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ÖZET

Doğal besin kaynağının yanı sıra biyoaktif bileşenler 
bakımından zenginleştirilmiş besinler fonksiyonel 
besinler (fermente gıdalar, meyve sebzeler, 
hayvansal gıdalar, sert kabuklu sebzeler vb.) olarak 
tanımlanmaktadır. Fonksiyonel besinlerin içerdiği 
biyoaktif bileşenler (karotenoidler, fenolik bileşikler, 
glikosinolatlar, lignanlar, organosülfür bileşikleri ve 
bitki sterolleri vb.) kalp damar hastalıkları, kanser, 
hipertansiyon, ateroskleroz, diyabet gibi hastalıkların 
önlenmesinde ve tedavisinde etkili olan biyoaktif 
bileşenleri içeren fonksiyonel besinlerin günlük 
olarak tüketilmesi büyük bir önem kazanmaktadır. 
Bu çalışmada kullanılan literatür; 2000-2021 yılları 
arasında yapılan İngilizce ve Türkçe çalışmalar 
Pubmed, Science Direct, Google Akademik 
veri tabanları taranmıştır. Yapılan  taramalarda 
“fonksiyonel besin (functional food), biyoaktif 
bileşenler (bioactive compounds), meyve ve sebze 
(fruit and vegetable), sağlık (health)” anahtar 
kelimeleri kullanılmıştır. Son zamanlarda fonksiyonel 
besin olan meyve ve sebzelerde bulunan biyoaktif 
bileşenler (askorbik asit, tokoferoller, karotenoidler, 
flavonoidler, fenolik asitler ve tiyoller gibi) üzerine 
gerçekleştirilen çalışmalardan elde edilen sonuçlar 
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Abstract 

Carob is one of the most important plant sources 
of dietary fiber, which is essential for human 
health and must be consumed daily. Carob 
molasses (pekmez) obtained from carob fruit 
contains many beneficial components for 
health. Although the molasses pulp that comes 
out as waste in the production of molasses 
contains a large amount of fiber, it is not 
evaluated. In this study; purification, drying and 
grinding of the crude carob fiber (CCF) from 
raw molasses pulp was carried out. The 
obtained CCF flour was added to the bread. 
After baking bread, the effects of the addition of 
1 to 5 % CCF flour on chemicals (moisture, ash 
and protein) and also textural (hardness, color) 
and sensory properties (acceptability, taste, 
softness, appearance) of the bread samples were 
investigated. The results showed that the 
addition of CCF up to 4 % into the bread dough 
had no significant effect compared with the 
control group on these properties. Therefore, a 
brad formulation can be developed which is a 
fibrous bakery product with reduced fat for 
health and which has better sensory 
appreciation.  
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dikkate alınarak meyve ve sebzelerin sağlığımız 
üzerine etkisi literatür ışığında detaylı şekilde ele 
alınarak derlenmiştir. Bu bağlamda günlük meyve ve 
sebze tüketiminin kanser, kardiyovasküler hastalık, 
osteoporoz ve diyabet gibi hastalıkların etkilerini 
azalttığı, meyve ve sebzenin sağlıklı yaşam için 
vazgeçilmez fonksiyonel besinler olduğu ortaya 
konulmaktadır. Bu nedenle meyve ve sebzelerde 
bulunan biyoaktif bileşenleri derinlemesine incelemek 
ve etki mekanizmalarını belirlemek gereklidir. 
Çalışmalar, meyve ve sebzelerde bulunan biyoaktif 
bileşenlerin gıda güvenliği açısından değerlendirilmesi 
ve meyve ve sebzelerin beslenmemize yer verilmesi 
sürecinde etkili olacaktır.

ABSTRACT

Foods enriched with bioactive compounds beside the 
natural food source are defined as functional foods 
(fermented foods, fruit and vegetables, animal foods, 
hard-shelled vegetables, etc.). Bioactive compounds 
(carotenoids, phenolic compounds, glucosinolates, 
lignans, organosulphur compounds, plant sterols 
etc.) contained in functional foods are effective 
in the prevention and treatment of diseases such 
as cardiovascular diseases, cancer, hypertension, 
atherosclerosis, diabetes. Daily comsumption of 
functional foods which are important for health, gains 
value. Pubmed, Science Direct, Google Academic 
databases were used in the research strategy in the 
review. The databases were searched for studies in 
English and Turkish from 2000 to 2021. Keywords 
searched in the screenings were: functional food, 
bioactive compounds, fruit and vegetable, health. 
Lately the effect of fruits and vegetables on health has 
been compiled in detail in the light of the literature, 
taking into account the results obtained from studies 
on bioactive compounds (such as ascorbic acid, 
tocopherols, carotenoids, flavonoids, phenolic acids 
and thiols) found in fruits and vegetables which are 
functional foods. In this context, it has been revealed 
that daily consumption of fruits and vegetables reduces 
the effects of diseases such as cancer, cardiovascular 
disease, osteoporosis and diabetes and fruits and 
vegetables are indispensable functional nutrients for a 
healthy life. Therefore, it is necessary to deeply study 
the bioactive components in fruits and vegetables and 
to determine their mechanism of action. Studies will 
be effective in the process of evaluating the bioactive 
components in terms of food safety and the inclusion 
of fruits and vegetables in our diet.

GİRİŞ

Sağlıklı, uzun yaşam ve hastalıklardan korunma 
isteği insanları beslenme konusunda daha bilinç-
li ve duyarlı olmaya teşvik etmektedir (Sevilmiş 
ve ark., 2017). Gıda ve gıda bileşenlerinin sağlık 
üzerine olumlu ve olumsuz etkileri insanlar 
için her zaman ilgi odağı olmuştur (Hasler ve 
Brown, 2009). Son yıllarda, tüketiciler besin de-
ğeri yüksek ve gastrointestinal sistem, kanser, 
kalp-damar hastalıkları, diyabet, hipertansiyon, 
ateroskleroz gibi hastalıkların korunması ve ön-
lenmesi amacıyla fonksiyonel besinleri tercih 
etmektedirler (Karaağaç, 2010; Coşkun, 2005). 
Yapılarında biyoaktif bileşenler bulunan veya bu 
bileşenler ile zenginleştirilen gıdalar fonksiyonel 
besinler olarak tanımlanabilmektedir (Coşkun, 
2005). Fonksiyonel besinler, ilaç veya herhangi 
bir besin takviyesi olmayıp yeterli ve dengeli 
beslenme düzeninin önemli bir parçasıdır. Bu 
besinlerin içerdiği bileşenlerin, insan sağlığın 
korunmasında ve kronik hastalık riskinin azal-
masında etkili olduğu belirtilmiştir (Çakiroğlu 
ve ark., 2018; Badu-Gyan ve Owusu, 2017). 

Fonksiyonel besinlerin potansiyel sağlık yararla-
rını araştıran ve fonksiyonel besinleri ayrı bir ka-
tegori olarak tanımlayan ilk ülke Japonya olarak 
bilinmektedir (Dayısoylu ve ark., 2014). Fonksi-
yonel besinler, sağlığımızı olumlu yönde etkile-
diği için diğer ülkeler de bu besinlere ilgi göster-
miş ve bu besinler diyetlerinin vazgeçilmez bir 
parçası haline gelmiştir (Hasler ve Brown, 2009). 
Fonksiyonel gıda pazarları, özellikle Amerika 
Birleşik Devletleri, Japonya ve Avrupa’da geliş-
mektedir. Ülkemizde ise tüketicilerin, fonksiyo-
nel besinlere karşı farkındalığını arttırmak, sağ-
lıklı yaşamı benimsetmek amacıyla birçok gıda 
pazarı oluşmaya başlamıştır (Dayısoylu ve ark., 
2014).

