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Üzümsü Meyveler: Sağlıklı Beslenme Üzerine EtkileriA  
 

Çiğdem KONAK GÖKTEPE1*, Nihat AKIN2 

 

Öz: Beslenme alışkanlıkları ve sağlık arasındaki ilişki, tüketicilerin nutrasötikler açısından zengin diyetler 

hakkında daha fazla bilimsel kanıta ulaşma talebini artırmıştır. Üzümsü meyveler, antosiyaninler, flavonoidler, 

fenolikler, fenolik asitler, tanenler ve stilbenler gibi çok çeşitli besleyici olmayan biyoaktif bileşiklerin yanı sıra 

mineraller, vitaminler, uçucu yağlar, şekerler ve karotenoidler gibi besleyici bileşiklerin zengin bir kaynağıdır. 

Üzümsü meyvelerde bulunan biyoaktif bileşikler hem in vitro hem de in vivo olarak güçlü antimikrobiyal, anti 

nörodejeneratif, antikanser, antienflamatuvar ve antioksidan özelliklere sahiptir. Bu çalışmada, insan sağlığı 

üzerindeki potansiyel etkileri ile ilgili olarak üzümsü meyvelerin besinsel ve besinsel olmayan biyoaktif 

bileşikleri hakkında kapsamlı ve eleştirel bir inceleme yer almaktadır. 

 

Anahtar Kelimeler: Biyoaktif bileşenler, sağlıklı beslenme, üzümsü meyveler.  

 

Berries: Their Effects on Healthy Nutrition 

 

Abstract: The relationship between dietary habits and health has increased consumer’ demand for more 

scientific evidence on diets rich in nutraceuticals. Berries are a rich source of a wide range of non-nutritive 

bioactive compounds such as anthocyanins, flavonoids, phenolics, phenolic acids, tannins, and stilbenes as well 

as nutritional compounds such as minerals, vitamins, volatile oils, sugars, and carotenoids. Bioactive compounds 
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in berries have strong antioxidant, anticancer, antimutagenic, antimicrobial, anti-inflammatory, and anti-

neurodegenerative properties both in vitro and in vivo. This study presents a comprehensive and critical review 

of the nutritional and non-nutritional bioactive compounds of grape berries in relation to their potential effects on 

human health. 

 

Keywords: Berries, bioactive components, healthy nutrition. 

 

Giriş 

Son yıllarda yapılan araştırmalar, meyve biyoaktif bileşiklerinin incelenmesini, bunların karakterizasyonunu ve 

fonksiyonel gıdalardaki kullanımını ve klinik değerlendirmeye dayalı olarak insan sağlığına faydalı 

özelliklerininin belirlenmesini hedeflemiştir. Dünya Sağlık Örgütü, özellikle küçük renkli meyvelerden elde 

edilen fenolik bileşenlerin antioksidan aktivitesinin, kardiyovasküler hastalıklar, diyabet, kanser ve obezite gibi 

en önemli sağlık sorunlarının önlenmesinde önemini vurgulamaktadır (WHO, 2002; Stapleton ve ark., 2008; 

Yang ve ark., 2019). Diyette düzenli meyve ve sebze tüketiminin sağlık açısından faydalar sağladığı ve yaşam 

tarzıyla ilişkili sağlık sorunlarının risklerini azalttığı bilinmektedir (Yahia ve ark., 2019; del Río-Celestino ve 

Font, 2020). Meyveler, özellikle de üzümsü meyveler, sağlıklı beslenmenin temel bileşenleri olan doğal 

antioksidanları içermektedir (Skrovankova ve ark., 2015). Çok sayıda çalışma, üzümsü meyvelerdeki vitaminler, 

karotenoidler, terpenler ve fenolik bileşikler gibi biyoaktif bileşenlerin, bu meyvelerin tüketimiyle elde edilen 

antioksidan özelliklerle güçlü bir şekilde ilişkili olduğunu göstermiştir (de Souza ve ark., 2014; Zorzi ve ark., 

2020). Üzümsü meyvelerdeki antioksidanlar, hücresel makromoleküllerde oksidatif hasara neden olarak tümör 

oluşumuna ve karsinojeneze yol açabilen reaktif oksijen türlerini temizleyerek etkilerini göstermektedirler (Sosa 

ve ark., 2013). Üzümsü meyvelerdeki biyoaktif maddeler antioksidan ve antienflamatuvar etkileri ile metabolik 

sendrom, enflamasyonlar, nörodejeneratif ve kardiyovasküler hastalıkların oluşma riskini azaltabilir (Bhaswant 

ve ark., 2017; King ve Bolling, 2020). Frenk üzümünde bulunan flavonoidlerin retinal hücre tiplerini oksidatif 

strese bağlı ölümden koruduğu rapor edilmiştir (Kalt ve ark., 2010). Bunun yanı sıra, yaban mersini, böğürtlen 

ve siyah ahududu gibi antosiyanin bakımından zengin meyvelerin antioksidan, antienflamatuvar ve 

antimikrobiyal aktiviteler gösterdiği ve düzenli tüketildiğinde diyabet, kanser ve kardiyovasküler hastalıkların 

önlenmesinde önemli bir rol oynadığı bilinmektedir (Peña-Sanhueza ve ark., 2017). Üzümsü meyveler içerdiği 

biyoaktif bileşiklere ek olarak sağlık açısından faydaları kanıtlanmış önemli miktarda mineral, şeker ve diyet lifi 

içermektedir (Castro ve Teodoro, 2015).  Sağlık üzerinde olan sayısız faydaları göz önünde bulundurulduğunda 

üzümsü meyveler ‘süper gıda’ olarak pazarlanmakta ve fonksiyonel gıda uygulamaları için ideal adaylar olarak 

değerlendirilmektedir (Van den Driessche ve ark., 2018). Taze, dondurulmuş ve işlenmiş formda tüketilen 

üzümsü meyveler arasında çilek, ahududu, yaban mersini, böğürtlen, Hint bektaşiüzümü, kızılcık, aronya, 

mürver ve siyah frenküzümü bulunur (Nile ve Park, 2014; Jiang ve ark., 2021;). Meyvelere yönelik tarladan 

sofraya gıda zinciri boyunca, hasat öncesi üretim faktörleri ve hasat sonrası işleme yöntemleri, üzümsü 
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meyvelerdeki biyoaktif maddelerin bileşimini ve sonuçta bu meyvelerden kazanılan potansiyel sağlık yararlarını 

etkileyebilir (Di Vittori ve ark., 2018). Oldukça kısa raf ömrüne sahip olan bu meyvelerin yıl boyunca 

bulunabilirliğini sağlamak ve tüketimini teşvik etmek için meyvede olgunlaşmayı, mikrobiyal gelişmeyi ve 

çürümeyi azaltmak amacıyla hasat sonrası farklı işleme teknikleri kullanılmaktadır (Sun ve ark., 2019; Arfaoui, 

2021). Meyvelerin raf ömrünü etkili bir şekilde uzatmak için kurutma, dondurma, püre haline getirme, soğutma, 

ışınlama, fumigasyon, klorla sanitizasyon, yenilebilir filmler/kaplamalar, ağartma, kontrollü atmosfer ve 

modifiye atmosferde paketleme gibi farklı teknolojiler kullanılmaktadır (Nayak ve ark., 2015; 

Dermesonlouoglou ve ark., 2018; Nilsen‐Nygaard ve ark., 2021). Uygulanan bu teknolojilerin işlenmiş meyve 

ürünlerindeki biyoaktif bileşiklerin stabilitesini değiştirdiği yapılan birçok çalışmada rapor edilmiştir (Weber ve 

Larsen, 2017; Aaby ve ark., 2018; Dağdelen ve ark., 2019; Martín-Gómez ve ark., 2020). Bu bağlamda 

meyvelerdeki bozulmaları engellemek ve tüketiminde maksimum biyoyararlılık kazanmak için her meyveye özel 

depolama stabilitesini artıran en etkili muhafaza yöntemi tespit edilmeli ve uygulanmalıdır.  

