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ÖZET 

KARA MÜRVER EKSTRESİNİN ELDESİ  

VE  

 TAKVİYE EDİCİ GIDALARDA KULLANILMASI  

Erdem İLGÜN 

Düzce Üniversitesi 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü, Kimya Anabilim Dalı 

Yüksek Lisans Tezi 

Danışman: Prof. Dr. Halil İbrahim UĞRAŞ 

Ocak 2024, 40 sayfa 

Geçmişten günümüze kadar Tıbbi ve Aromatik bitkilerin kullanımı kozmetik ve tedavi 

amaçlı olarak sıkça yaygınlaşmıştır. Bitkilerin geleneksel yöntemlere bağlı kalınarak 

çözücüler eklenmesi ile içeriğindeki etken maddelerin en yüksek seviye de çıkarılması 

amaçlanmıştır. Çıkartılan bu etkenler, çözücüler ile bir çözelti halindedir. Bu çözelti sprey 

dryer cihazı ile maltodekstrinin etken maddenin etrafını sarması ile enkapsüle ederek ve 

toz haline getirilerek, vitamin eklentileri yapılarak homojen bir şekilde karıştırılma 

işlemleri yapıldıktan sonra kapsüllere dolum işlemi ile sona ermiştir. Elde edilen son ürün 

kara mürverin etken maddesinin enkapsüle edilmesine olanak sağlar ve gıda takviyesi 

olarak kullanılabilmektedir. Tez konusu enkapsülasyon metodu ile toz veya kapsül 

şeklinde gıda takviyesi ürünlerinin geliştirilmesidir. Bu metot kullanılarak hali hazırda 

başta biberiye olmak üzere bir takım bitki ekstrelerinden toz veya kapsül ürünler 

çalışmaları yapılmaktadır. Bu konu ile halen kapsül halinde çalışması bulunmayan Kara 

mürver hem kendileri hem de karışımlarından oluşan kapsül veya toz halinde gıda 

takviyesi ürünlerinin deneme çalışmaları yapılmıştır. 

Anahtar Sözcükler: Karamürver, Enkapsülasyon, Ekstraksiyon, Püskürtmeli Kurutucu. 
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ABSTRACT 

OBTAINING BLACK ELDERBERRY EXTRACT AND USE IN FOOD 

SUPPLEMENTS 

 

Erdem İLGÜN 

Düzce University 

Graduate School, Department of Chemistry 

Master’s Thesis 

Supervisor: Prof. Dr. Halil İbrahim UĞRAŞ 

January 2024, 40 pages 

From the past to the present, the use of medicinal and aromatic plants has become 

widespread for cosmetic and therapeutic purposes. It is aimed to maximize the active 

ingredients in the plants by adding solvents by adhering to traditional methods. These 

extracted factors are in a solution with solvents. This solution was encapsulated and 

pulverised with the spray dryer device by encapsulating the maltodextrin around the 

active ingredient, and after homogenous mixing with vitamin additives, the process ended 

with filling into capsules. The final product obtained allows encapsulation of the active 

ingredient of black elderberry and can be used as a food supplement. The subject of the 

thesis is the development of food supplement products in powder or capsule form by 

encapsulation method. By using this method, powder or capsule products from some plant 

extracts, especially rosemary, are currently being studied. With this subject, trial studies 

of capsule or powdered food supplement products consisting of both themselves and 

mixtures of black elderberry, which is still not available in capsule form, were carried 

out. 

Keywords: Black Elderberry, Encapsulation, Extraction, Spray Dryer. 
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1. GİRİŞ 

Ülkemiz zengin florasıyla (Belirli bir bölge veya ülkede yetişen bitki çeşidi) çok sayıda 

tıbbi ve aromatik bitkiyi bünyesinde barındırmaktadır. Bitkiler, insan yaşamının 

sürdürebilmesi için gerekli olan oksijen ile besinleri sağlar ve sağlığı korurlar. Bitkilerin 

tedavide kullanımları insanlık tarihiyle birlikte başlamıştır. Binlerce yıl önce insan, 

bitkilerin tedavi edici gücünü tanımış ve sağlıklı yaşayabilmek için ondan yararlanmıştır. 

Halk hekimliği uygulamalarında yaygın olarak rastlanan Anadolu’da halk ilaçları, uzun 

tecrübeler sonunda günümüze kadar gelmiş uygulamalardır. Modern tıpta kullanılan pek 

çok ilaç da bitkilerden elde edilmektedir. Ülkemizde bitkisel zenginlik; üç fitocoğrafik 

bölgenin kesiştiği bölgede bulunması, Güney Avrupa ile Güneybatı Asya floraları 

arasında köprü olması, pek çok cins ve seksiyonun orijin ve farklılaşma merkezi 

olmasından kaynaklanmaktadır. Buna rağmen bu bitki zenginliğinden yeterince 

faydalanılamamaktadır. Bitkilerin mikroorganizmaları öldürücü ve insan sağlığı için 

önemli olan özellikleri 1926 yılından bu yana laboratuvarlarda araştırılmaktadır. Dünya  

Sağlık Örgütü (WHO) araştırmalarına göre tedavi amaçlı kullanılan tıbbi bitkilerin sayısı 

20.000 civarındadır. Yapılacak çalışmalar sonucunda, enkapsülasyon toz ürünü ve 1 

kapsül formunda tez doğrultusunda tamamlayıcı ürün yani bağışıklık destekleyici ürün 

olarak sonlandırılmıştır.    

 

Tarih boyunca tıbbi ve aromatik bitkilerin kökleri, yaprakları, çiçekleri, dalları ve 

gövdeleri farklı alanlarda yarar sağlamıştır, ilk çağlarda bitkinin farklı kısımları ezilerek 

macun haline getirildikten sonra yaranın üzerine konarak tedavi amaçlı kullanılmıştır. 

Sonraki yıllarda Tıbbi ve aromatik bitkiler kozmetik ve ilaç sektöründe oldukça geniş bir 

yere sahip olmuşlardır. Tıbbi ve aromatik bitkiler kozmetikte cilt sorunları; kırışıklık, 

akne ve kızarıklık gibi durumlara karşı gelebilmesi için doğal ve vegan içerik arayan 

kişiler tarafından oldukça rağbet görmüş durumdadır ve oldukça etkilidir. İlaç sektöründe 

ise çeşitli şekillerde örneğin; Toz, hap, tentür, hülasa ve merhem şeklinde kullanılarak 

(Baytop. T, t.y.) vücut direnci arttırma ve hastalıklara karşı dirençli olmak için 

kullanılmıştır. 
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1.1. TIBBİ VE AROMATİK BİTKİLER  

Gezegenimizde bulunan bitkilerin yüzyıllardır sağlık ve tedavi amaçlı kullanıldığı 

bilinmektedir. Bu bitkiler sağlık sektörünün ve teknolojinin gelişmesi ile birlikte doğal 

olarak geçmiş yıllarda kullanılmasına rağmen şimdilerde sağlık için kullanılan birçok 

ilacın doğal bitkilerden değil de sentetik materyallerin kullanılması ile birlikte 

unutulmaya yüz tutmuş durumdadır.  

 

Yapısında birçok fenolik bileşikleri barındıran bitkiler sağlık bakımından son derece 

önemlidir. Dünyamızda 50.000-75.000 bitki türünün olduğu tahmin edilmektedir 

(Leaman, 2002). Ülkemizde ise yaklaşık 500 farklı tıbbi bitki yetiştirilmektedir. 

Yetiştirilmekte olan tıbbı bitkilerin ekonomiye katma değeri yüksek ürünler verebilmek 

adına ve geleneksel sağlık ürünleri sentetik ürünlerin yerine geçmesi adına büyük önem 

taşımaktadır. 

1.1.1. Tanımı ve Kapsamı 

Tıbbi ve aromatik bitki denilince iki ayrı kalıp gibi gelmektedir fakat bunlar ayrı 

kalıplarda değil tek bir kalıpta değerlendirmek gerekir. Tıbbi ve aromatik bitkilerin insan 

sağlığı üzerindeki etkileri uzun yıllardır vardır ve günümüzde de oldukça etkili bir yöntem 

olarak kullanılmaktadır (Altınbaşak vd., 2018). Doğada var olan bitkilerin veya üretimi 

yapılan bitkilerin kök, gövde, dal, yaprak, çiçek ve meyve gibi farklı bölgelerinin ilaç ve 

kozmetik sanayinde kullanılması ile bu bitkilere “tıbbi bitkiler” denilmektedir. 

Çiçeklerinden ve yapraklarından uçucu yağ çıkartılması için kullanılan bitkilere ise 

“aromatik” bitkiler denilmektedir (Baydar H., 2007). 

 

Tıbbi ve aromatik bitkiler içeriğinde bulunan etken maddeler bakımından oldukça geniş 

bir içerik kapsamaktadır. Bu yüzden herhangi bir gruplandırma söz konusu değildir. 