Fonksiyonel besinlerin yapısındaki biyoaktif bi-
leşenler, sağlığın korunmasında ve astım, viral 
ve paraziter enfeksiyonlar, enflamatuar hastalık-
lar gibi birçok hastalığın önlenmesinde oldukça 
önemlidir (Castillo ve ark., 2018) ve bu bileşenleri 
içeren besinlerin tüketilmesi büyük önem kazan-
maktadır (Uyar ve Sürücüoğlu, 2010). Karoteno-
idler, n-3 yağ asitleri, izoflavonlar, flavonoidler, 
izosiyanatlar, fenolik asitler, fitoöstrojenler, poli-
fenoller, çözünür diyet lifleri, bitki stanolleri ve 
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steroller, polioller, probiyotikler, prebiyotikler 
ve sinbiyotikler “biyoaktif bileşenler” olarak ta-
nımlanmaktadır (Ashwell, 2002). 

Bu çalışmada, meyve ve sebzelerin içerdiği biyo-
aktif bileşenler ve bu biyoaktif bileşenlerin sağ-
lık açısından önemi hakkında kapsamlı literatür 
araştırması ışığında bilgiler verilecektir. Böylece 
günlük olarak tükettiğimiz meyve ve sebzele-
rin içerdiği biyoaktif bileşenleri ve bu biyoaktif 
bileşenlerin sağlığımız üzerine etkisi ve hangi 
hastalıkların önlenmesinde ve tedavisinde etkili 
olduğu değerlendirilecektir. 

1. Besinlerde Bulunan Biyoaktif Bileşenler

Yeterli ve dengeli beslenme, bireyin fiziksel özel-
likler (yaş, cinsiyet), genetik, fiziksel aktivite, 
fizyolojik özellikler, hastalık durumu vb. farklı 
faktörlere göre enerji ve besin ögelerini yeterli 

miktarda alması olarak tanımlanmaktadır. Ye-
terli ve dengeli beslenmenin sağlığın korunma-
sında ve yeniden kazandırılmasında etkili oldu-
ğu belirtilmiştir (Arlı ve Şanlıer, 2006). Yeterli ve 
dengeli beslenmek amacıyla tükettiğimiz sebze 
ve meyvelerde bulunan lif, vitamin ve polifenol-
ler gibi besin öğeleri ile biyoaktif bileşenler sağ-
lıklı yaşam, hastalıkların korunmasında ve te-
davisinde oldukça önemlidir (Özdoğan ve ark., 
2018). Besinlerde bulunan biyoaktif bileşenler 
yapılarına göre karotenoidler, fenolik bileşikler, 
glikosinolatlar, lignanlar, organosülfür bileşik-
leri ve bitki sterolleri olarak sınıflandırılamak-
tadır. Günlük olarak tüketilen meyve ve sebze-
lerde bulunan biyoaktif bileşenlerin ile biyolojik 
etkileri Tablo 1’de verilmiştir.  (Meagher ve ark., 
2000; Rao ve ark., 2007; Yılmaz ve Demirel, 2012; 
Shashirekha ve ark., 2015; Guasch-Ferré ve ark., 
2017; Ruhee ve ark., 2020). 

Tablo 1. Biyoaktif bileşenlerin sınıflandırılması

1. Besinlerde Bulunan Biyoaktif Bileşenler 

Yeterli ve dengeli beslenme, bireyin fiziksel özellikler (yaş, cinsiyet), genetik, fiziksel aktivite, 
fizyolojik özellikler, hastalık durumu vb. farklı faktörlere göre enerji ve besin ögelerini yeterli miktarda 
alması olarak tanımlanmaktadır. Yeterli ve dengeli beslenmenin sağlığın korunmasında ve yeniden 
kazandırılmasında etkili olduğu belirtilmiştir (Arlı ve Şanlıer, 2006). Yeterli ve dengeli beslenmek 
amacıyla tükettiğimiz sebze ve meyvelerde bulunan lif, vitamin ve polifenoller gibi besin öğeleri ile 
biyoaktif bileşenler sağlıklı yaşam, hastalıkların korunmasında ve tedavisinde oldukça önemlidir 
(Özdoğan ve ark., 2018). Besinlerde bulunan biyoaktif bileşenler yapılarına göre karotenoidler, fenolik 
bileşikler, glikosinolatlar, lignanlar, organosülfür bileşikleri ve bitki sterolleri olarak 
sınıflandırılamaktadır. Günlük olarak tüketilen meyve ve sebzelerde bulunan biyoaktif bileşenlerin ile 
biyolojik etkileri Tablo 1’de verilmiştir.  (Meagher ve ark., 2000; Rao ve ark., 2007; Yılmaz ve Demirel, 
2012; Shashirekha ve ark., 2015; Guasch-Ferré ve ark., 2017; Ruhee ve ark., 2020).  

Tablo 1. Biyoaktif bileşenlerin sınıflandırılması 

Biyoaktif 
bileşen 

Örnekleri Kaynakları Biyolojik etkileri Kaynak 

Karotenoidler α karoten, β karoten, 
Lutein, Likopen, 
Zeaksantin, β 
kriptoksantin 

Havuç, domates, 
ıspanak, mısır, 
narenciye, patates, 
kabak, sarı ve 
kırmızı biber, 
havuç, kayısı, 
kavun, lahana, 

Kanser, Koroner kalp 
hastalığı, Maküler 
dejenerasyon, Katarakt, 
Antioksidan, Serbest 
radikalleri hapsedici 

Shashirekha ve 
ark., 2015; Rao 
ve ark., 2007 

Fenolik Asitler Hidroksibenzoik asitler, 
Hidroksisinnamik asitler, 
Hidroksifenilasetik asitler, 
Hidroksifenilpropanoik 
asitler, 
Hidroksifenilpentanoik 
asitler 

Nar, yaban 
mersini, ahududu, 
erik, üzüm, çilek, 
elma, ceviz, 
çikolata, şarap, 
yeşil çay, kahve, 
tahıllar 

Antioksidan, Anti-
mutajenik, Antikanser, 
Antidiyabetik, Anti-
enflamatuar 

Shashirekha ve 
ark., 2015; 
Guasch-Ferré 
ve ark., 2017 

Flavonoidler Flavonoller, Flavanonlar, 
Flavanoller, Flavonlar, 
Izoflavonoidler, 
Antosiyaninler, Kalkonlar, 
Dihidrokalkonlar 

Çilek, üzüm, kiraz, 
erik, nar, elma, 
armut, maydanoz, 
kereviz, portakal, 
soğan, çay, bal, 
baharat, brokoli 

Anti-enflamatuar, 
Anti-oksidatif etkiler, 
Antikanser, 
Antidiyabetik  

Shashirekha ve 
ark., 2015; 
Guasch-Ferré 
ve ark., 2017 

Glukosinolatlar 
 

İzotiyosiyanatlar, 
Tiyosiyanatlar, Nitriller, 
Hidroksinitriller, 
Epitiyonitriller 

Brokoli, 
karnabahar, lahana, 
kolza tohumu, 
hardal 

Antioksidan, 
Antikanserojen, DNA 
koruyucu, Kalbi 
koruyucu, Anti-tümör, 
Anti-enflamatuar 

