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OZET

Fonksiyonel gidalar, tamamen dogal besinlerden elde edilen biyoaktif 6zellikteki maddelerin, glinlik yasamda
tlkettigimiz gidalara eklenmesi ile ortaya c¢ikan ve sentetik 6zellik tasimayan gidalardir. Toplumlarin son yillarda
giderek yayginlasan saglikli beslenme bilinci, bu Grlnlerin Uretim maliyetlerinin normal gida Urtnlerininkinden yiiksek
olmasina ragmen, sagliga yaptiklari olumlu etkileri nedeniyle tiketim ve saglik giderlerinin azalmasi, Uretici firmalarin
fonksiyonel gidalara olan ilgisini glin gegtikge arttirmaktadir. Meyve ve sebzeler, dogal olarak igerdikleri antioksidan
ve fenolik bilesiklerin, antioksidatif ve antimikrobiyal etkilerine bagli olarak saglik Uzerine olumlu etkilerinden dolay!
fonksiyonel gida olarak degerlendiriimektedir. Ozellikle Gzimsli meyveler, antioksidanlar ve fenolik maddeler
acisindan oldukga zengindir. Bu derlemede, cilegin igerdigi antioksidan ve fenolik maddeler dolayisiyla kazandigi
fonksiyonel 6zellikler ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel gidalar, Gilek, Antioksidanlar, Fenolik bilesikler

Functional Foods and Strawberry
ABSTRACT

Functional foods are foods produced by the addition of materials with bioactive qualities obtained from wholly natural
nutrients to foods that are consumed in our daily lives, and do not have any synthetic characteristics. Awareness of
healthy eating, which has been steadily spreading in society, consumption of food products for their health effects,
even though the cost is higher than that of normal food, and a desire to reduce health spending, is greatly increasing
the interest of food production companies in functional foods. Fruits and vegetables are considered as functional
foods because of their beneficial effects on human health deriving from the antioxidants and phenolic compounds
which they naturally contain. Berry fruits are particularly rich in antioxidants and phenolic substances. In this present
study, functional properties of strawberries are reviewed because they contain various antioxidants and phenolic
substances in their structure.

Key Words: Functional foods, Strawberry, Antioxidants, Phenolic compounds

GiRiS mevcut  Grlinlerin kalitesini arttirmay! da

gerektirmektedir.  GUnumizde saglik konusunda
Son yillarda hizla artan diinya ndfusu, degisen yasam bilinclenen tlketiciler, besin tercihlerini degistirerek,
kosullari ve bilingli tlketici sayisindaki artis, mevcut vlcutta 6zel fizyolojik etki saglayan, bazi hastaliklarin
besin kaynaklarinin daha verimli kullanimini zorunlu ~ olusum riskini azaltici, koruyucu, tedavi edici, ayrica
kilmaktadir. Bu durum, Gretimi arttirmanin yani sira,  vicudun temel besin 6gesi gereksinimlerini karsilayan
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gidalara ydnelmektedirler. Fonksiyonel gidalar olarak
adlandirilan bu drlnlerin artan pazari, gida endustrisine
yeni olanaklar saglamaktadir. Buna bagl olarak;
arastiricilar, tarimsal Uretimde ve gida sanayisinde elde
edilen drlnlerin, besin iceriginin yani sira, insan
sagligina da olumlu yénde bir katki saglayacak Uretim
konularina yoénelmislerdir. Dlnyada popularitesi hizla
artan bu konuda, adi gegen gida grubu; fonksiyonel
gidalar olarak adlandiriimaktadir.

Gidalar, bireyin yasam olaylarini devam ettirebilmesi,
normal gelisme ve biylmesi igin gereksinim duydugu
besin maddelerini icerirler. Gida ve beslenme bilimindeki
son gelismeler, gidalarin bireyin besin madde ihtiyacini
karsilamasinin yani sira cesitli metabolik
fonksiyonlarinin dizenlenmesinde ve bazi hastaliklarin
Onlenmesinde de etkili oldugunu gdstermistir [1, 2].

Gidalarin besleyici, duyusal ve fizyolojik olmak Uzere
baglica ¢ fonksiyonu bulunmaktadir. Besleyici ve
duyusal fonksiyonlar her gida da bulunurken, fizyolojik
fonksiyona bazi gidalar sahiptir. Ancak son yillarda
uygulanan cesitli teknolojik islemlerle gidalara fizyolojik
fonksiyon 6zelligi kazandirlabilmektedir [3].

