRAP

olcegi kullanilarak 95.2+2.11(umol Fe?*'g kuru temel) olarak saptanmustir.

Ku ve arkadaslarinin yaptiklar1 ¢calismada (2017) Giliney Kore’nin Jeju adasinda
ekilen Asparagus officinalis L. U¢ yetistirme sisteminin (organik, serada geleneksel ve
acik alanda geleneksel) antioksidan ve sondirme Ozellikleri karsilastirilmistir.
Polifenoller, sogutulmus bir ultrasonik banyoda 1 saat boyunca metanol
(konsantrasyon 20 mg/mL) ile ekstre edilmistir. Ardindan kuskonmaz numunelerinin
antioksidan degerleri, 18.42+1.65mM TE/kg (kuru temel) FRAP araliginda tespit
edilmistir.

Subba ve arkadaslarinin yapmis olduklar1 ¢alismada (2015), farkli ¢6ziiciiler
kullanilarak ekstrakte edilmis poliherbal formiilasyonun (kalp ¢arpintisi i¢in etkili
poliherb) serbest radikalleri etkisiz hale getirme yetenegini degerlendirmek tiizere
bioaktif bilesenlerin varhig: arastirilmistir. A. Officinalis ve A. Filicinus'un kdklerinden
esit oranda poliherbal toz numunesi hazirlanmistir. Toz numune polaritelerine gore 10
farkl ¢oziiclide soxhlet aparatiyla ekstrakte edilmistir. Kimyasal ¢oziiciiler hekzan,
heptan, benzen, etil asetat, kloroform, aseton, bitanol, etanol, metanol ve su. FRAP
(mg AAE/mg EW) kullanilarak antioksidan aktivitesi degerlerine bakilmistir.
Sonuglar; 1.064-14.000AAE/mg EW olarak belirlenmistir.
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Petkova ve arkadaslarinin yapmis oldugu c¢alismada (2021) kuru halde temin
edilebilen kuskonmaz (Asparagus officinalis L.), bitkilerin kdklerinden hazirlanan su
ve %50 etanol ekstraktlarinda fruktan, toplam polifenoller ve antioksidan aktivitesi
degerlendirilmistir. Ornekler damitilmis su ve %50 etanol ile (solventin katrya orani
1:10 (a/h)) ile ekstrakt edilmistir. Kuskonmazin FRAP metodu ile antioksidan kapasite
testi sonuglari; 39.08+0.13, ile 14.47+0.88mM TE/g araliginda tespit edilmistir.

Symes ve arkadaslarmin yapmis olduklar1 ¢calismada (2018) Yeni Zelanda'da
yetisen Asparagus officinalis otunun koklerinden elde edilen ekstraktlardaki kafeik
asit icerigi ve antioksidan aktiviteleriyle ilgili ¢alisma uygulanmistir. Bu arastirmada,
Asparagus officinalis otunun koklerinden biyoaktif bilesenlerin ekstraksiyonu igin
metanol, etanol ve su gibi ¢ozliculer kullanilmustir. Ik olarak 10 g toz halindeki kok,
200 mL ekstraksiyon c¢ozicisu ile karistirilmig ve 70°C'de 2 saat boyunca
calkalanmistir. Antioksidan kapasiteleri FRAP metodu kullanilarak olgiilmiistiir.
Birinci 6l¢iimde metanol ekstraktlarmin % 50, 70, 90 konsantrasyondaki sonuglar1
1439.8-1451.0mM FeSO* E/g ekstrakt araliginda; ikinci lgiimde 1572.5-1638.4mM
FeSO* E/g ekstrakt arahiginda bulunmustur. Birinci dl¢iimde etanol ekstraktlarmin %
50, 70, 90 konsantrasyondaki sonuglar1 1425.1-1439.8 Mm FeSo?E/g ekstrakt
arahiginda; ikinci olcimde 1668.6-1494.0 Mm FeSo*E/g ekstrakt arahiginda
saptannustir. Birinci Olgiimde sulu ¢ozelti sonucu 1422.4 mM FeSO*E/g, ikinci

olcimde su ¢Ozelti sonucu 1487.6mM FeSO®E/g ekstrakt olarak saptanmistir.