Shashirekha ve 
ark., 2015; 
Yılmaz ve 
Demirel, 2012 

Lignanlar Asetoksipinorezinol, 
Hidroksienterodiol, 
Sekoizolarisiresinol, 

Keten tohumu, 
susam 

Antidiyabetik, 
Kardiyovasküler 
hastalıklara karşı 
koruyucu 

Meagher ve 
ark., 2000; 
Guasch-Ferré 
ve ark., 2017 
 

Organosülfür 
Bileşikleri 

İzotiyosiyanat, İndoller, 
Alilik kükürt bileşikleri, 
Sülforafan  

Soğan, sarımsak, 
brokoli, lahana, 
karnabahar 

Anti-enflamatuar, 
Antikanserojen, 
Kardiyovasküler 
hastalıklara karşı 
koruyucu 

Ruhee ve ark., 
2020 

Bitki Sterolleri 
(Fitosteroller) 

Sitosterol, Kampesterol, 
Stigmaterol, Sitostanol,  
Kampestanol, 
Stigmastenol 

Fındık, tohumlar, 
tam tahıllar, 
baklagiller, sızma 
zeytinyağı 

Koroner kalp hastalığı, 
Düşük yoğunluklu 
lipoprotein (LDL), 
kolesterolün bloke 
edilmesi  

Shashirekha ve 
ark., 2015 
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1.1 Antioksidanlar

Radikal oluşumunun sınırlandırılması, radikal 
tepkimelerin sona erdirilmesi ve oluşan radi-
kallerin etkisiz hale getirilmesinden “antiok-
sidanların” etkili olduğu belirtilmiştir. Meyve 
ve sebzelerle doğal antioksidan etkili bileşikler 
(askorbik asit, tokoferoller, karotenoidler, flavo-
noidler, fenolik asitler ve tiyoller) vücudu has-
talıklara karşı korumaktadır. Örneğin, flavonoid 
yapıları yüksek olan bazı bitkilerle beslenmek 
vücudumuzun birçok kronik hastalıklardan 
(kanser, kalp, akciğer, karaciğer) korunmasını 
sağlamaktadır (Arıduru, 2013).

1.2 Fenolik Bileşikler

Fenolik bileşikler, “fenolik asit” ve “flavono-
idler” olarak sınıflandırılabilmektedir. Flavo-
noidler grubunda flavonoller, flavanoller, an-
tosiyaninler, kumarinler, tanninler ve lignin 
bulunmaktadır (Meral ve ark., 2012). Flavonoid-
ler (polifenollerin bir alt sınıfı), bitki gıdalarında 
her yerde bulunan yapısal olarak ilişkili ikincil 
metabolitlerdir. Kakao ve çay gibi flavonoid 
bakımından zengin gıdaların tüketimi, daha 
düşük kardiyovasküler hastalık riski (KVH) ile 
ilişkilidir (Dower ve ark., 2015). Flavanonlar, fla-
vanoller, flavonoller, izoflavonlar, flavonlar ve 
antosiyaninler gibi altı ana alt grubu olan flavo-
noidler diyabette apoptoz, inflamasyon ve nöro-
dejenerasyon gibi retina dejeneratif faktörlerini 
iyileştirebilmektedir (Ola ve ark., 2018). Sebze, 
meyve, şarap, çay, kakao ve çilek gibi birçok bit-
ki kaynaklı gıdada bulunan polifenolik bileşikler 
olan flavonoidlerin bilişsel bozulmayı azaltabile-
ceği, nörodejeneratif bozukluklar üzerindeki ko-
ruyucu etkileri olduğu, oksidatif stresi azalttığı 
çalışmalarda gözlenmiştir (Devore ve ark., 2012; 
Hagan ve ark., 2016; Gildawie ve ark., 2018).

1.3 Karotenoidler

Yağda çözünebilen pigmentler olan karoteno-
idler, antioksidanlar ve A vitamini aktivite-
leri fonksiyonlarına sahiptir. Karotenoidlerin 
tüketiminin, vücut içinde emilim, taşınım, me-
tabolik reaksiyonlar ve depolanmalarına bağlı 
olarak çeşitli hastalıklara (görme, kanser ve kalp 
hastalığı) karşı etkili olduğu belirtilmiştir (Öz-
çelik ve Davarcı, 2011). Karotenoidler, günlük 
beslenmemizde yaygın olarak bulunan çeşitli 

sebze ve meyvelerin renklerinden sorumludur 
(Rao ve ark., 2007). Özellikle sarı-turuncu mey-
velerde (havuç, domates, kabak, biber gibi) ve 
koyu yeşil yapraklı sebzelerde bol miktarda bu-
lunur. Antioksidan kaynağı olan karotenoidler 
α ve β karoten, likopen, β-kriptoksantin, zeak-
santin ve lutein içermektedir (Xavier ve Gálvez, 
2016). 

1.4 Glukosinolatlar

Glukosinolatlar esas olarak Brassica familya-
sında yer alan brokoli, lahana, karnabahar gibi 
yaygın olarak yenilebilir bitkiler de dahil olmak 
üzere kolza tohumu, hardal, yaban turpu gibi 
turpgiller bitkilerinde bulunmaktadır (Prieto ve 
ark., 2019). Çiğneme, pişirme için yapılan kesme, 
doğrama gibi hazırlıklar, ısıtma ya da böcek sal-
dırıları gibi dış etkenlerle hücrenin parçalanması 
sonucu aroma ve lezzet bileşikleri izotiyosiya-
natlar, tiyosiyanatlar, nitriller, hidroksinitriller 
ve epitiyonitriller hidroliz ürünleri açığa çık-
maktadır. Bu ürünler antikanserojenik, antimik-
robiyal, antioksidan, guatrojenik etki gibi birçok 
biyolojik aktivitelere sahiptir (Yılmaz ve Demi-
rel, 2012).

1.5 Lignanlar

Keten, keten tohumu, küspesi ve  unu benzeri 
ürünlerin içeriğinde fazla miktarda lignan bu-
lunmaktadır. İlaveten, tahıllar, tahıl kepekle-
ri, birkaç yağlı tohum, meyve ve sebzelerde de 
önemli miktarda lignan içermektedir (Meagher 
ve ark., 2000). Göğüs, kolon, prostat ve tiroid 
kanserinde lignanların etkisini araştırmak için 
yapılan çalışmalarda genel olarak faydalı olduğu 
belirtilmiştir. Lignanlar kalp hastalıkları ile ilgili 
risk faktörlerin azalmasında olumlu etki göster-
mektedir (Westcott ve Muir, 2003).

1.6 Organosülfür Bileşikleri

Organosülfür bileşikleri izotiyosiyanatlar, indol-
ler, alilik kükürt bileşikleri ve sülforafan içeren 
bir bileşiktir. Bu bileşikler kardiyovasküler has-
talıklara karşı korumada, sistolik kan basıncının 
düşürülmesinde, kolesterol seviyelerinin dü-
şürülmesinde etkilidir. Antienflamatuvar, an-
tikanserojen etkileri bulunmaktadır. Allium ve 
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Brassica (Turpgiller) cinsinden sebzeler (soğan, 
sarımsak, brokoli, lahana, karnabahar gibi) or-
ganosülfür bileşiklerin iyi kaynağıdır (Ruhee ve 
ark., 2020).

1.7 Bitki Sterolleri

Bitki sterolleri (fitosteroller olarak da adlandırı-
lır) meyvelerde, sebzelerde, kuruyemişlerde, to-
humlarda, tahıllarda, baklagillerde, bitkisel yağ-
larda ve diğer bitkilerde doğal olarak bulunan, 
kolesterole benzer kimyasal bir yapıya sahip 
olan bitki bileşenleridir. Bitki sterollerin içerisin-
de fazla miktarda beta-sitosterol, kampesterol ve 
stigmasterol bulunmaktadır. Bitki sterolleri ile 
zenginleştirilmiş gıdaların kardiyovasküler has-
talık riski, aterojenez, inflamasyon, antioksidan 
potansiyel, kanser, nörobilişsel fonksiyon ve göz 
hastalıkları üzerinde olumlu etkisi bilinmektedir 
(Rudkowska, 2009).

