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Meyveler hiicre oksidasyonunu 6nleyen dogdal antioksidanlarca zengin gidalardir. Mineral, vitamin, fenolik madde
icerigi yluksek olan nar meyvesi (Punica granatum L.) de gig¢li antioksidan aktiviteye sahip bir meyvedir. Kanser,
diyabet ve kalp-damar hastaliklarindaki artis ¢ogu zaman eksik ya da yanhs beslenme ile iliskilendiriimektedir.
Ozellikle ileri yaslarda viicutta antioksidan lretimi yavasladigi igin, antioksidan aktivitesi yiiksek gidalar tiiketerek
bagisikigin  glglendiriimesi gerekmektedir. Nar meyvesinin antioksidan aktivitesi yaninda antiproliferatif,
antimikrobiyel, antiviral ve antiaging gibi bircok fonksiyonu bilinmektedir. Bu galismada nar meyvesinin, nar gigeginin,
nar gekirdegi ve nar c¢ekirdegi yaginin, nardan yapilan; nar suyu, nar sirkesi, nar sarabi, nar eksisi gibi Urlnlerin
antioksidan ozellikleri derlenerek nar meyvesinin besinsel ve ticari degeri vurgulanmistir. Cekirdegiyle birlikte tiketilen
nar meyvesinde, kabuklu presleme ydntemiyle elde edilen nar sularinda, nar suyunun konsantre sekli olan nar
eksilerinde antioksidan aktivitenin daha fazla oldugu gorilmektedir. Narin fermente Urinleri olan nar sirkesi ve
sarabinda antioksidan aktivite azalmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Nar meyvesi (Punica granatum L.), Antioksidan aktivite, Nar trtnleri, Beslenme

Antioxidant Properties of Pomegranate Fruit (Punica granatum L.) and Different Pomegranate
Products

ABSTRACT

Fruits are rich sources of natural antioxidants that prevent oxidation in cells. Pomegranate fruits (Punica granatum L.),
rich in minerals, vitamins and phenolic substances, have also high antioxidant activity. The increase in cancer,
diabetes and cardiovascular diseases is often associated with insufficient or improper nutrition. Since antioxidant
production in the body slows down in especially older ages, immunity should be strengthened by consuming foods
with high antioxidant activity. Many functions of the pomegranate fruits such as antiproliferative, antimicrobial, antiviral
and antiaging are known besides their antioxidant activity. In this study, the antioxidant properties of pomegranate
fruits, flowers, seeds and seed oil as well as pomegranate products such as fruit juice, vinegar, wine and molasses
are reviewed while nutritional and commercial values of pomegranate fruits are presented. Antioxidant activity is high
in pomegranate arils with seeds, pomegranate juices obtained by pressing with peels, pomegranate molasses, which
is a concentrate form of pomegranate juice. Antioxidant activity decreases in pomegranate vinegar and wine, which
are fermented products of pomegranates.

Keywords: Pomegranate fruit (Punica granatum L.), Antioxidant activity, Pomegranate products, Nutrition
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GiRiS

Normal metabolik faaliyetler ya da ¢evre Kkirliligi,
radyasyon gibi etmenler insan vicudunda serbest
radikallerin olusumuna yol acabilmektedir. Serbest
radikaller denilen molekdller diger molekdllerle
tepkimeye girerek, vicut hicrelerinde DNA'ya, lipitlere,
proteinlere zarar vermektedirler [1]. Serbest radikallerin
olusturdugu oksidasyon reaksiyonlarini durduran ya da
yavaslatan  bilesikler, antioksidanlardir [2, 3]
Antioksidanlar vicut tarafindan sentezlendigi gibi
(endojen), dogal besinlerin tuketimiyle de (ekzojen)
alinabilirler. Yalniz ileri yaslarda vicutta antioksidan
uretimi yavaslamaktadir. Bu yuzden; antioksidan igerigi
yuksek besinlerin tiketimi blyidk énem tagimaktadir [4].
Vicutta antioksidan miktarinin azalmasi ciltte kinsiklik,
hizli yaglanma, diyabet, kanser, Alzheimer, Parkinson
ve kalp-damar hastaliklarinin ortaya ¢ikmasina neden
olabilmektedir [5].

