
Bilge International Journal of Science and Technology Research 

© 2016 Kutbilge Akademisyenler Derneği 

ISSN: 2651-401X  

e-ISSN: 2651-4028 

2020, Volume: 4, Special Issue, 22-32 

Received: 24.10.2019; Accepted: 08.12.2020 

DOI: 10.30516/bilgesci.815799 

Sağlıklı Yaşamda Üzüm ve Üzüm Ürünleri 

Özlem Aras Aşcı 1* 

Özet: Üzümün iyi bir B1, B6 ve C vitamini kaynağı olduğu bilinmektedir. Aynı zamanda Mg, K ve Ca gibi 

mineraller bakımından zengin olmasına rağmen düşük glisemik indeksi olan olağanüstü bir besindir. Üzümden 

elde edilen pekmezin, demir anemisini azaltıcı ve engelleyici etkileri bulunmaktadır. İnsanlar besin değerleri, 

sevdikleri tatlar ve sağlık üzerindeki olumlu etkileri nedeniyle diyetlerine giderek artan oranda üzüm ve üzüm 

ürünlerini dahil etmektedirler. Bu olumlu etkiler, üzümlerin biyokimyasal yapısında tanımlanan ve esas olarak 

fenilpropanoidler, izoprenoidler ve alkaloidlerden türetilen 1600'den fazla bileşiğe bağlıdır. Üzüm suyu ve 

şarap yüksek oranda Fenilpropanoidler olan flavanoidleri ihtiva etmektedir. Üzüm ürünleri içerdikleri flavanoid 

bileşiklerin potansiyel antioksidan etkisi ile plazmada oksidasyona bağlı DNA hasarını önleyerek 

antikarsinojenik etkiye sahiptirler. Üzüm çekirdeği, üzüm suyu ve şarapta bulunan bir stilben türevi olan 

resveratrolün ise anti-mutajenik aktivite göstererek farklı kanser türlerinde tümör oluşumunu engellediği 

bildirilmiştir. Bunlara ek olarak yapılan çalışmalar, üzüm ürünleri tüketimi ile alınan resveratrolün virüs 

gelişimi, kötü kolesterol, yüksek tansiyon, kalp krizi riski, Alzheimer, Parkinson, demans ve nörodejenerasyon 

gibi birçok hastalığı önlediğini belirlemiştir. Sonuç olarak vitamin, mineral ve antioksidan deposu olan üzüm 

ve üzüm ürünlerinin tüketimi, yaşam kalitesini düşüren ve bazen ölümcül olabilen hastalıkların önlenmesi 

açısından oldukça faydalı bir alternatif sunmaktadır. Bu çalışma ile de üzüm ve üzüm ürünleri ile bunların 

fonksiyonel bileşenlerinin, insan beslenmesinde kullanımlarının sağlık yararlarına vurgu yaparak bir incelemesi 

ortaya konulmaktadır. 

Anahtar kelimeler: Üzüm, üzüm ürünleri, sekonder metabolit, polifenoller, sağlık. 

Grape and Grape Products in a Healthy Life 

Abstract: Grapes are a good source of B1, B6, and C vitamins. It is also an extraordinary food with 

a low glycemic index despite being rich in minerals such as Mg, K, and Ca. The molasses obtained 

from grapes has an effect of reducing and preventing iron anemia. People increasingly include grape 

and grape products in their diets due to their nutritional values, favorite tastes, and positive effects 

on health. These positive effects are due to more than 1600 compounds describe in the biochemical 

structure of grapes and derived mainly from phenylpropanoids, isoprenoids, and alkaloids. 

Flavanoids, which are phenylpropanoids, are found in very high amounts in grape juice and wine. 

Grape juice and red wine have an anticarcinogenic effect by preventing DNA damage due to 

oxidation in plasma with the potential antioxidant effect of flavanoid compounds in it. Resveratrol, 

a stilbene derivative found in grape seed, grape juice, and wine, has been reported to prevent tumor 

formation in different types of cancer by showing anti-mutagenic activity. However, studies have 

determined that resveratrol taken with the consumption of grape products or extracts prevents many 

diseases such as virus development, bad cholesterol, high blood pressure, heart attack risk, 

Alzheimer's, Parkinson's, dementia, and neurodegeneration. As a result, the consumption of grape 

and grape products, which are a store of vitamins, minerals, and antioxidants, offers a very useful 

alternative in terms of preventing diseases that reduce the quality of life and can sometimes be fatal. 