2. Meyve ve Sebzelerde Bulunan Biyoaktif Bi-
leşenlerin Sağlık Üzerine Etkisi

“Dünya Sağlık Örgütü günde en az 400-500 g 
(günde en az beş porsiyon ilavesi) enerji içeriği 
düşük, mineral ve vitamin içerikleri yüksek olan 
meyve ve sebze tüketiminin kanser, hipertansi-
yon, kardiyovasküler, gastrointestinal ve kronik 
hastalıkların azalmasında ve yaşlanmanın gecik-
mesinde etkili olduğunu belirtmiştir.” Yapısında 
antioksidan ve fenolik bileşikler sayesinde anti-
oksidatif ve antimikrobiyal etkilerinden dolayı 
sağlığımızı koruyan meyve ve sebzeler fonksi-
yonel besinler olarak tanımlanmaktadır (Giam-
pieri ve ark., 2012). Bu bölümde, günlük olarak 
tükettiğimiz fonksiyonel besinlerden meyve ve 
sebzelerin içerdiği biyoaktif bileşenler ve bu bi-
leşenlerin sağlığımız üzerine etkileri ele alınmış-
tır. İncelenen çalışmalar, fonksiyonel besinlerin 
içerdiği biyoaktif bileşenlerin hastalıkların ön-
lenmesinde ve tedavisinde etkili olduğunu gös-
termektedir. 

2.1 Çilek 

Çilek, vitaminler, mineraller, folat ve lif olmak 
üzere birçok önemli diyet bileşeninin yanı sıra 
polifenoller bakımından zengin fitokimyasal 
bileşik kaynağı olarak tanımlanmaktadır (Giam-
pieri ve ark., 2012). Bayram ve ark. (2013), doğal 
olarak fazla miktarda C vitamini, antioksidanlar, 

biyoaktif bileşenler içermesinden dolayı meyve 
grubunda yer alan çileği değerlendirmişlerdir. 
Çileğin fonksiyonel özellikleri, yetiştirilmesi 
sırasında kullanılan yöntemlerle, antioksidan, 
fenolik madde ve C vitaminin fazla olması ile 
fonksiyonel özelliklerinin artabileceğini ifade et-
mişlerdir. Çileğin içerdiği biyoaktif bileşenler il-
tihaplanma, oksidatif stres, kardiyovasküler has-
talık, belirli kanser türleri, tip 2 diyabet, obezite 
ve nörodejenerasyon gibi hastalıkların korunma-
sında etkilidir (Giampieri ve ark., 2012).

2.2 Yaban Mersini

Kırmızı yaban mersini (cranberry), antioksidan, 
antimikrobiyal ve antikanserojen gibi sağlık üze-
rine olumlu etki gösteren flavonoller (flavonols), 
antosiyaninler (anthocyanins), tanenler (tannins) 
ve fenolik asit türevleri (ferulik asit, p-kumarik 
asit vb.) gibi biyoaktif bileşenleri içermektedir 
(Cote ve ark., 2010). Lifli yapıya sahip kırmızı ya-
ban mersini bağırsak sisteminin düzenlenmesin-
de, kan şekeri ve kolesterolün düşürülmesinde, 
göz yorgunluğu ve şeker hastalığından kaynaklı 
görme bozuklukların engellenmesinde etkilidir 
(Çağlar ve Demirci, 2017). Polifenoller, antosiya-
ninler, flavanoller ve tanenler bakımından zengin 
biyoaktif bileşen içeren kırmızı yaban mersini, 
kansere karşı etkili olan yüksek miktarda elajik 
asit içermektedir (Çağlar ve Demirci, 2017). 
Prediyabetli veya yeni tanı konmuş 160 diyabetli 
hastaya 12 hafta boyunca antosiyanin takviyesi-
nin verilmesi ile hastaların serum adiponektinin-
de bir artış olduğu ve yeni tanı konmuş diyabetli 
hastalarda açlık glikozunun azalmasında etkili 
olduğu gösterilmiştir (Yang ve ark., 2020).

2.3 Üzüm

Üzüm malvidin 3-O-(6-O-p-kumarolglukozi-
do)-5-glukozit gibi antosiyaninler, flavonoller, 
ve prosiyanidin B2 3-O-gallat gibi antioksidan 
ve zengin fenolik bileşikler içermektedir (Gülcü 
ve ark., 2008; Sağlam ve ark., 2021). Vitamin ve 
mineral bakımından zengin besin kaynağı olan 
üzüm enerji kaynağı olarak kullanılmaktadır.  
Kanser, alerji ve kireçlenmelerde iltihap oluşu-
munu engellemektedir. Aminoasit ve antioksi-
dan içeren üzümün sağlık üzerine olumlu etkiye 
sahip olduğu belirtilmiştir. Bağışıklık sistemin-
de, böbrek ve karaciğer fonksiyonlarında, kara-
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ciğer hastalıklarının ve kalp damar sisteminin 
korunmasında ve kansızlığın önlenmesinde etki-
li olduğu bilinmektedir (Ateş, 2015). Resveratrol, 
üzümde, kırmızı şarapta bulunan ve birçok or-
ganizmada ömrünü uzattığı gösterilen doğal bir 
polifenoldür. Son birkaç yılda, resveratrol kar-
diyoprotektif, antienflamatuar ve antioksidan 
özelliklere sahip olarak karakterize edilmiştir 
(Baur ve Sinclair, 2006). Üzümde bulunan resve-
ratrol takviyesinin alkolsüz yağlı karaciğer has-
talığına karşı etkinliğini, resveratrolün herhangi 
bir dozajdaki etkilerini plasebo veya müdahale 
etmeyenlerle karşılaştıran bir çalışmada LDL 
ve toplam kolesterol seviyelerini önemli ölçüde 
azalttığı ve lipid metabolik parametrelerini iyi-
leştirebileceği gözlenmiştir (Zhang ve ark., 2016).

2.4 Domates

A, B1, B2, B3, C, K vitaminleri, protein, yağ, kar-
bonhidrat, organik asitler, potasyum, demir içe-
ren domates (lycopersicum esculentum), karoten 
grubundan likopen içermektedir. Domateste bu-
lunan likopen bu sebzeden elde edilen ürünlerin 
kırmızı renkli olmasını sağlamaktadır (Konar, 
2008). Norrish ve ark. (2000), prostat kanser ris-
ki ile havuç, yeşil yapraklı sebzeler ve domates 
gibi besinlerin içerdiği β-karoten ve likopen ara-
sındaki ilişkiyi araştırmışlardır. β-karoten bakı-
mından zengin besinlerin prostat kanserine karşı 
koruyucu olmadığı fakat domates gibi likopen 
içeren besinlerin prostat kanserinin azalmasında 
etkili olduğunu belirtmişlerdir. Karotenoid alımı 
ile prostat kanseri riski arasında ilişkiyi incele-
yen bir çalışmada, diyetle α-karoten alımı ve li-
kopen tüketiminin (hem diyet alımı hem de kan 
seviyeleri) prostat kanser riskinin azalmasıyla 
ilişkili olduğu gözlenmiştir (Wang ve ark., 2015). 
Çift kör, randomize, kontrollü mekanik bir ça-
lışmada ise 2 ay boyunca 7 mg/gün likopen ile 
tedavi edilen 36 kişide endotel fonksiyonunda 
iyileşme olduğu gözlenmiştir (Gajendragadkar 
ve ark., 2014).