GuUnumuzde biyoyararliligi fazla, iyilestirici, hastaliklara
karsi koruyucu fonksiyonlari yiksek olan gidalarla ilgili
galismalar surekli artmaktadir. Meyve ve sebzeler
bitkisel antioksidan kaynagi olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Cilekgiller, kirazgiller, turuncggiller, zeytin, kivi, elma gibi
meyvelerle; ispanak, domates, kirmizi biber, sogan,

sarimsak gibi sebzeler antioksidan icerigi yuksek
besinlerden bazilandir [6, 7, 8].
Nar meyvesi de antioksidan kapasitesi yiksek

besinlerden biridir. Nar meyvesinde fenolik maddeler,
vitamin, mineral, organik asitler, antosiyaninler gibi insan
saghgini  olumlu ydnde etkileyen birgcok bilesen
bulunmaktadir [9, 10]. Bu o&zellikleri ile nar meyvesi;
kanser, kalp-damar hastaliklari, diyabet gibi yayginlasan
birgok hastaliktan korunmada etkilidir [11]. Ayrica
bakteriyel/fungal/parazitik enfeksiyonlarda, periodontal
hastaliklarda, gida zehirlenmelerinde, Ulser, diyare,
dizanteri, hemoroid tedavisinde yararli olmaktadir [12,
13].

Nar; Punicaceae familyasina ait, Punica granatum
Linnaeus turinde olan iiman iklimde yetismeye uygun
bir meyvedir. iran basta olmak lizere Asya, Kuzey
Afrika, Akdeniz ve Orta Dogu Ulkelerinin blyuk bir
béliminde nar yaygin olarak yetistiriimektedir [14].
Dinya nar uretimi yaklasik 2 milyon ton civarindadir.
Onemli nar (retici ve ihracatgilan Hindistan, iran, Cin,
Tirkiye, ABD, Ispanya, Giiney Afrika, Peru, Sili ve
Arjantin’dir [15]. Turkiye, dinya nar ihracatinda 6ne
cikan Ulkeler arasindadir. Turkiye’de en ¢ok Akdeniz
bdlgesinde (Mersin, Adana, Antalya, Hatay) yetistirilen
narin, Ege ve Guneydogu Anadolu Bolgelerinde de
uretimi yapilmaktadir. Yaygin olarak yetistirilen, ihracati
yapillan ve dinyada taninir duruma gelen nar
cesitlerinden  bazilari Hicaznar  (Hicaz nart),
Fellahyemez, Eksilik, Ernar, Katirbasili, Eksi Goknar,
Lefan, Erdemli Asinar, Silitke Asisi ve Digli Nar (Zivzik
nari)dir [16, 17].

Nar taze meyve olarak tiketildigi gibi, nardan yapilan
artnlerin tiketimi de yaygindir. Nar suyu, nar suyu
konsantresi, nar sirkesi, nar sarabi, nar eksisi nardan
yapilan Urtnlerden bazilaridir; ayrica nar gigegi, nar
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cekirdegi ve nar cekirdegi yadi da terapétik etkileriyle
bilinen nar yan Urunleridir. Nar suyu, nar meyvesinin
preslenmesiyle elde edilen bir icecektir. Nar sirkesi ve
nar sarabi, narin fermente Urinleridir. Nar eksisi, nar
suyunun koyulastiriimasiyla elde edilen eksi sostur ve
tatlandirici olarak yemeklerde, salatalarda
kullaniimaktadir. Nar g¢icekleri kurutulduktan sonra
demlenerek igilebilmektedir. Nar daneleri kurutularak
cekirdek, cekirdeklerin preslenmesiyle de ¢ekirdek yagi
elde edilmektedir [18, 19, 20].

Son yillarda narin  kabuk, ¢ekirdek, cicek gibi
bélimlerinin kozmetik ve gida endustrisinde kullanimi
yayginlasmistir ve narin farkli bélimlerinin antioksidan
Ozellikleri konusunda calismalar ilgi gérmektedir. Bu
derlemede nar meyvesinin, narin farkli bolimlerinin ve
nardan vyapilan drGnlerin  antioksidan  aktiviteleri
incelenmistir. Alternatif tiketim sekilleri ile nar meyvesi,
diyette daha fazla yer almasi gereken bir Grindir.

NAR VE NAR URUNLERININ ANTIOKSIDAN
ETKILERI

Antioksidan aktivite, narin besin degerini ve tadini
etkileyen 6nemli bir faktordir [21]. Nar meyvesi, nar
arinleri ve nar yan Urlnleri farkh iceriklere sahip
olmalarindan  dolayr  farkh  antioksidan  6zellik
gostermektedirler. Tablo 1'de farkll antioksidan kapasite
Olgum yoéntemlerinin  kullanildigi ¢calismalardan bazi
ornekler verilmistir. Gidalarda antioksidan aktivite
belirleme yontemlerinden ABTS/TEAC (2,2'-azino-bis(3-
etilbenzotiyazolin-6-sulfonik asit)/Troloks esdeger
antioksidan aktivite), DPPH (2,2'-difenil-1-pikrilhidrazil
serbest radikal yakalama yontemi) ve FRAP (demir(lll)
indirgeyici antioksidan kapasite) yaygin olarak kullanilan
yontemlerdir [20].

