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AHUDUDU VE BOGURTLENLERIN INSAN SAGLIGI
ACISINDAN ONEMI*

Miicahit PEHLUVAN?

Muharrem GULERYUZ?

OZET

Son zamanlarda gida giivenligi cercevesinde fenoller, flavon ve flavonoidlerin 6-
nemi giderek artmaktadir. Yapilan arastirmalar ile bitkisel orijinli bu kimyasallarin,
insan saghgimm yakindan ilgilendiren, antioksidan, antikanserojen etkilerinin oldugu
belirlenmistir. Ozellikle son yillarda yapilan cahsmalar sonucu iiziimsii meyvelerin
(Ahududu ve Bogiirtlenler) bu kimyasallar1 icerme oranlarmn literatiirde belirtilen
oranlardan daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Ahududu, Bogiirtlen, Antikanserojen, Antioksidant
SUMMARY

THE IMPORTANCE OF RASPBERRIES AND BLACKBERRIES FOR HUMAN
HEALTH

Nowadays, the importance of phenolics, flavons and flavonoids are getting
increased from the point of food security. Research results showed that these plant
originated chemicals have antioxidant and anticarcinogenic effects in human health.
Especially, recent studies disclosed that the actual rate of these chemicals in small
fruits (Raspberries and Blackberries) is higher than indicated in old research results.
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GiRiS

Meyve ve sebzelerin insan sagligi icin cok
faydali tiriinler olduklari bilinmektedir. Fakat
son zamanlarda bunun nedenini bilim adamlar
yaptiklar1 aragtirmalar ile daha ayrintili bir se-
kilde insanlarin bilgisine sunmaktadirlar. Mey-
ve ve sebzeler hos tat ve lezzetleri yaninda bir

"Yayin Kuruluna gelis tarihi: Haziran, 2004

cok besin elementini de birlikte icermektedirler.
Bazi elementlerin bir araya gelmesiyle olusan
bitkisel kimyasallar hastaliklara kars1 koruyucu
bir potansiyel olusturmaktadir (25).

Uziimsii meyveler grubunda yer alan Ahu-
dudu ve Bogirtlenler kendilerine 0Ozgii
cezbedici renk tat ve aromasi, yap1 ve kokusu
ile taze tiikketim yaninda gida endiistrisinde ¢ok
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cesitli kullanim alanlar1 bulmaktadir. Bu neden-
le 6teki meyveler arasinda ¢ok 6zel bir yere sa-
hiptirler (21). Ayrica ahududu ve bdgiirtlenler
biinyelerinde bulundurduklar1 bazi pigmentler,
fenoller, flavonlar, flavonoidler, vitaminler ve
liflerin diger meyve tiirlerinden konsantrasyon
bakimindan ¢ok yiiksek olduklar1 belirtilmekte-
dir (8,12).

1989 yilindan beri ‘“nutraceutical” veya
“functional foods” terimleri gida veya gidanin
bir bolimii olarak belirtilen ve tibbi veya sag-
likla ilgili faydalar saglayabilen maddeler igin
kullaniimaktadir. Ozellikle iiziimsii meyvelerde
¢ok yogun bir sekilde bulunan fenollerden
ellagic asit (antikanserojen), flavon ve
flavonoidlerden  (antioksidan)  antosiyanin,
quercetin, kaempheol, myricetin en Onemli
“nutraceutical” veya “functional foods” degeri-
ne sahip bitkisel kimyasallardir (1,5,11).

Ahududu ve Bogiirtlenler besin degeri ba-
kimindan olduk¢a 6nemli, saglik i¢in vazgegil-
mez degerde yiiksek oranlarda mineral madde-
ler ve vitaminler icermektedir. Az miktarda A,
B, C vitaminleri ve diyet icin lifli (¢coziilen veya
coziilmeyen) yapilar1 ¢cok biiyiik degere sahiptir.
Ornegin ahududu ve bogiirtlenler her 100 g da
4-6 g lif icermektedir. Bu oran ozellikle muz,
armut ve elma gibi bir ¢ok meyve tiiriinden da-
ha yiiksektir. Yiiksek miktarda lif aliminin ko-
lon kanseri ve kalp hastaliklarina kars1 koruyu-
cu etki yaptiklar1 belirlenmistir. Bu meyvelerde
dogal olarak doymus yaglar, kolestrol, kalori ve
sodyum diisiiktiir (9,24).