Bitkiler bu sebepten dolayı içeriğindeki etken maddelerine farmakolojik etki ve 

kullanıldığı alanlara göre gruplandırılabilirler (Ceylan A., 1995). 

1.1.2. Tıbbi ve Aromatik Bitkilerin Tıbbi Amaçla Kullanılması  

Tıbbi ve aromatik bitkiler yüzyıllardır tedavi ve antiseptik etkilerinin dışında gıdaların 

lezzetini arttırmak amacı ile çokça kullanılmıştır. Son yıllarda tıbbi ve aromatik bitkiler 

antioksidan, antikarsinojen ve antimutajen gibi biyolojik etken madde kaynağı olarak 

önemli bir yere sahiptirler. Bu konuda yapılan araştırmalar yüksek seviyede antioksidan 
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aktiviteye sahip çok sayıda fitokimyasal bileşik içerdiğini ortaya koymuştur. Bu bileşikler 

içerisinden fenolikler antioksidan etkilerinden dolayı başlıca bileşikler olarak öne 

çıkmıştır. Bunların dışında bitkisel ürünlerde bulunan askorbik asit, tokoferol ve 

karotenoidler de bu etkiye önemli derecede katkı bulunmaktadırlar (Kırca & Arslan, 

2008). Doğal bitki kökenli ürünler, çalışılmış ilaçların yaklaşık %40’ını oluşturmaktadır. 

Modern ilaçlar minimum %25 bitki kökenli ilaçlardan oluşmaktadır (Kim, 2005). İlaçlar 

için hammadde olarak bitkilerin seçilmesi daha uygun ve daha doğal içerik olarak 

algılanmaktadır (Da Silva vd., 2016). 

1.1.3. Tıbbi ve Aromatik Bitkilerin Kullanım Alanları 

Tıbbi ve aromatik bitkilerin kullanım alanları yüzyıllar öncesine dayanır. Tedavi ve 

kozmetik alanında kullanılmıştır. Son 100 yılda birçok endüstride kullanımı artmıştır. 

Öncelik derecesine göre ilaç sanayisi ile başlayarak parfümeri, şampuan, kozmetik , çay 

gibi farklı sektörlerde kullanımı vardır(Baytop. T, t.y.; Ceylan A., 1995; Zarkani & 

Turanlı, 2019). 

1.1.4. Tıbbi ve Aromatik Bitkilerin Kullanım Türleri 

Bu bitkilerin doğadan toplandığı gibi kullanımı olanaksızdır. İşe yarar bir şekilde 

kullanmak için bitkilerin uygun hale getirilmesi gerekmektedir. Bunun en etkili yolu 

toplanan bitkilerin temizlenip kurutulması ve ardından toz haline getirmek 

gerekmektedir. Çeşitli kullanım şekilleri bulunur bunlar; tentür, hülasa, draje ve tablet ise 

sadece bir eczacı tarafından hazırlanan ürünler kullanılmalıdır (Saka, 2019).  

 

Toz: Safsızlıklardan arındırılan bitkilerin havanda veya değirmenlerde öğütülerek elde 

edilir. 

 

Hap: Öğütülmüş bitkisel drogların bal, şeker, nişasta, leblebi gibi bağlayıcı maddeler ile 

birlikte hap haline getirilmesi ile hazırlanmaktadır (Hürkul vd., 2020).  

 

Tentür: Bitki droglarının çeşitli yöntemler ile kurutulduktan sonra eter, alkol, gliserin ve 

su gibi çözücüler yardımı ile özütlenmesidir (Göktaş ve Gıdık, 2019).  

 

Hülasa: Tentür gibi bitki droglarının alkol ve eter gibi çözücüler ile özütlendikten sonra 

çözücülerin uçurulmasıyla elde edilen jel kıvamındaki ilaçlardır (Göktaş ve Gıdık, 2019).  
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İnfüzyon: Bitkilerin sıklıkla ilaç olarak kullanılmasında tercih edilmektedir. Partikül 

haline getirilmiş bitkilerin üzerine kaynar su eklenerek ağzı kapalı bir kapta kısık ateşte 

5 dakika boyunca sürekli olarak karıştırılır ve soğumaya bırakılır. Ardından ince bir bez 

yardımı ile süzülerek elde edilen ürünlerdir.  
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2. TIBBİ VE AROMATİK BİTKİ OLARAK KARA MÜRVER 

Kara mürver, sonbaharın sonlarında sarkık salkımlarda üretilen parlak, koyu mordan 

siyaha çalan bir meyvedir. Mürver meyvesinin koyu rengi, zengin fenolik içeriğinden, 

özellikle antosiyaninlerden oluşur. Kara mürver, viral grip için bir tedavi olarak en yaygın 

şekilde incelenmiştir (Senica vd., 2019; Warmund & Amrine, Jr., 2015). Bilim adamları, 

meyvenin bağışıklık sisteminin kimyasal tepkilerini uyararak grip semptomlarından 

kurtulma sağladığına ve muhtemelen süresini kısaltması ile ilgili çalışmalar yapmıştır. 

Kara mürverin antiviral özelliklerine ek olarak, anti-enflamatuar ve antioksidan etkilere 

sahip olduğu da gösterilmiştir (Ho vd., 2017). Mürverin viral solunum yolu 

enfeksiyonlarının önlenmesi ve tedavisi için yararlarını ve zararlarını belirlemeyi 

amaçlayan bir araştırma, mürver takviyelerinin influenza A ve B virüslerinin neden 

olduğu semptomların süresini ve şiddetini azaltabileceğini bulmuştur (Wieland vd., 

2021). Kara mürver ayrıca idrar söktürücü, iltihap ve diyabetik semptomların tedavisinde 

geleneksel tıpta kullanılmıştır (Młynarczyk vd., 2018). 

Kara Mürver (Sambucus nigra), potansiyel sağlık yararları ve zengin fitokimyasal 

bileşimi nedeniyle son yıllarda büyük ilgi görmüştür. Kara mürver tozu ekstraktının 

hazırlanması, diyet takviyeleri, fonksiyonel gıdalar ve nutrasötik formülasyonlar dahil 

olmak üzere çeşitli uygulamalar için biyoaktif bileşiklerinin kullanılmasında çok önemli 

bir rol oynamaktadır. Kara mürverden biyoaktif bileşiklerin ekstraksiyonu, toz ekstraktın 

elde edilmesinde temel bir adımdır. Çözücü ve maserasyon ekstraksiyonu (Milena vd., 

2019), ultrason destekli ekstraksiyon (Ivanovic vd., 2014; Yuan vd., 2020) ve süperkritik 

sıvı ekstraksiyonu (Anusha Siddiqui vd., 2022) dahil olmak üzere farklı ekstraksiyon 

yöntemleri kullanılabilir. 

 

 

 

 

Şekil 2.1. Kara Mürver Meyvesi 
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2.1. KARA MÜRVERİN BESİN DEĞERLERİ 

Kara mürver, özellikle Sambucus nigra L. çeşidi, flavonoidler ve fenolik bileşikler dahil 

olmak üzere zengin bir antioksidan kaynağıdır (Domínguez vd., 2020a). Ayrıca 

antioksidan kapasitesine katkıda bulunan yüksek seviyelerde toplam fenolik ve 

antosiyanin içeriği içerir (Ozgen vd., 2010). Meyvenin besin değeri, antosiyaninleri 

oksidatif bozulmadan koruyabilen yüksek askorbik asit ve kuersetin içeriği ile daha da 

artmaktadır (Kaack & Austed, 1998). Sambucus nigra L. çeşidinin meyvelerinin yüksek 

biyolojik kaliteye sahip olduğu ve çeşitli işleme biçimleri için uygun olduğu bulunmuştur 

(Mratinic & Fotiric, 2007). Karamürver (Silybum marianum), sağlık ve beslenme 

açısından önemli bir bitki olup, özellikle tohumları değerli besin maddeleri ve aktif 

bileşenler içermektedir. Mürverin kimyasal bileşimi zengindir ve tür, çeşit, konum, 

olgunluk aşaması ve iklim koşulları gibi çeşitli faktörlere bağlıdır (Młynarczyk vd., 

2018b; Zhou vd., 2020).  Ancak genel olarak siyah, yumuşak tenli mürver, diğer birçok 

fenolik bileşikle birlikte antosiyaninlerin en zengin kaynaklarından biridir.  Aynı 

zamanda A ve C vitaminlerinin yanı sıra protein, kalsiyum, demir ve B6 vitamini 

açısından da iyi bir kaynaktır.  Ayrıca steroller, tanenler ve uçucu yağlar da içerir(D. 

Charlebois, 2007). Bu bileşikler hep birlikte mürver tüketiminin sağlığa olan faydalarına 

katkıda bulunur. 