Nar Meyvesi

Nar meyvesi anatomik olarak kabuk, nar daneleri ve
cekirdeklerinden olusur. Yenilebilen kisminin (yaklasik
%50), %80Q'ini nar daneleri (¢ekirdeksiz), %20’sini ise
cekirdekler olusturmaktadir. Nar danelerinin cekirdeksiz
kisminda yaklasik %85 oraninda su, %10 oraninda
seker, %1.5 oraninda pektin, askorbik asit ve polifenolik
flavonoidler bulunmaktadir [34, 35].

Nar antioksidan, antiinflamatuar, antiviral, antibakteriyel,
antifungal, antiproliferatif etkileriyle Uretimi ve tiketimi
surekli artan bir meyvedir [23, 36]. Narin antioksidan
aktivitesine yonelik calismalar incelendiginde, narin
antioksidan kapasitesinin birgok meyveye gore daha
fazla oldugu gorilmektedir. Karadeniz ve ark. [8] elma,
ayva, Uzim, armut ve nar oOrneklerinin antioksidan
aktivitelerini incelemigler ve en yiksek antioksidan
aktivitenin nar meyvesinde (%62.7) oldugunu ortaya
koymuslardir. Diger meyvelerin antioksidan aktiviteleri
ise; ayva %60.4, Gzim %26.6, elma %25.7 ve armut
%13.7 geklinde bulunmustur. Benzer olarak; Cin’de 62
cesit meyve ile yapilan galismada nar, antioksidan
aktivitesi en ylksek yedi meyvenin (Chinese date
(hnnap), nar, guava, sweetsop, hurma, Chinese
wampee, erik) igerisinde yer almistir [22]. Bununla
birlikte; narin nasil tiketildigi de antioksidan aktivite
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tizerine etkili bir faktérdir. Ornegin; Tzulker ve ark. [37],
narin meyve olarak tiuketiimesinin meyve suyu olarak
tiketiimesine oranla 20 kat daha ylksek antioksidan

etkisinin oldugunu belirtmiglerdir. Bunda narin gekirdegi
ile birlikte tiketiimesinin etkisi oldugu distnilmektedir.

Tablo 1. Nar meyvesi ve nar Urlnlerinin antioksidan kapasiteleri

Uriin Yéntem Kaynak
ABTS/TEAC* DPPH* FRAP*

Nar meyvesi 40.61+0.11 ymol TE/g [22]

Nar meyvesi 267.3-381.2 mg/100g [23]

Nar meyvesi 8.98-15.47 ymol TE/g 4.86-7.67 umol TE/g [24]

Nar suyu 221.2-418.3 mg/100mL [25]

Nar suyu 11.91-22.50 mmol TE/L [26]

Nar suyu 6.45-14.67 mmol TE/L [27]

Nar suyu 525-3760 mg/L [28]

Nar suyu 6.36-8.65 mmol TE/L

Nar cekirdegi 5.38-10.04 mmol TE/100g [29]

Nar gekirdegi 3.53 mmol TE/100g 2.90 mmol TE/100g 0.94 umol TE/g [30]

Nar suyu 11.4 mmol TE/L

Nar sirkesi 5.0 mmol TE/L [31]

Nar sarabi 8.3 mmol TE/L

Nar sirkesi 9.78 mmol TE/L [32]

Nar eksisi 54.8 umol TE/g [33]

*ABTS/TEAC: 2,2'-azino-bis(3-etilbenzotiyazolin-6-silfonik asit) / Troloks esdeger antioksidan aktivite; DPPH: 2,2'-difenil-1-

pikrilhidrazil; FRAP: Fe(lll) indirgeyici antioksidan kapasite

Narin duyusal ve kimyasal Ozellikleri yetistigi bolgeye
gére de degisiklik gosterebilmektedir. iran'da 20 nar
gesidiyle yapilan g¢alismada narlarin  antioksidan
aktivitelerinin %15.59 ile %40.72 arasinda degistigi
gOrtlmastur [19]. Turkiye nar yetistiriciliginde 6énde olan
Ulkelerden biridir. Karaaslan ve ark. [23] Turkiye'de
yetisen dort farkli nar turiyle yaptiklari caismada Hatay
narinin antioksidan aktivitesinin digerlerine gore (Hicaz,
Adana, Antalya) daha fazla oldugunu bulmuslardir.
(Hatay nari 381.2+4.2 mg TE/100 g (en ylksek), Antalya
nari 267.3+5.8 mg TE/100 g (en dusuk) TE: Troloks
esdegeri) (Tablo 1). Bir galismada, Turkiye'nin
Gilineydogu ve Dogu Anadolu yorelerinde yetistirilen
bazi nar gesitlerinin antioksidan aktivitelerinin de yiksek
oldugu ve %86-88 arasinda degistigi ortaya ¢ikariimistir
[38].