Bu derlemede; o6ncelikle fonksiyonel gidalarin tanimi
yapilarak bir GrGnin fonksiyonel gida olabilmesi igin
saglamasi gereken kriterler, dlnyada fonksiyonel
gidalarin durumu, cilek meyvesinin hangi 6ézellikleri ile
bu grupta yer aldig, cilegin Uke ve dinya
ekonomisindeki yeri ile birlikte, fonksiyonel 6zelliklerinin
arttirlmasi ve i¢ piyasada tiketiminin ¢zendiriimesine
ybnelik alinabilecek dnlemler tartisiimistir. Dogal halde
icerdigi fitokimyasallar (antioksidan ve fenolik bilesikler)
nedeniyle, fonksiyonel 0&zellik tasiyan ve bitkisel
Uretimde gerek dinya, gerekse Ulkemiz agisindan
6nemli bir meyve tiri olan gilek Gzerinde durulmustur.

FONKSIYONEL GIDA NEDIR?

Fonksiyonel gida kavrami, farkli arastiricilar tarafindan,
pek ¢ok farkl kaynakta, farkli sekillerde tanimlanmistir.
Fonksiyonel gidalar yerine; sagdlik gidalari, nutrasétikler,
tibbi gidalar, dlzenleyici gidalar, 6zel besleme amagl

gidalar ve farmakolojik gidalar gibi terimler de
kullaniimaktadir [4-6].
Fonksiyonel gida Uretiminin temel mantidi; negatif

fizyolojik etkinligi olan bilesenin gidadan kismen veya
tamamen uzaklastirilarak, yerine yararll fizyolojik
etkinligi olan bilesenin eklenmesidir.

Otoritelerce tanimlanan fonksiyonel gida kavrami;
“gérunusgleri gunlik olarak tiketilen geleneksel gidalara
benzemesine ragmen, temel beslenmenin yani sira,
saghga faydali olan ve saglik agisindan faydal olacak
sekilde gelistiriimis gidalar” seklindedir.

Uluslararasi Gida Enformasyon Konseyi (The
International Food Information  Council, IFIC);
fonksiyonel gidalari, temel beslenmenin &tesinde,

sagliga iliskin yararlar saglayabilen gidalar olarak ifade
etmektedir [7].
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Uluslararasi Yagsam Bilimleri Enstitist’ne (International
Life Science Institute, ILSI) gbre ise fonksiyonel gidalar,
temel beslenmenin yani sira, biyolojik aktif gida
bilesenleriyle de saglig olumlu etkileyebilen gidalardir
[8].Bir bagka ifade ile; glinliik diyet ile gida formunda
tiketilen, sentetik bilesen icermeyen, besleyici etkisinin
yaninda, degisik etkenlerle hastalik olusumu riskini
azaltic, saghgr ve iyi hali geligtirici 6zelliklere sahip
gidalar, fonksiyonel gidalar olarak tanimlanmaktadir.
Gidanin fonksiyonel olabilmesi icin; biyoaktif bilesikler,
probiyotik mikroorganizmalar ve prebiyotik maddeler gibi
etkenlere sahip olmasi ve bu etkenlerin vicudun ilgili
bdlgesine yeterince génderilebilmesi gereklidir. Biyoaktif
bilesigin etkisi, eksikliginden kaynaklanan hastalik
belirtilerinin  giderilmesi ile karistinimamali, temel
fonksiyonu disinda sagladigi yarar nedeniyle olmaldir
[9].

Fonksiyonel gidalarla ilgili ilk calismalar, 1984 yilinda
Japon hikimetinin girisimiyle baslamistir. 1991 yilinda
onaylanan Saglikh Gida Tizigi’'ne (Foods for Specified
Health Use, FOSHU) gobre, glinimizde Japonya'da
fonksiyonel gida lisansi almig 300'den fazla Urln
bulunmaktadir [7].

Son yillarda, ginlik diyetlerde yaygin olarak tlketilen
fonksiyonel gidalarin ortaya cikis nedenleri asagidaki
gibi siralanmaktadir.