Karamürver tohumları, önemli miktarda bitkisel protein içermektedir. Protein, vücutta 

dokuların yapı taşı olarak görev alır ve metabolik fonksiyonların sağlıklı bir şekilde 

sürdürülmesi için gereklidir. Mürver meyveleri %2,7-2,9 oranında protein içerir ve tam 

amı̇no ası̇t profı̇lı̇. Meyvelerinde 9'u esansiyel olmak üzere 16 amino asit bulunur 

Glutamik asit, asparjik asit ve alanin baskın amino asitler olarak bildirilmiştir. 

Mürverdeki lipitler meyveler öncelikle tohumlarda lokalize olur Yağlı lipitlerin asit 

profiline çoklu doymamış yağ asitleri, yani linolenik hakimdir, linoleik ve oleik asitler, 

tohumlardaki toplam yağ asitlerinin yaklaşık %75'ini oluşturur (Sidor & Gramza-

Michałowska, 2015a). Mürver meyvelerinin karbonhidrat içeriği çeşitlere bağlı olarak 

%7,9-11,5 arasında değişmektedir (Młynarczyk vd., 2018b). 

Bu bitki tohumları, özellikle doymamış yağ asitleri açısından zengindir. Yağlar, vücut 

için önemli enerji kaynaklarıdır ve lipid metabolizmasının düzenlenmesinde rol oynarlar. 

Lipitlerin yağ asidi profiline çoklu doymamış yağ asitleri, yani linolenik, linoleik ve oleik 

asitler hakimdir ve tohumlardaki toplam yağ asitlerinin yaklaşık %75'ini oluşturur. 
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Mürver meyvelerinin karbonhidrat içeriği çeşitlere bağlı olarak %7,9-11,5 arasındadır. 

Ana şekerler glikoz ve fruktoz olarak tanımlanmaktadır. Ayrıca diyet lifi, özellikle pektin, 

pektik asit, protopektin, Ca-pektat ve selüloz içerir (Młynarczyk vd., 2018b). 

Kara Mürver meyvelerinin antosiyanin ve toplam fenolik içeriği çoğu meyveyle rekabet 

edebilecek kadar yüksektir (Çizelge 2.1). Kara mürver, antosiyaninler de dahil olmak 

üzere polifenoller açısından zengindir. Mürver meyvesindeki antosiyaninlerde siyanidin 

türevleri hakimdir ancak diğer aglikonlardan türetilen antosiyaninler eser miktarlarda 

mevcuttur (Domínguez vd., 2020b; Lee & Finn, 2007).  Diğer nispeten yaygın 

polifenoller arasında flavonoller, hidroksisinnamik asit türevleri ve flavan-3-oller yer alır 

(D. Charlebois, 2007).  Mürverde bulunan başlıca flavonoller kersetin, kaempferol ve 

isorhamnetindir (Sidor & Gramza-Michałowska, 2015b). Mürverdeki fenolik asitler 

klorojenik, kriyoklorojenik ve neoklorojenik olmakla birlikte az miktarda ellagik asit 

bulunmaktadır; birçok çalışma mürverin yüksek polifenol içeriğine sahip olduğunu 

göstermiş ve antioksidan kapasite ile ilişkisi gösterilmiştir (Cumhur, 2022). 

 Çizelge 2.1. Toplam antosiyanin içeriği (mg/100g FW), Toplam fenolik içerik (mg 

GAE/100g FW) ve antioksidan kapasitesi (ORAC) (µmol TE/g) seçilmiş meyvelerden.  

 

2.2. KARAMÜRVER BİTKİSİNİN TIP DÜNYASINDAKİ KULLANIMI 

Karamürver bitkisi, bilimsel adıyla Silybum marianum veya bilinen diğer adıyla "düğün 

çiçeği", "süt dikeni" veya "meryem ana dikeni" olarak da anılan bir bitki türüdür. Bu bitki, 

uzun yıllardır tıbbi amaçlarla kullanılmaktadır ve özellikle karaciğer sağlığını destekleme 

potansiyeli ile bilinmektedir. Karamürver, tıp dünyasındaki kullanım alanlarıyla ilgili 

çeşitli araştırmalar yapılmıştır ve çeşitli atıflarla desteklenmiş bulunmaktadır.  

Değerler Referanslar Değerler Referanslar Değerler Referanslar

Yaban Mersini

(Vaccinium myrtillus L.)
299.6 (Prior et al.,1998) 525.0 (Prior et al.,1998) 44.6 (Prior et al.,1998)

Yaban Mersini

(Rubus fructicosus L.)
133.5-236.7

(Purgar et al.,2012;

Wang & Lin,2000)
38.1-247.3

(Jablonska-Rys et al.,

2009; Purgar et al., 2012)
20.3-24.6

(Wang & Lin,

2000)

Yaban Mersini

(Vaccinium corymbosum L.)
61.8-235.4 (Prior et al.,1998) 181.1-457.5 (Prior et al.,1998) 13.9-37.8 (Prior et al.,1998)

Siyah frenk Üzümü

(Ribes nigrum)
156-586.6

(Moyer et al.,2002;

Wu et al., 2004)
95.2-1342

(Mikulic-Petkovsek et al.,

2012; Moyer et al., 2002)
42.5-93.1 (Mayor et al., 2002)

Mürver

(Sambucus Nigra L.)
1374.4 (Wu et al., 2004) 536-1950

(Jablonska-Rys et al.,

2009; Purgar et al., 2012)
145.0 (Wu et al., 2004)

Ahududu

(Rubus ideaus L.)
27.9-99.5

(Purgar et al.,2012;

Wang & Lin,2000)
35.4-258

(Purgar et al.,2012;

Wang & Lin,2000)
15.9-20.0

(Wang & Lin,

2000)

Çilek

(Fragania vesca L.)
24.7-45.3 (Wang & Lin, 2000) 95-152

(Jablonska-Rys et al.,

2009; Purgar et al., 2012)
12.2-17.4

(Wang & Lin,

2000)

Antosiyaninler (mg/100g) Toplam Fenolikler (mg GAE/100g) Antioksidan (ORAC) (µmol TE/g)
Dut Meyveleri



8 

 

Karamürverin tıbbi kullanımları genellikle içerisinde bulunan aktif bileşenler olan 

silymarinlerden kaynaklanmaktadır. Silymarinler, karamürver bitkisinin tohumlarında 

bulunan bir grup flavonolignan bileşiğidir ve antioksidan, anti-enflamatuar ve karaciğer 

koruyucu özelliklere sahip oldukları düşünülmektedir. 

Karamürver bitkisinin tıp dünyasındaki kullanım alanları şunları içerebilir: 

Karaciğer Sağlığı: Karamürverin karaciğer üzerindeki olumlu etkileri, karaciğer hasarı 

durumlarında ve karaciğer rahatsızlıklarında destekleyici olarak incelenmiştir. Özellikle 

silymarin içeriği, antioksidan özellikleri nedeniyle karaciğer hücrelerini serbest 

radikallerin zararlı etkilerine karşı korumaya yardımcı olabilir. "Silymarin: Bitkisel bir 

ilaç mı?" adlı yayın bu konuda kapsamlı bilgiler içermektedir (Zolti vd., 2020) . 

Karaciğer Hasarı ve Zehirlenmeler: Alkol, ağır metaller, kimyasal maddeler gibi 

karaciğere zarar verebilecek maddelerin neden olduğu hasarlar üzerinde karamürverin 

koruyucu etkileri incelenmiştir. "Silymarin and hepatoprotection: developments to date 

and future perspectives" başlıklı çalışma, karamürverin hepatoprotektif etkilerini ayrıntılı 

olarak açıklamaktadır (Scott, 2016). 

Karaciğer Yağlanması (Steatoz): Yağlı karaciğer hastalığı, günümüzde yaygın bir sağlık 

sorunudur. Karamürverin, yağ birikimini azaltmaya ve karaciğerdeki yağlanmayı 

önlemeye yardımcı olabileceği düşünülmektedir. Bu konuyla ilgili yapılan "Silymarin in 

non-alcoholic fatty liver disease" başlıklı bir derleme makalesi mevcuttur  (Riordan vd., 

2011). 

Antioksidan ve Anti-enflamatuar Etkiler: Karamürverin antioksidan ve anti-enflamatuar 

özellikleri araştırılmıştır. Bu özellikleri, vücuttaki iltihaplanmayı azaltarak genel sağlık 

üzerinde olumlu etkilere sahip olabilir. "Silymarin: A review of its clinical properties in 

the management of hepatic disorders" adlı yayın bu konuda detaylı bilgiler sunmaktadır 

(Christodoulou vd., 2006a). 

Kanserle Mücadelede Potansiyel Rolü: Bazı çalışmalar, karamürverin kanser hücreleri 

üzerinde inhibe edici etkilere sahip olabileceğini öne sürmektedir. Bu konuda yapılan 

çalışmalar, karamürverin kanserle mücadeledeki potansiyel rolünü araştırmaktadır. 

"Silymarin and its role in chronic diseases" başlıklı yayın bu konuyu ele almaktadır  

(Iribarne & Masai, 2018). 