Nar Suyu

Nar suyu, normal olarak nar meyvesinin danelenerek ya
da Kkesildikten sonra preslenmesi ile elde edilir.
Endustriyel tretimde ise preslenen narlar santrifjlenir,
bdylece nar suyundaki kati pargaciklar c¢okturdlar.
Enzim-jelatin ilavesi ile durultma saglanir. Bu islemden
sonra filtre edilen berrak nar sulari 1sil islemlerle
pastorize edilirler [39]. Nar suyu; nar meyvesine gore
tiketimi  kolay, sagliga vyararli fenolik bilesikleri,
antosiyaninleri, organik asitleri, vitamin ve mineralleri
iceren antioksidan Ozellige sahip bir gidadir.  Nar
suyunun bilesimi, Gretiminde kullanilan nar meyvesinin
turdine, yetistigi bolgeye, iklim sartlarina; nar suyunun
isleme kosullarina goére degisebilmektedir [40]. Nar
suyunun genel bilesimine goére pH duizeyi 3.18+0.00,
kuru madde miktari 135.4+1.41 g/L, toplam asitligi
19.46+2.12 g/L, toplam seker miktar 125.74+2.83 g/L’dir
[41]. Nar suyu tiketiminin prostat kanseri ve kolon
kanserini Onleyici, kardiyovaskiler hastaliklara, yiksek
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kolesterole,  diyabete
bilinmektedir [10].

karsi koruyucu  oldugu

Yapilan birgok ¢alismada nar suyunun fenolik igeriginin
ve buna bagli olarak antioksidan kapasitesinin yiiksek
oldugu bildirilmistir. Gil ve ark. [18], nar suyunun
antioksidan aktivitesinin kirmizi sarap ve yesil gaydan U¢
kat daha fazla oldugunu belirtmiglerdir. Seeram ve ark.
[42] ise; elma suyu, portakal suyu, soguk cay,
yabanmersini suyu gibi birgok meyve suyu arasindan,
nar suyunun antioksidan potansiyelinin en yiksek
oldugunu ve bu oranin digerlerinden en az %20 daha
fazla oldugunu bulmuslardir. Nar suyunun antioksidan
aktivitesinde icerigindeki antosiyanin, tanen gibi
polifenolik bilesikler, organik asitler, yag asitleri,
aminoasitler etkili olmaktadir. Nar meyvesi, antioksidan
aktivitenin %92’sini olusturan antosiyanin ve hidrolize
edilebilir tanen polifenolleri bakimindan zengindir. Nar
suyundaki ¢dzinebilir polifenol igerigi ise tlre gore
%0.2-1.0 arasinda degismektedir [18, 43, 44].
Antosiyaninler, kirmizi/mor renkli meyve ve sebzelerde
renk verici maddelerdir. Bu bilesiklerin  dogal
kaynaklarla, 6zellikle kirmizi renkli meyve/sebzelerin
tUketimiyle vicuda alinmasi saglikli yasam icin buyuk
onem tasimaktadir [23]. Nar sularinda tespit edilen
antosiyaninlerden bazilari siyanidin-3-O-glukozit,
siyanidin-3,5-di-O-glukozit, delfinidin-3-O-glukozit,
delfinidin-3,5-di-O-glukozit, pelargonidin-3-O-glukozit ve
pelargonidin-3,5-di-O-glukozittir ~ [45]. Nar kabugu
hidrolize edilebilir tanenler bakimindan zengindir ve
kabuklu preslenen narlardan elde edilen nar sularindaki
buruk tat tanenlerden kaynaklanmaktadir. Kabuklu
preslemeyle elde edilen nar sularinda antioksidan
aktivite daha yuksektir. Nar suyunun kabuklu presleme
yontemiyle elde edildigi bir galismada punikalajin,
punikalin, pedunkulajin tanenleri tespit edilmistir [46].
Organik asitler, ‘sinerjik antioksidan’ fonksiyonlariyla
antioksidan etkiyi artiran bilesiklerdir. Nar sularinda
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sitrik, malik, tartarik, stksinik, fumarik, askorbik asit gibi
organik asitler [36, 47]; linoleik asit, linolenik asit, punisik
asit, eleostearik asit yag asitleri ve prolin, valin, metionin
gibi aminoasitler bulunmaktadir [45, 48].