In this study, the presented a review of grape and grape products and their functional components 

emphasizing the health benefits of their use in human nutrition. 
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Giriş 

 

Botanik olarak üzüm, yaprak döken odunsu yapıda Vitis 

cinsine ait çiçekli bir bitkidir. Üzüm meyvesi klimakterik 

özellik taşımaz ve salkımlar halinde oluşmaktadır. 

Meyveleri 15 ila 300'lük salkımlar halinde büyüyen ve koyu 

kırmızı, siyah, koyu mavi, sarı, yeşil, turuncu ve pembe 

renkte olabilmektedir (El-Mashharawi, 2020). Üzüm, 

7.157.658 ha alanda 79.126 bin ton ile dünyada en çok 

üretilen meyve türlerinden biri olarak önemlidir (FAO, 

2020). Üzümün dünyada bu kadar çok üretilmesinin nedeni, 

çok zengin tüketim şekillerine sahip olmasıdır. Ağırlıklı 

olarak sofralık üzüm, kuru üzüm, şarap ve üzüm suyu için 

kullanılmasının yanı sıra pekmez, sirke, reçel, komposto, 

pestil, köfter ve bastık şeklinde de tüketilmektedir. 

Yemeklerde kullanılan salamura yaprak ise üzüm 

yapraklarından elde edilir. Bunların yanı sıra üzüm 

çekirdeği, yağı vb. ürünleri ise ilaç ve kozmetik 

endüstrisinde kullanılmaktadır. 

 

Dani vd. (2012), beyaz ve mor üzüm sularının önemli bir 

mineral (Mg, Ca, Mn, Fe, Cu, Zn, Si, S, Cl) kaynağı olduğu 

ve bu içeriklerin önemli antioksidan ve antimutajenik 

aktiviteleri olduğunu bildirmektedirler. Ayrıca V. labrusca 

çeşitlerinden elde edilen üzüm sularının antioksidan ve 

antimutajenik etkileri ile korelasyon gösteren ve bu sayede 

Parkinson gibi nörodejeneratif hastalıklar, ateroskleroz ve 

kanser gibi oksidatif stresin neden olduğu bazı hastalıkların 

önlenmesine katkıda bulunan iyi birer mikro besin kaynağı 

olduğunu ifade etmektedirler.  

 

Üzüm ve üzümden elde edilen ürünlerin insan sağlığı 

üzerinde oldukça fazla yararları bulunmaktadır. Üzümün 

içeriğinde bulunan primer ve sekonder metabolitler 

sayesinde sağlık üzerine yararları ortaya çıkmaktadır. 

Bunlardan başlıcaları aşağıda verilmiştir. 

 

Resveratrol Etkisi 

 

Resveratrol, viniferin olarak bilinen polimer ailesinin ana 

moleküllerindendir ve trans-3,5,4′-trihidroksistilben (Şekil 

2) ve 3,4′,5 stilbenetriol olarak bilinen 2 formda ortaya 

çıkmıştır (Walle, 2011). Özellikle üzümde diğer bitkilere 

oranla oldukça yüksek miktarlarda bulunan bu sekonder 

metabolit, biyotik stresler sonucunda bitkinin savunma 

sistemi tarafından üretilen fitoaleksin adı verilen bir 

polifenol çeşididir (Çaylak vd., 2009). Antoniolli vd. (2015) 

ise üzüm posasında ilk kez resveratrolün bir stilben analoğu 

olan piceatannolü tanımlayarak miktarını belirlemişler ve 

kırmızı üzüm posası ekstraktında (V. vinifera L. Malbec 

üzüm çeşidi) en fazla bulunan flavanollerin (+) - kateşin ve 

(-) –epikateşin ile en çok bulunan antosiyaninin malvidin-

3-glukosit olduğunu bildirmişlerdir. V. vinifera 

meyvelerinin fenolik bileşiminin büyük ölçüde üzüm 

çeşidine bağlı olduğu bildirilmiştir (de la Cerda-Carrasco 

vd., 2015).  