Bilim ve teknolojideki hizli gelismeler

Hastalik tedavi Ucretlerinin artmasi

Azalan geng nifus

TuUketicinin beslenme ve saglik arasindaki iligki
konusunda bilin¢lenmesi

e (Gida pazarlama sistemlerindeki
seklinde siralanmaktadir[8, 10, 11, 12].

degisiklikler

Bir Griinin FOSHU lisansi alabilmesi icin asagida
belirtilen kriterleri saglamasi gereklidir:

1. Uriin, beslenme kalitesinin iyilestiriimesine, sagligin
korunmasina ve devamina yardimci olmalidir.

2. Urin ve ilgili bilesenlerin, saghk Gzerindeki olumlu
etkisi tibbi ve/ veya beslenme bilimi agisindan
saglam temellere dayandirilmalidir.

3. Tip ve beslenme bilgilerine dayandirilarak, Grin
veya ilgili bilesenlerin gunlik tiketim miktarlar
belirlenmelidir.

4. Uriin ve ilgii bilesenlerin, bilimsel veriler ve
deneyimler dogrultusunda glvenle tlketilebilecegi
kanittanmis olmalidir.

5. So6z konusu bilesenin, fizikokimyasal 6zellikleriyle
kalitatif ve kantitatif analitik belirleme y&ntemleri iyi
tanimlanmalidir.

6. Urtnun bilesimi, benzer tipteki gidalarin normal
kosullarda igcerdigi besin madde bilesenleri
bakimindan farklilik géstermemelidir.

7. Urtn, ginlik diyetlerde sikhikla kullanilan bir gida
olmalidir.

8. Urin dogal
olmalidir.

9. Urln veya ilgili bilesenler, tibbi ilag veya etken
madde olarak kullaniimig olmamalidir [7, 13].

olarak tiketildigi gida formunda
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Kapsll, tablet veya toz formunda olmayan ve dogal
halde gunlik diyetlerle alinan fonksiyonel gidalar;

e Erken ddnemde, gebelik ve emzirme slresince
blyime ve gelismeyi duzenler (sinir ve bagisiklik
sisteminin gelisimini tesvik eder ve osteoperozu
onler).

e Temel metabolik fonksiyonlari diizenler (obezite ve
seker hastaligini énler).

e Oksidatif strese karsl, antioksidan savunma
sistemini  destekler (kalp, kanser, Kkatarakt,
Parkinson ve Alzeimer gibi hastaliklari engeller,
yaglanmayi geciktirir).

e Kolesterol dizeyini ve kan basincini dislrerek,
kalp-damar hastaliklarini énler.

Mide-barsak faaliyetlerini diizenler.
e Zihinsel ve fiziksel gelismeyi iyilestirir [14].

Biyolojik aktif bilesenler, gidalara fonksiyonellik 6zelligini
kazandirirlar. Bunlar; bitkisel kaynakli (fitokimyasallar)
ve hayvansal kaynakli (zookimyasallar) olmak Uzere
ikiye ayrilirlar [6, 15].

Meyve ve sebzeler, besin maddelerinin  ve
fitokimyasallarin zengin kaynagidir. Fitokimyasallardan;
polifenoller (flavonoid, antosiyanin) izoprenoidler, S-
iceren bilesikler, eriyebilir ve eriyemez lifler gibi bazi
ajanlar, insanlarda; kanser, kardiyovaskdler kronik bazi
hastaliklarla  mucadelede  yardimci olmaktadir.
Aragtirmalar, saglkli bir yagsam icin meyve ve sebzelerin
s0zl gecen hastaliklardan korudugunu ve saglikli bir
yasami olumlu ydnde tesvik ettigini gdstermektedir
[16].Meyve ve sebzeler, 0&zellikle igerdigi fenolik
bilesiklerin, antioksidatif ve antimikrobiyal etkilerine bagl
olarak saglik Uzerine olumlu etkilerinden dolayi
fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir [17].