Aviram ve ark. [35] nar suyu tlketiminin insanlarda
lipoprotein oksidasyonunu engelleyerek LDL kolestroli
disurdugini, trombosit  aktivasyonunu  azaltarak
aterosklerozu engelledigini bildirmiglerdir. Nar suyunun
bu olumlu etkilerinin, antioksidan kapasitesinin yuksek
olmasindan ve igerdigi polifenolik bilesiklerden
kaynaklandigi belirtilmistir. Mousavinejad ve ark. [49]
sekiz farkll Iran narindan elde edilen nar sularinin
antioksidan  aktivitelerinin ~ %18.6-42.8  arasinda
oldugunu belirtmiglerdir. Cam ve ark. [25], Zivzik
narindan (Siirt) ve izmirde farkli nar cesitlerinden
Uretilmis nar sularinin antioksidan aktivitelerinin %73.02-
91.8 arasinda degisiklik gosterdigini tespit etmislerdir.
Nar sularinin, ABTS/TEAC ybntemine gbre antioksidan
aktiviteleri 221.2-418.3 mg/100mL arasinda bulunmustur
(Tablo 1).

Nar Gekirdegi ve Nar Cekirdegi Yagi

Nar meyvesinin  yaklasik %10'unu  cekirdekler
olusturmaktadir. Nar cekirdegi lipid yoninden zengindir
ve cekirdek agirhiginin %12-20’sini gekirdek yagdi
olusturur. Cekirdek yaginda linolenik asit, linoleik asit
gibi ¢oklu doymamis yag asitleri ve oleik asit, stearik
asit, palmitik asit gibi yag asitleri bulunur. Ayrica nar
gekirdeginde protein, vitamin, mineral, polifenoller ve
seker bulunmaktadir [34, 50].

Ticari nar ¢ekirdegi, nar danelerinin gliineste ya da isi
altinda kurutulmasiyla elde edilmektedir. Cekirdek yagi
ise gekirdeklerin  soguk preslenmesi yOntemiyle
cikanimaktadir [51]. Nar c¢ekirdegi yag dahili ya da
harici olarak kullanilabilmektedir. Cilt saghgi ve sag
bakiminda, bagisikiigin giclenmesinde etkilidir, ayrica
nar cekirdegi yaginin antioksidan ve antiinflamatuar
etkileri bulunmaktadir. Nar ¢ekirdegi, cekirdek yaginda
bulunan asitler sayesinde lipid peroksidasyonunu
engellemekte, kanser hucresi ve tUmor olusumunu
onlemektedir [52]. Nar c¢ekirdeginin antikanser ve
antiinflamatuar etkisinden sorumlu bilesenlerden bazilari

tokoferol, ursolik asit, steroller  (daukosterol,
kampesterol, stigmasterol, beta-sitosterol),
hidroksibenzoik asitler (gallik, elajik asit),

hidroksisinnamik asitlerdir [45]. Diyabetik ratlarla yapilan
bir calismada nar c¢ekirdegi tiketiminin ratlarda kan
glikoz duzeyinin dusmesini sagladigi gorulmustir.
Calismada, bu olumlu etkinin nar gekirdeginde bulunan
steroid ve flavonoidlerden kaynaklandigi belirtiimektedir
[53]. Kohno ve ark. [54], diyetle alinan nar gekirdegi
yaginin, icerigindeki linolenik asitler sayesinde ratlarda
kolonik adenokarsinomlarin gelisimini buyik o6lglide
engelledigini tespit etmiglerdir.

Narin farkh bolimlerinde fenolik madde, tanen,
antosiyanin, flavonoid miktarlari degisiklik
gostermektedir ve bu bilesenler antioksidan aktivite
Uzerinde etkili olmaktadirlar. Orak ve ark. [55] Tlrkiye'de
yetisen Hicaznar cgesidi narlarin kabuk, nar suyu ve
cekirdeginin  antioksidan  6zelliklerini igeriklerinde
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bulunan maddelerle kiyaslayarak incelemislerdir. Buna
gore nar kabugunda fenolik madde miktari en fazladir,
cekirdekteki  fenolik madde miktari ise nar
suyundakinden 2.1 kat daha fazla olarak bulunmustur.

Tanen ve flavonoid miktarlari  benzer olarak
kabuk>cekirdek>nar suyu seklindedir, antosiyanin
miktari ise en fazla nar suyundadir. Antioksidan

aktivitesi en yuksek olan nar kabugu, en dusik olan ise
nar suyudur. Surveswaran ve ark. [30] da yaptiklari
galismada nar kabugunun antioksidan kapasitesinin
(316.29 mmol TE/100 g), nar cekirdegine goére (3.53
mmol TE/100 g) olduk¢a fazla oldugunu belirtmislerdir.
Nar cekirdedi ve nar gekirdegi yadi, yag asitlerinin
beslenme agisindan dneminin blyuk olmasi bakimindan
tiketimi ve kullanimi yayginlasmasi gereken nar Urunleri
arasindadir.