 

 
 

Şekil 2. Resveratrolün kimyasal yapısı (Piver vd., 2003). 

 

Alkan (2007), resveratrolü doğal bitki antibiyotiği olarak 

tanımlamıştır. Bowers vd. (2000), resveratrolün antioksidan 

aktivitesinin, kalp sağlığını korumada etkili olmasının yanı 

sıra sahip olduğu anti-mutajenik (mutasyonu engelleyen) 

aktivitesi sayesinde tümör oluşumu ve gelişimiyle alakalı 

hücresel olayları engelleyerek, COX (siklooksigenaz) 

aktivitesini önlediğini ifade etmektedirler. Ek olarak, 

resveratrol tüketiminin bağırsak mikrobiyotasını modüle 

ettiği ve oksidatif stresi azaltan antioksidan özelliklerinin 

yanı sıra çevresel etkilerin, stres ve zayıf beslenme gibi 

çeşitli faktörlerin neden olduğu oksidatif lezyonlara karşı 

dokuları koruduğu da bulunmuştur (Chaplin vd., 2018). 

 
Yadav vd. (2009), üzümdeki resveratrolün bazı anti-

ensefalitozon (viral iltihaplanmaları durduran) ve anti-

antiviral (virüs gelişimini durduran) aktivitelerine 

değinmişlerdir. Resveratrol'ün polioma virüse (Berardi vd., 

2009), influenzaya (Bekhit vd., 2011) karşı antiviral etkiler 

sergilediği gösterilmiştir. 

 

Houillé vd. (2014) cilt enfeksiyonlarından ölüme kadar 

gidebilen sistemik enfeksiyonlara neden olan polimorfik bir 

mantar türü olan Candida türlerine karşı resveratrolün anti-

fungal aktivite gösterdiğini tespit etmişlerdir. Benzer bir 

çalışmada, üzüm etanol ekstraktının Fusarium türlerine 

karşı anti-fungal aktivitesinin yüksek olduğunu 

bildirilmişlerdir. Aynı araştırmacılar üzümün anti-fungal 

özelliğini yüksek polifenol miktarına bağlamışlardır 

(Fraternale vd., 2015).  

 

Zaidi vd. (2009), mide rahatsızlıklarının hatta barsak 

kanserlerinin pek çoğunun sebebi olarak görülen 

Helicobacter pylori bakterisine karşı (100 µm) resveratrol 

uyguladıkları çalışmalarında bakteri hücrelerini tamamen 

inhibe ettiğini belirtmişlerdir. Bu konuda üzüm ve üzüm 

ekstraktlarını kullanarak Brown vd. (2009) ve Brown ve 

Jiang (2013)’da benzer sonuçlar elde etmişlerdir. 

 

Bedê vd. (2020), yüksek yağlı beslenen farelerde karaciğer 

hasarına karşı koruyucu olarak resveratrol, üzüm suyu ve 

kırmızı şarap kullandıkları araştırmaları sonucunda 

özellikle kırmızı üzüm suyu ve resveratrolün yüksek yağlı 

beslenmeden dolayı karaciğerde oluşan hepatik histolojik 

lezyonu ve apaptozu azaltarak dokuyu karaciğer 

yağlanmasına karşı koruduğunu tespit etmişlerdir. Benzer 

şekilde üzüm ve ekstrelerinin karaciğer dokularındaki 

hasarı engellediğinin gösterildiği çalışmalar mevcuttur 
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(Dani vd., 2007; Buchner vd., 2014; Carpene vd., 2015; 

Farias vd., 2015). 

Xia vd. (2010), fareler üzerindeki çalışmalarında 

resveratrolün, kalp dokularında süperoksit, glutatyon ve 

katalaz ekspresyonunu ve ROS inaktivasyonunu arttırdığını 

bildirilmişlerdir. Başka bir çalışmada ise resveratrol 

tedavisinin kardiyak hipertrofiye karşı koruyucu bir etkisi 

olabileceği bildirilmiştir (Liu vd., 2005). Ahmet vd. (2017), 

kronik kalp yetersizliği olan farelere, diyetlerinde uzun 

süreli resveratrol desteği verdiklerinde, kardiyovasküler 

yapısal ve fonksiyonel bozukluğu azalttığını ifade 

etmişlerdir. Üzüm ekstraktı ve resveratrol tedavisi 

uygulanan kardiyovasküler hastalıklarda kardiyovasküler 

risk belirteçlerinin düzeylerini azalttığı (Tome Carneiro vd., 

2012) ve kan mononükleer hücrelerinde aterotrombotik 

sinyalleri inhibe ederek kardiyovasküler faydalar 

sağlayabildiği bulunmuştur (Tome Carneiro vd., 2013). 