Bu atıflar, karamürverin tıp dünyasındaki çeşitli kullanım alanlarını ve potansiyel 

faydalarını araştıran çalışmaları temsil etmektedir. Bitkinin karaciğer sağlığı üzerindeki 



9 

 

olumlu etkileri üzerine yapılan araştırmalar, özellikle karamürverin hepatoprotektif 

özelliklerini vurgulamaktadır. Ancak, daha fazla klinik çalışma ve araştırma yapılması,  

karamürverin etkinliği ve güvenilirliği konusunda daha net sonuçlara ulaşmayı 

sağlayabilir. 

2.3. KARAMÜRVER BİTKİSİNİN GIDA ENDÜSTRİSİNDE KULLANIM 

ALANI 

Karamürver bitkisi (Silybum marianum), gıda endüstrisinde çeşitli alanlarda kullanım 

potansiyeline sahip olan bir bitki türüdür. Bu bitkinin kullanımı, özellikle besin 

takviyeleri, fonksiyonel gıdalar ve bazı gıda koruyucuları açısından araştırma konusu 

olmuştur. Karamürverin gıda endüstrisindeki kullanım alanları, çeşitli akademik 

çalışmalar tarafından incelenmiş ve atıflarla desteklenmiştir. 

Besin Takviyeleri: Karamürver bitkisi, besin takviyeleri endüstrisinde popüler bir bileşen 

olarak yer almaktadır. Özellikle karamürver tohumlarından elde edilen ekstreler, 

silymarin içeriği sayesinde antioksidan özelliklere sahiptir ve sağlık takviyelerinde 

kullanılmaktadır. "Milk Thistle: Effects on Liver Disease and Cirrhosis and Clinical 

Adverse Effects" adlı yayın, besin takviyelerinde karamürverin kullanımını 

incelemektedir (Cao vd., 2010). 

Fonksiyonel Gıdalar: Karamürver bitkisi, fonksiyonel gıdaların içeriğinde kullanılarak 

sağlık yararları sunabilecek bir bileşen olarak değerlendirilmektedir. Özellikle 

antioksidan özellikleri ve potansiyel karaciğer koruyucu etkileri nedeniyle fonksiyonel 

gıdaların içeriğinde tercih edilen bir bileşen olabilir. "Potential use of nutraceuticals in 

the treatment of liver diseases" adlı makale, karamürverin fonksiyonel gıdalarda 

kullanımını tartışmaktadır (Okuda vd., 2017). 

Gıda Katkı Maddeleri: Karamürver ekstreleri, bazı gıda ürünlerinin koruyucu olarak 

kullanılabilir. Antioksidan özellikleri nedeniyle, gıda katkı maddesi olarak karamürver 

ekstrelerinin kullanımı incelenmiştir. Bu tür bir kullanım, gıda endüstrisinde ürünlerin raf 

ömrünü uzatmaya ve oksidatif bozulmayı azaltmaya yönelik olabilir. "Silymarin: A 

review of its clinical properties in the management of hepatic disorders" başlıklı 

makalede, gıda endüstrisinde karamürverin kullanımı hakkında bilgiler bulunmaktadır 

(Christodoulou vd., 2006b). 

Bitkisel Ekstraktlar ve Formülasyonlar: Karamürver, bitkisel ekstraktların formüle 
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edilmesinde ve besin içeceklerinde kullanılan bir bileşen olarak da dikkat çekmektedir. 

Özellikle karaciğer sağlığına yönelik formülasyonlarda tercih edilen bir bitkisel ekstrakt 

olabilir. "Silymarin-loaded liposomes for hepatic targeting: In vitro evaluation and 

HepG2 drug uptake" adlı çalışma, karamürver ekstraktlarının formülasyonlarının 

incelenmesini ele almaktadır. 

Antioksidan ve Koruyucu Özellikler: Karamürver bitkisinin antioksidan özellikleri, gıda 

endüstrisinde kullanım potansiyeline sahip olmasını destekleyen bir faktördür. Bu 

özellikleri sayesinde, gıdalarda oksidatif bozulmanın önlenmesi ve ürünlerin kalitesinin 

korunması hedeflenebilir. "Silymarin: A review of its clinical properties in the 

management of hepatic disorders" adlı makale, karamürverin antioksidan özelliklerini 

vurgulamaktadır  
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3. TIBBİ VE AROMATİK BİTKİLERİN EKSTRAKSİYONU 

3.1. EKSTRAKSİYON 

Etken maddeler (Sekonder metabolitler), Tıbbi ve aromatik bitkilerden farklı çözücüler 

ile çıkartılmasıdır. Bu yöntemler damıtma (distilasyon), ekstraksiyon, anfloraj, 

maserasyon ve presleme yöntemleridir (Ou ve ark., 2015). Ekstraksiyon, bitkisel 

droglardan biyoaktif bileşiklerin yani etken maddelerin elde edildiği işlem olarak  

tanımlanır (Truong vd., 2019). Son dönemlerde kullanılan yöntemler şunlardır; 

süperkritik akışkan ekstraksiyon, katı faz mikroekstraksiyonu, mikrodalga ekstraksiyonu, 

basınçlı solvent ekstraksiyonu, ultrasonik ekstraksiyon ve enzim destekli 

ekstraksiyon(Capar, 2023; Handa, 2008). Yöntemlerin avantaj ve dezavantajları kendi 

içinde farklılık göstermektedir. 

3.2. EKSTRAKSİYON ÖNCESİ TIBBİ VE AROMATİK BİTKİLERİN 

HAZIRLANMASI 

Bitkiler gelişimlerini tamamladıktan sonra taze taze toplanırlar ve ekstraksiyon 

işlemlerinden önce bitkilerin bozulmamaları için nem oranları düşürülmelidir. Bu yüzden 

bitkilere kurutma işlemleri hızla farklı yollar ile güneşte kurutma, fırında kurutma, 

gölgede kurutma veya etüvde kurutma gibi işlemleri gerçekleştirilmelidir. Nem içerikleri 

tamamen giderilmelidir. Bu sayede bazı kimyasal reaksiyonlarında önüne geçilmiş olunur 

ve raf ömürleri de artmış olur (Arslan vd., 2021a).  

3.2.1. Sıcaklık 

Sıcaklığın belirsiz şekilde yükseltilmesi ile istenmeyen inert bileşenler çözücüye geçmesi, 

fazla enerji tüketimi gibi nedenler ortaya çıkmaktadır. Bunların önüne geçmek için 

ekstraksiyon sıcaklığı iyi belirlenmelidir (Öncel ve ark., 2004).  

3.2.2. Süre 

Bitkilerde ekstraksiyon süresini belirlemede bitki hammaddesinin partikül boyutu, 

çözücü-katı oranı, sıcaklık gibi parametreler etkilidir(Arslan vd., 2021b). Buradaki 
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yönteme bağlı olarak minimum 15 dakika dan başlanılarak 72 saate kadar süreç 

uzamaktadır (Visentin vd., 2012). 

3.2.3. Çözücü – Katı Oranı 

Çözücü – katı oranının dengesiz az veya fazla olması katı hammadde ile çözücü arasında 

yoğunluk farkı oluşturur ve etken madde geçişini hızlandırır. Geçiş hızlanırken etken 

madde yani fenolik bileşiklerin miktarı azalır. Fenolik bileşiklerin yanında istenmeyen 

bileşenlerde ekstreye geçer ve istenilen saflıkta ütün elde edilemez. Bu yüzden çözücü – 

katı oranı düşük tutulmalıdır (Visentin vd., 2012). 

3.2.4. Partikül Boyutu 

Kurutulmuş bitkilerin ekstraksiyon işlemlerine hazırlanması için bitkilerin öğütülmesi ve 

parçalanması gerekmektedir. Bu sayede parçalanan bitkilerin yüzey alanı artar ve 

çözücüye kütle transferi hızlanır. Partikül boyutunda ki orantı çok önemlidir çok daha 

küçük boyuttaki partiküller yapışkanlığa ve işlem sonundaki filitrasyonda zorluğa neden 

olmaktadır. Bu yüzden ekstraksiyon işlemlerinin ön denemeleri son derece önemlidir 

(Efthymiopoulos vd., 2018). 
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4. MATERYAL VE YÖNTEM  

4.1. KARA MÜRVERİN KURUTULMASI 

Kara mürver bitkilerini ilk olarak içeriğinde bulunan genel safsızlıklardan temizlendi. 

Toprak ve diğer kirleticileri uzaklaştırmak için bitkileri dikkatlice suyla yıkandı. Ancak, 

bitkileri yıkamak gerektiğinde suda çözünebilecek içerikler için hızlıca ve dikkatlice 

yapıldı. Yıkama işleminden sonra bitkilerin fazla suyunu almak için bir kağıt havlu veya 

adi süzgeç kağıdı kullanarak fazla su alındı. Kurutma işlemi için bitkilerinizi doğal bir 

havalandırma alanında yapıldı. Doğal havalandırma yöntemi, bitkilerin dallarını ince 

tabakalar halinde düzenleyerek, güneş ışığından uzak, serin, kuru bir yerde muhafaza 

edildı. Bitkilerin çabuk kurumasını sağlamak için düzenli olarak çevrilerek 

havalandırıldı. 