Bu çalışma, üzümsü meyvelerdeki besleyici ve besleyici olmayan biyoaktif maddeler ile ilgili verileri 

özetlemektedir. Ayrıca üzümsü meyvelerde bulunan biyoaktif bileşenlerin insan sağlığını geliştirmedeki önemi 

ve biyolojik aktiviteleri anlatılmaktadır. Ayrıca sağlıklı beslenme açısından etkileri üzerine yapılan 

çalışmalardan toplanan veriler tartışılmaktadır. 

 

Üzümsü Meyvelerdeki Besleyici Biyoaktif Maddelerin Sağlığa Faydaları 

Karbonhidratlar 

Çoğu meyve gibi üzümsü meyveler de esas olarak çözünebilir şekerler ve diyet liflerinden oluşan 

karbonhidratları içermektedir (Baenas ve ark., 2020; Coleman ve Ferreira, 2020). Özellikle üzümsü meyvelerin, 

temelde çözünür şekerler ve küçük elektrolitlerden oluşan yaklaşık %15 oranında çözünür katı madde içerdiği 

bilinmektedir (Yadav, 2021). Sakaroz, glikoz ve fruktoz üzümsü meyvelerde en fazla bulunan şekerlerdir (Zhong 

ve ark., 2023). Genellikle üzümsü meyveler tamamen olgunlaştığında sakaroza nazaran daha yüksek fruktoz ve 

glikoz içeriğine sahiptir ve üzümsü meyvelerdeki şekerlerin oranları olgunlaşma seviyesine göre değişiklik 

göstermektedir (Ma ve ark., 2023). Üzümsü meyvelerde bulunan şekerler kalori kaynağı olmasının yanı sıra 

tüketicinin duyusal tercihlerini etkilemektedir (Vilela ve Cosme, 2016; Souza Gonzaga ve ark., 2021). Aynı 

zamanda çözünür şekerler gibi organik asitler de meyve tadını etkileyen ve tüketici tercihini yönlendiren başlıca 

bileşenler arasındadır (Basile ve ark., 2020).  

Diyabet dünya çapında yüksek mortaliteye sahip multifaktöriyel bir hastalıktır.  Tip 1 diyabet vakaların 

%15'ini oluştururken, geri kalanını Tip 2 diyabet oluşturmaktadır  (Hameed ve ark., 2020a). Tip 2 diyabet 

öncelikle farmakoterapötik ilaçlar, kanıta dayalı alternatif yaklaşımlar ve fonksiyonel gıdaya dayalı 

yaklaşımlarla tedavi edilmektedir (Nathan ve ark., 2006). Ayrıca, kanıta dayalı alternatif yaklaşımlar, Tip 2 

diyabeti ve komplikasyonlarını ertelemek veya önlemek için son zamanlarda alternatif olarak bireyselleştirilmiş 

diyet ve beslenme önerilerine dayalı yaklaşımlar nedeniyle güvenlik ve toksisite sorunlarına sahip olabilir 
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(Hameed ve ark., 2020a). Polifenol açısından zengin üzümsü meyveler bireyselleştirilmiş beslenmenin temel 

bileşenleridir ve bu meyvelerin tüketimi, obez veya aşırı kilolu hastalarda Tip 2 diyabet ile mücadele için bir 

potansiyel teşkil etmektedir (Novotny ve ark., 2015; Kim ve ark., 2016). Yapılan pek çok çalışma Tip 2 

diyabetin meyveler ve/veya meyvelerden türetilen özel diyet alımı, egzersiz ve sağlıklı vücut ağırlığının 

korunmasıyla önlenebileceğini veya yönetilebileceğini göstermektedir (Wang ve Hu, 2018). Ek olarak yüksek 

polifenol içeriğine atfedilen etkiler sayesinde yaban mersini gibi üzümsü meyvelerin tüketiminin artmasının kan 

basıncını, koroner kalp hastalığı ve Tip 2 diyabeti riskini azalttığı rapor edilmiştir (Jenkins ve ark., 2011).  

Meyveler çözünür şeker içeriklerine ek olarak sağlığı teşvik eden diyet lifleri açısından da zengindir. 

Meyvelerdeki ana diyet lifleri esas olarak karbonhidratlardan (selüloz, hemiselüloz ve pektin) ve ligninden 

oluşur (Reboredo-Rodriguez, 2018). Bitkisel materyalin sindirilemeyen hücre duvarı bileşeni olan diyet lifinin, 

insan beslenmesinde ve sağlığında önemli bir rol oynadığı bilinmektedir (Prosky, 2000; Cummings ve ark., 

2004). Tipik olarak meyvelerdeki diyet lifi içeriği, toplam taze ağırlığa göre %1-7 arasında değişmektedir (Aura 

ve ark., 2015; Niro ve ark., 2017). Diyet lifleri, iştahın düzenlenmesi, bağırsak peristaltizminin uyarılması, 

kolonik epitel hücreleri için enerji sağlanması, kolonik pH’ın kontrolü ve mukus üretiminin teşvik edilmesi dahil 

olmak üzere gastrointestinal kanalda çok sayıda etki gösterir (Musso ve ark., 2011; Koh ve ark., 2016). 

Meyvelerin günlük tüketiminin düzenli dışkı üretimi ve bağırsak hareketlerini sağlamak için yeterli miktarda 

çözünür diyet lifi sağladığı bilinmektedir (Căpriţă ve ark., 2010). Ayrıca diyet lifleri düşük yoğunluklu 

lipoprotein (LDL)-kolesterol seviyesinin düşürülmesi, obezite, kardiyovasküler hastalık, koroner kalp hastalığı, 

kanser, felç, Tip 2 diyabet ve ölüm risklerinin azaltılması gibi sağlık açısından çeşitli faydalar sağlamaktadır 

(Slavin ve Lloyd, 2012; Miller ve ark., 2017; Veronese ve ark., 2018). Meyve lifi de dahil olmak üzere lif alım 

düzeyleri abdominal obezite, insülin direnci, hipertansiyon ve hiperlipidemi ile karakterize patolojik bir durum 

olan metabolik sendrom ile ters ilişkilidir ve 30-40 g lif gün-1 riski %27 oranında azaltmaktadır (Hosseinpour‐

Niazi ve ark., 2015). 

Lipitler 

Üzümsü meyvelerin lipit bileşimi ile ilgili olarak, bazı üzümsü meyvelerin serbest yağ asitleri içerdiği 

gösterilmiş olsa da bunların evrensel olarak önemli bir diyetsel lipit kaynağı olduğu düşünülmemektedir. 

