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Öz: 

Ekolojik koşulların değişmesi nedeniyle sağlıklı yaşam açısından önemli olan bitkilerin 

potansiyel kaybı ve kazanımı alanında dikkatler artmaktadır. Besinsel antioksidanlar çeşitli 

dokularda hastalıklara yol açan reaksiyonlarda oksidasyonun kimyasal sürecini yavaşlattığı için 

faydalı görülmektedir. Çeşitli bitkilerin meyveleri antioksidanları bol miktarda içermektedir 

yine de besinsel antioksidan ilaveleri geliştirilmektedir. Gıda endüstrisinde sentetik olarak katkı 

maddesi bulunduran maddelerin yerine doğal antioksidanlara karşı talep artışı da 

bulunmaktadır. Bu makalede antioksidan etkili bazı meyvelerin biyoaktif bileşenleri ve sağlık 

için yararları hakkında genel bilgi verilmektedir. 

Anahtar sözcükler: Meyve, fitokimyasallar, antioksidanlar 

 

Abstract: 

There is an increase in attention due to the changes of ecological conditions against potential 

loss and gain of plants which are important in terms of healthy living. Nutritional antioxidants 

are seen as useful in slowing down the chemical process of oxidation in reactions that cause 

diseases in various tissues. Various fruits contain plenty of antioxidants, but dietary antioxidant 

additives are still being developed. There is also an increase in demand for natural antioxidants 

instead of antioxidants that contain synthetical substances in the food industry. This article is 

aimed to provide an information about the bioactive components of certain antioxidant 

containing fruits and their benefits for health. 
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Giriş 

Canlı vücudunda hem normal hem de normal olmayan fizyolojik ve biyokimyasal 

mekanizmalar sonucunda oksijen kaynaklı serbest radikaller ve diğer reaktif oksijen türleri 

meydana gelebilir. Serbest radikallerin fazla üretilmesi sonucunda lipid, protein ve DNA gibi 

biyomoleküller oksidadif hasara uğrayabilmektedir. Sonuçta aterosklerozis, kanser, diyabet, 

yaşlanma ve dejeneratif bozukluklar gibi birçok kronik hastalık meydana gelmektedir. 

Antioksidan özelliği olan birçok bitki yapılarında bulundurdukları fenolik bileşikler, nitrojen 

bileşikleri, vitaminler, terpenoidler ve diğer endojen metabolitler gibi fitokimyasalları 

sayesinde bu hastalıkların ortadan kalkmasını veya şiddetlerinin azalmasını sağlamaktadır (Cai 

ve ark., 2004).  

 

Bitkilerin ikincil metabolizma ürünleri olan ve bir veya daha fazla hidroksil grubu içeren 

aromatik yapılar fenolik bileşikler olarak adlandırılmaktadır. Fenolik bileşikler organizmada 

fizyolojik etkilerinden dolayı P faktörü (permeabilite faktörü), biyoflavonoid veya P vitamini 

şeklindede isimlendirilmektedir. Bu bileşiklerin, bitkilerin kendilerini bazı zararlılara karşı 

korumada önemli fonksiyonları bulunmaktadır. Ayrıca birçok bitki türü (nar, böğürtlen, yaban 

mersini, çilek vb.) içerdikleri fenolik bileşikler ve bu bileşiklere bağlı olarak sahip oldukları 

antioksidatif özelliklerden dolayı fonksiyonel gıdalar olarak değerlendirilmektedir. Bitkilerin 

ihtiva ettiği fenolik maddeler; fenolik asit ve flavonoidler olmak üzere iki grupta 

incelenmektedir (Hakkinen, 2000; Rice-Evans, 1997). Fenolik asitler; hidroksibenzoik ve 

hidroksisinnamik asitler olmak üzere iki grupta incelenmektedir. Salisilik asit ve gallik asit gibi 

hidroksibenzoik asitler bitkisel gıdalarda çoğunlukla eser miktardadırlar. Kafeik asit ve p-

kumarik asit gibi hidroksisinnamik asitler fenilpropan halkasına bağlanan OH grubunun 

pozisyonuna bağlı olarak çeşitli etkilere sahiptirler. Flavonoidler yapılarına göre; kateşinler ve 

löykoantosiyanidinler, flavonlar ve flavonollar, flavanonlar, proantosiyanidinler ve  

antosiyanidinler olarak 5 gruba ayrılırlar. Flavonoidler gıdaların içeriğinde en yüksek orandaki 

polifenolik moleküller olup bulundurdukları OH grupları sayesinde glikozit oluşumu 

reaksiyonlarına hızlıca katılırlar (Nizamlıoğlu ve Sebahattin, 2010)..  