Kara mürver bitkileri tamamen kuruduğunda, yaprakları ve dalları kırılgan hale 

geldiğinde veya nem içeriği minimum seviyeye indiğinde kurutma işlemi tamamlanmış 

olarak kabul edildi. Kurutulmuş bitkiler hava geçirmez kaplarda saklandı. 

4.2. KARA MÜRVERİN ÖĞÜTÜLMESİ 

Öğütme işlemi için uygun bir öğütücü kullanıldı (kahve öğütücü). Öğütme işlemine 

başlamadan önce, öğütücü temizlendi ve kurutulmuş kara mürver bitkisini öğüteceğimiz 

hazırlıklı bir duruma getirildi. Kara mürver meyvesi ön işlem olarak küçük parçalara 

bölündü.  Hazırlanan kurutulmuş bitkileri öğütücünün haznesine yerleştirildi ve öğütme 

işlemi başlatıldı.  Bitki materyalini öğütücüde istenen kıvama gelinceye kadar öğütme 

işlemi sürdürüldü. Bu durumda kriter olarak çok ince toz haline getirilmiş bir yapı 

hedeflenmiştir. Öğütme işlemi tamamlandığında, elde edilen toz haline getirilmiş kara 

mürver bitkisini temiz, kuru bir kap veya hava geçirmez bir kapta saklandı. 

4.3. KARAMÜRVER EKSTRAKSİYONU 

4.3.1. Çözücü Seçimi 

Kara mürver tozu örneklerinden istenen bileşenleri elde etmek için farklı çözücülerin 
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kullanıldığı bir ekstraksiyon yöntemini ifade etmektedir. Bu yöntem, kara mürver 

hedeflenen bileşenleri çıkarmak için farklı kimyasal yapıdaki çözücüleri kullanmayı 

içerir. Kara mürverde bulunan farklı bileşenler, bazen su, etanol: su ve gliserol: su 

çözücüler kullanılarak elde edildi. Farklı çözücülerin özellikleri, özütlenmek istenen 

bileşenlerin çeşitliliği ve çözücü ile örnek arasındaki kimyasal etkileşimler göz önünde 

bulundurularak seçildi. Çünkü bitki örneğinden flavonoidleri elde etmek için etanol 

kullanılabilirken, aynı örnekteki yağları elde etmek için ise hekzan gibi farklı bir çözücü 

tercih edilebilir. Farklı çözücüler, farklı kimyasal özelliklere sahip bileşenleri çözebilir 

ve ayrıca çözücü özelliklerine bağlı olarak çıkarım verimliliği değişebilir. 

4.3.2. Sıcaklık ve Süre Değişkeni ile Ekstraksiyon: 

Kara mürver ekstraksiyon işleminde sıcaklık ve sürenin değiştirilerek yapılan bir 

ekstraksiyon yöntemini ifade eder. Bu yöntemde, belirli bir çözücü kullanılarak yapılan 

ekstraksiyon işlemi sırasında sıcaklık ve süre değişkenlerinin kontrol edilmesi ve 

değiştirilmesi amaçlanır. Sıcaklık ve süre, ekstraksiyon işlemi sırasında çözücü ile kara 

mürverin etkileşimini ve bileşenlerin çıkışını etkileyen kritik faktörlerdir. Bu 

değişkenlerin optimize edilmesi, istenen bileşenlerin verimli bir şekilde çözücüye 

geçmesini sağlayabilir. Tez kapsamında kara mürver ile yapılan ekstraksiyon deneyinde, 

farklı sıcaklık değerleri (oda sıcaklığı, 30°C, 40°C, 50°C, 60°C, 70°C) ve farklı süreler 

(örneğin, 2 saat, 6 saat, 12 saat, 24 saat, 48 saat) kullanılmıştır. Bu değişkenlerin farklı 

kombinasyonları deneyerek, en verimli ekstraksiyon koşullarını belirlemek 

amaçlanmıştır. 

4.3.3. Farklı Katı-Sıvı Oranları ile Ekstraksiyon: 

Kara mürver ekstraksiyon sürecinde kullanılan çözücünün kara mürver tozu ile oranının 

değiştirilerek yapılan bir ekstraksiyon yöntemini üzerinden gerçekleştirildi. Bu yöntem, 

bitkisel özüt elde etmek için kullanılan çözücü miktarının değiştirilerek, ekstraksiyon 

sürecinin optimize edilmesini amaçlamaktadır. Kara mürver bitkisinin çözücü ile olan 

oranlarını ( 1/3, 1/5, 1/7.5, 1/10) olarak gerçekleştirilmiştir. 

4.3.4. Ekstraksiyon Sonrası Değerlendirme: 

Her deney sonrasında elde edilen ekstraktları analiz etmek ve karakterize etmek için katı 

madde miktarı, toplam fenolik, Gaz kromotografisi Kütüphane taraması ve toplam 

flavonoid testleri yapıldı. Elde edilen sonuçları değerlendirerek en verimli ekstraksiyon 
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koşullarını belirlemek için farklı değişkenlerin kombinasyonlarını kararlaştırıldı. Bu 

metot, çeşitli değişkenlerin kombinasyonlarını kullanarak kara mürver bitkisinin çözücü 

ekstraksiyonunu optimize etmek için bir rehber sağlandı.  

4.4. KARA MÜRVERİN ENKAPSÜLASYONU 

Kara mürver ekstre ürünlerin mikro enkapsülasyonunda, protein esaslı kaplama materyali 

olarak Peynir altı suyu proteinleri, jelatin ve bitkisel protein, karbonhidrat esaslı kaplama 

materyali olarak Maltodekstrin, Laktoz ve modifiye nişasta kullanıldı. Kıvam arttırıcı 

olarak ise ksantam gamdan yararlanılmıştır. Yukarıda formülasyonu verilen 

hammaddeler ile ekstre karışımı sağlandı. Belirli oranlar üzerinden hazırlanan karışımının 

10000 rpm’de 10 dakika süresince homojenize edildikten sonra tozlaşma olup olmadığı 

incelenmiştir.  

4.5. KARAMÜRVER EKSTRESİNİN PÜSKÜRTMELİ KURUTMA İLE 

TOZLAŞTIRILMASI 

Sprey Kurutma Ekipmanları Deneyde bir laboratuvar tipi mini sprey kurutucusu 

kullanılmıştır. Bu laboratuvar tipi spreyli kurutucu, 1 kg H2O/saat kurutma kapasitesine 

sahiptir. Bu sprey kurutucu ile kullanılabilecek maksimum giriş sıcaklığı 220°C'dir. 

Laboratuvar tipi spreyli kurutucunun kullanıldığı sprey kurutma işleminin minimum 

atomizasyon basıncı gereksinimleri 58 bar arasındadır. Püskürtmeli kurutucudan çalışma 

basıncına ve atomizer akış hızına göre çeşitli partikül boyutları üretilebilir. Ünite, 35 m3 

/saat aspirasyon gazı akış hızı ile 5.5 bar atomizer basıncında çalıştırılırken, besleme akışı 

180 veya 300 ml/Saat’te çalıştırıldı. 

4.6. KULLANILAN KALİTE ANALİZLERİ 

4.6.1. Katı Madde Miktarı Analizi 

Sıvı numune, 105 °C sıcaklık veya kurutma işlemi ile katı madde haline gelene kadar 

devam ettirildi ve ardından bu katı madde miktarı, numunenin başlangıç ve son ağırlığı 

arasındaki farktan yola çıkılarak yüzde olarak hesaplandı. 
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4.6.2.  Toplam Fenolik Madde Miktarı Analizi 

Kara mürver numunesi bir çözücü ile ekstrakte edilir veya hazırlanır.  Folin-Ciocalteu 

reaktifi, belirli bir konsantrasyonda uygun bir çözücü ile hazırlanır. Bu reaktif, fenolik 

bileşiklerle reaksiyona girerek renk değişimine neden olmasıdır. Belirli bir miktar 

numune çözeltisi, önceden hazırlanan Folin-Ciocalteu reaktifi ile karıştırılır. Karışım, 

belli bir süre inkübe edilir. Bu süre genellikle numunenin reaksiyona gireceği optimum 

süreyi içerir. Reaksiyon sonrası oluşan renk değişimi, UV-Vis spektrofotometre 

kullanılarak belirli bir dalga boyundaki (genellikle 765 nm) absorbans ölçülür. Elde 

edilen absorbans değeri, numunedeki fenolik bileşiklerin miktarını yansıtır. 

Spektrofotometrik ölçümler sonucunda elde edilen değerler, bir standart fenolik bileşik 

(galik asit) kullanılarak fenolik madde miktarına dönüştürülür. Bu değer miligram 

cinsinden ifade edilir. 