2.5 Turunçgiller

Naringin ve hesperidin flavonoidlerince zengin 
olan turunçgiller yapısında bulunan askorbik 
asit, folik asit, karotenoidler ve flavonoidler içer-
mesi bakımından fonksiyonel besindir. Porta-
kal, üzüm ve limon gibi turunçgillerde bulunan 

hesperidin ve hesperetin, nörodejeneratif hasta-
lıklar, hafıza, kanser, oksidatif stres, depresyon 
ve diğer kronik enflamatuar morbiditeler dahil 
olmak üzere insan sağlığına birçok faydası olan 
portakal kabuğundan ekstrakte edilen flavono-
idlerdir (Maldonado ve ark., 2020). Narenciye 
flavonoidleri serbest radikalleri temizler, glukoz 
toleransını ve insülin duyarlılığını arttırır, lipit 
metabolizmasını ve adiposit farklılaşmasını mo-
düle eder, inflamasyonu ve apoptozu engeller ve 
endotel disfonksiyonunu iyileştirir (Mahmoud 
ve ark., 2019). Turunçgillerin insanlarda görülen 
çeşitli kanser hastalıklarına karşı etkili olduğu 
belirtilmiştir. Ayrıca bu bileşenler hiperglisemi, 
hiperlipidemi, hipertansiyon, inflamasyon ve 
obezite üzerine olumlu etkileri de vardır (Cin 
ve Pezer, 2017; Güven ve Gülmez, 2006). Porta-
kal suyunun kan basıncı üzerindeki etkisini in-
celeyen bir çalışmada, 11 kişilik 2 gruba ayrılan 
22 sağlıklı bireye bir ay süresince günde iki kez 
500 ml/gün portakal suyu tüketilmesiyle dias-
tolik ve sistolik kan basıncında anlamlı olarak 
azalma olduğu gözlenmiştir (Asgary ve Kesh-
vari, 2013). Polifenolik bileşiklerin nörobilişsel 
fonksiyonlardaki potansiyel rolünü ve oksidatif 
strese karşı önlemeyi değerlendiren başka bir 
çalışmada sıçanlar 16 gün boyunca sırasıyla 50 
mg/kg, 200 mg/kg ve 50 mg/kg dozlarında oral 
olarak naringenin (NAR), kurkumin (CUR) ve 
quercetin (QUE) ile tedavi edildi. Çalışmanın so-
nucunda flavonoid bakımından zengin gıdaların 
tüketiminin, bilişsel işlevlerde iyileşme sağladı-
ğı, nörodejeneratif bozuklukların başlangıcını 
geciktirdiği ve yaşa bağlı bilişsel gerilemeyi ön-
lemede etkili olduğu gözlenmiştir. Tedavi edilen 
sıçanlarda lipid peroksidasyonu açısından ok-
sidatif stres önemli ölçüde önlendi (Liaquat ve 
ark., 2018).

Antioksidan, antiinflamatuar ve antikanserojen 
etkilerinden dolayı hastalıkların önlenmesinde 
ve tedavisinde etkili olan portakal ve elma gün-
lük beslenmede tercih edilmektedir. Meyve gru-
bundan fonksiyonel besin olan portakal ve elma-
da flavanoid grubundan hesperidin, tangeretin 
ve phloretin biyoaktif bileşikler içermektedir. 
Bu biyoaktif bileşiklerin obezite, diyabet, kardi-
yovasküler hastalıklar, kanser üzerinde olumlu 
etkisinin olduğu belirtilmiştir (Arslan, 2021).
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2.6 Turpgil Sebze

Lahana, brokoli, karnabahar ve brüksel lahanası 
gibi turpgil sebzelerde bulunan glukosinolatlar 
antikanserojenik etki göstermektedir. Bu sebze-
ler C vitamini, karoten, folik asit, kalsiyum ve 
demir bakımından zengin besin kaynağıdır (Gü-
ven ve Gülmez, 2006). Turpgil sebze ve izotiyosi-
yanat alımı ile çeşitli sağlık sonuçları arasındaki 
ilişkilerin kanıtlarını açıklığa kavuşturmak için, 
insanlarda meta-analizlerin ve sistematik incele-
melerini yapan bir çalışmada turpgillerden elde 
edilen fitokimyasalların, kanserojen metabo-
lizmasını modüle ederek kansere karşı koruma 
sağladığı gözlenmiştir. Ayrıca turpgil sebzeler 
mortalitenin azalmasıyla ilişkili karoten, tokofe-
rol ve askorbat gibi antioksidan mikro besinler 
bakımından da zengindir (Li ve ark., 2022).

2.7 Sarımsak

Özdoğan ve ark. (2018), sarımsakta kükürtlü bile-
şikler (alliin, allisin, ajoen, diallil disülfit, diallil tri-
sülfit vb.), saponin, fruktooligosakkaritler, inülin 
gibi biyoaktif bileşenler içerdiğini belirtmişlerdir. 
Sarımsakta bulunan kükürtlü bileşikler, obezite, 
diyabet, kardiyovasküler hastalıklar, kanser gibi 
hastaların tedavisinde etkili olduğunu ifade 
etmişlerdir (Özdoğan ve ark., 2018). İnsanlardaki 
kanser riskinin azaltılmasında sarımsağın etkili 
olduğu belirtilmiştir. Örneğin, menopoz sonrası 
dönemde oluşan kolon kanserlerinin %50 
azalmasında etkilidir (Güven ve Gülmez, 2006). 
Son on yıldır, sarımsak hipertansiyonlu hastaların 
kullandığı kan basıncının kontrolü amacıyla en 
çok tercih edilen takviyelerden biridir (Xiong ve 
ark., 2013). Sarımsak takviyelerinin kan basıncını 
azalttığı düşünülmektedir. Wang  ve ark. (2015), 
tarafından gerçekleştirilen meta analizi sonucun-
da, sarımsak takviyesinin özellikle hipertansi-
yon hastalarında kan basıncının azalmasında et-
kili olduğu belirtilmiştir. Şangay, Çin’de yapılan 
vaka kontrol çalışmasında, sarımsak ve soğan 
çeşitleri olmak üzere allium sebzelerinin tüketil-
mesi durumunda prostat kanseri üzerine etkisini 
araştıran bir çalışmada ise 10.0 g/gün’den fazla 
allium sebze tüketen erkeklerin, 2.2 g/gün’den az 
tüketenlere kıyasla prostat kanseri riskinin azal-
dığı tespit edilmiştir. Allium sebzelerinin tüke-
timi ile ilişkili prostat kanseri riskinin azalması, 
diğer bireysel sebzelerin veya sebze gruplarının 

etkilerinden çok daha belirgin olduğu gözlen-
miştir (Hsing ve ark., 2002).