Iwassa ve arkadaslarmin yapmis oldugu ¢calismada (2019) (Asparagus officinalis
L.)’nin yan Urun lifli kismu1 kesilerek yenilebilir kisimdan ayrilmistir ve farkli islemler
kullanilarak Asparagus officinalis L. yan drlnlerinden lif konsantreleri Uretmek ve
bunlar1 bilesim, antioksidan ve fonksiyonel 6zellikler olarak karakterize edilmistir.
Antioksidan ekstraksiyonu 1 g numune ve 10 mL hidroetanolik soliisyon (etanol: su,
80:20, wv-1) kullanilarak, 1.67 Hz'de 4 saat c¢alkalayici calkalama ile
gerceklestirilmistir. FRAP metodu ile antioksidan kapasite testi sonuglari;
homojenizator sonrast 314.6+1.2 mM TE/g, su banyosu sonras1 283.4+2.4 mM TE/g,
calkalayict sonras1 390.0+£1.9 mM TE/g, ultrason sonras1 441.0+1.9 mM TE/g umol g-
1 olarak tespit edilmistir.
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Kaska Arzu ve arkadaglarmm (2018) yapmis oldugu caligmada, yabani
(Asparagus acutifolius L.) belirli kisimlarmin etanol ve su ekstraktlarinin antioksidan
kapasitelerini ve tanen icerik degerleri analiz edilmistir. Bu amagcla (Asparagus
acutifolius L.) toprak iistii kisimlart (meyve ve yapraklar) laboratuvarda karanlikta
kurutulmus ve toz haline getirilmistir. Asparagus acutifolius L. tirtiniin antioksidan
kapasitesi amaciyla ABTS metodu kullanilmistir. Elde edilen sonuglar sirasiyla; 0.145
mg/mL (yapraklarin etanol ¢ozeltisi), 1.815 mg/mL (meyvelerin etanol ¢ozeltisi),
0,214 mg/mL (yapraklarin su ¢ozeltisi), 0,838 mg/mL (meyvelerin su ¢Ozeltisi) olarak
tespit edilmistir.

Basdag Sura ve arkadaslar1 (2022) yabani kuskonmaz otu (Asparagus acutifolius
L.) tiriiniin AChe enzim aktivitesi iizerine yeterli ¢alisma bulunmamasindan dolay1
yabani kuskonmaz otunun su, etanol ve metanol ekstraktlariyla ilgili ¢alisma
yapilmistir. Yapilan antioksidan kapasitesi analizi sonuglart ABTS metodu ile
sirasiyla; 0.091 mg/mL (su), 0.084 mg/mL (etanol ¢ozeltisi), 0.139 (Metanol ¢ozeltisi)

mg/mL olarak saptanmustir.

Taskin Turgut ve arkadaslarinin (2016) yaptig1 ¢alismada hem sebze olarak taze
yenilebilir hem de ¢icekli olarak toplanan sekiz yabani yenilebilir bitkinin antioksidan
aktivitesi belirlenmistir. (Asparagus acutifolius L.) bitkisinin strgin kisimlar1
kullanilarak analiz edilmistir ve bitkilerin yaprak, siirglin ve toprak iistii kisimlar1
soguk su ile yikanmistir. Ardinda etanol ile oda sicakliginda maserasyon yoluyla
renksiz bir soliisyon elde edilinceye kadar ekstrakt edilmistir. ABTS yontemi ile
belirlenen antioksidan aktivite degerleri sirasiyla; yenilebilir kisim i¢in 0.73 Mm

Trolox/mg, yenilemeyen kisim i¢in 0.75 Mm Trolox/mg olarak bulunmustur.