ULKEM_iZ VE DUNYA _EKONOMiSiNDE CILEK ve
FONKSIYONEL OZELLIKLERI

Uzimsii meyveler icinde &nemli bir yer tutan cilek
(Fragaria sp.), dinyanin bircok yerinde
yetistirilebilmektedir. Cok yillik, otsu, her dem yesil bir
bitki olan ¢ilek; lezzeti, vitamin-mineral madde
kapsaminin yani sira, islenerek ya da dondurularak
kullanimi, alkollt-alkolsuz igki, hazir gida sanayisi (regel,
sekerleme, pasta, meyve suyu, konserve) hammadde
olarak kendine yer bulmasi nedenleriyle, bu bitkiyi
endiistriyel anlamda da 6nemli kilmaktadir.ilkbaharda
hicbir meyvenin bulunmadidi bir zamanda olgunlagmasi,
albenisi, C vitamini igeriginin ylksek olusu, tlketici
tarafindan aranilan bir meyve olmasini ve diger
meyveler pazara gelinceye kadar ylksek fiyatla alici
bulabilmesini saglamaktadir. Gilek; her yil dizenli Urln
vermesi ve yetistiriciliklerinin kolay olmasi nedeni ile
tarimsal isletmelerin dnemli birer tamamlayici bitkisi ve
kigUk aile isletmelerinin ideal Grinudir. Bu &zellikleri
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ile, karl bir tarimsal Uretim dali olan cilek Uretiminden
elde edilen gelir, Uretici bazinda dustnuldiginde, diger
tarim kollar igin de biylk destek saglamaktadir.

Yukarida agiklanan ézelliklerinin yani sira, degisik iklim
ve toprak kosullarinda yetistirilebilmesi, diger Urinlerin
sinirl yetistigi yamag ve dag koylerindeki arazilerde de
yetistiriime olanaklarinin olmasi yonilyle Ulkemiz ¢ilek
Uretiminde giderek artan énemli bir potansiyele sahiptir.
Cilek, saglik ve beslenme bilincinin yiksek oldugu ABD,
Kanada, Japonya ve Avrupa pazarlarinda ¢ok tutularak,
yUksek fiyatlarla alici bulan, diinya pazarinda ekonomik
degeri yiksek bir meyve olarak karsimiza gikmaktadir.
Birlesmis Milletler Tarim Orgiti (FAO) verilerine goére
dinyanin 2007 yilinda 3.822.989 ton olan gilek Uretimi
2010 yihinda 4.356.834 ton degerine ulagarak her yil
artan bir egilim gostermektedir. Cilek Uretiminde en
6nemli Uretici Ulke ABD olup, 1.294.180 ton uretim
miktari ile Uretimin yaklasik %29.2’sini karsilamaktadir.
2010yill FAO verilerine gore; 299.420 ton ¢ilek Uretim
miktari ile Turkiye diinya ikinciligine oturmustur. Dinya
cilek Uretiminde dlkemizi sirasiyla 275.300 ton ile
Ispanya, 238.432 ton ile Misir, 231.803 ton ile Giney
Kore izlemektedir [18].Ulkemizde cilek yetistiriciligine
olan talep yillar gectikce artmaktadir. TUIK verilerine
gOre 1988'de 46.600 da Uretim alani ile 42.000 ton olan
cilek Uretimimiz 2011 yilinda 119.670 dekar Uretim alani
ile 7,2 kat artarak 302.416 tona ulagmistir [19]. Bu
baglamda cilek; son yillarda insan sagliginin yani sira
Ulkemiz ekonomisi agisindan da énemi artan bir meyve
konumundadir.

Cilek meyvesi, dogal antioksidanlarin yani sira; vitamin,
mineral, antosiyanin, flavonoidler ve fenolik asitler
acisindan da zengindir. Meyvenin kirmizi  rengi,
pelargonidin  3-glukosit ve siyanidin  3-glukozit'ten
kaynaklanmaktadir. Son yillarda antosiyanin igerigi
yliksek olan meyvelerin saglik U(zerindeki olumlu
etkilerinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismalar
artmistir [20-23].