3. Fonksiyonel Meyve ve Sebzeler

Bilimsel ve teknolojik alanlardaki gelişmeler ile 
tüketiciler, besin değeri yüksek, faydalı ve has-
talıklardan koruyan fonksiyonel gıdalara yö-
nelmiştir. Tahıl, baklagiller, fermente gıdalar, 
hayvansal gıdalar, sert kabuklu meyve-sebzeler 
ve meyve-sebzelerin biyoyararlanımın artması 
için bu gıdaların üretim teknolojisinde fonksiyo-
nel bileşenler eklenmektedir (Şengün ve Yahşi, 
2021). Geleneksel olarak probiyotikler, yoğurt ve 
diğer fermente süt ürünlerinde kullanılmakta-
dır. Son zamanlarda, süt ürünü olmayan probi-
yotiklerin üretimi için uygun substratlar olup ol-
madığını belirlemek için alternatif hammaddeler 
üzerinde çalışılmıştır. Meyve sularının içerisinde 
mineraller, vitaminler, lif ve antioksidanlar gibi 
faydalı besinleri içerdikleri için probiyotik bak-
teri yetiştiriciliği için uygun substratlar olduğu 
gösterilmiştir. Ayrıca meyve sularının hoş bir 
tadı olduğu için her yaş grubundaki insanlar için 
tercih edilen bir içecektir. Ananas, kavun, kaju 
elması, elma, portakal, siyah frenk üzümü, muz 
ve yaban mersini, probiyotik bakteri iletimi için 
gıda matrisi olarak kullanılan meyve sularından 
bazılarıdır (Pereira ve Rodrigues, 2018). 

Meyve suyunu probiyotik gıdaya dönüştürme-
nin iki yolu vardır: meyve suyuna mikroorga-
nizma ilavesi ve probiyotik mikroorganizma-
larla fermantasyon işlemidir. Probiyotik meyve 
sularının üretimi için ilk olarak eklenen mikro-
organizma Laktobacillustur. Fermentasyon işle-
minde probiyotikler sonucunda oluşan ve besin 
değeri yüksek olan birçok metabolitler (siringik 
asit, ferulik asit, gallik asit ve laktik asit gibi) sağ-
lığımızı olumlu yönde etkilemektedir (Wu ve 
ark., 2021).

Laktik asit bakterileri, probiyotik gıdaların de-
polanması sırasında askorbik asit (C vitamini) 
kaybını engellemesi, antioksidan kapasitesinde 
artışı sağlaması gibi birçok fayda sağladığı göz-
lenmiştir. Meyve suları probiyotik taşıyıcı olarak 
kullanıma uygun olduğu için dünya çapındaki 
bazı şirketler probiyotik meyve suyu içecekleri 
satışa sunmaya başlamıştır. Bu nedenle fonksi-
yonel meyve bazlı içecekler gelecek vaat eden 
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bir pazar haline gelecektir (Pereira ve Rodrigues, 
2018).

Şeker miktarı az olan farklı meyvelerden olu-
şan (%22 armut, %16 elma, %16 ayva, %12 kivi, 
%12 çilek, %8 havuç, %8 siyah havuç, %4 yaban 
mersini ve %2 portakal kabuğu) marmelatların 
üretimi gerçekleştirilmektedir (Acoğlu ve Öme-
roğlu, 2020). Marmelatın fonksiyonelliğini artır-
mak amacıyla yapılan bir çalışmada, su yerine 
biyoaktif bileşenler ve mineral bakımından zen-
gin olan nar suyu ve yeşil çay ilave edilmiştir. 
Kalori miktarını azaltmak amacıyla bal ve stevia 
şekeri ilave edilerek oluşturulan farklı ürünler 
elde edildiğinde, stevia şekeri ile kullanılan mar-
melatta en yüksek fenolik madde miktarı olduğu 
belirlenmiştir. Ayrıca bal ilaveli marmelatının en 
yüksek antioksidan kapasitesine sahip olması 
hammaddedeki nar suyu ve yeşil çay sayesinde 
olduğu düşünülmektedir. Ürünün fonksiyonel 
özelliğini artıranlar düşük şekerli, ballı ve ste-
vialı formda bulunmasıdır. Ticari stevia şekeri-
nin, endüstriyel alandaki üretimlerde gıda kat-
kı maddesi olarak kullanılan steviol glikozitleri 
yerine kullanılması önerilmektedir. Ayrıca ısıl 
işlem sonrasında hidroksimetilfurfural (HMF) 
oluşumunu tespit etmek için HMF oluşumunu 
etki eden faktörlerin detaylı olarak incelenmesi 
önerilmektedir. Çalışmadan elde edilen bulgular 
sonucunda; yapay olmayan tatlandırıcılar ve su 
yerine nar suyu ve demlenmiş yeşil çay ilave edi-
lerek üretilen marmelatların tüketici tarafından 
tercih edilen, besin değeri yüksek, fonksiyonel 
bileşenleri fazla olan, düşük kalorili marmelat 
çeşitlerinin üretilebileceği önerisi yapılmıştır 
(Acoğlu ve Ömeroğlu, 2020).

Siyah havuçlar yüksek fenoliklere, antosiyanin-
lere ve antioksidan kapasiteye sahip olma özel-
liği sayesinde koroner kalp hastalığı ve inme 
riskindeki azalma, antitümör özellikler, antienf-
lamatuar etkiler ve gelişmiş bilişsel davranış gibi 
bazı sağlık yararlarına katkıda bulunmaktadır. 
Taze hazırlanmış siyah havuç suyunun genel 
nitelikler üzerindeki etkilerini inceleyen bir ça-
lışmada ultraviyole (UV-C ve UV-B) radyasyon 
tedavilerinin zamana bağlı olarak (0, 5, 15, 30 ve 
60 dk) etkileri değerlendirilmiştir. Değerlendi-
rilen kalite kriterleri; pH, toplam çözünür katı, 
titre edilebilir asitlik, su aktivitesi, viskozite ve 

renk, esmerleşme indeksi, berraklık, antioksidan 
aktivite, toplam fenolik içerik, toplam flavono-
id içeriği, toplam monomerik antosiyanin içeri-
ği, askorbik asit içeriği ve mikrobiyal özellikler 
gibi fizikokimyasal özelliklerdir. UV-B ve UV-C 
işlemleri sonucunda antioksidan değerlerinde 
artış gözlenmiştir. Sonuç olarak UV işlemleri-
nin, genellikle belirli biyoaktif bileşikleri ve ak-
tiviteyi (toplam fenolik içeriği, flavonoid içeriği) 
artırabileceği gözlenmiştir. Ultraviyole (UV-C 
ve UV-B) radyasyon tedavilerinin çok geniş 
olduğu ve meyve suyunda kalite parametrelerini 
korumak için başarıyla kullanılabileceği 
söylenebilir. Kombine tedavi geliştirmek için 
daha fazla araştırma çalışması gerekebilir 
ve karşılaştırılabilir ısıl işlem olabileceği 
önerilmektedir. Bununla birlikte çalışmanın so-
nuçları, ultraviyole radyasyon tedavilerinin, bir 
pilot ölçekte termal olmayan bir koruma modu 
olarak endüstriyel olarak etkili bir şekilde araş-
tırılabileceğini de göstermektedir (Türkmen ve 
Takci, 2018).

Başka bir çalışmada kabak yapraklarının do-
ğal fermantasyonunun, hasat sonrası kayıpları 
azaltmak, ürünün raf ömrünü uzatmak ve pi-
şirme işlemi yapmadan beslenme özelliklerini 
arttırmak için yararlı bir araç olup olmadığını 
ortaya çıkarmak amacıyla yapılmıştır. Kurutul-
muş kabak yapraklarının %3 NaCl ve %3 sükroz 
ile fermente işleminden önce besin bileşimi ve 
daha sonra 168 saat sonra hava ile kurutulmuş 
veya termal olarak işlenmiş kabak yapraklarının 
besin bileşimi karşılaştırılmıştır. %3 NaCl ve %3 
sükroz işleminde B3 (niasin) konsantrasyonu 
anlamlı olarak azalırken, B6 (pridoksin) ve B9 
(folat) anlamlı olarak daha yüksek olduğu göz-
lenmiştir. Fermentasyon işlemi sonrasında ka-
rotenoidler içerisinde olan β-karoten ve ürünün 
besin değerinde artış gözlenmiştir (Misci ve ark., 
2021).