Monari Stefania ve arkadaslarnin (2021) ¢alismasinda, Italya’nin geleneksel
olarak tiiketilen se¢ilmis yenilebilir yabani bitkilerdeki ¢esitli fitokimyasal (yararl ve
zararl) igerigine iliskin bilgilere yer vermistir. Calismada (Asparagus acutifolius L.)
stirglin kisimlar1 kullanilmistir ve ¢ig ve bitki numuneleri (0.3 g FW), 3 mL (h/h)
metanol i¢inde oda sicaklifinda gece boyunca ¢alkalanarak 6ziimlenmistir. Ardindan
oda sicakliginda 10 dakika 4,500 g’de santrifiijlenmistir. Cig bitkinin ABTS yontemi
ile antioksidan degeri; 1.68 mg AA eq/g FW, pismis bitkinin antioksidan degeri; 0.23
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mg AA eq/g FW ve pisen suyunun antioksidan degeri 1.68 mg AA eq/g FW olarak

belirlenmistir.

Poljuha Danijela ve arkadaslar1 (2017) dogal bitkilerin kimyasal icerigi tizerine
aragtirma gerceklestirmislerdir. Orneklerden biri olan yabani kuskonmaz (Asparagus
acutifolius L.) oda sicakliginda kurutulmus ve ¢ozlcl ekstraksiyonu metodu ile
Oziitlenmistir. Bu amagla su ve etanol-su (%40 ve %96) karisimlar1 ¢oziicti olarak
kullanilmistir. Elde edilen sonuglar sirasiyla; 2.1 mmol TE/100 g (su), 0.9 mmol
TE/100 g (%40 etanol ¢ozeltisi) ve 0.1 mmol TE/100 g (%96 etanol ¢Ozeltisi) olarak

kuru temelde tespit edilmistir.

Tiveron ve arkadaglar1 (2012) c¢alismasinda, Brezilya’da yetisen enginar,
kuskonmaz (Asparagus officinalis), brokoli, su teresi sebzelerinin antioksidan
aktivitesini belirlemis ve bu aktivitenin yetisen sebzelerin fenolik bilesimleriyle
arasindaki iligkileri Gizerine arastirma yapmislardir. Ekstraksiyon yontemi igin sebzeler
uygun sekilde yikanmig ve 6gitlilmiistiir. Ardindan metonal ile ekstrakt edilmistir.
Ekstraksiyon islemi 25°C 2 saat boyunca ultrasonik banyo kullanilarak
gergeklestirilmistir. Calisma sonunda kuskonmaz otunun antioksidan aktivite sonucu
ABTS metodu kullanilarak 37.5+0.80 degeri pmol Trolox/g (kuru temelde) olarak

tespit edilmistir.

Marrelli Mariangela ve arkadaslarmin yapmis oldugu ¢alismada (2019) Calabria
bolgesinde yetisen Asparagus Officinalis L., Bellis Perennis L., Daucus Carota L.ve
Sambucus Nigra L. dogal bitki tiirlerinden elde edilen etanol ekstraktlarini hazirlamis
ve bu Ozlerin antioksidan ve obezite karsit1i etkileri (zerine ¢alismalar
gerceklestirilmistir. Bitki materyalleri 6giitiilmesinin ardindan %70 etanol ile 24 saat
boyunca ekstrakt edilmistir. Daha sonra ekstraktlar filtrelenmis ve kurutulmustur. Bu
calismada antioksidan aktivite  ABTS metodu ile 107.66+12.20 um/ml olarak

belirlenmistir.

Nindoa ve arkadaglarinin (2013) yapmis oldugu g¢alismada kuskonmazdan
Uretebilecek etkili kurutma yontemleriyle antioksidan aktivitesini belirlenmistir.
Asparagus Officinalis 6nce bir kahve degirmeni kullanilarak 50 saniye 6giitilmistiir.
Ardmdan 28 ml 50 mM MES (MES, 2- etansiilfonik asit bilesiginin ortak adidir) (pH