 

Günümüzde sağlıklı beslenme amacıyla meyve olarak yoğun bir şekilde tüketilen bitkilerin 

antioksidan özellikleri hakkında her geçen gün daha fazla bilgi sahibi olmaya ihiyaç 

duyulmaktadır.    
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Turunçgiller: Turunçgillerin meyvelerinde askorbik asit (C vitamini) ve flavonoidler önemli 

miktarda bulunmaktadır. Turunçgillerdeki askobik asit, bu meyvelerin temel gıda 

bileşenlerinden biri olarak antioksidatif etkiden  sorumlu tutulmaktadır (Heinonen, 2002). 

Turunçgillerin meyve ekstraktları anti-inflamatuar, anti-tümör, anti-fungal ve anti-koagülan 

gibi aktivitelere sahiptir. Flavonoidler, fenolik bileşikler veya flavanonlar; Citrus unshiu, Citrus 

reticulata, Citrus changshanensis ve Citrus sinensis meyvelerinin kabuklarında yüksek 

miktarda olduğu için total antioksidan kapasitesi (TAC) bu kısımlarında yoğundur (Abeysinghe  

ve ark., 2007).  

 

Malus domestica (Elma): Polifenolleri β-karoten linoleik asit sisteminde ve 2,2-diphenil-1-

pikrilhidrazil (DPPH) radikal yakalama testlerinde yüksek antioksidatif aktivitelidir. 

Antosiyanin, askorbik asit ve flavonoidler elma kabuğunda önemli oranda yüksek miktardadır. 

Hastalıkların patogenezinde önemli olan serbest radikallere karşı oluşan reaksiyonları 

desteklemesinin yanında yaş ile ilgili kardiyovasküler ve bazı kanser hastalıkları (prostat ve 

akciğer kanseri vb) riskini azaltmada, lif bakımından zengin olmasının sindirim sistemi 

fonksiyonlarındaki yararlılığı, kalp hastalıklarında, kilo vermede ve kolesterolün kontrolünde 

etkili olduğu bildirilmektedir (Heinonen, 2002; Hagen ve ark., 2007). 

Vitis spp. (Üzüm): Siyah renkli olan üzümler önemli miktarda flavonoid ve hidroksisinnamik 

asitler ihtiva ettiklerinden oldukça dikkat çekmektedir. Üzümde bulunan antioksidatif 

kapasitenin total fenolik bileşik oranı ile paralellik gösterdiği bildirilmektedir. Üzüm 

ekstraktları taze iken düşük dansiteli kolesterol (LDL) oksidasyonunu önlemektedir. Taze üzüm 

ve sularında polifenolik bileşiklerin, glikozitler halinde bulunduğu ve üzüm özütlerinin lesitin 

lipozomlarında hidroperoksit ve hekzanal oluşumunu azaltmada yararlı olduğu 

kaydedilmektedir (Meyer  ve ark., 2000; Heinonen, 2002).  

 

Üzümsü meyveler (böğürtlen, çilek, bektaşi üzümü, ahududu, yaban mersini, berberis, 

frenk üzümü, mürver yemişi ve diğerleri): Meyveler içerisinde üzümsü meyvelerin 

antioksidatif kapasitelerinin önemli oranda olmasının sebebi özellikle antosiyaninlerden 

kaynaklanmaktadır. Üzümsü meyvelerin özütlerinin hepsi reaksiyonlardan kaynaklı oluşan 

süperoksit radikallerini önlemede ve hücre içerisinde serbest radikal üretimii artıran ksantin 

oksidaz enzimi aktivitesi üzerinde önleyici özellik bulundurmaktadır (Güldaş ve Turantaş, 