Meyve ve sebzelerin içerdiği biyoaktif bileşen-
ler, başka besinlere eklendiği zaman o besinlerin 
fonksiyonelliği artırdığını gösteren çalışmalar da 
mevcuttur (Tonyali ve ark., 2020).

Ekstrüde ürünlerin fonksiyonel özelliklerini, 
meyve ve sebze yan ürünlerinin dahil edilmesiy-
le geliştirmek mümkündür. Zengin bir quercetin 
ve lif kaynağı olan soğan kabuğu, endüstride 
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atık olarak kabul edilir ve ekstrüde ürünlerin 
besin değerini artırmak için alternatif bir bileşen 
olarak kullanılabilir. Ekstrüzyon işleminin quer-
cetin, toplam fenolik içerik ve numunelerin an-
tioksidan aktivitesi üzerindeki etkisini araştıran 
çalışmada, buğday unu üç seviye (%3, %6 ve %9) 
soğan kabuğu tozu (OSP) ilave edilerek kontrol 
(%0 OSP) ile karşılaştırılmıştır. Soğan kabuğu 
tozu seviyesinin arttırılmasının quercetin içeriği-
ni arttırdığı göstermiştir. Soğan kabuğu tozu se-
viyesinin arttırılması, numunelerin antioksidan 
aktivitesini ve toplam fenolik içeriğini arttırmış-
tır. Bu çalışma, ekstrüzyon işlemi ile ürünlerin 
biyoaktif bileşenlerin seviyesini artırabileceğini 
ve biyoaktif bileşenler bakımından zenginleşti-
rilmiş ürünlerin elde edilmesinde etkili olduğu-
nu göstermiştir (Tonyali ve ark., 2020).

Başka bir çalışmada, geleneksel ekmeğe kıyasla, 
glutensiz ekmek pişirme sonrası birçok kusur, 
daha düşük bir besin ve fonksiyonel değer gös-
termektedir (Krupa-Kozak ve ark., 2021). Brokoli 
yaprakları atık ürünler olarak algılansa da, yük-
sek besin içeriği ve biyoaktif bileşikler açısından 
önemli bir besindir. Bu çalışma, brokoli yaprağı 
tozu (BLP) ile zenginleştirilmiş glutensiz ekme-
ğin gelişmiş glikasyon son ürünlerinin oluşumu-
na karşı besin değeri, teknolojik kalite, antioksi-
dan özellikler ve inhibitör aktivitenin analizine 
dayanarak brokoli yaprağı tozunun (BLP) glu-
tensiz ekmek bileşeni olarak uygunluğunu ve 
işlevselliğini değerlendirmiştir. Brokoli yaprağı 
tozu ile oluşan glutensiz ekmek, daha yüksek 
besin içeriği (proteinler ve mineraller) ve anti-
oksidan özelliği göstermiştir. Sonuç olarak araş-
tırmacılar bu çalışmada, geliştirilmiş teknolojik 
ve fonksiyonel özelliklere sahip yeni geliştirilen 
brokoli yaprağı tozu ile zenginleştirilmiş gluten-
siz ekmeğin, glutensiz diyet yapan denekler için 
antioksidan kapasitede ve oksidatif stabilitede 
önemli bir artış sayesinde kronik hastalıkların 
önlenmesinde ve tedavisinde faydalar sağlaya-
bileceği gözlemlemiş ancak olumlu sağlık et-
kilerini doğrulamak için insan müdahalesi ça-
lışmalarına ihtiyaç olduğunu vurgulamışlardır 
(Krupa-Kozak ve ark., 2021).  Meyve ve sebzele-
rin üretim teknolojisinde fonksiyonel bileşenle-
rin eklenmesi ile ilgili yapılan çalışmalar Tablo 2’ 
de verilmiştir. Tablo 2’de verilen farklı fonksiyo-
nel besinlere sahip meyve ve sebzelerin fonksi-

yonelliğini artırmak için farklı yöntemlerin kul-
lanıldığı görülmektedir.

4. Meyve ve Sebzelerde Bulunan Fonksi-
yonel Besinlerin Sürdürülebilirlik Açısından 
Değerlendirilmesi

Farklı alanlarda oluşan atık malzemelerin tek-
rar geri dönüştürülerek kullanılması, hem ülke 
ekonomisine destek sağlaması hem de atık mal-
zemelerin çevre üzerindeki olumsuz etkilerini 
azaltması bakımından oldukça önemlidir. Günü-
müzde özellikle nüfus artışına bağlı olarak gıda 
üretim fabrikaların artması sonucunda oluşan 
gıda atıklarının geri dönüştürülmesine büyük 
önem verilmektedir. Özellikle fonksiyonel bile-
şenler (antioksidanlar, polifenoller, fenolik mad-
deler vb.) bakımından zengin meyve ve sebze 
atıkların tekrar geri dönüştürülmesi ile hem be-
sinsel bakımından zenginleştirilmiş hem de sağ-
lığımız açısından faydalı gıdalar elde edilmekte-
dir (Yağcı ve ark., 2006).  Örneğin meyve ve sebze 
atıkları bağırsak sağlığına, kilo yönetimine, dü-
şük kan kolesterol seviyelerine, glisemik ve insü-
lin yanıtına katkı sağladığı belirtilmiştir (Gomez 
ve Martinez, 2018). Atık meyve ve sebzeler, ka-
rotenoidler, polifenoller, diyet lifleri, vitaminler, 
enzimler ve yağlar gibi potansiyel olarak değerli 
biyoaktif bileşenleri içeren tohum, meyve kabu-
ğu ve posadan oluşmaktadır. Bu fitokimyasallar, 
fonksiyonel ya da zenginleştirilmiş gıdaların ge-
liştirilmesinde, sağlık ve tekstil endüstrilerinde 
kullanılabilmektedir. Atık malzemelerden elde 
edilen biyoaktif bileşenlerinin farklı alanlarda 
kullanılması sürdürülebilirlik kalkınmayı des-
teklemektedir (Sagar ve ark., 2018). Bu amaçla 
zengin antioksidan bileşiği içeren domatesin 
kabuğu ve çekirdekleri değerlendirilmiştir. Staj-
cic ve ark. (2015), tarafından gerçekleştirilen bir 
çalışmada beş farklı domates genotipinden elde 
edilen domates atığı ekstraktlarının karotenoid 
içeriği, antioksidan ve hücre büyüme aktivitele-
ri araştırılmıştır. Elde edilen sonuçlar domates 
atıklarının potansiyel nutrasötik kaynak olarak 
görülmesi gerektiğini ve fonksiyonel bir gıda 
maddesi olarak kullanılabileceğini göstermek-
tedir. Araştırmacılar, antioksidan ve anti-proli-
ferasyon aktiviteleri gösteren domates atığının, 
insan besin arzını iyileştirmek ve kanser gibi ok-
sidatif hasarın neden olduğu hastalık risklerini 
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Tablo 2. Meyve ve sebzelerin üretim teknolojisinde fonksiyonel bileşenlerin eklenmesi ile elde edilen ürünler ve 
özellikleri

Tablo 2. Meyve ve sebzelerin üretim teknolojisinde fonksiyonel bileşenlerin eklenmesi ile elde 
edilen ürünler ve özellikleri 

Elde Edilen Ürün 
Ürünün Fonksiyonelliğini 
Artırmak İçin Uygulanan 

İşlemler 
Sonuçlar Referans 

Probiyotik meyve suları  Meyve suyuna 
mikroorganizma ilavesi ve 
probiyotik 
mikroorganizmalarla 
fermantasyon işlemi 
 

Meyve suları probiyotik 
taşıyıcı olarak kullanıma 
uygun olduğu görülmüştür.  Pereira ve Rodrigues 

(2018) 
 

Fonksiyonel besin 
açısından zengin siyah 
havuç 

Ultraviyole (UV-C ve UV-B) 
radyasyon uygulamaları  

UV-B tedavisi, kontrol 
numunelerine göre toplam 
fenolik içerikte önemli bir 
artış olduğu, UV-B ve UV-C 
işlemleri sonucunda 
antioksidan değerlerinde 
artış gözlenmiştir. 
 