Cile§e kirmizi rengini veren antosiyaninin, insan
plazmasindaki antioksidan kapasiteyi arttirarak, distk

yogunluklu lipoproteinler (zerindeki etkilerine bagh
olarak, canl organizmalarda (insan ve farelerde),
kanserli hlicre Gzerindeki antikarsinojenik etkisinin

belirlenmesi yoéninde pek ¢ok c¢alisma bulunmaktadir
[29-31].Diger yandan, cileklerde bulunan yiksek
miktarda askorbik asit, reaktif oksijen radikalleri lizerinde
koruyucu Ozellik saglamaktadir[32]. Askorbik asidin,
antosiyaninlerin ve toplam fenolik madde igeriginin,
norotoksisiteye neden olan oksidatif stresi azalttigi
bilinmektedir [33-35].Bazi (zUmsi meyvelerin askorbik
asit iceriklerinin karsilagtinldigi Tablo 1'de ¢ilegin;
askorbik asit iceriginin, diger Uzimsu meyvelerden
6nemli diizeyde farkli oldugu goérilmektedir.
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Tablo 1. Bazi Gzimsl meyvelerin askorbik asit (vitamin C) igerikleri

Meyve Askorbik asit (mg/kg) Kaynak
Bégartlen 30-250 [24, 25]
Ahududu 220.67-310.89 [26-28]
Frenk Gzima (kirmizi) 50-187 [24, 27]
Frenk Gzimu (siyah) 100-939 [24, 27]
Yaban mersini 70-95 [24]

Gilek 420-640 [24, 27]
Bektasi 0zimu (kirmizi) 256 [27]

DUNYADA FONKSIYONEL GIDALARIN DURUMU

GUnimizin ve gelecegin gidalar olarak kabul edilen
fonksiyonel gidalar (6zel beslenme amagh gidalar),
endUstrilesmis  Ulkelerde amacina uygun olarak
Uretilirken, devlet politikalari ile Grlnlere kazandirilan
yasal boyutlarla bu drlnlerin bilingli olarak tiketimi
saglanmaktadir. Global Nitrasétikler Pazar Verileri'ne
(2008) gore; bugln, dinya pazarinda 100 milyar
Euro’nun izerinde bir paya sahip olan fonksiyonel gida
Uretiminde, en buylUk pazar pay! %33 ile ABD’nin iken;
bu sirayl, AB Ulkeleri ve Japonya izlemektedir. Ayni
verilere gore; Ulkemiz bu pazarda ¢ok klgik bir paya
sahip bulunmaktadir.

Fonksiyonel gidalar (zerine yapilan arastirma ve
yatirmlarin hizla artmasina karsin, bu kavramin yeni
olmasi, herhangi bir yasal taniminin ve konu ile ilgili
yonetmeliklerin olmamasi gibi nedenler, dunyada
fonksiyonel gida Urlnlerinin  piyasaya sirilmesinde
cesitli sikintilara neden olmaktadir. ABD ve AB (ilkeleri
gibi 6ncl Ulkelerde de calismalar hizla sdrerken,
Ulkemizde Turk Gida Kodeksi ve ydnetmelikleri
kapsaminda, Tarm Bakanligi onaylyla Uretim
yapilabilmektedir ve galismalar; AB’ye uyum sireci ile
paralel yirutilmektedir [36].

INSAN _METABOLiZM_AS_INDA ANTiOKSiDAN ve
FENOLIK MADDELERIN ISLEV MEKANIZMASI

Aerobik yasamin temel molekill oksijen, eneriji
metabolizmasi ve solunum ig¢in mutlak gerekli bir
element olarak bilinmektedir. Buna karsin ayni molekiil;
birgok hastalik ve dejeneratif kosulun nedeni olarak da
gorulmektedir [37].

insan vilcudunda normal fizyolojik iglemler sirasinda ve
dis faktorlerin etkisiyle olusan serbest radikaller ile diger
aktif oksijen formlar, (slperoksit (O), hidroksil (OH),
peroksil (ROO), alkoksil (RO’), semiquinon (Q), nitrik
oksit (NO’) kokleri ile hidrojen peroksit (H.O,),
peroksinitrit (ONOQO") ve tekli oksijen (10,) gibi)oksidatif
strese neden olarak, normal metabolik faaliyetlerin
devam ettirimesi igin gerekli olan aktif oksijen-
antioksidan dengesini, aktif oksijen lehine bozmaktadir.
Bu bozunumun; DNA, protein, karbonhidrat ve
lipidlerdezararlanmaya  yol acarak, kanser ve
kardiyovaskuler hastaliklar gibi birgok hastaliga neden
oldugu dusunulmektedir [38]. Epidemiyolojik ¢alismalar,
dogal antioksidanlarca zengin meyve ve sebzelerin, bu
hastaliklara karsi  koruyucu olabilecegini ortaya
koymustur.