Yiiksek oranlarda su ihtiva eden, tasima ve
depolamaya uzun siire dayanamayan ahududu
ve bogiirtlenlerin taze tiikketimi her zaman
miimkiin degildir. Bu durum bu meyvelerin da-
ha ¢cok meyve suyu, derin dondurma, recel,
marmelat vb. gibi gida sanayiinde islenmesini
zorunlu kilmaktadir (4,20). Sanayide isleme ne-
deni ile bu meyvelerde bulunan insan saghgi i-
¢in faydali goriilen bazi bitkisel kimyasallarin
(ellagic asit, antosiyanin, quercetin) miktarla-
rinda onemli kayiplar olup olmayacagi soz ko-
nusu olabilir.

Nitekim bazi iiziimsii meyvelerde recele is-
leme sonucunda quercetin, myricetin ve
kaempferol gibi flavonoidlerde %15-40 arasi
kayiplarin olustugu, ellagic asit miktarlarinda
onemli bir degisiklik meydana gelmedigi bildi-
rilmektedir (10,32). Dondurmaya isleme ve de-
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rin dondurma sirasinda 6zellikle ahududularda
ellagic asit miktarinda %14-21 oraninda azalma
goriiliirken, toplam fenollerde 6nemli bir degi-
siklik olusmadig1 belirlenmistir (6).

Bu bilgiler 1s1g1inda islenmis iiziimsii meyve-
lerin bile (ahududu ve bdogiirtlenler) faydali
kimyasal icerikleri bakimindan ¢ok fazla kayip-
lar vermedigi, insan sagligi bakimindan bu is-
lenmis iirtinlerin de degerli olduklar1 sonucu or-
taya ¢cikmaktadir.

AHUDUDU VE BOGURTLENLERDE
BULUNAN ONEMLI BiTKIiSEL
KiMYASALLAR iLE ETKi
MEKANIZMALARI

a) Ellagic Asit

Tiim liziimsii meyvelerde gallic asit, rutin,
isoquercitin ve ellagic asit icerikli fenol ve
flavonoid bilesiklerin yiiksek oranlarda oldugu
bilinmektedir. Bunlar igerisinde en Onemlisi,
laboratuar kosullarinda, hayvanlar iizerinde tii-
mor gelismesini engelledigi belirlenen ellagic
asittir. Toplam ellagic asit miktar1 bakimindan
en yiiksek degere siyah ahudutlarinda rastlan-
mistir. Bununla beraber Rubus ursinus x idaeus
(boysen iiziimil) de ise ellagic asidin serbest
formlu konsantrasyonunun yiiksek oldugu belir-
lenmistir. Tiim tiziimsii meyvelerde ellagic asit
diizeylerinin literatiirde belirtilen degerlerden
daha yiiksek oldugu goriilmistiir (10,13).

Ellagic asit, kuvvetli bir antikanserojen/
antimutagenik etkiye sahip bir fenolik asit olup
(Sekil 1), antibakteriyel ve antiviral etkisininde
oldugu belirlenmistir (2,26). Bu maddenin bit-
kilerde dogal bir sekilde bulundugu diisiiniil-
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Sekil 1. Ellagic asidin kimyasal formiilii (10,23,28).
Figure 1. Chemical formula of ellagic acid (10,23,28).



memektedir. Ellagitaninlerin bazi kimyasal is-
lemler gecirmesi sonucunda ellagic asit olusg-
maktadir (3). Ellagic asitin bir hiicre tarafindan
algilanmas1 ve kullanilabilmesi icin uygun bir
formda bulunmasi gereklidir. Bu yarayish form
seker molekiilleri ile birlesmesi sonucunda sag-
lanmaktadir (29). Biitiin meyve ve sebzeler ice-
risinde en fazla kirmizi (Rubus ideaus) ve siyah
(Rubus occidentalis) ahudutlarinda bulunan
ellagic asit viicutta kansere neden olan kimya-
sallar1 inaktif hale getirerek bir antikanserojen
etki gostermektedir (27).