6,0) tamponuna eklenmis, 20 saniye karistirilmig ve 35.000 g santrifiijlenmistir.
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Yapilan c¢aliymada antioksidan aktivite ABTS metodu kullanarak 65.7+5.2
pumol/g (kuru bazda) olarak bulunmustur. Tepsi kurutmada 50, 60, 70 C’de toplam
antioksidan kapasitesi 46.9-48.1 (umol/g, kuru bazda) araliginda, akiskan yatakli
kurutucuda 39.2-52.0 araliginda, MWSB (kombine mikrodalga ve agizli yatak
kurutma) kurutmada 2 W/g mikrodalga giiclinde 42.6-53.5, 4 W/g mikrodalga giiclinde
42.0-49.9 (umol/g, kuru bazda) araliginda saptanmuistir.

Fan ve arkadaslarinin (2014) yapmus oldugu ¢alismada Asparagus Officinalis
otunun antioksidan bilesikleri arastirilmistir. Arastirmada analiz yontemi i¢in farkl
cozlculer kullanilarak ekstraksiyon islemi gergeklestirmistir. Ekstraksiyon islemi
yuksek performansli sivi kromatografi (HPLC) ve spektrofotometre gibi farkli
yontemler kullanilarak analiz edilmistir. Bununla birlikte ekstraktlarin antioksidan
aktiviteleri, ABTS radikal suptrme testi uygulanarak belirlenmistir. Aseton ¢zl ile
ABTS radikal stpirme yontemiyle 6lciilen toplam antioksidan aktivite (TAA)
degerleri: aseton ¢oziicii ile 0.058-0.102 mmol TEAC g—1 araliginda, etanol ¢oziicii
ile Olcllen toplam antioksidan aktivite (TAA) degerleri: 0.086— 0.141 mmol TEAC
g—1 arahiginda, metanol ¢ozlci ile olgllen toplam antioksidan aktivite (TAA)

degerleri: 0.056-0.105 mmol TEAC g—1 araliginda saptanmistir.

Tabaszewska ve arkadaslarmin yapmis oldugu ¢alismada (2018) Bat1 Polonya'da
bir ¢iftlikten temin edilen beyaz kuskonmaz (Asparagus officinalis L.) fermantasyon
biyoaktif bilesenlerinin icerigi lizerindeki etkisi incelenmistir. Sonuglara gére ABTS
metodu kullanilarak 6lgiilen taze kuskonmaz otunun antioksidan aktivite degerleri 32,2
UMTE, 1 ay depolanan fermente 6rneklerinin sonucu 34,1 UMTE (trolox esdegerligi)
3 ay depolanan fermente 6rneginin sonucunda 35,1 UMTE (trolox esdegerleri)

degerleri saptanmustir.

Sun ve arkadaglarinin yapmis oldugu calismada (2007) yerel bir pazardan satin
alinan taze kuskonmaz (Asparagus officinalis L.) ve brokolinin (Brassica Olearacea)
antioksidan aktivite degerleri karsilastirmistir. Yapilan calismada her iki sebzeden
farkli igleme yontemleriyle elde edilen sularin antioksidan kapasiteleri ABTS metodu
ile degerlendirilmistir. Kuskonmaz otunun ABTS degerleri 26.2-27.1 mmol Trolox

esdegerligi/kg kuru madde araliginda tespit edilmistir.
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Subba ve arkadaglarmin yapmis olduklari ¢alismada (2015) kalitatif ve kantitatif
olarak fitokimyasal igerikler analiz edilmistir. A. Officinalis ve A. Filicinus'un
koklerinden esit oranda poliherbal toz numunesi hazirlanmistir. Sonuglar 0.037-0.249

mg/ml olarak tespit edilmistir.