Antioksidanlarin insan saghgi Gzerindeki baslica etkisi,
serbest radikal stUpdrlca ve zincir kirici mekanizmalarla
ortaya ¢ikmaktadir. Oksijen canli sistemler icin oldukga
gUgll bir zehirdir. Zira metabolik islemler esnasinda ¢ok
daha reaktif sekilleri olan sUperoksit, hidrojen peroksit,
tekli (singlet) oksijen ve hidroksil radikallerine gevrilebilir.
Bu sekillerin timine kisaca “aktif oksijen” denir. Canli
hucrelerde, stperoksit dismutaz adli enzim, slperoksiti
hidrojen perokside cevirir. Hidrojen peroksit her tirll
biyolojik membrani gecebilme 6zelligine sahiptir. Oksijen
radikalinin ve 6zellikle hidroksil radikalinin asir Gretimi,
lipid hicre membranlariyla etkilesimi sonucu, lipit
peroksitleri olusturur. Canli hiicrelerdeki hemen hemen
tim molekdllerle birlesebildiginden, hidroksil radikali cok
reaktiftir. Aktif oksijenden hidroksil radikalinin olusumu,
demir ve bakir gibi metal iyonlarinin katalizérliginde
gergeklesir. Bakir/H,O, sisteminin proteinlere ve DNA'ya
ciddi zararlar verdidi, deneysel olarak kanitlanmistir.
Lipit peroksidasyonu, membranlarin islevini yitirmesine,
sonugta hucre nekrozu ve 6lumine yol agar. Hidroksil
radikalleri DNA’daki bazlarla etkileserek, mutasyonlara
da yol acar. Reaktif oksijen tori (ROS), eklem
romatizmasi, katarakt ve kanser gibi kronik hastaliklarin
6nemli bir nedenidir. Vlcutta antioksidanlarin varhiginda,
oksidatif strese bagdh zararlar 6nemli élgtide azalir [39].

Fenolik bilesikler, bitkilerde fazla miktarda bulunan
sekonder metabolitlerdir. Bdcek ve hayvan zararlilarina
kars! bitkiyi korurlar. Bitkilerde bulunan fenolik bilesikler;
fenolik asitler ve flavonoidler olarak iki gruba ayrilirlar.
Yapisal olarak buylk farkhliklarindan dolayi, bitkilerde
ve bunlardan elde edilen Grinlerde binlerce farklifenolik
bilesik bulunmaktadir. Ozellikle gidalarda acilik kaynagi
olan fenolik bilesikler bitkide buruklugun kokeni olup,
pek ¢ok gidanin tat ve aromasina katkida
bulunmaktadirlar. Flavonoidlerin genis bir grubu da
gidalarin renginden sorumludur.

Flavonoidler arasinda bulunan antosiyaninler; dogal
renk maddeleri olup, sebzeler, meyveler, meyve sulari
ve saraplarda pembe, kirmizi, mavi ve mor renklerinin
olusmasini saglarlar. Fenolik bilesikler dogal antioksidan
madde 6zelligi de gostermektedirler. Serbest radikallerin
neden oldugu reaksiyonlari  durdurarak veya
engelleyerek; kanser, kalp hastaigr ve akciger
hastaliklar gibi pek ¢cok hastaliklarin olusumunu énlerler
[40]. Antioksidan etkisi kanitlanan flavonoidleri iceren
baslica gidalar; yesil ¢ay, kirmizi sarap, ¢ilek, ahududu,
bdgurtlen ve brokolidir [41].

Fenolik bilesiklerin antialerjik, antienflamatuar,
antidiyabetik, antimikrobiyal, antipatojenik, antiviral ve
antirombotik etkiye sahip oldugu, yapilan pek ¢ok
aragtirma ile tespit edilmigtir [15, 34]. Antioksidan olarak
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fenolik bilesikler ise; kanser, kalp hastaliklari, katarakt,

g6z hastaliklart  ve Alzheimer gibi hastaliklar
engellemektedirler [42-45].