 

Yapılan çalışmalara göre resveratrolün, böbrek hasarını 

önlemek için yararlı bir tamamlayıcı tedavi sağlayabildiğini 

gösterilmektedir. Kitada vd. (2011), tarafından yapılan 

yakın tarihli bir çalışmada, araştırmacılar, resveratrolün 

böbrek hasarını iyileştirdiğini ve farelerin böbreklerinde 

manganez süperoksit dismutaz (Mn-SOD) (serbest 

radikalleri tutan çok önemli bir enzimdir) disfonksiyonu ile 

mitokondriyal biyogenezi artırdığını bildirmişlerdir. 

 

Viniferin Etkisi 

 

Üzümün içerdiği fenolik kompozisyonu büyük ölçüde üzüm 

çeşidine, çevresel koşullara, yetiştiği coğrafyaya, olgunluk 

derecesine, hasat sonrası işleme ve depolama gibi çeşitli 

faktörlerden etkilenebilmektedir (Shi vd., 2003; Bruno ve 

Sparapano, 2007; Garrido ve Borges, 2013). Asmanın 

odunsu kısımları, stilbenoidlerin en değerli doğal 

kaynaklarından biri olarak bilinmektedir ve bunlardan 

meydana gelen iki ana bileşen, monomeri trans-resveratrol 

ve dimerlerinden biri olan trans-ε-viniferindir (Şekil 3). 

Trans-resveratrol'e benzer şekilde, viniferinler bitkiler 

tarafından mantar enfeksiyonları ve diğer stres koşulları 

üzerine üretilir (Pezet vd., 2003). Bunlar V. vinifera'da 

(Pezet vd., 2003), üzümlerde (González-Barrio vd., 2006) 

ve bazı şaraplarda değişen miktarlarda yaprak ve hücre 

kültürlerinde tanımlanmıştır (Vitrac vd., 2005).  

 

 
 

Şekil.3 trans-ε-viniferinin kimyasal yapısı (Morel-Salmi 

vd., 2014). 

 

Son yıllarda gerçekleştirilen araştırmalar biyolojik 

özelliklerinden dolayı trans-ɛ-viniferine olan ilgiyi 

artırmıştır. Bu özelliklerin bazıları insan tıbbı açısından çok 

ümit vericidir. Viniferinlerin antioksidan (Ha vd., 2009) ve 

hepatoprotektif (Oshima vd., 1995) özellikler sergiledikleri 

bulunmuştur. Örneğin, trans-ε-viniferin glukozit, beyin 

hücrelerini korumak için kullanılabilecek yeni bir bileşiktir 

ve bu nedenle Alzheimer hastalığının tedavisinde faydalı 

olabileceği bildirilmektedir (Richard vd., 2011). Fu vd. 

(2012) tarafından trans-(-)-ε-viniferin aktivitesinin beyinde 

hasara neden olan ve kalıtsal ve tedavi edilemeyen 

Huntington hastalığında mitokondriyal sirtuin 3'ün 

aktivitesini arttırdığı, beyin ve sinir hücrelerini koruduğu 

tespit edilmiştir. ε-viniferinin In vitro ortamdaki lösemi 

hücrelerinde, insan hepatoma HepG2 hücresi ve kanser 

hücrelerinde pro-apoptotik ve anti-proliferatif olarak 

resveratrolden daha güçlü antioksidan etki gösterdiği 

bildirilmiştir (Zghonda vd., 2011). Aynı şekilde Piver vd. 

(2003), viniferinin, multipl miyelom hücrelerinin ve insan 

sitokrom P450 enzimlerinin (vücutta kanser riskiyle birlikte 

artışa geçen enzimler), özellikle CYP1A1, CYP1B1 ve 

CYP2B6'nın proliferasyonunu inhibe etmede trans 

resveratrolden daha etkili olduğunu ifade etmektedirler. 