Zhang ve arkadaslarinin yapmus olduklar1 g¢alismada (2018) Asparagus
officinalis koklerinden (Cin ve Yeni Zelanda kiltiirlerinden) elde edilen izolatlarin
polifenol geri kazanimi ve antioksidan aktivitesi Uzerinde c¢o6ziculerin etkisini
aragtirmaktadir. Bu arastirmada, her biri 5 gram olan numuneler, ultra sonik destekli
bir ekstraksiyon sistemi kullanilarak dokuz farkli ¢6ziict ile iki kez ayr1 ayr1 ekstrakte
edilmistir. ABTS (% ABTSsc) metodu ile antioksidan kapasite testi sonuglari; sar1
kuskonmaz kok (Cin) bitkisi igin, 62.7-83.9 mmol/m degerleri araliginda, mor
kuskonmaz kok (Cin) bitkisi icin, 42.4-68.2 mmol/m degerleri araliginda, yesil
kuskonmaz kok(Cin) bitkisi igin, 26.2-44.5 mmol/m degerleri araliginda, beyaz
kuskonmaz kok (Cin), 30.9-54.3 mmol/m degerleri araliginda, yesil kuskonmaz kok
(Yeni Zelanda) bitkisi igin, 28.6-52.4 mmol/m degerleri araliginda, mor kuskonmaz
kok (Yeni Zelanda) bitkisi igin, 48.3-72.99mmol/m olarak belirlenmistir.

Morales Patricia ve arkadaslarmin (2012) calismasinda, sekiz Ispanyol yabani
sebzenin antioksidan aktivitesi tizerine arastirma yapilmistir. Asparagus acutifolius
L.’nin yaprak tomurcuklartyla filizlenen siirgiin kisimlar1 kullanilmistir. Ince
kurutulmus bir tozun(1g) 4 ml metanol ile 25°C” de 1 saat karistirilarak 6zi ¢ikarilmis
ve indirgenmis basing altinda 35°C’de buharlastirilmistir. Ardindan metanol i¢inde
yeniden ¢oziindiiriilmiis ve 4°C’de saklanmistir. Antioksidan analizi ABTS islemi ile
bulunmustur. Arastirmanin sonucu gore 0.47 mg/mL olarak kuru temelde tespit
edilmistir.

Tagskin Turgut ve arkadaslarinin (2016) yapmis oldugu calismada, Bursa
bdlgesinde toplanan sekiz yabani bitkinin etil alkol ekstrelerinin antioksidan 6zellikleri
lizerine aragtirma yapilmistir. Asparagus acutifolius L. bitkisinin siirgiin kisimlari
kullanilarak analiz edilmistir Metal selatlama yontemi ile belirlenen antioksidan
aktivite degerleri sirasiyla; yenilebilir kisim i¢in 3.6 Mm EDTAE/g yenilemeyen kisim
icin 2.76 Mm EDTAE/g olarak tespit edilmistir.
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Marrelli Mariangela ve arkadaslarmmn (2015) ¢alismasinda Italyan bitkilerinden
elden edilen 13 ekstraktin antioksidan aktivitelerini ve antiproliteratif ozellikleri
uzerinden inceleme yapilmistir. Asparagus acutifolius L. sap kisimlar1 Gzerinde
calisilmistir. Ekstraksiyon islemi farkli konstrasyonlarda (50,10, ve 1pug/ml) metanol
icinde 0,2 ml numuneler alnarak yapilmustir. Olgiim baslangic zamanda (t=0) ve
sirasiyla 30 ve 60 dakikada gerceklestirilmistir. Antioksidan aktivitesi metal selatlama
yontemi ile 25.90-51.37 pg/mL araliginda bulunmustur.

Kaska Arzu ve arkadaslarinin (2018) yapmis oldugu c¢alismada, yabani
kuskonmaz (Asparagus acutifolius L.) belirli kisimlarinin etanol ve su ekstraktlarinin
antioksidan kapasitelerini ve toplam fenolik, flavonoid icerikleri incelenmistir. Bu
amacla (Asparagus acutifolius L.) toprak 0sti kisimlar1 (meyve ve yapraklar)
laboratuvarda karanlikta kurutulmus ve toz haline getirilmistir. Her numuneden 20’ser
gram tartilarak erlenmeyer siselere alinmis ve numuneler 200 mL etanol (%96) veya
su cozuculeri ilave edilmistir. (Asparagus acutifolius L.) tdrinun antioksidan
kapasitesi 6lcimu fosfomolibdat metodu kullanilarak yapilmustir. Elde edilen sonuclar
sirastyla; 45.29 pg/mg (yapraklarin etanol ¢ozeltisi), 16.61 pg/mg (meyvelerin etanol
cozeltisi), 19.13 pg/mg (yapraklarin su ¢ozeltisi), 8,89 pg/mg (meyvelerin su ¢cozeltisi)

olarak tespit edilmistir.