Üzümsü meyve lipitleri arasında trigliseritler, yağ asitleri, yağ alkolleri, alkanlar ve steroller bulunur (Schulz ve 

Chim, 2019). Üzümsü meyvelerde bulunan lipit gruplarının çoğu yüksek biyolojik aktiviteye sahiptir (Klavins ve 

ark., 2015). Memelilerdeki lipitlerden farklı olduklarından, tüketimleri insan metabolizmasında önemli bir role 

sahiptir. Örneğin, üzümsü meyve sterollerinin (fitosteroller) insanlarda kolesterol seviyelerini düşürdüğü 

gösterilmiştir (Dulf ve ark., 2012). Literatürde pek çok araştırmacı tarafından üzümsü meyvelerin yağ asitlerinin 

kompozisyonu incelenmiştir (Endes ve ark., 2015; Blasi ve ark., 2017; Bederska-Łojewska ve ark., 2021). Yaban 

mersini, kekreyemiş ve kızılcıkta palmitik asit, stearik asit, linoleik asit, elaidik asit ve linoelaidik asit dahil 

olmak üzere çeşitli yağ asitleri tespit edilmiştir (Klavins ve ark., 2019). Ayrıca kurt üzümünde (Goji berry) en 

fazla bulunan yağ asitleri linoleik, oleik, palmitik ve stearik asitlerdir ve bu meyvelerdeki toplam yağ asitlerinin 

yaklaşık %95’ini oluşturmaktadır (Ilić ve ark., 2020). Enerji kaynağı olarak birincil işlevlerinin yanı sıra, in vivo 

çalışmalarda esansiyel ω6 çoklu doymamış yağ asitlerini (ω6-PUFA) içeren meyve lipitlerinin antienflamatuvar 
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özelliklere sahip olduğu bildirilmiştir (Kapoor ve Huang, 2006). Üzümsü meyvelerden alınan ω6-PUFA 

kardiovasküler üzerindeki etkilerinden dolayı sağlık açısından özellikle ilgi çekicidir (Yang ve ark., 2011). 

Randomize kontrol çalışmalarının çeşitli meta analizleri, ω6-PUFA alımının miyokard enfarktüsünü ve toplam 

serum kolesterolünü azaltabileceğini göstermiştir (Calder, 2009; Farvid ve ark., 2014; Marklund ve ark., 2019). 

γ-linolenik asidin sağlığa faydaları da, özellikle enflamatuar rahatsızlıkların, alerjik hastalıkların ve 

kardiyovasküler bozuklukların önlenmesine vurgu yapılarak rapor edilmiştir (Kapoor ve Huang, 2006). Ayrıca 

yabani iğde (Hippophae rhamnoides) posa ve tohum yağları kanser tedavisinde önemli rol oynamaktadır (Zeb, 

2006). Çeşitli çalışmalar, bu meyve yağlarının önemli immünostimülan, anti ülser ve kolesterol düşürücü etkilere 

sahip olduğunu ve çeşitli cilt hastalıklarının tedavisinde de kullanılabileceğini göstermiştir (Yang ve ark., 1999; 

Johansson ve ark., 2000; Xing ve ark., 2002; Geetha ve ark., 2005). 

Vitaminler 

Meyveler insan beslenmesinde önemli bir vitamin kaynağıdır (Česonienė ve ark., 2021). Bunlar arasında suda 

çözünen esansiyel bir vitamin olan C vitamini (l-askorbik asit; 2,3-endiol-l-gulonik asit-γ-lakton) taze meyve ve 

sebzelerde yaygın olarak bulunur (Naidu, 2003). Aynı zamanda C vitamini serbest radikalleri temizlemek ve 

oksidatif stresi önlemek için mükemmel bir antioksidandır (Liu, 2013). Ayrıca C vitamininin LDL’nin 

oksidasyonunu ve oksitlenmiş LDL’nin emilimini engelleyerek lipid peroksidasyonuna bağlı aterosklerozu 

önlediği bildirilmiştir (Padayatty ve ark., 2003). Askorbik asit, sulu bir ortamda bir dizi serbest radikali ve 

atomik oksijeni nötralize etmektedir (Hacısevki, 2009). Ayrıca ozon, azot dioksit ve sigara dumanındaki serbest 

radikaller gibi hava kirleticilerinin detoksifikasyon sürecinde rol oynadığı bilinmektedir (Iqbal ve ark., 2004). 

Askorbik asit, kolajen ve diğer bağ dokusu proteinlerindeki prolin ve lizinin post-translasyonel hidroksilasyonu, 

kolajen gen ekspresyonu, norepinefrin ve adrenal hormonların sentezi, birçok peptid hormonun aktivasyonu ve 

karnitin sentezi dahil olmak üzere çok sayıda fizyolojik reaksiyonda yer alan bir kofaktördür  (Bender, 2003; 

Johnston ve Steinberg, 2007). Ek olarak, redoks potansiyeli nedeniyle, askorbik asit demirin bağırsaktan 

emilimini kolaylaştırmaktadır. Tek başına ve E vitamininin antioksidan aktivitesiyle birlikte hücresel bir 

antioksidan olarak işlev görmektedir (Timoshnikov ve ark., 2020). Bu nedenle, gıdalardan ve/veya takviyelerden 

yeterli miktarda C vitamini alımı insan vücudunun normal işleyişi için hayati önem taşımaktadır. Beslenmede C 

vitamini açısından eksikliğin, diş eti kanaması, yara iyileşmesinde bozulma, anemi, yorgunluk ve depresyonla 

karakterize bir hastalık olan ve uygun bakım yapılmadığı takdirde ölümcül olabilen iskorbüt hastalığına neden 

olduğu uzun zamandır bilinmektedir (Arrigoni ve De Tullio, 2000; Davies ve ark., 2007). 

Üzümsü meyvelerdeki C vitamini içeriği tür, çeşit, yetiştirme, iklim, hava koşulları, olgunluk, bölge, 

depolama süresi ve koşulları gibi çok sayıda faktörden etkilenir (Hakala ve ark., 2003; Pantelidis ve ark., 2007; 

Sytařová ve ark., 2020). Frenküzümü tüm meyve türleri arasında en zengin C vitamini kaynağıdır. Çileklerde de 

nispeten yüksek bir C vitamini içeriği rapor edilmiştir (Hägg ve ark., 1995; Hakala ve ark., 2003; Benvenuti ve 

ark., 2004). Turunçgiller de dahil olmak üzere diğer besin kaynaklarıyla karşılaştırıldığında, üzümsü meyveler en 

zengin C vitamini kaynakları arasındadır ve yenilebilir etli kısım ağırlığı bazında portakallara kıyasla çilekler 

daha yüksek C vitamini içerir (Richardson ve ark., 2018). Üzümsü meyvelerin C vitamini içerikleri 100 g taze 

meyvede böğürtlen (Rubus fruticosus) için 15.5-16.3g, siyah frenküzümü (Ribes nigrum) için 125.2-151.1 g, 
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yaban mersini (Vaccinium corymbosum) için 12.4-13.1 g, aronya (Aronia melanocarpa) için 13.1 g, ahududu 

(Rubus idaeus) için 22.07-31.09 g, kırmızı frenküzümü (Ribes rubrum) için 17-21 g, çilek (Fragaria x ananassa) 

için 29-48 g olarak rapor edilmiştir (Hägg ve ark., 1995; Häkkinen ve ark., 2000; Benvenuti ve ark., 2004). 

Güçlü bir antioksidan olarak C vitamininin aterosklerozun erken evrelerini hafiflettiği klinik çalışmalarda öne 

sürülmüş ve hücre içindeki toplam nitrik oksitin korunmasına katkıda bulunarak kardiovasküler hastalıkların 

riskini azalttığı belirtilmiştir (Förstermann, 2010; Ashor ve ark., 2019). Yapılan çalışmalarla, çeşitli kanser 

türleri için yüksek doz C vitamini tedavisinin umut verici olduğu, üst solunum yolu enfeksiyonlarının ve viral 

enfeksiyonların süresini azalttığı bildirilmiştir (Ngo ve ark., 2019; Vorilhon ve ark., 2019; Colunga Biancatelli 

ve ark., 2020).  