Trans-ε-viniferinin, sadece kansere karşı koruyucu bir ajan 

olarak değil, aynı zamanda seçilmiş kanser hücre hatlarına 

karşı doğrudan sitotoksisiteye sahip bir madde olarak da 

aktif olduğu bulunmuştur (Xue vd., 2014). 

 

Oligostilbenler ayrıca anti-enflamatuar özellikler 

sergilemektedirler (Choi vd., 2011). Basri vd. (2014) 

tarafından yayınlanan bir çalışmada sonuçlar çok ümit 

vericidir ve trans-ε-viniferin ve vankomisin 

kombinasyonunun, insanlarda ve hayvanlarda ağır 

enfeksiyonlardan sorumlu bir bakteri olan metisiline 

dirençli Staphylococcus aureus'a karşı etkili olduğunu 

göstermektedir. 

 

Gallik Asit Etkisi 

 

Gallik asit (GA, 3,4,5-trihidroksibenzoik asit) ve türevleri, 

bitkiler aleminde yaygın olarak bulunur ve doğal 

antioksidanlar olan geniş bir polifenolik bitki sekonder 

metabolit ailesini temsil etmektedir (Şekil 4). Bunlar, 

metillenmiş gallik asitler (siringik asit vb.) veya kateşin 

türevlerinden olan flanvan-3-ol’ler veya glikoz, kinik asit 

veya gliserolün poligalloil esterleri şeklinde mevcuttur (Lu 

vd., 2006). Kaur vd. (2009), üzüm çekirdeği ekstresinin 

aktif bir bileşeni olan gallik asitin, farelerde prostat kanser 

hücrelerinin büyümesine karşı antiproliferatif, pro-

apoptotik ve anti-tümörijenik etkiler sergilediğini özellikle 

22Rv1 (prostat kanser hücresi) büyümesini inhibe ettiğini, 

apoptozu baskıladığı ve mikrodamar yoğunluğunu 

azalttığını bildirmişlerdir. 
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Şekil 4. Gallik asitin (3,4,5-trihidroksibenzoik asit) 

kimyasal yapısı (Reckziegel vd., 2016). 

Pirinççioğlu vd. (2012) fareler de kolestrol ve antioksidan 

kapasite üzerine Öküzgözü (V. vinifera L. cv.) üzüm 

suyunun etkilerini araştırmışlardır. İçeriğinde 1208 μg mL-

1 gallik asit ve 5,2 μg mL-1 kuarsetin bulunan üzüm 

suyundan, günlük doz olarak 2 mL kg-1 farelere verildiğinde 

28. Günün sonunda LDL oksidasyonuna karşı koruma

sağlayarak antioksidan kapaisteyi artırdığı ve nöroprotektif 

etkiler gösterdiğini tespit etmişlerdir. Önceki çalışmalar, 

üzüm suyunun kanser hücresi modellerinde hücre 

çoğalmasını ve buna bağlı olarak hastalığın ilerlemesini 

önlediğini göstermiştir (De Moura vd., 2016; Kong vd., 

2019). 

Elajik Asit Etkisi 

Elajik asit, üzümde doğal olarak bulunan yararlı 

metabolitlerin en önemlilerinden bir tanesidir. Elajik asit 

(4,4′, 5,5′,6,6′-heksahidroksidifenik asit 2,6,2′6′-dilakton) 

(Şekil 5) kimyasal yapısı itibariyle üzümlerde bulunan 

gallik asitin dimerik bir türevidir. Elajik asit miktarını, 

muscadine üzümlerinde 100 g taze muscadine üzüm şarabı 

başına ortalama 5,6 mg ve 100 g taze muscadine üzüm 

suyu başına ise 10,2 mg konsantrasyonlarda tespit 

etmişlerdir. Üzüm suyuna oranla şaraptaki miktarının 

azlığını ise çözünmeyen tortu oluşumuyla 

ilişkilendirmişlerdir (Talcot ve Lee, 2002).  

Şekil 5. Elajik asitin kimyasal yapısı (Kang vd., 2016). 