Nar Sirkesi ve Nar Sarabi

Sirke ve sarap, seker iceren bazi meyve ve sebzelerden
farkh  fermentasyon islemleriyle Uretilen fermente
Urtnlerdir. Elma, Gzim, nar, visne bunlardan bazilaridir.
TSE (2003)'ye gore sirke; ‘tarim kokenli sivilar veya
diger maddelerden, iki asamali alkol ve asetik asit
fermantasyonuyla, biyolojik yolla Uretilen kendine 6zgu
uriin’ olarak tanimlanmigtir [56]. Alkol fermentasyonu ile
sarap, asetik asit fermentasyonu ile sirke olusmaktadir.
Alkol  fermentasyonunda, kullanilacak  meyvenin
suyundaki fermente olabilen gekerler genellikle
Saccharomyces tirii mayalarla etanol ve karbondioksite
donustardlir. Bu asamada anaerobik sartlarda sarap
olusmaktadir. ikinci asama olarak aerobik sartlarda
asetik asit bakterileri tarafindan asidik fermentasyon
gergeklesmektedir. Geleneksel sirke yapiminda da etil
alkol olusmus meyve suyuna maya olarak bir miktar
sirke eklenir ve uzun bir sire fermente olmasi beklenir
[57, 58].

Nar sarabi alkollli icecek olarak tuketilirken; nar sirkesi
tursu yapiminda, salata ve yemeklerde tatlandirici
olarak kullanilir. Nar sirkesi ve sarabi icerisindeki
polifenoller, organik asitler, minerallerle antioksidan
gidalar arasindadir. Ozellikle sirkenin antibakteriyel,
antihipertansif, antitimor, kan sekerini dengeleyici gibi
bir¢ok terépatik 6zellikleri bulunmaktadir [48, 59].

Nar sirkesi, dut sirkesi, yaban mersini sirkelerinin
antioksidan aktivitelerinin kiyaslandigi bir calismada, en
iyi antioksidan aktivitenin nar sirkesinde oldugu
belirlenmistir [60]. Oztiirk ve ark. [57] elma, Giziim, limon,
vigne, nar ile yapilan geleneksel ve endustriyel sirkelerin
bazi kimyasal 6zelliklerini incelemiglerdir. Calismanin
sonunda, geleneksel ev yapimi sirkelerin antimikrobiyel
aktivitelerinin endistriyel sirkelerden daha disik oldugu
belirlenmis ve antioksidan aktivitesi en ylksek sirke
endustriyel nar sirkesi (%90.36); en disik ise ev yapimi
elma sirkesi (%0.53) olarak bulunmustur. Uziim sarabi
ile nar sarabinin kiyaslandigi bir c¢alismada; nar
sarabinin antioksidan kapasitesinin (383.19+18.22 mg
gallik asit esdegeri/100 mL), Gzim sarabinin antioksidan
kapasitesinden  (296.57+25.23 mg gallik asit
esdegeri/100 mL) daha fazla oldugu belirtiimektedir [61].
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Nar suyunun fermente edilmesiyle elde edilen nar
sirkesi ve nar sarabinda bazi biyoaktif maddeler
azalirken, bazilari artmaktadir. Buna bagl olarak
antioksidan aktivitede degisiklikler meydana gelmektedir
[20]. Yapilan galigmalarda nar suyunun fermentasyonu
sonucunda toplam fenolik madde, antosiyanin, glukoz,
fruktoz, malik asit, punikalajin (tanen), elajik asit
miktarlarinin azaldigi; gallik asit miktarinin ise arttigi
gosterilmektedir.  Ozellikle antosiyanin  ve tanen
miktarinin azalmasi antioksidan aktivitede azalmalara
neden olmaktadir [62, 63]. Ordoudi ve ark. [31] nar
suyu, nar suyundan elde edilen sirke ve sarabin
antioksidan aktivitesini incelemisler ve narin fermente
drdnlerinde antioksidan aktivitenin azaldigini
gormuglerdir. Bu Urilnlerin antioksidan kapasitelerini
sirasiyla 11.4, 5.0 ve 8.3 mmol Troloks esdegeri/L
olarak bulmuslardir (Tablo 1). Benzer olarak Cin'de
yetistirilen Ug tlr nar meyvesinin suyundan elde edilen
saraplarda toplam antosiyanin, antioksidan ve fenolik
madde miktarinin nar suyuna goére azaldigi gortimustur
[63]. Bir caismada da iki tir nardan elde edilen nar
saraplarinda fenolik madde miktarinin birinde %7,
digerinde %30 oraninda azaldidi bildirilmistir [62]. Ayni
galismada antosiyanin miktarlari %46 ve %61 oraninda
azalls gosterirken; nar sarabindaki en Onemli
antioksidan oldugu digtnulen gallik asit konsantrasyonu
artmistir. Gallik asit antioksidan etkisi en yuksek fenolik
bilesikler arasinda yer almaktadir. Fenolik bilesiklerin
kardiyovaskller hastaliklar, kanser, diyabet ve
norodejeneratif  hastaliklara  karsi  koruyucu etki
gosterdigi bilinmektedir [64]. Narin fermente Urinleri
olan nar sirkesi ve nar sarabinda antioksidan aktivitede
azalmalar olsa da, besin degeri kaybolmamaktadir.
Ayrica diger meyve sirke/saraplarina gére daha gigli
antioksidan 6zellik gostermektedir.