Meyveler, C vitaminine ek olarak suda çözünen B vitaminlerini de (B1, B2, B3, B6, B9 ve B12) içerir, ancak 

C vitaminine kıyasla miktarları daha düşüktür. Çok sayıda üzümsü meyve folatı (B9 vitamini) yüksek 

konsantrasyonlarda içermektedir (Talcott, 2007). Folat terimi, optimal insan sağlığı ve gelişiminin desteklenmesi 

için besinsel olarak gerekli olan bir grup suda çözünen bileşiği ifade eder. Folatlar, önemli biyomoleküllerin 

(lipidler, amino asitler, DNA) metilasyonu da dahil olmak üzere çok sayıda tek karbonlu transfer reaksiyonuna 

katılır. Folat eksikliği, anemi ve üreme sağlığı ve fetal gelişimde bozukluklar gibi patolojik sonuçlara yol açar 

(Naderi ve House, 2018). Geleneksel olarak folat eksikliği, rafine tahılların fazla tüketildiği ve yeşil yapraklı 

sebze ve meyvelerin az tüketildiği toplumlarda daha yaygın olarak görülmektedir (Wakeel ve ark., 2018). Folat 

eksikliğine ilişkin diğer risk faktörleri arasında, bağırsak pH’ını veya jejunal mukozayı etkileyen hastalıklardan 

veya genetik kusurlardan kaynaklanabilen folik asit malabsorbsiyonu yer alır (Pfeiffer ve ark., 2005). Yapılan bir 

meta-analiz çalışmasında folat eksikliğinin depresyon, anksiyete, demans, Alzheimer hastalığı ve kardiovasküler 

hastalıkları teşvik ettiği bildirilmiştir (Al Mansoori ve ark., 2021). Folat dahil olmak üzere B vitaminleri hem 

homosisteini hem de hücresel antioksidan glutatyonu etkileyen esansiyel amino asit metiyoninin 

metabolizmasında da rol oynar (Goszcz ve ark., 2015). Diğer klinik çalışmalar ve denemeler, folat, B12 vitamini 

ve B6 vitamini takviyesinin serum homosisteinini ve felç, periferik damar hastalığı, kardiovasküler hastalıklar ve 

koroner arter hastalıklara dair risk faktörlerini azalttığını kanıtlamıştır (Till ve ark., 2005; Antoniades ve ark., 

2007). Böğürtlen vitamin içeriği bakımından diğer üzümsü meyvelere kıyasla en yüksek A, E, K ve folat vitamin 

içeriğine sahiptir (Yousefi ve ark., 2021). 

A (retinol), E vitaminleri ve karotenoidler meyvelerde bulunan yağda çözünen vitaminler arasındadır. Bu 

bileşikler genellikle bitkilerde foto-koruma sağlayan ve tozlaşma için cezbedici olan parlak renklere sahiptir. 

Endojen olarak, A vitamini bağırsak mikroorganizmaları tarafından β-karotenden sentezlenebilir (Norum ve 

Blomhoff, 1992). Daha da önemlisi, likopen, lutein, α-karoten ve β-karoten gibi karotenoidler üzümsü 

meyvelerde bol miktarda bulunan karotenoidleri temsil etmektedir (Li ve ark., 2024). β-karoten ve likopenin 

Cu+2 iyonlarının neden olduğu LDL oksidasyonunu inhibe ettiği,  aynı zamanda kardiyovasküler hastalıklar için 

risk faktörlerini toplu olarak azalttığı bilinen plazma kolesterol düzeylerini ve dolaşımdaki LDL’yi azaltmada in 

vivo olarak etkili olduğu rapor edilmiştir (Karppi ve ark., 2010). 

Öte yandan E vitamini, tokoferoller ve tokotrienoller olarak bilinen sekiz izomerik bileşiği ifade eden bir 

terimdir (Goszcz ve ark., 2015). Üzümsü meyvelerde α-, β-, γ-, ve δ-, izoformları tespit edilmiş olsa da α-
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tokoferollerin üzümsü meyvelerde en bol bulunan izomer olduğu görülmektedir (Bastías-Montes ve ark., 2020; 

Dienaitė ve ark., 2021). Fonksiyonel olarak, in vitro çalışmalar α-tokoferolün kardiyoprotektif etkiler 

gösterebildiğini, ateroskleroz için risk faktörleri olan oksidatif hasara, enflamasyonlara ve endotel 

disfonksiyonuna karşı koruma sağladığını ortaya koymuştur (Ranard ve Erdman Jr, 2018). Ayrıca, in vivo 

çalışmalar, E vitamini takviyesinin LDL peroksidasyonuna karşı koruma sağlayarak ateroskleroz, damar içi yağ 

birikintileri ve iskemi reperfüzyonu gelişimini azalttığını göstermiştir (Dröge, 2002; Sagach ve ark., 2002; Otero 

ve ark., 2005). 

Mineraller 

Üzümsü meyveler fosfor, selenyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, manganez, bakır, sodyum ve 

alüminyum dahil olmak üzere iyi bir mineral kaynağıdır (Di Vittori ve ark., 2018). Farklı üzümsü meyveler 

kıyaslandığında siyah frenküzümünün kalsiyum, demir, magnezyum ve potasyum gibi mineraller bakımından en 

yüksek içeriğe sahip olduğu belirtilmiştir (Yousefi ve ark., 2021). Benzer sonuçlar böğürtlen ve yaban mersini 

için de bildirilmiştir (Nile ve Park, 2014). Bunun yanı sıra, diyette alınan 100 g ahududunun manganez için 

tavsiye edilen diyet miktarının %50’ sinden fazlasını sağlayabileceği rapor edilmiştir (Kowalenko, 2005). Birçok 

mineral madde, insan vücudundaki çeşitli önemli fizyolojik ve biyokimyasal süreçlerde önemli roller oynamakta 

ve insan sağlığını korumak için beslenme ile düzenli olarak dışarıdan alınmalıdır (Khattak, 2012; Zhang ve ark., 

2014). Bazı minerallerin (Cu, Fe, Mn ve Se) antioksidan olarak etkili olduğu ve gıdaların fonksiyonel 

özelliklerine katkıda bulunduğu da bilinmektedir (Tavares ve ark., 2010). Kemiklerin ve dişlerin gelişimindeki 

besinsel rollerine ek olarak, minerallerin hipertansiyon yönetiminde önemli bir rol oynadığı bilinmektedir. 

Çalışmalar, mineraller arasında kalsiyum ve magnezyumun kan basıncını kontrol etmede son derece önemli 

olduğunu doğrulamıştır. Kalsiyum, D vitamini ve parathormon seviyelerinde değişikliklere neden olarak 

vasküler düz kas hücrelerinin gevşemesine, periferik vasküler direncin düşmesine ve nihayetinde kan basıncının 

düşmesine yol açmaktadır (Goszcz ve ark., 2015; Cormick ve ark., 2021).  