Farkli  kaynaklarda, fenolik bilesiklere, beslenme
fizyolojisi  Uzerindeki  olumlu  etkileri  nedeniyle

"biyoflavonoid", P faktdér( (permeabilite fakiori) veya P
vitamini adlari da verilmektedir [46, 47]. Ayrica gida
bileseni olarak fenolik bilesikler; enzim inhibisyonuna
neden olmalarn ve degisik gidalarda kalite kontrol kriteri
olmalari gibi nedenlerle de 6énem tasimaktadirlar [48,
49].

Meyve ve sebzeler igerisinde (zimsi meyvelerin
antioksidan kapasitelerinin yliksek oldugu saptanmistir
(Tablo 2). Uzimsi meyvelerin ylksek antioksidan
kapasiteleri, icerdikleri askorbik asitten ¢ok, fenolik
maddelerden; Gzellikle antosiyaninlerden
kaynaklanmaktadir. Uzimsi meyvelerin antioksidan
kapasiteleri tGzerine; fenolik asit, flavonoid, antosiyaninin
miktar ve kompozisyonlari ile birlikte bu bilesenlerin
dagilimlari, meyvenin olum dénemleri ile yakindan
iligkilidir.

Tablo 2. Farkli olum devrelerindeki bazi izimsi meyvelerin antioksidan kapasitesi [22]

Antioksidan kapasite Antosiyanin Toplam fenolik
Meyve Olgunluk (ORAC-(umolTrolox esdegeri/g) (mg/100g) (mg/100g)
Yas agirlikta Kuru agirlikta Yas agirlikta Kuru agirlikta Yas agirhkta Kuru agirhikta

Yesil 25.7+1.2 182.645.4 0.9+0.7 6.7£1.6 29518.2 2166+15.9
Bogiirtlen Pembe 15.6+0.8 98.5+7.3 9.1+1.1 57.7+7.7 24515.3 1550+12.4

Olgun 22.4+0.6 133.348.6 152.848.0 909.3+23.8 226+4.1 1347£12.7
Siyah Yesil 33.7+4 162.1£9.5 1.7+0.6 27.9+1.4 338+7.1 1625+24.7
ahududu Pembe 16.1 £0.6 66.4+2.8 22.8+1.4 93.946.7 19043.5 783+15.9

Olgun 28.2+ 1.4 136.248.1 197.248.5 952.4+20.1 267+4.3 1535+16.7
Kirmizi Yesil 16.5+0.8 47+2.7 1.0£0.2 2.910.9 18145 517+8.6
ahududu Pembe 10.9+0.6 40.9+2.6 7.241.2 25.545.8 99+1.5 400+7.7

Olgun 18.2+0.8 104.316.4 68.0+3.0 391.8+17.4 234151 1346+21.3

Yesil 21.3+1.2 1526+5.8 0.3+0.1 2.2+1.1 25616.1 1834+20.6
Gilek Pembe 9.7+0.6 82.4+5.9 5.5+0.9 46.2+7.6 129+1.5 1083+12.6

Olgun 14.9+0.8 147.7+7.9 31.9+4.1 315.2+15.8 103+2.0 1033+15

Aragtiricilar, bu c¢alisma sonucunda antioksidan Cao ve ark. [29], UzOmsU meyvelerden cilegin

kapasitenin bdgurtlen, cilek ve siyah ahududularda
yesilken, kirmizi  ahududularda ise tam olgun
durumdayken, en fazla oldugunu belirlemiglerdir. Bu
degisimlerin meyvelerin toplam fenolik madde ve
antosiyanin icerigiyle iligkili oldugu saptanmigtir [22].

Oksijen radikallerini tutma kapasiteleri (ORTK)
bakimindan 12 meyve ve 5 ticari meyve suyunun
karsilastinldigi bir calismada; ORTK degeri en yiksek
meyvelerin; cilek ve erik oldugu, bunlari portakal ve
siyah UzUmUn izledidi, meyve sularin arasinda Gzim

suyunun  ORTK  degerinin  maksimum  oldugu
saptanmistir.  Incelenen  meyvelerin  antioksidan
Ozelliginin,  yapilarinda  bulunan  flavonoidlerden

kaynaklandigi belirtilmigtir [20].

tiketiminden sonra serum antioksidan kapasitesindeki
degisimi yas ortalamasi 66.9 olan saghkli bayanlarda
incelemislerdir. Sonugta, kontrol grubuna goére, 240 ¢
cilek tiketen grubun (tiketimi izleyen 0-4 saat
icerisinde) serum antioksidan kapasitesinin % 10-13
arasinda arttigini saptamiglardir.