Bunun yaninda ellagic asit yaslanmay1 ge-
ciktirici etkilerde gostermektedir. Yapilan c¢a-
lismalarda 6zellikle kirmizi ahudutlarindan elde
edilen ellagic asidin bazi kanser tipinde kanserli
hiicrelerin gelismesini engelledigi belirtilmek-
tedir (7,14,17). Ellagic asitin, DNA da oksidatif
zararlanmalarin biiyiik bir boliimiinii engelleye-
rek kanser gelismesini biiyiik ol¢iide durdurdu-
gu yoniindeki bilgiler artmaktadir. Laboratuar
caligsmalarina gore ellagic asit; 1-Serumda kan-

Kaempferol

Quercetin

sere sebep olan kimyasallarin (mutagen) temiz-
lenmesini saglar, 2-Hiicresel DNA’da kansero-
jenlerin baglanmasini onler, 3-Yiiksek oranda
yikict serbest oksijen radikallerini temizler veya
baglar boylece bir antioksidan gorevi goriir, 4-
Kanser hiicreleri yok eder, 5-Yikic kanser hiic-
relerine karsi immune sistemini uyarir (19).

b) Quercetin, Kaempheol ve Myricetin

Ahududu, quercetin ve  kaempheol
flavonoidlerinin iyi bir kaynagidir (Sekil 2).
Quercetin hem antikanserojen hem de antioksi-
dan etkiye sahiptir. Quercetin ve Kaempferol
gibi antioksidanlar, insan viicudundaki hiicre-
lerde  yikim  meydana  getiren  lipid
peroksidasyonunu 6nleyebilmektedirler (1).

Ahududulardan elde edilen ekstraktlardan
ozellikle myricetinin gii¢lii bir antimikrobiyal
etki goOsterip, insan saglhigina zararli bazi bakte-
rilerin gelisimini engelledigi goriilmiistiir (22).

Myricetin

Sekil 2. Bazi flavonoidlerin kimyasal formiilii (10, 23, 28).
Figure 2. Chemical formula of some flavonoids (10, 23, 28).

c¢) Antosiyaninler

Antosiyaninler flavonoid grubunun bir bo-
liimiinii olusturmaktadirlar. Ozellikle bogiirtlen-
lere kendilerine has karakteristik mavi rengi
vermektedirler (Sekil 3). Meyvelerdeki antiok-
sidanlar ozellikle biiyiik Olciide
antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir. Siyah,
koyu kirmizi ve mavi renkler iceren meyvelerin
antioksidan degerleri ¢ok daha yiiksektir (16).

Antosiyanin Cyanidin-3-glucoside
OH

HO (O
-
\©/\/\(O-glucosyl

Sekil 3. Onemli antosiyaninlerden Cyanidin-3-
glucosidin kimyasal formiilii (10,23,28).

Figure 3. Chemical formula of the important
anthocyanins, Cyanidin — 3 -glucoside
(10,23,28).
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Antioksidanlarin yaslanmanin Oniine gectigi
gercegi, bu maddelerin en onemli aktivitesidir.
DNA molekiillerine zarar veren ve kansere yol
acan serbest oksijen radikallerini notralize et-
mektedirler (23). Ayrica bunlar ¢evresel kanse-
rojenleri etkisiz hale getirirken, kardiovaskiiler
rahatsizliklara kars1 koruyucu etki saglamakta,
giines zararina karsi savagmakta, Alzheimer ve

oteki yasliliktan kaynaklanan hastaliklar1 engel-
lemektedirler (15). Yukarida aciklanan insan
sagligr icin faydali olan bitkisel kimyasallarin
bazi meyvelerdeki oranlar1 Cizelge 1’de veril-
mistir. Ahududu ve bogiirtlenlerin 6teki meyve-
lere oranla bilesikler bakimindan daha yiiksek
diizeyde olduklar1 goriilmektedir.

Cizelge 1. Ahududu ve Bogiirtlen ile bazi meyve tiirlerine ait 6nemli flavonoidler, ellagic asit ve

ORAK degerleri (1, 10, 30).

Figure 1. Some important flavonoids, ellagic acid, and ORAC values belonging to raspberry,
blackberry and some other fruit species (1, 10, 30).