 

Üzümsü Meyvelerdeki Besleyici Olmayan Biyoaktif Maddelerin Sağlığa Faydaları 

Fenolikler  

Üzümsü meyvelerdeki besleyici olmayan başlıca biyoaktif maddeler, bitkilerin patojenlere ve ultraviyole 

radyasyona karşı savunma mekanizmalarında rol oynayan fenolik bileşiklerdir (Rocha ve ark., 2012). Üzümsü 

meyveler oldukça zengin fenolik kaynaklarıdır ve bu fenolik bileşikler flavonoidler, fenolik asitler, tanenler, 

lignanlar ve stilbenler olmak üzere alt sınıflara ayrılmaktadır (Di Vittori ve ark., 2018). Üzümsü meyvelerde 

bulunan birçok fenolik bileşik meyvelerde renk (örn. antosiyaninler) ve lezzetten (örn. tanenler) sorumludurlar 

(Delgado-Vargas ve ark., 2000). Aynı zamanda fenolik bileşikler, reaktif oksijen türleri ile etkileşimleri göz 

önüne alındığında güçlü antioksidan etkiye sahiptirler (Galleano ve ark., 2010; Rodrigo ve ark., 2011). Fenolik 

bileşikler, reaktif oksidan türlerin oluşumunun engellenmesi veya oluşanların temizlenmesi, hücre döngüsünün 

etkilenmesi, tümörlerin baskılanması, sinyal iletiminin modülasyonu, apoptoz (programlı hücre ölümü), 
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detoksifikasyon enzimleri ve metabolizması gibi biyolojik olarak önemli birçok etki mekanizmaları 

sergilemektedirler (Liu, 2004; Han ve ark., 2007). Ek olarak, ksantin oksidaz ve protein kinaz C gibi süperoksit 

radikallerinin oluşumunda rol oynayan enzimlerin etkisini bloke edebilir ve antioksidan enzimleri aktive 

edebilirler (Procházková ve ark., 2011; Quideau ve ark., 2011). Beslenme açısından bakıldığında, fenolik 

bileşikler bakımından zengin meyve ve sebze alımının kalp-damar hastalıkları riskini azaltarak kardiyoprotektif 

bir etki gösterdiği de kanıtlanmıştır (Nicholson ve ark., 2010). Bunun yanı sıra yapılan in vivo çalışmalarda, 

üzümsü meyvelerde bulunan fenolik bileşiklerin dislipidemi, hipertansiyon, karaciğer rahatsızlıkları, Tip 2 

diyabet ve depresyon gibi hastalıkların tedavilerine yardımcı olduğu ortaya konmuştur (Ahrén ve ark., 2015; 

Hussain ve ark., 2017; Curtis ve ark., 2019; Habanova ve ark., 2019).  

Flavonoidler 

Flavonoidler üzümsü meyvelerde en fazla bulunan fenolik sınıfı temsil etmektedir (Liu ve ark., 2020). Üzümsü 

meyvelerin flavonoidleri arasında antosiyaninler (siyanidin glikozitleri ve pelargonidin glikozitleri), flavonoller 

(kuersetin, kamferol ve mirisetin) ve flavanoller (kateşinler ve epikateşin) bulunur. Flavonoidler birçok üzümsü 

meyve türünde (üzüm, kızılcık, siyah frenküzümü vb.) kapsamlı bir şekilde incelenmiş ve antioksidan, 

antienflamatuvar ve antikanser özellikleri de dahil olmak üzere sağlığı koruyucu potansiyel faydaları olduğu 

kanıtlanmıştır (Zorzi ve ark., 2020; Bouyahya ve ark., 2022). Hem in vitro hemde in vivo çalışmalarda 

bildirildiği üzere üzümsü meyve flavanoidleri antimikrobiyal ve nöroprotektif özelliklere de sahiptirler (Debom 

ve ark., 2016; Silva ve Pogačnik, 2020). 

Antosiyaninler 

Antosiyaninler üzümsü meyvelerde en fazla bulunan flavonoid bileşiklerdir (Skrovankova ve ark., 2015). Tüm 

meyveler arasında, üzümsü meyveler en zengin antosiyanin kaynaklarından biridir (Lee ve ark., 2015). Üzümsü 

meyvelerden siyah kuş üzümü, siyah mürver, böğürtlen ve yaban mersinindeki antosiyanin konsantrasyonunun 

400-500 mg 100 g-1 aralığında değiştiği bildirilmiştir (Zanotti ve ark., 2015). Antosiyaninler asillenmiş 

antosiyaninler ve antosiyanidin glikozitler şeklinde bulunurken, antosiyanidinler 3-hidroksiantosiyanidinler, 3-

deoksiantosiyanidinler ve O-metillenmiş antosiyanidinler olarak sınıflandırılır. Siyanidin, delfinidin, 

pelargonidin, peonidin, petunidin ve malvidin doğada en sık bulunan antosiyanidinlerdir (Khoo ve ark., 2017). 

Çoğu meyvede bulunan başlıca antosiyanin siyanidin-3-glukozittir (Chen ve ark., 2014). Malvidin glikozidik 

türevleri kırmızı üzümde dikkat çekici bir şekilde bulunurken, aronya, mürver ve böğürtlende dahil Rubus 

cinsinin birçok üyesi üzümsü meyve siyanidin içermektedir (de Pascual-Teresa ve Sanchez-Ballesta, 2008). 

Üzümsü meyveler başta olmak üzere birçok meyve mavi, mor veya kırmızı rengini antosiyaninlerden almaktadır. 

Antosiyaninler, aronya, yabanmersini, frenk üzümü, üzüm ve böğürtlende yüksek konsantrasyonlarda bulunan, 

meyvelerdeki önemli bir çözünür pigment grubunu temsil eder. Üzümsü meyvelerde bulunan antosiyaninler gıda 

endüstrisi için doğal renklendirici olarak da kullanılabilmektedir (Lee ve ark., 2015). Aynı zamanda 

antosiyaninler doğal antioksidanlar olarak kanser önleyici, kardiyoprotektif, nöroprotektif, antidiyabetik, 

antienflamatuvar ve yaşlanmayı geciktirici özelliklere de sahiplerdir (Krga ve Milenkovic, 2019; Kalt ve ark., 

2020; Sandoval-Ramírez ve ark., 2022). 
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Flavonoller 

Flavonoller üzümsü meyvelerde yaygın olarak bulunmaktadır ve bunların başlıcaları kuersetin, kamferol ve 

mirisetindir (Mikulic-Petkovsek ve ark., 2012). İzorhamnetin (kuersetinin metoksi türevi) ve siringetin 

(mirisetinin dimetoksi türevi) gibi flavonol aglikonlar da üzümsü meyvelerde bulunan flavonoller arasında rapor 

edilmiştir (Su ve ark., 2016). Bunlara eşlik eden en yaygın şekerler glikoz ve galaktozdur, ancak rutinoz, ksiloz, 

arabinoz ve ramnoz da bulunabilir (Jimenez-Garcia ve ark., 2013). Bu şeker kısımları asetik, glutarik, 

glukuronik, oksalik ve kafeik gibi farklı asitlerle asillenebilir. Flavonollerin üzümsü meyvelerin antioksidan 

kapasitesindeki rolü antosiyaninlere kıyasla daha az önemlidir ve toplamın %14’ünü geçmez (Borges ve ark., 

2010). Kuarsetinin sağlıklı beslenmede antioksidan ve kardiyoprotektif etkileri rapor edilmiştir (Kumar ve ark., 

2017; Patel ve ark., 2018). Bunun yanı sıra çilek, üzüm, siyah frenk üzümü gibi üzümsü meyvellerden edilen 

flavonoller, özellikle kuersetin ve türevlerinin beta-amiloid proteinin neden olduğu reaktif oksijen türlerinin 

oluşumunu engellediği ve böylece sinir hücresi zarlarında oksidatif stres kaynaklı hasarı etkili bir şekilde 

azalttığu bilinmektedir (Costa ve ark., 2016). Siyah frenk üzümü, nöroprotektif aktivite gösteren yüksek 

miktarda mirisetin, kuersetin ve isorhamnetin dahil olmak üzere çeşitli flavonoller içermektedir (McDougall ve 

ark., 2005). Yapılan in vivo çalışmalarda, siyah frenk üzümü tüketiminin bilişsel performansta iyileşme 

sağladığı, kan akışının ve kan şekerinin düzenlenmesine yardımcı olduğu bildirilmiştir (Watson ve ark., 2015; 