Wang ve Jiao [50], bazi Gzimsi meyvelerin superoksit
(O2), hidroksil (OH"), hidrojen peroksit (H-O,) ve singlet
oksijen (10,) gibi aktif oksijen formlarinin inhibisyon
aktivitelerini saptamislardir (Tablo 3). Siperoksit (O,),
hidroksil  (OH) ve hidrojen peroksit (H2O)’in
inhibisyonunda en aktif meyvenin bégirtlen oldugunu,
onu cilegin  izledigini, singlet oksijen  (10y)’
nininhibisyonunda, ¢ilegin; bdgurtlenden daha aktif
oldugunu ortaya ¢ikarmislardir.

Tablo 3. Bazi GizimsU meyvelerin bazi aktif oksijen formlari Gizerine etkisi [50]

Meyve Inhibisyon (%)

O, H,O, OH O,
Bogartlen 64.3 66.3 72.0 12.4
Yaban Mersini (V. corymbosum) 60.1 61.2 58.7 7.71
Adi bataklik yaban mersini (V. macrocrpon)  59.0 59.8 64.2 8.64
Ahududu 57.3 60.9 66.9 8.88
Cilek 64.2 653 68.6 15.41

SONUC

Son yillarda; saglik agisindan, sentetik antioksidanlarin
toksik ve kanserojen etkileri, dogal antioksidan ve
fenolik bilesikler ile bu bilesikleri iceren fonksiyonel
gidalara olan ilgiyi, her gecen gun artirmaktadir.
Fonksiyonel gidalarin, icerdikleri; antioksidan, fenolik
bilesiklerin; kanser, kalp hastaliklari, katarakt, g6z
hastaliklari, yagslilik hastaliklan vb. bircok hastaligi
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engelleyebildigi yapilan arastirmalarla kanitlanmistir.

Ancak; fonksiyonel gidalarin, tiketime sunulmadan
6nce, hangi hastaliklardan koruyucu veya hangi
hastaliklar  6nleyici olabileceklerinin  klinik testlerle

belirlenmesi ¢ok &nemlidir. Insan deneklerle yapilan
uygulamalar ve biyokimyasal testler, (rUnlerin
Ozelliklerinin -~ dogrulanmasini  saglarken,  bilimsel
esaslara dayanan dretim ve tiketimi de mimkin
kilmaktadir. Bununla birlikte, bu tir gidalarin alisilan
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damak tadinin da korunmasi gerekmektedir. Beslenme—
saglhk arasindaki iligkiler agiktir. Dogal halde ylksek
oranlarda igerdigi; C vitamini, antioksidanlar, flavon ve
flavonoidler (fenolik bilesenler) nedeniyle fonksiyonel
Ozellik kazanan ¢ilek ve diger UzimsU meyveler, insan
saghg acisindan baska meyve  gruplanyla
karsilastirlamayacak kadar faydali bir meyve grubudur.
Gin gegtikge insanlarin diyet ve sagliklarina verdikleri
6nemin artmasi, saghkl bir yasam icin saglhkl gidalara
ybnelimi de arttirmaktadir. Bu baglamda; cilegin
yetigtirilmesi esnasinda yapilacak dogru
glbreleme/besleme uygulamalari ile UGrinin dogal
antioksidan, fenolik madde ve C vitamini igeriginin,
dolayisiyla, fonksiyonelliginin arttirilabilecegi
dustniimektedir. Bu yonde farkli ekolojilerde, farkl gilek
turleri ile yapilacak farkh giibreleme galismalarinin, bitki
beslenmesi — insan beslenmesi/saghg iliskilerine yeni
bir bakis agisi kazandiracag dusinilmektedir. Ote
yandan; dinya pazarinda Onemli bir paya sahip
oldugumuz cilegin, dogru politikalarla fonksiyonel
Ozelliklerinin vurgulanarak halkimizin bilin¢lendiriimesi
ve i¢ piyasada da tlketiminin  6zendiriimesi
gerekmektedir.
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