4.6.3. Mikrobiyolojik Analizler 

Kapsül ürünün stabilite testlerinde mikrobiyolojik analizler gerçekleştirilmiştir. Çalışma 

içeriği olarak yapısı birbirinden farklı olan 1 adet formülüze edilmiş Enkapsüle Kara 

mürver ekstresi içeren kapsül ürün agar difüzyon metodu uygulanarak sonuçlar 

gözlemlendi. Kontrol olarak ise steril fosfat tamponlu tuz çözeltisinden (Merck KGaA, 

Darmstadt, Almanya) yararlanıldı. Enkapsüle Kara mürver ekstresi içeren kapsül ürün ve 

içerikleri yukarıda tabloda gösterilmektedir. Mikrobiyolojik üreme testleri 12 cm 

çapındaki steril petri kaplarına 3 mm kalınlığında (yaklaşık 25 mL) agarlı besiyeri 

(Tyriptic Soy Agar: Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) hazırlanarak donması 

beklenildi. Besi yerinin üst yüzeyine mikroorganizmaların aktif sıvı kültürlerinden 0,5 

mL (5,8x106 kob/mL) steril baget yardımıyla alınarak ekimi yapıldı. 37°C’de 120 dk. 

Geçtikten sonra steril pipet yardımıyla açılan kuyucuklara diş macunları eklemesi 

gerçekleştirildi. Çalışmada Streptococcus mutans (DSM 20523), Lactobacillus 

acidophilus (DSM 20079), Pseudomonas Aeruginosa ve Candida Albicans suşları 

kullanıldı. Her bir petri kabında tek bir tür mikroorganizma test edildi (n=3). Hazırlanan 

kuyucuklara eşit miktarda Enkapsüle kara mürver ekstresi kapsül ürün içeren 

sulandırılmadan yerleştirildi. Petri kapları 37°C’de, 48 saat inkübe edildi.  Her bir 

kuyucuk etrafındaki inhibisyon zonu çapı rastgele iki noktadan dijital kumpas yardımıyla 

ölçülerek bu iki ölçümün ortalaması alındı ve her bir örnek için ortalama değer (mm) elde 

edildi. Verilerin istatistiksel analizi Microsoft Office Excel programında ANOVA testi 
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ile gerçekleştirildi. Anlamlılık düzeyi p<0.05 olarak belirlendi. 

4.6.4. Ağır Metal Analizleri 

Son olarak elde edilen kapsül ürünlerin ağır metal analizleri indüktif eşleşmiş plazma 

kütle spektrometresi (ICP-MS) ile element içeriklerinin belirlenmesi amacıyla element 

analizlerinin önemli bir basamağını oluşturan örnek hazırlama işlemi optimize edilmiştir. 

Optimizasyon çalışmalarında çözünürleştirilmesi için örnek hazırlama için mikrodalga 

yakma sistemlerinde örnek miktarı, HNO3, HCl ve H2O2 miktarı faktörler olarak 

belirlenerek, optimizasyon çalışmaları Merkezi Kompozit Dizayn yöntemi kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. Mikrodalga sistemi için optimum olarak belirlenen değerler; 0,25-

0,30 g. örnek miktarı, 4,50 mL HNO3 miktarı, 1,00 mL HCl ve 0,50mL H2O2 

konulmuştur.  Yapılan Analizler sonucunda, Kadmiyum (Cd), Civa (Hg), Arsenik (As) 

ve Kurşun (Pb) elementlerinin tehlikeli ağır metal olarak bakılmıştır. Son olarak 

Kullanılan Çinko (Zn) miktarı kontrol edilmesi amacıyla aynı yöntem ile tespiti 

sağlanmıştır. 
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5. TARTIŞMA VE SONUÇ 

Kara mürver tozunun Su, bitkisel gliserin ve etanol kullanmak suretiyle ekstraksiyon 

işlemlerini tamamlamıştır. Bu parametre aşamasında 100 g ürünlerden kullanılarak 

hazırlanmıştır. Hazırlanan denemelerin görselleri aşağıda bulunmaktadır.   

 

 

 

Şekil 5.1. Kara mürver Ekstreleri 
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5.1. KARAMÜRVER EKSTRESİ STANDARDİZASYONU VE İÇERİK 

ANALİZLERİ  

Ekstrasiyonun birinci basamağında çözücü etkisi çalışıldı. Kara Mürver için sonuçlar 

Çizelge 5.1.de verilmiştir. 

Çizelge 5.1. Ekstraksiyon Çözücü Etkisi Sonuçları  

 

Kuru 

Madde 

Miktarı 

Toplam Flavonoid 

Madde Miktarı 

(DPPH) 

Toplam Fenolik 

Madde 

Uçucu Madde Miktarı (GC-

MS) 

 % g/ml (Gallik Asit) g/ml (Gallik Asit) % 

Su 3.21 1.52 112.21 

1.26 

0.12  

0.05 

- 

- 

 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

Etanol: Su 

(1:1) 

21.52 13.31 899.52 

39.88  

7.99   

5.89    

4.87     

4.26   

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

Gliserol: 

Su (1:1) 

16.26 8.76 458.32 

20.21 

5.65 

3.48 

3.25 

1.28 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

 

Çalışmanın Birinci basamağında en verimli ekstraksiyon çözücüsü Etanol: Su (1:1) olarak 

seçildikten sonra katı-sıvı oranı çalışması yapıldı. Çalışmanın Sonucu Çizelge 5.2.’de 

sergilenmiştir. 
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Çizelge 5.2. Ekstraksiyon Katı-Sıvı Oranı Çalışması Sonuçları 

 Kuru 

Madde 

Miktarı 

Toplam 

Flavonoid 

Miktarı 

(DPPH) 

Toplam 

Fenolik Madde 

Uçucu Madde Miktarı (GC-

MS) 

 % g/ml 

(Gallik 

Asit) 

g/ml (Gallik 

Asit) 

% 

1/3 10.16 8.21 236.45 21.16   

3.56  

1.21 

1.16 

0.88   

 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

1/5 13.52 9.52 529.76 30.41 

5.89 

2.56 

2.31 

1.99 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

1/7.5 21.26 13.21 896.23 40.21  

8.16   

5.48    

4.26     

4.12   

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 
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Çizelge 5.2 (devamı). Ekstraksiyon Katı-Sıvı Oranı Çalışması Sonuçları 

1/10 21.45 13.28 898.21 40.25 

8.72 

5.50 

4.28 

4.36 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

 

Katı-Sıvı oranı çalışması sonucunda en verimli oran 1/10 olarak belirlendi. Çalışmanın 

üçüncü basamağında ise sıcaklık çalışması yapıldı. Bu çalışmanın sonuçları çizelge 

5.3.’de verilmiştir. 

Çizelge 5.3. Ekstraksiyon Sıcaklık Çalışması Sonuçları 

Sıcaklık 

Kuru 

Madde 

Miktarı 

Toplam 

Flavonoid 

Madde 

Miktarı 

(DPPH) 

Toplam 

Fenolik 

Madde 

Uçucu Madde Miktarı (GC-

MS) 

 % 

g/ml (Gallik 

Asit) 

g/ml (Gallik 

Asit) 

% 

Oda 

Sıcaklığı 

15.12 7.56 156.21 

20.56 

3.52 

1.89 

- 

- 

 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 
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Çizelge 5.3 (devamı). Ekstraksiyon Sıcaklık Çalışması Sonuçları 

 

30°C 18.21 8.22 315.28 

22.69 

5.45 

2.36 

0.06 

0.02 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

40°C 20.22 8.99 689.56 

31.45 

6.21 

3.78 

2.36 

2.19 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

50°C 22.36 13.99 901.22 

40.32 

7.99 

5.85 

4.63 

4.08 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

60°C 22.02 12.65 875.56 

40.01 

7.56 

5.84 

4.01 

3.99 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 
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Çizelge 5.3 (devamı). Ekstraksiyon Sıcaklık Çalışması Sonuçları 

70°C 21.99 10.21 800.65 

38.85 

6.88 

5.01 

4.26 

3.99 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

 

 

Ekstraksiyon sıcaklık çalışmasında en iyi sıcaklık 50°C olarak belirlenmiştir. 

Ekstraksiyonda çalışmanın son basamağı olarak süre çalışması yapılmıştır. Bu çalışmanın 

Sonuçları Çizelge 5.4.’de verilmiştir. 