Watson ve ark., 2019). Kuersetinin en yüksek bataklık yabanmersini (Vaccinium uliginosum) (158 mg kg-1) ve 

yabanmersini (17-30 mg kg-1) çeşitlerinde bulunduğu bildirilmiştir. Buna ek olarak frenküzümü çeşitlerinde, 

mirisetin en bol bulunan flavonol (89-203 mg kg-1) olarak belirlenmiş, bunu kuersetin (70-122 mg kg-1) ve 

kamferol (9-23 mg kg-1) izlemiştir. Buna karşılık, kırmızı ahududunun toplam antosiyanin içeriği yaklaşık 600 

mg kg-1 olarak rapor edilmiştir (Mullen ve ark., 2002a; Mullen ve ark., 2002b). Üzümsü meyvelerde tanımlanan 

spesifik flavonol glikozitler arasında kuersetin-3-O-glukozit, kuersetin-3-O-rutinozit, kuersetin-3-O-laktozit ve 

kuersetin-3-O-ksilozilglukuronit, mirisetin-3-O-glukozit, mirisetin-3-O-galaktozit ve mirisetin-3-O-rutinozit 

bulunur (Del Rio ve ark., 2010). 

Flavanoller 

Proantosiyanidinlerin biyosentetik öncüleri olan monomerik flavanoller veya kateşinler (flavan-3-oller), C 

halkasının üçüncü pozisyonunda bir hidroksil grubuna sahip bir C6-C3-C6 iskeletine sahip olmaları ile 

karakterize edilir (Pascual-Teresa ve ark., 2010). Kateşin ve epikateşin üzümsü meyvelerde bulunan 

flavanollerdir. Kateşinlerin antikanser, anti obezite, antidiyabetik, hepatoprotektif ve nöroprotektif etkileri 

olduğu bilinmektedir (Bernatoniene ve Kopustinskiene, 2018; Ide ve ark., 2018; Shirakami ve Shimizu, 2018). 

Serbest radikal süpürücü aktivitesi ile kateşinler, hücresel lipitlerin oksidasyonunu önleyerek radikal zincir 

reaksiyonlarını durdurabilir (Youn ve ark., 2006). Üzümsü meyveler flavan-3-ol monomerleri (+)- kateşin ve (-)-

epikateşinin yanı sıra dimerler, trimerler ve polimerik proantosiyanidinler içerebilir. Polimerlerin 

konsantrasyonu genellikle monomerlerden, dimerlerden ve trimerlerden daha yüksektir ve genel olarak 

kızılcıklar bu bileşikler açısından özellikle zengin bir kaynaktır (Del Bubba ve ark., 2012). Yapılan çalışmalar, 

üzümsü meyveler gibi flavanol içeren gıdaların yaşam boyunca tüketilmesinin, biliş ve hafızada yaşa bağlı 

kayıpları sınırlama ve hatta tersine çevirme potansiyeline sahip olabileceğini göstermektedir (Shukitt-Hale ve 
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ark., 2009; Carey ve ark., 2014). Ayrıca flavanollerin Alzheimer gibi nörodejeneratif hastalıklara karşı koruyucu 

etki gösterdiği tespit edilmiştir (Gardener ve ark., 2021). 

Fenolik Asitler 

Fenolik asitler sinnamik ve benzoik asit türevleri olarak sınıflandırılır. Üzümsü meyvelerde bulunan ana 

hidroksisinnamatlar; ferulik, kafeik, ρ-kumarik asitler ve kafeoilkinik esterleri içermektedir. Gallik, salisilik, ρ-

hidroksibenzoik ve elajik asitler üzümsü meyvelerdeki başlıca benzoik asit türevleridir. Aronyada klorojenik asit 

gibi yüksek düzeyde hidroksisinnamik türevler tespit edilmiştir (Paredes-López ve ark., 2010). Flavonoidlerle 

karşılaştırıldığında, hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinnamik asitleri içeren fenolik asitler meyvelerdeki 

fenolik bileşik kompozisyonlarının yaklaşık üçte birini oluşturmaktadır (Di Vittori ve ark., 2018; Kim, 2018). 

Hidroksisinnamat esterleri kızılcık meyvesinde ortalama 15 mg 100 g-1 taze meyve miktarında bulunur (Pappas 

ve Schaich, 2009).  Ahududu (5-8 mg kg-1), böğürtlen (88 mg kg-1) ve çilek (18 mg kg-1) gibi üzümsü 

meyvelerde hidroksibenzoatlardan elajik asitin bulunduğu rapor edilmiştir (Amakura ve ark., 2000). Fenolik 

asitler serbest asitler halinde ortaya çıkabilir veya organik asitler ve şekerlerle esterleşmiş olabilir (Subbiah ve 

ark., 2020). Bunlar arasında klorojenik asit türevleri (kafeik ve kinik asitlerin esterleri) hidroksisinnamik asitlerin 

yaygın esterleridir (Paredes-López ve ark., 2010). Ayrıca gallik ve vanilik asitler üzümsü meyvelerde en bol 

bulunan hidroksibenzoik asitlerdir (Shabani ve ark., 2020; Golovinskaia ve Wang, 2021). Yapılan bazı in vitro 

çalışmalar, fenolik asitlerin sağlık açısından yararlı etkilerinin antioksidan, antienflamatuvar, immünoregülatör, 

antialerjik, anti aterojenik, antimikrobiyal, antitrombotik, kardiyoprotektif, antikanser ve antidiyabetik aktiviteler 

gösterme yeteneklerinden kaynaklandığını ortaya koymuştur (Anantharaju ve ark., 2016; Kumar ve Goel, 2019). 

Ayrıca fenolik asitlerin kolon adenokarsinom hücrelerindeki kolon kanserine odaklanarak çeşitli kanser 

türlerinin tedavisinde etkili olduğu belirtilmiştir (Rosa ve ark., 2016). Bun yanı sıra basit fenolik asitlerin 

antidiyabetik etkileri ve Alzheimer hastalığının tedavisinde nöroprotektif etkileri de rapor edilmiştir (Vinayagam 

ve ark., 2016; Shahidi ve Yeo, 2018). 

Tanenler  

Tanenler; yapısal bakımdan hidrolize olabilen (gallik asit ve elajik asit esterleri) ve hidrolize olmayan kondanse 

tanenler (proantosiyanidinler) olmak üzere iki gruba ayrılırlar. Üzümsü meyvelerde kondanse tanenler hidrolize 

edilebilir tanenlere kıyasla daha yaygın olarak bulunmaktadır (Shahidi ve Naczk, 2003). Üzümsü meyveler 

arasında yüksek polimerizasyon derecesine sahip kondanse tanen miktarı aronyada en yüksek olarak rapor 

edilirken, bal yemişi (honeynerry) ve böğürtlende az miktarda tanen bulunduğu bildirilmiştir (Seeram ve ark., 

2001; Cheynier ve ark., 2006). Hidrolize edilebilir tanenlere (gallik ve elajik asit türevleri) daha az rastlansa da 

çilek, ahududu ve böğürtlende saptandığı rapor edilmiştir (Shahidi ve Naczk, 2003). Kırmızı ahudududa 

antosiyaninler ve hidrolize edilebilir tanenler, özellikle de siyanidin glikozitler ve elaji tanenler en bol bulunan 

fenolik bileşiklerdir. Mullen ve ark. (2002a) kırmızı ahudududa siyanidin-3-sophoroside ve siyanidin-3-(2G-

glukozilrutinozit) ve siyanidin-3-glukozitin en bol bulunanlar olduğu 11 farklı antosiyanin rapor etmiştir. 