Lee ve arkadaslarmin yapmis olduklari calismada (2014) (Asparagus officinalis
L.) kuskonmaz bitkisi, biyoaktif bilesenlerini ve bu bilesenlerin antioksidan ve
baglama aktiviteleri lizerine arastirma yapilmistir. Ekstraksiyon yontemi icin ilk dnce
ornekler sivi azot kullanilarak dondurmustur. Daha sonra metanol: su (80:20 v/v)
¢Ozeltisi kullanilarak ultrasonik metot da ekstrakt edilmistir. Arastirmanin sonucunda
6 ve 4 haftalik hasat donemlerindeki kuskonmaz otunun etanol ekstresinin 6 haftalik
donemdeki antioksidan kapasitesi CUPRAC degeri 27.58+2.65 uM TE, 4 haftalik
donemdeki antioksidan kapasitesi CUPRAC degeri 23.44+2.32 uM TE araliginda

tespit edilmistir.

Ku ve arkadaslarmin yaptiklar: ¢alismada (2017) (Asparagus officinalis L.) ¢
yetistirme sisteminin (organik, serada geleneksel ve agik alanda geleneksel) dzellikleri
ile ve antioksidan aktivite tizerine arastirilma yapilmistir. Polifenoller, sogutulmus bir

ultrasonik banyoda 1 saat boyunca metanol (konsantrasyon 20 mg/mL) ile ekstre
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edilmistir. Ardindan kuskonmaz numunelerinin antioksidan degerleri CUPRAC

metodu ile dlgiilmiistir ve sonuglar 32.81. + 3.12 uM TE araliginda tespit edilmistir.

Kuskonmaz otu ile yapilan onceki yillara ait ¢alismalara gdre antioksidan
kapasitesi degerlerinin olduk¢a genis bir aralikta oldugu gorilmektedir. Yapilan
calisma sonuglar1 incelendiginde 6rneklerin gesitli iilke ve bolgelerden elde edildigi,
orneklerin cesitli tlrlerde oldugu, farkli Ozutleme metotlar1 kullanildig: tespit
edilmistir. Adi gecen yerleske, tur, yontem degiskenlerinin sonuglar1 etkiledigi

diistiniilmektedir.

Kog¢ ve arkadasglarmin (2022) yaptigi ¢caligmada, cesitli meyve ve sebzelerin
antioksidan kapasiteleri ABTS radikal siipiirme yontemi kullanilarak 6lgiilmiistiir.
Gerekli doniistimler yapildiginda antioksidan aktivitesi degerlerinin (ABTS igin) 1.69
(kayis1) - 11.37 (1spanak) mg TE/g kuru agirlik araliginda oldugu goriilmiistiir.

Assefa ve arkadaslar1 (2018) ¢esitli baharatlarin ve gida soslarmin antioksidan
kapasitelerini genis bir yelpazede arastirmislardir. Calismada CUPRAC metodu da
kullanilmis ve sonuglar 0.42 mg TE/g (Kakule) ile 54.47 mg TE/g (Karanfil) arasinda

degisen degerlerle raporlanmaistir.

Teleszko ve Wojdyto (2015) tarafindan yapilan ¢alismada, gesitli meyvelerin ve
yapraklarmin antioksidan kapasiteleri FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)
testi sonuglarina gore karsilastirilmistir. Meyvelerin antioksidan kapasitesinin (gerekli
doniisiim yapildiginda) genellikle 8.61 mg Trolox Esdegeri/g kuru madde ile 91.71 mg
Trolox Esdegeri/g kuru madde arasinda degistigi gorilmiistiir. Bu degerler,
arastrmada incelenen elma, yaban mersini, kizilcik, bogirtlen vb. meyveleri

kapsamaktadir.