Üzüm içeriğindeki elajik asit sayesinde anti-sitotoksik 

(hücreye toksik şekilde etki edip hücreyi öldüren ya da 

fonksiyonunu durduran maddeleri etkisiz hale getiren) ve 

anti-proliferatif (kanser hücrelerinin büyümesini 

engellemekte kullanılan) aktivite göstermektedir (Losso 

vd., 2004). Ayrıca anti-radikal (kansere neden olan serbest 

radikalleri tutan ve etkisiz hale getiren), kemo-preventif 

(kanser oluşumunu önleyici maddeler) ve anti-viral (viral 

hastalıklara karşı kullanılan) aktiviteler gibi önemli 

biyolojik aktiviteler de elajik aside atfedilmiştir (Gerhäuser 

ve Frank, 2003; Xu vd., 2003). Üzümdeki elajik asitin güçlü 

anti-oksitatif (oksidasyonu engelleyen) aktiviteye sahip 

olduğu birçok bilimsel araştırma ile kanıtlanmıştır 

(Teissedre vd., 1996; Lee, 2004; Han vd., 2006; Kim vd., 

2009; Wang vd., 2010; Burin vd., 2014; Karthikeyan vd., 

2020; Tošović ve Bren, 2020). 

Papoutsi vd. (2005) araştırmalarında üzüm fındık vb. 

yiyeceklerin ihtiva ettiği elajik asitin, "doğal" seçici 

östrojen reseptör modülatörleri olarak menopoz sırasında 

hormon tedavisinde alternatif olarak kullanılabileceğini 

göstermişlerdir. 

Diğer Polifenollerin Etkisi 

Polifenoller bitkilerde doğal olarak bulunan ve molekül 

başına birden çok fenol grubunu ihtiva ederek bitkilere 

rengini veren antioksidan özellikteki maddelerdir. Sebze ve 

meyvelerde doğal olarak bulunan polifenollerin 

antienflamatuvar, hipolipidemik ve antioksidan etkileri 

vardır (Zern ve Fernandez, 2005).Vitamin ve lif kaynağı 

olmasının yanı sıra, üzümün kabuğu ve çekirdekleri, 

vücudun doğal biyolojik süreçlerini artırarak çeşitli sağlık 

sorunlarını iyileştirmek için işlevsel bir bileşen olarak 

kullanılabilen polifenollere özgü proantosiyanidinler 

açısından oldukça zengindir. Üzüm çekirdeği 

proantosiyanidinleri, kateşinlerin veya epikateşinlerin 

dimerler, trimerler, tetramerler ve oligomerleri formunda 

polimerizasyonu ile oluşmaktadır (Lan vd., 2015). Bu 

proantosiyanidinlerin Wang vd. (2019), HepG2 karaciğer 

kanseri hücrelerinin büyümesini önemli ölçüde inhibe 

edebileceğini ve mitojenle aktive olan protein kinazın 

apoptozu ve fosforilasyonunu baskılayabileceğini rapor 

etmişlerdir.  

Üzüm, üzüm bileşenleri ve kanser üzerine yapılan 

araştırmalar kolon kanseri, meme kanseri ve prostat kanseri 

olmak üzere üç kanser türüne odaklanmıştır. Kolorektal 

kanser için kemoterapi tedavisi sıklıkla mide bulantısı, kilo 

kaybı gibi önemli gastrointestinal toksisitelere neden 

olmaktadır. Bu kanser türünde kemoterapi sırasında üzüm 

çekirdeği ekstresi alan farelerde klinik göstergeleri 

iyileştirdiği ve kolonik tümörleri azalttığı görülmüştür 

(Chartier vd., 2020). Dinicola vd. (2012) çalışmalarında 

üzüm çekirdeği ekstresinin kolon kanseri hücre hatlarında 

antikanser etkiler gösterdiği ve apoptozu baskıladığı 

görülmüştür. Bu çalışmada Italia ve Palieri üzüm çekirdeği 

ekstrelerinin neden olduğu büyüme inhibisyonunun, daha 

önce epigallokateşin ve prosiyanidinler ile kaydedilenden 

önemli ölçüde daha yüksek olması dikkat çekmiştir. Bunun 

üzümün yüksek miktardaki lif ve polifenol içeriğinden 

kaynaklandığını bildirmişlerdir. Yapılan benzer 

araştırmalarda üzüm çekirdeği ekstresinin meme kanseri 
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hücresi MCF-7'nin proliferasyonunu inhibe ederek gen 

ekspresyonunu azaltığını rapor etmişlerdir (Chen vd., 2009; 

Leone vd., 2019). 