Tanenler, meyvelerin duyusal özelliklerinin şekillenmesinde önemli bir rol oynar. Üzümsü meyvelerde yüksek 

miktarda tanen bulunması kuru-büzücü his ile buruk tada neden olmakta ve gıdaların koyu rengi de yüksek tanen 
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içerikleriyle ilişkilendirilmektedir (Puupponen-Pimiä ve ark., 2005a; Puupponen-Pimiä ve ark., 2005b). Tanenler 

kopolimerler oluşturmak için antosiyaninlere bağlandıklarında üzümsü meyvelerin ve meyve sularının 

renklerinin stabilize edilmesine yardımcı olmaktadır (Lorenzo ve ark., 2005). Yapılan son araştırmalar, 

tanenlerin antioksidan, antikanser, antialerjik, antienflamatuvar, antihelmintik, antimikrobiyal, enterik virüs, 

herpes simpleks virüsü, poliovirüse karşı antiviral etki olmak üzere çok sayıda sağlık yararının olduğunu 

doğrulamıştır (Ashok ve Upadhyaya, 2012; Sharma ve ark., 2021). Kondanse tanenler astım, aşırı duyarlılık 

pnömonisi, alerjik rinit, halı tozundan kaynaklanan akar alerjenleri ve daha birçok alerji türüne karşı da etkilidir 

(Chung ve ark., 1998). Tıbbi olarak, tanenler antihemoroidal, antidiareal ve hemostatik tedavi için de 

kullanılmaktadır (Dönmez ve ark., 2020). Tanenler koruyucu bir örtü oluşturarak dokunun enfekte olmasını 

önlemekte ve böylece deri ülserleri, dizanteri, boğaz ağrısı, ishal, kanama ve yorgunluk gibi durumlarda acil 

rahatlama sağlamak için de kullanılmaktadır (Ashok ve Upadhyaya, 2012). Ayrıca elaji tanenler, sanguiin H6 ve 

lambertianin kullanılarak yapılan çalışmalarda antitümör aktiviteleri de rapor edilmiştir. Ayrıca tanen açısından 

zengin üzüm çekirdeği takviyesinin kullanıldığı klinik çalışmalar, test grubundaki hastaların plazma 

triaçilgliserollerini ve kan basıncını düşürerek kardiyovasküler sağlıklarında iyileşme olduğunu ortaya 

koymuştur (Zern ve ark., 2005; Sivaprakasapillai ve ark., 2009). 

Lignanlar 

Lignanlar, iki sinamik asit kalıntısının veya bunların biyogenetik eşdeğerlerinin birleşmesiyle oluşan fenolik 

bileşiklerdir (Ayres ve ark., 1990). Üzümsü meyvelerdeki lignan içeriğine ilişkin ayrıntılı bilgi sınırlı olmasına 

karşın, matairesinol, nortrakelogenin, siringaresinol, larisiresinol, pinoresinol ve sekoizolarisiresinolün bu 

önemli besin kaynağı grubunda bulunan önemli lignanlar olduğu bildirilmiştir (Smeds ve ark., 2012). 

Antioksidan, antimikrobiyal, antienflamatuvar, antiviral, antitümörijenik, antidiyabetik ve antiobezite etkileri 

gibi birçok sağlığı geliştirici etkiler gösterdikleri ve kardiyovasküler hastalıklara karşı koruma sağlayabildikleri 

rapor edilmiştir (Bhathena ve Velasquez, 2002; Willför ve ark., 2003; Saarinen ve ark., 2007; Hu ve ark., 2021).  

Antimikrobiyal aktivite ile ilgili olarak, çeşitli lignanlar biyofilm oluşumunu, bakteri metabolitlerini, membran 

reseptörlerini ve iyon kanallarını değiştirerek gram-pozitif bakterilere karşı antiviral ve antibakteriyel aktivite 

sergilemiştir (Álvarez-Martínez ve ark., 2020). Örneğin pinoresinol bazı virüslere karşı aktivite göstermiştir 

(Azman ve ark., 2018). Lignanların menopoz semptomlarını ve bunun neden olduğu sonuçları (örneğin 

klimakterik semptomlar, osteoporoz ve östrojene bağlı kanserler) iyileştiren fitoöstrojenler olması nedeniyle 

çoğu çalışma menopoz sonrası kadınlara odaklanmıştır. Diyetteki lignanların menopoz sonrası kadınlarda kalp 

damar hastalıklarıyla ilgi risklerin azaltılmasında da rol oynadığı bildirilmiştir (Sammartino ve ark., 2006). Aynı 

zamnda, menopoz sonrası kadınlarda ve yaşlı erkeklerde yüksek lignan tüketimi ile hipertansiyon ve kalp damar 

hastalıklarının gelişimi arasında ters bir ilişki olduğu rapor edilmiştir (Pellegrini ve ark., 2010; Witkowska ve 

ark., 2018). 

Stilbenler  

Stilbenler, çift bağ ile bağlanmış iki aromatik halkadan oluşan bileşiklerdir ve üzümsü meyvelerde monomer, 

dimer veya oligomer şeklinde bulunurlar (Szajdek ve Borowska, 2008). Bu bileşikler, resveratrol, pterostilben, 
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pikeatannol, 30-hidroksipterostilben ve piseit gibi stilbenoid bileşiklerle ilişkili sağlık yararları nedeniyle ilgi 

çekmektedir (Rimando ve ark., 2004). Üzümsü meyvelerdeki en yaygın monomerik stilbenler E-resveratrol ve 

E-piseittir. Yaban mersini, kızılcık ve çilekte düşük resveratrol, pterostilben ve pikeatannol konsantrasyonu 

bildirilmiştir (Paredes-López ve ark., 2010; Błaszczyk ve ark., 2019). Yapılan bir çalışmada, tuzla indüklenen 

hipertansif gebe sıçan modelinde resveratrol uygulamasının kan basıncını düşürme üzerindeki etkisi araştırılmış 

ve sonuçlar kan basıncında düşüş olduğunu göstermiştir (Jia ve ark., 2020). Resveratrolün antihipertansif 

aktivitesinde rol oynayan olası mekanizmalar arasında; süperoksit dismutaz aktivitesinin artması, nitrik oksit 

süpürme ve reaktif oksijen türleri üretiminin inhibisyonu ve nükleer faktör-кB’nin regülasyonu yer almaktadır 

(Fogacci ve ark., 2019). Stilbenoid bileşikler, anti tümöral, antiviral, antienflamatuvar, anti aterojenik, 

yaşlanmayı geciktirici ve nöroprotektif etkiler dahil olmak üzere çok çeşitli biyolojik ve farmakolojik aktiviteler 

göstermiştir (Lin ve Yao, 2006; Ramprasath ve Jones, 2010; Zhang ve ark., 2010; Nguyen ve ark., 2011; 

Kasiotis ve ark., 2013; Tsai ve ark., 2017). Yapılan in vivo çalışmalar resveratrolün kolon tümörü insidansını, 

tümör çeşitliliğini ve tümör hacmini azalttığını göstermiştir (Cui ve ark., 2010; Gündoğdu ve Özyurt, 2023). 