Brahmi ve arkadaslar1 (2022) kaktiis ¢igeklerinden (Opuntia ficus-indica (L.)
Mill.) fenolik izolasyonu optimizasyonu iizerine ¢aligmiglardir. Bu amagla, farkh
cozicl icerikleri, ekstraksiyon sureleri ve ekstraksiyon sicakliklar1 ile ¢esitli
antioksidan kapasite analizleri yapilmis ve fosfomolibdat yontemi de kullanilmistir.
Buna gore, fosfomolibdat analizi i¢in antioksidan aktivite degeri 3.09 mmol TE/g km

olarak bulunmustur.
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Cakmak (2024) tarafindan yapilan ¢alismada, Crataegus orientalis Pall. ex M.
Bieb meyvesinin farkli ¢oziiclilerle elde edilen ekstraktlarinin kimyasal bilesenleri ve
biyolojik aktiviteleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore farkli ¢oziiciiler igin

metal selatlama sonuglarinin 6.9 — 145 mg EDTA/g araliginda degistigi gorilmiistiir.

Kog ve arkadaglar1 (2022), Assefa ve arkadaslar1 (2018), Teleszko ve Wojdyto
(2015) ve digerleri tarafindan yiiriitiilen ¢aligmalar, belirlenen antioksidan kapasite
degerlerinin genis bir yelpazede degistigini gostermektedir. Bu cesitlilik, kullanilan
test metodolojilerinin, incelenen bitkisel materyalin turiine ve ekstraksiyon kosullarina

bagli olarak farkli sonuglar verebilecegini isaret etmektedir.

Salvatore Sara ve arkadaslarmin 2005 yilindaki ¢aligmalar1 ve Poljuha Danijela
ve ekibinin 2017'deki analizleri dahil olmak {izere, cesitli arastirmacilar tarafindan
yapilan caligmalar, Akdeniz bdlgesinde yetisen yabani bitkilerin, Ozellikle de
Asparagus acutifolius L. (yabani kuskonmaz) tirlndn, antioksidan aktivitelerinin
incelenmesine buyik ©nem vermistir. Bu bitkilerin saglik zerindeki olumlu
etkilerinin temelini olusturan antioksidan kapasitesi, farkli metotlar kullanilarak

Olctlmistiir

Yapilan bu 6lciimlerde, yabani kuskonmazin ABTS radikal stiptrme kapasitesi
28.93+2.08 mg TE/g olarak tespit edilmistir. Bu deger, bitkinin serbest radikalleri
stipiirebilme yetenegini gostermektedir ve serbest radikal hasarma karsi bir koruma
sagladigini isaret eder. CUPRAC siiplirme kapasitesi ise 45.57+1.73 mg TE/g olarak
belirlenmistir; bu sonug, bakir(Il) iyonlarini indirgeyebilme kapasitesini ve dolayisiyla

antioksidan glcuni gosterir.

FRAP metoduyla yapilan 6lglimlerde, yabani kuskonmazin stiplirme kapasitesi
32.70+1.19 mg TE/g olarak bulunmustur. Bu metod, demir indirgeme yetenegine
dayanmakta ve bitkinin oksidatif stresle miicadelede etkili oldugunu gostermektedir.
Fosfomolibdat yontemi ile 6lcllen stipirme kapasitesi ise 1.25+0.05 mmol TE/g'dir.
Bu deger, bitkinin molybdat iyonlar1 iizerindeki etkisini ve antioksidan aktivitesini

yansitmaktadir.
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Son olarak, metal selatlama kapasitesi 39.55+0.84 mg EDTAE/g olarak
Ol¢iilmiistiir. Bu sonug, yabani kuskonmazin metal iyonlar1 ile kompleks olusturarak
bunlar1 etkisiz hale getirme yetenegini gostermektedir. Bu sonug, 6zellikle agir metal
kontaminasyonunun oldugu durumlarda potansiyel bir koruyucu olarak rol
oynayabilecegini gostermektedir.