Türkmen ve Takci (2018) 
 

Antioksidan aktivitesi ve 
toplam fenolik içeriğince 
zengin olan buğday unu  

Zengin bir quercetin ve lif 
kaynağı olan soğan 
kabuğunun buğday ununa 
ilave edilmesi 

Soğan kabuğu tozu 
seviyesinin arttırılmasının 
quercetin içeriğini 
arttırdığını göstermiştir. 
Soğan kabuğu tozu 
seviyesinin arttırılması, 
numunelerin antioksidan 
aktivitesini ve toplam 
fenolik içeriğini arttırmıştır. 
 

Tonyai ve ark. (2020) 

Besin değeri yüksek, 
fonksiyonel bileşenler 
açısından zengin, düşük 
kalorili marmelat çeşitleri  

Biyoaktif bileşenler ve 
mineral bakımından zengin 
olan nar suyu ve yeşil çay 
eklenmesi, şeker yerine bal ve 
stevia şekeri kullanılması 

Stevia şekeri ile kullanılan 
marmelatta en yüksek 
fenolik madde miktarı 
olduğu belirlenmiştir, bal 
ilaveli marmelatının en 
yüksek antioksidan 
kapasitesine sahip olması 
hammaddedeki nar suyu ve 
yeşil çay sayesinde olduğu 
düşünülmektedir. 
 

Acoğlu ve Ömeroğlu 
(2020) 

β-karoten açısından zengin 
kabak yaprakları  

%3 NaCl ve %3 sükroz ile 
fermentasyon işlemi  
 

Fermantasyon işlemi 
sonrasında karotenoidler 
içerisinde olan β-karoten ve 
ürünün besin değerinde artış 
gözlenmiştir. 
 

Misci ve ark. (2021) 

Yüksek besin içeriğine 
sahip glutensiz ekmek  

Yüksek besin içeriği ve 
biyoaktif bileşikler açısından 
önemli bir besin olan brokoli 
yaprağı tozunun glutensiz 
ekmeğe ilave edilmesi 

Brokoli yaprağı tozu ile 
oluşan glutensiz ekmek, 
daha yüksek besin içeriği 
(proteinler ve mineraller) ve 
antioksidan özelliği 
içermektedir. 

Krupa-Kozak ve ark. 
(2021) 

 

 

4. Meyve ve Sebzelerde Bulunan Fonksiyonel Besinlerin Sürdürülebilirlik Açısından 
Değerlendirilmesi 

Farklı alanlarda oluşan atık malzemelerin tekrar geri dönüştürülerek kullanılması, hem ülke 
ekonomisine destek sağlaması hem de atık malzemelerin çevre üzerindeki olumsuz etkilerini azaltması 
bakımından oldukça önemlidir. Günümüzde özellikle nüfus artışına bağlı olarak gıda üretim fabrikaların 
artması sonucunda oluşan gıda atıklarının geri dönüştürülmesine büyük önem verilmektedir. Özellikle 

azaltmak için iyi bir karotenoid kaynağı olarak 
kabul edilmesi gerektiğini vurgulamışlardır. Bir 
başka çalışmada, zengin bir lif ve polifenol kay-
nağı olarak bilinen ve elma endüstrisinin bir yan 
ürünü olan elma prinanın içerisindeki lifin kim-
yasal yöntemlerle analiz edilerek, kek yapımı 
üzerindeki etkisi incelenmiştir. Yüksek miktarda 
diyet lifi içeren elma posasının, kek yapımında 
diyet lifi olarak kullanılabileceği tespit edilmiştir 
(Sudha ve ark., 2007). Gomez ve Martinez (2018), 
meyve ve sebze atıklarının unlu mamullere ilave 
edilmesi durumunda çözünmeyen ve çözünür 
diyet lifinin arttığını gözlemlemişlerdir.

SONUÇ

İnsanların sağlığı ve zindeliği, büyük ölçüde 
besleyici gıdaların tüketimine bağlıdır. Çeşitli 
araştırmalar, gıdaları dejeneratif hastalıkla 
mücadelede yardımcı olarak ilişkilendirmiştir. 
Bu nedenle, farklı fonksiyonel özellikler taşıyan 
besinlerin sağlık üzerine olumlu etkilere sahip 
olduğu tespit edilmiştir. Kanser, kalp ve da-
mar hastalıkları, obezite (şişmanlık) ve sindirim 
sistemi hastalıkların korunmasında meyve ve 
sebzelerde bulunan biyoaktif bileşenlerin etki-
li olduğu gözlemlenmiştir. Sağlıklı beslenmede 
vitamin, mineral gibi besin öğelerini içeren mey-
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ve ve sebzelerin yer alması oldukça önemlidir. 
Bu çalışmada fermente gıdalar, meyve sebzeler, 
hayvansal gıdalar, sert kabuklu sebzeler gibi 
sınıflandırabildiğimiz fonksiyonel besinlerden 
meyve ve sebzelerin içerdiği biyoaktif bileşenler 
incelenmiştir. Çilek, portakal, elma, turunçgil-
ler, domates, sarımsak, kırmızı yaban mersini, 
üzüm, brokoli, lahana gibi meyve ve sebzelerin 
biyoaktif bileşenleri ve bu bileşenlerin sağlığı-
mız açısından önemi değerlendirilmiştir. Gü-
nümüzde sağlığımızın korunmasında ve hasta-
lıkların önlenmesinde ve tedavisinde etkili olan 
fonksiyonel besinlerden meyve ve sebzelerin 
günlük beslenmemizde yeterli miktarda alınma-
sı gerektiği vurgulanmıştır. Ancak bilimsel ve-
rilerin yetersiz olmasından dolayı beslenme ve 
sağlık arasındaki bağın detaylı şekilde ele alın-
ması için daha fazla çalışmalara ihtiyaç vardır. 
Fonksiyonel besin olan meyve ve sebze; kardiyo-
vasküler, kanser, kan basıncı, kan yağlarının faz-
la olması, diyabet gibi hastalıkların tedavisinde 
yararlı etkileri oldukça fazladır. Mevcut klinik ve 
preklinik çalışmalar meyve ve sebzelerin alımı-
nın bu hastalıkların önlenmesinde olumlu etki 
gösterdiğini belirlemiş fakat bu konuda daha 
fazla çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Sebze 
ve meyve yan ürünleri gibi gıda atıklarının ve-
rimli bir şekilde kullanılması ile yeni fonksiyo-
nel gıdaların geliştirilmesinde alternatif bir besin 
kaynağı olabilmektedir. Fonksiyonel gıdaların 
besin değerini artırmak için kullanılabilecek yan 
ürünler ve yeterince kullanılmayan tarım yan 
ürünleri üzerinde daha fazla araştırma yapıla-
bilir. Son olarak, sağlık yararları yeterli bilimsel 
literatürle desteklenen gıdalar, sağlıklı bir yaşam 
için vazgeçilmez bir besin olma ve halka ve gıda 
endüstrisine faydalı olma konusunda büyük bir 
potansiyele sahiptir.
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