 

Günümüzde gıda ve tıp alanında tartışmalara konu olan 

kolesterol, insanların mücadele ettiği kalp ve damar 

hastalıklarının oluşumunda oldukça etkilidir. İçerdiği 

polifenoller sayesinde üzüm ve üzüm ürünlerinden üzüm 

tozu ve posasının (Vigna vd., 2003; Zern vd., 2005; Jiménez 

vd., 2008; Tome Carneiro vd., 2012; Zunino vd., 2014; 

Urquiaga vd., 2015; Vaisman ve Niv, 2015; Han vd., 2016; 

Martínez-Maqueda vd., 2018; Millar vd,. 2018; ), üzüm 

suyunun (Banini vd., 2006; Hollis vd., 2009; Park vd., 2009; 

Dohadwala vd., 2010; Siasos vd., 2014), üzüm çekirdeğinin 

(Preuss vd., 2000; Sano vd., 2007; Kar vd., 2009; 

Sivaprakasapillai vd., 2009; Mellen vd., 2010; Argani vd., 

2016; Taghizadeh vd., 2016) ve üzüm kabuğunun (Yubero 

vd., 2013) kötü kolestrol ve trigliserit miktarında azalmaya 

neden olarak yararlı etkilerde bulunduğunun ifade edildiği 

farklı araştırmalar mevcuttur.  

 

Üzümün lifli yapısı tokluk üzerinde potansiyel bir etkiye 

sahiptir ve karbonhidratların ve trigliseritlerin emilimini 

azaltır, bu nedenle, şarap posası lifleri bağırsak 

metabolizmasından artmış butirat üretimiyle ilişkili 

kardiyovasküler hastalıkların azalmasına yol açar böylelikle 

diyabetli hastalarda plazma insülininde artış gözlenirken 

kan şekerinde bir azalma olmaktadır (Baboota vd., 2013). 

Diğer bir deyişle bu üzüm ürünlerindeki polifenollerin 

termojenez ve enerji tüketimini artırırken, olası kilo kaybı 

ile enflamasyonu ve oksidatif stresi azalttığına ve obezite ile 

ilgili bozuklukları önlediğine dair güçlü kanıtlar vardır 

(Wang vd., 2014). Resveratrol, epigallokateşin gallate, 

fenolik asitler gibi bazı polifenollerin, adiposit (derinin 

altında üç katman derinliğinde bulunan yağ dokusu) 

farklılaşmasını ve proliferasyonunu inhibe ederek PPARy 

ekspresyonunu azalttıkları bu şekilde antosiyanidinlerin de, 

adipositleri lipid oksitleyen hücrelere dönüştüren, lipoliz ve 

lipogenezin düzenlenmesine katkıda bulunan 

mekanizmaları aktive ederek adipositlerde yağ birikimini 

azalttıkları bildirilmiştir (Wei vd., 2011; Del Pino-García 

vd., 2017; Zou vd., 2018).  

 

Şarap yapımında ortaya çıkan posa ürünlerinde, birçok 

yararlı etkiye sahip olduğu öne sürülen fenolik asitler, 

resveratrol, kateşinler ve antosiyanidinler gibi lif ve 

polifenoller dahil olmak üzere bol miktarda biyoaktif 

bileşik bulunmaktadır. Bu biyoaktif bileşikler bakımından 

zengin gıdaların tüketilmesinin, antiinflamatuar etkileri 

yoluyla enflamasyonu azalttığı ifade edilmektedir (Maleki 

vd., 2019).  

 

Üzüm çekirdekleri yaklaşık % 35 lif, % 29 ekstrakte 

edilebilir fenolik bileşikler, proteinler (% 11), mineral (% 3) 

ve su (% 7) gibi bileşikler içermektedir (Matthäus, 2008). 