Çizelge 5.4. Ekstraksiyon Süre Çalışması Sonuçları 

Süre 

Kuru 

Madde 

Miktarı 

Toplam 

Flavonoid 

Madde 

Miktarı 

(DPPH) 

Toplam 

Fenolik Madde 

Uçucu Madde Miktarı (GC-

MS) 

Saat % 

g/ml (Gallik 

Asit) 

g/ml (Gallik 

Asit) 

% 

2 0.88 0.26 50.21 

- 

- 

- 

- 

- 

 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 
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Çizelge 5.4 (devamı). Ekstraksiyon Süre Çalışması Sonuçları 

 

6 5.12 3.52 222.86 

5.21 

0.99 

0.39 

- 

- 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

12 15.23 7.89 721.16 

19.45 

5.71 

2.79 

1.99 

1.87 

Phenylacetaldehyde 

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

24 22.87 13.79 900.99 

40.32 

7.91 

5.89 

4.63 

4.11 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

36 22.88 12.99 899.87 

40.00 

7.65 

5.71 

4.26 

4.01 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 
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Çizelge 5.4 (devamı). Ekstraksiyon Süre Çalışması Sonuçları 

 

48 22.78 13.25 901.63 

40.21 

7.62 

5.89 

4.62 

4.55 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

72 22.86 13.32 900.75 

40.00 

7.01 

5.25 

4.88 

4.63 

Phenylacetaldehyde  

Benzaldehyde 

Ethyl linoleate 

Linalool 

4-Vinyl guaiacol 

 

Tez kapsamında yapılan çalışmalar eşliğinde en verimli çözücü olarak Etanol: Su (1:1) 

olarak bulunmuştur. Optimizasyon çalışmalarında ise 24 saat süresince 50°C sıcaklığında 

100 gr kara mürver tozuna 350 ml Etanol ve 350 ml Saf su olarak bulunmuştur. 

5.2. KARA MÜRVER ENKAPSÜLASYON DENEMELERİ 

Bu çalışma kapsamında enkapsülasyon kaplama metaryeli olarak akasya zamkı (arap 

zamkı olarak da bilinir. Maltodekstrin, süt protein (kazein) ve kitosan tozu gıda kalite 

deneyde duvar malzemesi olarak kullanılmıştır. 

 

Araştırmada kullanılan tüm duvar malzemeleri, ekstraktlarda bulunan polifenollerle 

etkileşimleri açısından test edilmiştir. Tüm duvar malzemeleri çeşitli oranlarda (ağırlık 

bazında) toplam ekstre katılarının duvar malzemelerine oranında eklendi. Duvar 

malzemeleri, tüm numuneler için 30 dakika oda sıcaklığın da homojenizasyon için bir 

elektrikli karıştırıcı kullanılarak ekstreler ile karıştırıldı. Homojenize edilmiş  500 ml 

ekstreler mümkün olan en kısa sürede beklemeden spreyle kurutuldu. Elde edilen toz 

eldesi, Ekstre (%50), Maltodekstrin (%30), Akasya zamkı (%20) olarak bulunmuştur.  
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Çizelge 5.5. Duvar malzemesi denemesi 

Ana ürün Katkı I Katkı II Katkı III Oran Toplam 

Fenolik 

Madde 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin - - 1:1 452,36 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin - - 1:2 Tozlaşmadı 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Akasya 

zamk 

- 5:4:1 269,36 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Akasya 

zamk 

- 5:3:2 612,56 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Kitosan - 4:3:3 236,25 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Kitosan - 4:2:4 186,21 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Akasya 

zamk 

Kitosan 5:3:1:1 101,36 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Kazein - 1:1 Tozlaşmadı 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Kazein - 2:1 Tozlaşmadı 

Karamürver 

Ekstresi 

Maltodekstrin Akasya 

zamk 

Kazein 5:3:1:1 Tozlaşmadı 

 

Bulunan bu sistem üzerinden giriş sıcaklığı ve besleme akış hızının optimizasyonu 

yapılmıştır. Bulunan sonuçlar aşağıda Çizelge 5.2.2 ‘de sergilenmiştir. 
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Çizelge 5.6.  Giriş Sıcaklığı ve Besleme Akış Hızı Optimizasyon Sonuçları 

İnlet Sıcaklığı Toplam Fenolik 

Madde Kaybı 

Kütle Kazanımı 

 

(°C) (%) % 180 Ml=Hr       300 Ml=Hr 

70 2.51 28.36 19.23 

80 2.65 42.34 34.20 

90 5.21 43.68 36.19 

100 6.29 46.12 37.25 

110 8.69 46.89 38.11 

120 10.30 48.11 38.97 

 

Bulunan bu sistem üzerinden en ideal giriş sıcaklığı 120°C ve besleme akış hızı 48.97 

MI=Hr olarak belirlenmiştir. 
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Şekil 5.2. Enkapsüle Kara mürver Toz Ekstresi 

Ürünlerin mikrobiyolojik ve Kimyasal analizleri aşağıda sergilenmiştir. 

Çizelge 5.7. Kara mürver Toz Ekstresi Mikrobiyolojik Analiz Sonucu 

Parametre Birim 
Analiz 

Sonuçları 
Standart No 

Sınır 

Değerler 

Toplam aerobik 

mezofilik 

mikroorganizma* 

cfu/g ˂10 ISO 21149 ˂100 

Staphylococcus aureus* cfu/g Negatif ISO 22718 Negatif 

Pseudomonas 

aeruginosa* 
cfu/g Negatif ISO 22717 Negatif 

Escherichia coli* cfu/g Negatif ISO 21150 Negatif 

Candida albicans cfu/g Negatif ISO 18416 Negatif 

Küf ve Maya* cfu/g ˂10 ISO 16212 ˂100 
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Çizelge 5.8. Ağır Metal Analizleri 

Parametre Birim 
Analiz 

Sonuçları 
Standart No 

Sınır 

Değerler 

Kadmiyum (Cd) mg/kg Tespit Edilmedi ISO 21149 ˂100 

Civa (Hg) 
mg/kg Tespit Edilmedi 

ISO 22718 Negatif 

Kurşun (Pb) 
mg/kg Tespit Edilmedi 

ISO 22717 Negatif 

Arsenik (As) 
mg/kg Tespit Edilmedi 

ISO 21150 Negatif 

Toplam Fenolik Madde 
mg/kg 

326,15 UV-Vis  

Toplam Flavonoid 
mg/kg 

1,26 UV-Vis  

5.3. KARA MÜRVER (BAĞIŞIKLIK DESTEKLEYİCİ ÜRÜN) 

En kapsüle edilmiş kara mürver ekstresi 78 g karıştırma kabına alındı. Üzerine 78 g C 

vitamin (Askorbik Asit), 6 g Çinko Sülfat ve 78 g Maltodekstrin dolgu maddesi olarak 

kaba eklendi. Karışım 250-300 rpm aralığında mekanik karıştırıcıda 2 saat boyunca 

karıştırıldı. Homonejenize olan son ürün kapsülleme işlemi ile devam edildi. Kapsül 

dolum makinesinde sığır jelatininden elde edilen kapsüller cihazın otomatik dolum 

ünitesine eklendi. Cihaz dolum işlemini gerçekleştirdikten sonra cihazın kapsül çarkında 

bulunan kapsüller ikiye ayrılarak içleri açıldı. Cihazın toz dolum ünitesine aktarılarak 

cihazın kapsülün uzun kısmında kalan parça ile dolum gerçekleştirildi. Bu işlem sonunda 

ilk basamakta ayrılan kapsülün kısa kısmının bulunduğu çark üzerine kapatıldı. Son 

olarak cihazın sıkıştırma ve boşaltım ünitesine konuldu ve kapsüller tamamen kapatıldı.  

Kapsül hazırlandıktan sonra parlatma işlemi için içinde sert fırçanın sürekli olarak 

döndüğü ve vakum yardımıyla içerden çekilen sisteme eklendi. Parlatma işlemi 

sonucunda kapsülleme işleminde, üzerinde kalan safsızlıklardan giderildi. Bu basamakta 

tam olarak dolmayan ve zarar gören kapsüller ayrıldı. Sağlam kapsüller sayım makinesi 

alınarak elde edilen net kapsül sayısı 1500 adet olarak sayıldı. 

 

 

 

 



30 

 

Çizelge 5.9. Kara mürver Toz Ekstre Kapsül Formülü 

  1 Kapsül (mg) Kapsül (30lu) gr 

Kara Mürver Toz Ekstresi 130 3,9 

C Vitamin  130 3,9 

Çinko Sülfat 10 0,3 

Maltodekstrin 130 3,9 

Toplam  400 12,0 

 

 

Şekil 5.3. Kapsül Kara mürver Ekstresi 

Kapsül ürünün stabilite testlerinde mikrobiyolojik analizler gerçekleştirildi. Çalışma 

içeriği olarak yapısı birbirinden farklı olan 1 adet formülüze edilmiş Enkapsüle Kara 

mürver ekstresi içeren kapsül ürün agar difüzyon metodu uygulanarak sonuçlar 

gözlemlendi. Kontrol olarak ise steril fosfat tamponlu tuz çözeltisinden (Merck KGaA, 

Darmstadt, Almanya) yararlanıldı. Enkapsüle Kara mürver ekstresi içeren kapsül ürün ve 

içerikleri yukarıda tabloda gösterilmektedir. Mikrobiyolojik üreme testleri 12 cm 

çapındaki steril petri kaplarına 3 mm kalınlığında (yaklaşık 25 mL) agarlı besiyeri 

(Tyriptic Soy Agar: Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) hazırlanarak donması 

beklenildi. Besi yerinin üst yüzeyine mikroorganizmaların aktif sıvı kültürlerinden 0,5 

mL (5,8x106 kob/mL) steril baget yardımıyla alınarak ekimi yapıldı. 37°C’de 120 dk. 