Stilbenler potansiyel anti obezite ajanları olarak büyük ilgi görmektedir. Obezite dünyadaki en yaygın beslenme 

bozukluğudur. Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ)’ne göre obezite, sağlığı etkileyebilecek anormal veya aşırı yağ 

birikimi olarak tanımlanmaktadır. DSÖ verilerine göre 2022 yılında 890 milyon yetişkinin obez olduğu ve bunun 

dünya yetişkin nüfusunun yaklaşık %16’sını temsil ettiği belirtilmektedir (WHO, 2024). Dahası, genç nüfusla 

ilgili endişe verici rakamlar sunulmaktadır (Benbouguerra ve ark., 2021). Obezite, kardiyovasküler hastalıklar, 

diyabet ve endometriyal, meme, yumurtalık, prostat, karaciğer, safra kesesi, böbrek ve kolon gibi bazı kanser 

türlerinin gelişmesi için de potansiyel bir risk oluşturabilir (Gallagher ve LeRoith, 2015). Enerji/yağ/şeker 

alımının azaltılması ve fiziksel aktivitenin artırılması yoluyla yaşam tarzının değiştirilmesi yanında, obezitenin 

engellenmesi adına stilbenler gibi obezite karşıtı biyoaktif moleküller üzerinde çalışmalar yoğunlaştırılabilir. 

 

Üzümsü Meyve Bazlı Terapötik Fonksiyonel Gıdalar 

Son yıllarda hem sağlığı destekleyici hem de hastalıkları önleyici özelliklere sahip üzümsü meyve bazlı 

fonksiyonel gıdalara ve üzümsü meyvelerin fonksiyonel bileşenlerine olan talepte inanılmaz bir artış 

görülmektedir. Daha önceden de bahsedildiği üzere, meyveler zengin bir bitkisel besin, diyet lifi, mineral, 

vitamin, karotenoid, likopen, terpenoid ve yağ asidi kaynağıdır. Üzümsü meyveleri fonksiyonel gıda olarak 

kullanmanın birçok yolu vardır ve bunlar genel olarak üçe ayrılabilir:  

(a) Taze hasat edilmiş meyvelerin tamamının kullanılması ve/veya çeşitli gıda maddelerine ve geleneksel 

gıda formülasyonlarına dahil edilmesi. En yaygın olarak kullanılan bu yaklaşımda taze hasat edilen üzümsü 

meyveler bütün olarak yüksek glisemik içerikli unlu mamullere (ekmek, bisküvi/kurabiye, kek, simit, çörek vb.), 

süt ürünlerine (yoğurt, dondurma) ve yüksek kalorili içeceklere (meyve suları, spor içecekleri, alkollü içecekler, 

enerji içecekleri, gazlı içecekler, kokteyller, nektarlar vb) ilave edilip yüksek gilisemik indekse sahip kalorili 

gıdaların olumsuz etkilerini azaltabilir. Benzer şekilde, taze üzümsü meyveler şurup haline getirilebilir, salamura 

edilebilir, fermente edilebilir, dondurularak toz haline getirilebilir ve evde çeşitli yiyecek/içecek reçetelerinde 
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kullanılabilir. Dondurularak kurutulmuş tozlar, taze ürünlere kıyasla 4.3 kata kadar daha yüksek antioksidan etki 

göstermektedir (Miller ve ark., 2000).  

(b) Üzümsü meyvelerden elde edilen biyoaktif bileşenleri (lif, doğal renklendiriciler, uçucu aromatik yağlar 

vb.)  gıda/içecek işleme ve hazırlama süreçlerinde kullanmak. Üzümsü meyveler aynı zamanda doğal 

renklendiriciler (likopen, karotenoidler, lutein), diyet lifi (pektin) antioksidanlar (askorbik asit, inülin), meyve 

dolgu maddeleri, düşük glisemik indeksli doğal meyve tatlandırıcıları ve çok sayıda yiyecek/içeceğin 

işlenmesinde/hazırlanmasında kullanılabilen yüksek çözünür katı madde içeriği gibi biyoaktif bileşenlerin 

kaynağıdır (Wallace ve ark., 2020).  

 (c) Spesifik fitokimyasaların veya bunların ekstraktların/tozların izolasyonu. Üzümsü meyvelerden elde 

edilen antosiyanin ve flavonoidler süperkritik sıvı ekstraksiyonu, hızlandırılmış çözücü ekstraksiyonu ve 

ardından vakumlu kuru evaporatör konsantrasyonu, ultrafiltrasyon, santrifugal konsantrasyon ve/veya 

dondurarak kurutma gibi yöntemler kullanılarak ekstrakte edilmektedir (Shi ve ark., 2005; Sun‐Waterhouse, 

2011).   

Üzümsü meyvelerden elde edilen polifenolik ekstraktlar temel olarak gıdaları veya içecekleri zenginleştirmek 

veya geliştirmek için kullanılabilir. Ayrıca, önceki çalışmalar bu ekstraktların pH’a duyarlı ve ısıya dayanıklı 

olduğunu ortaya koymuştur ve bu da bağırsak düzeyinde stabilite ve biyoerişilebilirlik/biyoyararlanım açısından 

bir sorun teşkil etmektedir (Hameed ve ark., 2020b). Bununla birlikte, bu sorun, ince taneli ve kolayca 

çözülebilen tozların oluşturulduğu polifenolik ekstraktların (mikro/nano) kapsüllenmesiyle aşılabilir (Hameed ve 

ark., 2020a). Kapsülleme, biyoaktif bileşiklerin hedeflenen uygulaması için iyi bir seçenek olmakla kalmaz, aynı 

zamanda stabiliteyi ve biyoyararlanımı da iyileştirir (Wattanathorn ve ark., 2019). Bu meyvelerin polifenolleri, 

tek bir fitokimyasalın veya bir grup polifenolün kapsül şeklinde ticari olarak temin edilebildiği doğal sağlık 

ürünlerine de dönüştürülebilir (Alvarado ve ark., 2016). İleriye dönük olarak, meyvelerden geliştirilen sağlığı 

teşvik edici ürünler ne olursa olsun, tüketici algısı/refahı, gıda güvenliği sorunları, (uluslararası) gıda 

düzenlemeleri, hedef nüfus, hedef biyoaktif bileşikler, hedef bölge, hedef doz ve sağlık talepleri de göz önünde 

bulundurulmalıdır. 

 

Sonuç  

Üzümsü meyvelerin öğünlere dahil edilmesi, insanlarda yemek sonrası glisemik yanıt, enflamasyon belirteçleri 

ve antioksidatif kapasite üzerinde olumlu etkiye sahiptir. Uzun süreli üzümsü meyve ve ürünlerinin tüketimi 

plazma lipid profilini iyileştirebilir ve metabolik sendrom ve kardiyovasküler hastalıkların risk faktörlerini 

azaltabilir. En önemli sağlık faydaları, çoğunlukla antioksidan, antikanser, antimutajenik, antimikrobiyal, 

antienflamatuvar ve nöroprotektif özelliklerden kaynaklanan fenolik bileşiklere ve C vitaminine atfedilmektedir. 

Bu derlemede meyve biyoaktif fenolikleri ve flavonoidleri ile ilgili sunulan tüm bu biyolojik aktivitelerin 

kullanımı, çeşitli hastalık ve bozuklukların önlenmesi ve kontrolü için alternatif üzümsü meyve bileşiklerinin 

geliştirilmesini teşvik edebilir. Bu konu, üzümsü meyvelerin gıda endüstrisinde ve tıpta kullanılması için çok 
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sayıda fırsat sunabilecek ve çok çeşitli sağlık yararları sağlayacak gelecekteki araştırma öncelikleri için kritik 

olacaktır. 

 

Bilgi Notu  

Hazırlanan bu çalışma etik kurul izni gerektirmemektedir. Makale yayın ve araştırma etiğine uygun olarak 

hazırlanmıştır. Yazarlar bu çalışmaya ortak katkı sağlamış olup, yazarlar arasında herhangi bir çıkar çatışması 

bulunmamaktadır. 
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