Nar Eksisi

Nar eksisi geleneksel ydontemle ya da ticari olarak
uretilebilen, bazi yemeklerde ve salatalarda tatlandirici
sos olarak kullanilan nar drinlerinden biridir. TSE
(2001)'e gore nar eksisi; ‘nar meyvesinin preslenmesi,
elde edilen nar suyunun durultulmasi ve teknigine uygun
olarak agikta veya vakum altinda koyulastiriimasi ile
elde edilen ve gidalara ¢esni vermek amaci ile Uretilen
eksi bir gida maddesidir’ seklinde tanimlanmaktadir [65].
Nar eksisinin geleneksel Uretimdeki agsamalari ise; nari
yikama, pargalama, presleme, nar  suyunun
kaynatiimasi, sogutma, sizme ve siseleme seklindedir.
Nar eksisi glukoz, sakkaroz gibi sekerleri; koruyucu,
renklendirici, kivam artirici gibi katki maddelerini
icermemelidir [12].

Nar eksisi, aromasi, yiksek besin degeri, saglida yararli
etkileriyle tiketimi ve Uretimi gitgide artan Urlnlerden
biridir. Gugli antioksidan etkisiyle bazi hastaliklarin
tedavisinde ve  Onlenmesinde faydali  oldugu
bilinmektedir. Kardiyovaskuler hastaliklarda, diyabette,
timor olusumunda 6nleyici fonksiyonu bulunmaktadir,
ayrica gugli antimikrobiyel etki gostermektedir [66]. Nar
eksisi, icerdigi fenolik bilesikler (6zellikle elajitanenler)
sayesinde antibakteriyel ve antioksidan etkisi ylksek
olan bir nar Grinadur [67].
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Orak [68], nar suyu ile geleneksel yontemle yapilan nar
eksisinin antioksidan dizeylerini karsilastirmis ve nar
eksisinin  antioksidan  aktivitesinin  (%85.91), nar
suyundan (%79.06) daha yuksek oldugunu belirtmistir.
Calismada, nar suyundan nar eksisi yapiminda glukoz
ve fruktoz diizeyinin azaldigi; potasyum ve magnezyum
oranlarinin arttig1  goérdlmustir. Bu surecgte fenolik
icerigin artmasi  antioksidan aktivitenin artmasini
saglamaktadir. Toplam fenolik madde miktari nar
suyunda 3246, nar eksisinde 9870 pg gallik asit
esdegeri/mL olarak  bulunmustur. Yalniz toplam
antosiyanin miktari nar suyunda 492.9 mg/L iken, nar
eksisinde antosiyanin tespit edilmemistir. Geleneksel
nar eksisi yapiminda 1isil islem uygulamasinin yuksek
sicaklikta ve uzun sireli olmasi antosiyanin
pigmentlerinin yok olmasina neden oldugu belirtilmigtir.
Bu cgalismada da oldugu gibi, konsantre bir Griin olan
nar eksisinde mineral orani nar meyvesine gore daha
fazla olmaktadir. Fadavi ve ark. [48] inceledikleri nar
eksisi numunelerinde potasyum, kalsiyum, magnezyum,
¢inko gibi yararli minerallerin miktarinda artig oldugunu
belirtmislerdir. incedayr ve ark. [69] piyasadan satin
aldiklart 7 farkh nar eksisi numunesinin antioksidan
aktivitelerinin %0-46.31 arasinda oldugunu bulmuslardir.
Ayni galismada, ticari Uretimde tagsislerin olabildigi ve
bazi Urlnlerin standartlara uygun olmadiklar tespit
edilmistir. Geleneksel Uretimde yapim ve siselemedeki
yanlis uygulamalar ve hijyen eksiklikleri; ticari Uretimde
ise katki maddeleri, glukoz/fruktoz surubu, antioksidan
ilavesi gibi olumsuzluklar bu Urindn teminindeki
sinirlayici faktorler olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Dogru
Uretim teknigi uygulandigi takdirde, nar eksisi insan
saghgina oldukga faydal, besin degeri yiksek bir
arinddr. Fenolik igerik bakimindan zengin olmasi da
arinin  antioksidan  aktivitesini  artirmaktadir.  Bu
yonleriyle nar eksisi diyette daha c¢ok yer almasi
gereken bir drandur.