2000; Tosun ve Yüksel, 2003). Antosiyanin 1 ve 2’nin ahudududa mevcut olduğu, böğürtlen ve 

çilekte sadece Antosiyanin 2’nin bulunduğu bildirilmiştir. Siyanidin-3-glikozit yapısının 

antosiyaninler içerisinde  en önemli antioksidan etkiyi bulundurduğu belirtilmekte olup 
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siyanidin-3-ramnoglikozit, siyanidin, siyanidin-3-galaktozit ve malvidinin bu yapıyı takip ettiği 

kaydedilmektedir (Wang ve ark., 1997; Tosun ve Yüksel, 2003).  

 

Vaccinum spp. (Likapa, Yaban mersini): Bu bitki meyvesindeki antioksidan kapasitenin çok 

yüksek olduğu ve önemli mktarda ellagik asit içerir ki bu bileşiğin kansere karşı mücadelede 

önemli bir yapı olduğu bildirilmektedir. Yaban mersininin ateroskleroz gelişiminde önemli olan 

düşük yoğunluklu lipit bileşiklerinin kandaki düzeylerinin azaltılması ve kuvvetli antioksidan 

özelliğiyle alzheimer hastalığından korunma açısından oldukça önemli olduğu belirtilmektedir 

(Vattem ve Shetty, 2003; Çelik, 2004).  

 

Punica granatum (Nar): Nar meyvesi vitaminler ve polifenollerce, çekirdeği doymamış yağ 

asitlerince, çekirdek zarları delfinidin, siyanidin ve pelargonidin olarak başlıca üç 

antosiyanidince ve öz-kabuk kısımları ise bir elagik tanin olan punikalagince yoğundur ve bu 

kimyasallar meyvenin antioksidan etkisini ortaya koyar. Vazoprotektif, astringent, anti-

helmintik, anti-aterojenik ve anti-bakteriyel etkileri vardır. Bitkinin çeşitli kısımları 

konjunktivit, bronşit, hemoroid, hemoptizis ve dizanteri gibi bir çok hastalığa karşı ilaç olarak 

kullanılmaktadır. Bunların yanı sıra nar meyvesi etken maddelerinin oksidasyona duyarlı genler 

üzerinde faydalı olabileceği, sikloksijenazlar ve lipoksijenazları inhibisyona uğratabileceği 

belirtilmektedir (Sestili ve ark., 2007; Küçük ve ark., 2005). 

 

Sert çekirdekli meyveler: Şeftali (Prunus persica L.), erik (Prunus domestica L.), kayısı 

(Prunus armeniaca), vişne (Prunus cerasus L.) ve kiraz (Prunus avium) gibi meyveler  sert 

çekirdekli meyveler olarak adlandırılmaktadır. Genel olarak bu meyvelerin etli kısmında 

önemli miktarda C vitamini ihtiva etmesinin yanında kabuk kısımları yüksek oranda fenolik 

madde bulundurmaktadır (Heinonen, 2002). Potasyum mineralince de zengindirler. Şeftali A 

ve C vitamini bakımından da zengin meyvelerin içindedir. Ayrıca, çok çeşitli flavonoidleri 

ihtiva ederler. Zengin lif ve beta-karoten içerikleriyle çok yararlı yaz meyveleridir. Antioksidan 

aktiviteli C vitamini içeriği ile toksit maddelerin vücuda vereceği zararları önleyen şeftalinin 

içeriğinde bulunan kalsiyum ve magnezyumun kemik gelişmesinde önemli yaralı özelliğe sahip 

olduğu kaydedilmektedir (Durmaz ve Alpaslan, 2007; Acartürk, 2001; Kan ve Bostan, 2010). 

 

 

Sonuç: 
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Sonuç olarak; meyvelerde yüksek oranda bulunan fenolik bileşikler gibi çeşitli antioksidan 

moleküllerin, etkileri nedeniyle lezzet ve koku gibi özelliklere ek olarak sağlıklı yaşam 

açısından meyve çeşitlerine olan ilgiyi gün geçtikçe daha fazla etkileyeceği beklenmektedir.  
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