Geçtikten sonra steril pipet yardımıyla açılan kuyucuklara kara mürver ekstresi eklemesi 

gerçekleştirildi. Çalışmada Streptococcus mutans (DSM 20523), Lactobacillus 

acidophilus (DSM 20079), Pseudomonas Aeruginosa ve Candida Albicans suşları 
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kullanıldı. Her bir petri kabında tek bir tür mikroorganizma test edildi (n=3). Hazırlanan 

kuyucuklara eşit miktarda Enkapsüle kara mürver ekstresi kapsül ürün içeren 

sulandırılmadan yerleştirildi. Petri kapları 37°C’de, 48 saat inkübe edildi.  Her bir 

kuyucuk etrafındaki inhibisyon zonu çapı rastgele iki noktadan dijital kumpas yardımıyla 

ölçülerek bu iki ölçümün ortalaması alındı ve her bir örnek için ortalama değer (mm) elde 

edildi. Verilerin istatistiksel analizi Microsoft Office Excel programında ANOVA testi 

ile gerçekleştirildi. Anlamlılık düzeyi p<0.05 olarak belirlendi. Sonuçlar Aşağıda tabloda 

sergilenmiştir. 

Çizelge 5.10. Enkapsüle Edilmiş Toz Kara mürver Ekstresi Mikrobiyolojik Analizi 

Parametre Birim 
Analiz 

Sonuçları 
Standart No 

Sınır 

Değerler 

Toplam aerobik 

mezofilik 

mikroorganizma 

cfu/g ˂10 ISO 21149 ˂100 

Staphylococcus aureus cfu/g Negatif ISO 22718 Negatif 

Pseudomonas 

aeruginosa 
cfu/g Negatif ISO 22717 Negatif 

Escherichia coli cfu/g Negatif ISO 21150 Negatif 

Candida albicans cfu/g Negatif ISO 18416 Negatif 

Küf ve Maya cfu/g ˂10 ISO 16212 ˂100 

 

Son olarak elde edilen kapsül ürünlerin ağır metal analizleri indüktif eşleşmiş plazma 

kütle spektrometresi (ICP-MS) ile element içeriklerinin belirlenmesi amacıyla element 

analizlerinin önemli bir basamağını oluşturan örnek hazırlama işlemi optimize edildi. 

Optimizasyon çalışmalarında çözündürülmesi için örnek hazırlama için mikrodalga 

yakma sistemlerinde örnek miktarı, HNO3, HCl ve H2O2 miktarı faktörler olarak 

belirlenerek, optimizasyon çalışmaları Merkezi Kompozit Dizayn yöntemi kullanılarak 

gerçekleştirildi. Mikrodalga sistemi için optimum olarak belirlenen değerler; 0,25-0,30 g. 

örnek miktarı, 4,50 mL HNO3 miktarı, 1,00 mL HCl ve 0,50mL H2O2 konuldu.  Yapılan 

Analizler sonucunda, Kadmiyum (Cd), Civa (Hg), Arsenik (As) ve Kurşun (Pb) 

elementlerinin tehlikeli ağır metal olarak bakıldı. Son olarak Kullanılan Çinko (Zn) 

miktarı kontrol edilmesi amacıyla aynı yöntem ile tespiti sağlandı. Toplam fenolik madde 

tayininin esası fenolik bileşiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu ayracını indirgeyip 

kendilerinin oksitlenmiş forma dönüştüğü redoks reaksiyonuna dayanmaktadır. 
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FolinCiocalteu ayracı burada oksitleyici bileşik olarak rol almaktadır. Reaksiyon 

sonucunda indirgenmiş ayracın oluşturduğu mavi rengin absorbansının ölçülmesiyle, 

analizi yapılan örnekteki fenolik bileşiklerin toplam miktarlarının hesaplanması mümkün 

olmaktadır. Oluşan kompleksin renk şiddeti fenolik maddelerin konsantrasyonu ile doğru 

orantılıdır. Pipetleme işlemi yapıldıktan 30 dk sonra 760 nm’de absorbans okundu. Tüm 

sonuçlar aşağıda çizelge olarak sergilenmiştir. 

Çizelge 5.11. Ağır Metal Analizler 

Parametre Birim 
Analiz 

Sonuçları 
Standart No 

Kadmiyum (Cd) mg/kg Tespit Edilmedi ICP-MS 

Civa (Hg) mg/kg Tespit Edilmedi 
ICP-MS 

Kurşun (Pb) mg/kg Tespit Edilmedi 
ICP-MS 

Arsenik (As) mg/kg Tespit Edilmedi 
ICP-MS 

Çinko ( Zn) mg/kg 4,92 ICP-MS 

Toplam Fenolik Madde mg/kg 326,15 UV-Vis 

Toplam Flavonoid mg/kg 1,26 UV-Vis 
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6. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Karamürver bitkisinin çözücü ekstraksiyonu sonucunda elde edilen ekstraktın sprey 

kurutma yöntemiyle gıda takviyesi haline getirilmesi, besin endüstrisi ve sağlık alanında 

kullanılabilecek değerli bir ürünün hazırlanmasını sağlar. Bu projenin sonucunda elde 

edilen ürün, karamürverin bilinen sağlık faydalarını koruyarak daha uzun süreli 

saklanabilen, kullanımı kolay ve etkili bir gıda takviyesi haline gelir. 

 

Sprey kurutma, sıvı formdaki bir maddenin atomize edilerek (püskürtülerek) ince bir 

şekilde dağıtılmasını, buharlaştırılmasını ve kuru toz haline getirilmesini sağlayan bir 

tekniktir. Bu süreç, kara mürver bitkisinin çözücü ekstraksiyonu ile elde edilen özütün 

kurutulması için etkili bir yöntemdir. Kurutma işlemi, sıvı fazdaki ekstraktın hızlı bir 

şekilde buharlaştırılmasını sağlar ve böylece stabil bir toz formunda ürün elde edilir. 

 

Bu projenin sonuçları, kara mürver bitkisinin sağlık üzerindeki olumlu etkilerini koruyan 

bir gıda takviyesi üretiminde büyük potansiyel taşır. Elde edilen sprey kurutulmuş kara 

mürver tozu, antioksidan, anti-enflamatuar ve karaciğer koruyucu özelliklere sahip olan 

silymarin içeriğini barındırabilir. Bu özellikler, ürünün sağlık takviyeleri veya 

fonksiyonel gıda formunda kullanılmasını destekler. 

 

Gıda takviyeleri endüstrisindeki kullanımı düşünüldüğünde, sprey kurutma ile elde edilen 

kara mürver tozu, kapsül veya tabletlerde kullanılarak beslenme desteklerine 

dönüştürülebilir. Ayrıca, toz formu, içeceklerde, karışımlarda veya farklı gıda ürünlerinde 

kullanılarak tüketiciye çeşitli kullanım seçenekleri sunabilir. 

 

Bu proje, kara mürver bitkisinin doğal bileşenlerini koruyarak, dayanıklı bir gıda takviyesi 

üretim yöntemi olarak değerlendirilebilir. Sprey kurutma tekniği, ürünün raf ömrünü 

uzatabilir ve taşınabilirliğini artırarak piyasaya sunumunu kolaylaştırabilir. Böylelikle, 

kara mürver bitkisinin sağlık yararlarına odaklanan ve tüketiciye fayda sağlayabilecek 

yenilikçi bir ürün ortaya çıkarılabilir. 

 

Ancak, bu projenin başarısı için üretim sürecindeki etkinlik, ürün stabilitesi, içerik 

analizleri ve potansiyel sağlık yararlarının klinik çalışmalarla doğrulanması gibi bir dizi 

faktörün dikkate alınması gereklidir. Ayrıca, ürünün pazarlanması ve tüketiciye sunumu 

için uygun regülasyonlara uygunluk da önemlidir. 



34 

 

Sonuç olarak, karamürver bitkisinin çözücü ekstraksiyonu ve sprey kurutma ile hazırlanan 

gıda takviyesi, sağlık odaklı bir ürün olarak önemli potansiyele sahiptir. Bu çalışma, bitki 

bazlı gıda takviyelerinin üretiminde yeni bir yöntem sunarak, sağlık sektörü ve beslenme 

alanında olumlu katkılar yapabilir. Ancak, daha fazla araştırma ve geliştirme ile ürünün 

kalitesi, etkinliği ve güvenilirliği üzerine daha detaylı çalışmalar yapılması önemlidir.  
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