Üzümler farklı polifenoller içerir ve antioksidatif enzimler 

yoluyla Nitrik oksit (NO) inaktivasyonunu azaltarak 

iltihaplanmayı önleyebilmektedir (Haghighatdoost vd., 

2020). Proantosiyanidin açısından zengin üzüm çekirdeği 

ekstresinin, iltihaplanma, kalp damar hastalıkları, 

hipertansiyon, şeker hastalığı, kanser, peptik ülser, 

mikrobiyal enfeksiyonlar vb. birçok hastalığa karşı fayda 

sağladığı farklı ve çeşitli çalışmalarla kanıtlanmıştır (Cetin 

vd., 2008; Anastasiadi vd., 2009; Anderson vd., 2009; 

Dohadwala ve Vita, 2009; Cao vd., 2015; Hosseinzadeh vd., 

2017). Üzüm çekirdeği yağı ise a-linolenik asit (x - 3) ve c-

linolenik asit (x - 6) gibi % 85 ile 90 arasında değişen 

yüksek miktarda yağ asitleri (doymamış) içermektedir. Bu 

yağ asitleri, kardiyovasküler hastalık, kanser, hipertansiyon 

ve otoimmün bozuklukların azaltılmasıyla ilgilidir 

(Shinagawa vd., 2015). 

 
Kuru üzümün en yüksek toplam fenolik bileşik 

konsantrasyonuna ve en yüksek toplam antioksidan 

aktiviteye sahip meyveler arasında olduğu bilinmektedir ve 

başlıca fenolik bileşikleri fenolik asitler ve flavanollerdir 

(Miletić vd., 2014). Meng vd. (2011), dokuz üzüm 

genotipinin kuru üzümünde on polifenol (gallik, 3,4 

dihidroksibenzoik, kafeik, siringik, ferulik, salisilik ve 

kumarik asitler, kateşin, kersetin ve rutin) rapor etmişlerdir. 

Bu fenolik maddelerden 4-dihidroksibenzoik asiti en 

önemlileri olarak rapor etmişlerdir. Kountouri vd. (2013) 

kuş üzümü ve kuru üzümün insan kolon kanseri hücreleri 

üzerindeki etkilerini araştırmıştır. In vivo antiradikal 

aktivite ve kolon kanseri hücrelerinde kanseri önleyici 

etkinliği belirlemişlerdir. 

 

Sonuçlar 

 

Bu derlemede üzüm ve üzümden elde edilen bir takım 

ürünlerindeki aktif bileşenlerin çeşitli farmakolojik 

etkilerini antioksidan, antikanser, antibakteriyel ve 

antidiyabetik aktivitelerinin yanı sıra kardiyoprotektif, 

hepatoprotektif ve nöroprotektif etkiler gibi çeşitli yönleri 

ile özetlenmeye çalışılmıştır.  Literatür çalışmaları 

sonucunda V. vinifera'nın sadece tüm meyvesinin 

farmakolojik etkileri araştırılmakla kalmayıp aynı zamanda 

çekirdekler, kabuklar, saplar ve posası üzerinde de 

çalışmalar yapılmıştır. Üzümde bulunan insan sağlığı 

açısından yararlı sekonder metabolitlerin çokluğu onu 

değerli bir besin kılmaktadır. Nutrasötik değere sahip diyet 

bileşenlerine artan ilgi hastalıkları iyileştirme ya da 

önlemede etkili olan bitki bazlı kimyasal bileşenlere karşı 

ilgiyi artırmaktadır. Üzümün kimyasal kompozisyonundaki 

resveratrolün yanı sıra diğer polifenoller konusunda da daha 

fazla araştırmaya ihtiyaç vardır. Burada sunulan 

çalışmaların önemi, üzümden ve gıda endüstrisinde yan 

ürünler olarak üretilen üzüm ürünlerinden elde edilen 

polifenoller gibi antioksidan bileşikleri kullanmaya yönelik 

artan ilgiyle de paraleldir. Üzüm ve ekstreleri konusunda 

yapılan araştırmalardan elde edilen sonuçlar çok ümit 

vericidir ve çeşitli hastalıkların gelişiminin önlenmesi için 

bitki sekonder metabolitlerinin gelecekteki kullanımına dair 

yol gösterici olacaktır. 
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