Genel olarak, yabani kuskonmazin antioksidan kapasitesi, cesitli testler
kullanilarak  yapilan Ol¢limlerle belirlenmistir ve bu Ol¢limler, bitkinin hem dogal
antioksidan kaynagi olarak hem de potansiyel terapotik kullanimlar agisindan 6énemini
vurgulamaktadir. Bu sonuglar, bitkinin saglik Uzerindeki olumlu etkilerini destekleyici

daha fazla arastirma yapilmasi i¢in 6nemli bir temel olusturmaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Aydm ili, Kogarli bolgesinde yetisen yabani kuskonmaz otu (Asparagus
acutifolius L.), cesitli analiz yontemleri kullanilarak incelenmis ve 6nemli oranda
antioksidan aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada kullanilan ABTS,
CUPRAC ve FRAP analizlerinin sonuglari sirastyla 28.93+2.08 mg TE/g, 45.57+1.73
mg TE/g ve 32.70+1.19 mg TE/g olarak ol¢iilmiistiir. Fosfomolibdat ve metal
selatlama testleri, bitkinin 1.25+0.05 mmol TE/g ve 39.55+0.84 mg EDTAE/g kapasite
ile serbest radikalleri etkin bir sekilde nétralize edebildigini ve metal iyonlar ile
etkilesime girebildigini géstermistir.

Bu calisma ile, Kocarli bolgesinde yetisen yabani kuskonmaz otuna ait
antioksidan kapasitesite degerlerinin daha detayl incelenmesi gerektigi goriilmustiir.
Cesitli ¢oziiciilerle gerceklestirilecek daha genis kapsamli ekstraksiyon ¢alismalar1 ve
bitkinin aktif bilesenlerinin izolasyonu ile karakterizasyonu, bu bilesenlerin etki

mekanizmalarini daha fazla aydmlatmaya katki saglayabilir.

Ayrica, bu bblgede yetistirilen yabani kuskonmaz otunun gida ve saglk
endustrilerinde antioksidan kaynagi olarak degerlendirilme potansiyeli bulunmaktadir.
Bu amagla, bitkinin optimize edilmis ekstraktlarinin hazirlanmasi ve bu ekstraktlarin
cesitli Urtinlerde kullanimi (izerine arastirmalar yogunlastirilabilir. Ote yandan,
geleneksel Aydin mutfaginda yaygin olarak kullanilan bu bitkinin saglik iizerinde
olumlu etkiler saglayabilecegi ve fonksiyonel gida olarak degerlendirilebilecegi
diisiiniilmektedir. Bu baglamda, bolgede yetistirilen yabani kuskonmaz otunun diger
potansiyel saglik yararlarmi belirlemek amaciyla daha kapsamli caligmalar yapilmasi

Onem tasimaktadir.

Antioksidanlar, hiicre sagligini koruma ve genel saghgi destekleme ozellikleri
ile bilinirler. Oksidatif stres, hicrelere zarar verebilecek serbest radikallerin neden
oldugu bir durumdur ve antioksidanlar bu serbest radikalleri temizleyerek hiicre
hasarin1  Onleyebilir. Vicutta dogal olarak dretilen ya da disaridan alinan
antioksidanlar, serbest radikalleri notralize ederek bagisiklik sistemini guclendirmekte

ve hastalik riskini azaltmaktadir.
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Sonug olarak, yeterli antioksidan tiiketimi, cogunlukla serbest radikallerin zararli
etkilerine kars1 koruma saglamakta ve oksidatif stres kaynakli hastaliklarin olusum
riskini azaltarak daha saglikli ve uzun bir yasamin surdirilmesine olanak
tanimaktadir. Bu baglamda, yabani kuskonmaz otunun ekstraktlarinin hem geleneksel
diyetler hem de modern saglik uygulamalari agisindan 6nemli faydalar saglayabilecegi

distiniilmektedir.
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