Nar Cicegi

Nar cicegi, nar meyvesinin giceklerinin toplanip
kurutulduktan sonra ¢ay seklinde demlenerek sicak ya
da soguk olarak tuketilebildigi bir nar GrGnadur. Nar
gicegi Ayurveda, Unani, Cin tibbinda téropatik etkileriyle
eskiden beri kullaniimaktadir. Yapisindaki polifenoller,
antosiyaninler ve organik asitlerle nar cicedi guglu
antioksidan etkiye sahiptir. Miguel ve ark. [43] nar
giceginde pelargonidin-3,5-di-O-glukozit antosiyaninini
tespit etmislerdir. Fu ve ark. [22] ise nar giceginde
pelargonidin-3,5-di-O-glukozit ile birlikte pelargonidin-3-
O-glukozit antosiyaninlerinin bulundugunu ve bu iki tir
antosiyaninin antioksidan aktivitelerinin gugli oldugunu
belirtmiglerdir. Nar gigceginde, narin fermente Urinlerinde
oldugu gibi gallik asit bulunmaktadir [45]. Bunlarin
disinda elajik asit ve oleanolik, ursolik, maslinik, asiatik
triterpen asitleri antikanser ve antioksidan etki gosteren
diger bilesiklerdir [70].

Zhang ve ark. [71] yaptiklari calismayla nar cicegi
ekstraktinin serbest radikallere, DNA’daki oksidadif
hasarlara kars etkili oldugunu belirtmiglerdir. Kaur ve
arkadaslarinin [72] nar gigeginin antioksidan ozelligini
arastirdiklar bir gcalismada da nar gigeginin farelerde
akut oksidadif doku hasarlarini 6nleyici etkisi oldugu
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ortaya cikanimistir. Ratlarda yapilan ¢alismalarda nar
ciceginin karaciger yaglanmasi, Tip-2 diyabet ve
obeziteye karsi etkili oldugu; LDL-kolestrolu, trigliserid

ve kan glikoz dizeyini 6nemli Olgide dusurdigu
gOsterilmistir  [73-75]. Nar c¢icedi cayr c¢ok fazla
tiketiimeyen bir nar dGrdnidir. Hastaliklara karsi

koruyucu, Onleyici etkisi daha ¢ok yapisindaki fenolik
maddelerden kaynaklanmaktadir. Nar gigeginin besin
degeri ve antioksidan etkileriyle ilgili g¢alismalarin
artmasi yararl olacaktir.

SONUG

Nar meyvesi dogal antioksidan, besin degeri yiksek bir
gidadir. Kardiyovaskdler hastaliklar, kanser, diyabet gibi
hastaliklarda narin yararll etkileri uzun zamandir
bilinmektedir. Son yillarda nar meyvesinin 6zellikle
fenolik icerigi ve antioksidan aktivitesine olan ilgi
artmistir. Bu calismada nar meyvesi, narin bazi kisimlari
ve nardan yapilan urinlerin icerdikleri biyoaktif bilesikler
ve bu bilesiklerin antioksidan aktiviteye etkileri
incelenmistir. Narin farkli bolimleri ve nar urinleri igerik
bakimindan farklilk gostermektedir. Nar meyvesinde
yenilebilir kisimlar nar daneleri ve cekirdekleridir. Nar
cekirdegi yag asitleri, steroidler, organik asitlerce
zengindir ve nar meyvesinin c¢ekirdegiyle birlikte
tiketiimesi ©nerilmektedir. Nar suyunun antioksidan
aktivitesi kabuklu/kabuksuz presleme yontemine gore
degismektedir. Nar kabugunda bulunan tanenler,
kabuklu preslemeyle elde edilen nar sularina
gegcmektedir ve nar suyunun antioksidan aktivitesini
artirmaktadir. Ayrica antosiyaninler ve organik asitler
nar suyunun besin degerini artiran diger bilesiklerdir.
Narin fermente drinleri olan nar sirkesi ve nar
sarabinda antioksidan madde miktarinin nar suyuna
gobre azaldigi yapilan ¢alismalarla gdsterilmigstir. Ancak
bu drinlerde miktari artan gallik asit fenolik bilesigi
antioksidan aktiviteyi olumlu etkilemektedir. Nar eksisi
ise nar suyunun koyulastirilmis seklidir. Nar eksisinde
fenolik madde, mineral madde miktar arttidi igin
antioksidan kapasitesi nar suyuna goére daha yiksek
olmaktadir. Nar ¢icegi de guglu antioksidan etkiye sahip
antosiyaninleri, organik asitleri iceren bir nar Grinudur.

Gerek nar meyvesi, gerek nardan yapilan urlnler insan
saghgini iyilestirici ve koruyucu etkileriyle tuketiimesi
onerilen gidalar arasindadir. Nar meyvesinin beslenme
ve saglik agisindan énemi g6z oninde tutularak; nar
ekimi ve uretimi yayginlastirimali, nar meyvesi ve nar
artnlerinin tiketiminin artmasi saglanmalidir.
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