ORAK ve bitkisel kimyasallar

ORAC and pyhitochemicals

Meyve tiirleri
Fruit species

ORAK
(umole TE/g)

Antosiyanin
(mg/100 g)

Ellagic Asit
(mg/100 g)

Quercetin Kaempferol | Myricetin
(mg/1000g) | (mg/1000g) | (mg/1000g)

Siyah Ahududu

Black raspberry 168-190

214-589

5.37 - - -

Bogiirtlen

Blackberry >8-100

83-326

3.69 0.5-3.5 0.1-0.3 -

Morion liziimii
Morion grape

46-90 109-155

5.83 - - -

Boysen iiziimii

35-85
Boysen grape

120-160

5.98 - - -

Kirmizi Ahududu

Red raspberry 27-50

20-65

3.39 0.118-0.121 0.1-1

Cilek

Strawberry 26 40

0.63-1.6

0.5-0.9 0.5-1.2 -

Portakal

Orange 8-37 )

Visne
Sour Cherry

Elma
Apple

Seftali
Peach

Kirmizi Uziim
Red grape
varieties

Kivi
Kiwi

Yesil tiziim
White grapes

Muz
Banana

Mango
Mango
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OKSIJEN RADIKALLERI ABSORBANS
KAPASITESI (ORAK) NEDIiR VE
UZUMSU MEYVELERDE
ANTIOKSIDANT AKTIiVIiTE NASIL
OLCULUR?

Gerek sagliksiz gidalar ile beslenme ve ge-
rekse cevresel faktorler insan viicudunda hiicre-
lerin yaslanmasina, kanserli hiicrelerin artmasi-
na ve hiicre mutasyonlarina neden olan serbest
oksijen radikallerini olusturmaktadirlar.

Serbest oksijen radikallerinin engellenme-
sinde iiziimsii meyvelerin yiiksek oranda etkili
oldugu belirtilmektedir. Ozellikle ahududu ile
bogiirtlenlerdeki antosiyanin pigmentinin yo-
gunlugu bu meyvelere bir antioksidan aktivite
kazandirmaktadir (31).

Ahududu ve bogiirtlenlerden her giin bir ka-
se tiiketmek, yiiksek oranda antioksidan alimina
neden olmakta ve s6z konusu hastaliklara karsi
viicudu koruyabilecegi ileri siiriilmektedir (1).
Ahududu ve bogiirtlenlerin antioksidan diizey-
leri Oksijen Radikalleri Absorbans Kapasitesi
(ORAK) ile olciilerek belirlenmektedir. ORAK
gidalarda ve diger kimyasal maddelerdeki anti-
oksidan giiciin ortaya cikarilmasini test eden bir
tiir analizdir. Bu analitik islemler bitkisel kim-
yasallarin ve oteki kimyasallarin serbest
oksiyen radikallerine karsi koyma kabiliyetini
test etmektedir. ORAK’1n birimi umole Trolox
Esitligi (TE)/g dir. Bu testte Trolox esitligini
belirlemek icin standart olarak Trolox 6-
hidroksi-2,5,7,8  tetrametil-2-karboksil  asit
ve/veya suda ¢Oziinebilir E vitamini analogu
kullanilmaktadir. ORAK degeri Trolox esitli-
ginden hesaplanmaktadir. ORAK degeri yiiksek
olan kimyasallar ¢ok giiclii antioksidan etkiye
sahiptirler (18, 30).

Sonu¢  olarak;  Bogiirtlenler  (Rubus
laciniatus), Morion iiziimleri (Rubus ursinus),
Boysen iiziimleri (Rubus ursinus x idaeus), si-
yah (Rubus occidentalis) ve kirmizi ahudutlar
(Rubus ideaus L.) ve Oteki iiziimsii meyveler
saglik a¢isindan bilyiik 6neme sahip olan fenol,
flavon flavonoidleri yiiksek oranlarda icermele-
ri ve bu maddelerin antikanserojen, antioksidan
rolleri nedeni ile insan saglhiginda oteki gidalar
ile mukayese edilemeyecek kadar faydali mey-
veler olduklar1 goriilmektedir. Giin gegtikge in-
sanlarin diyet sagligina verdikleri 6nem, saglikli

yasam i¢in saglikli gidalarin tiiketilmesi bilinci-
ni de giderek artirmaktadir.

Tibbi degeri yiiksek gida ve bitki droglarinin
artan pazari iiziimsii meyveler gibi ¢cok degerli
tiriinlerin de iiretiminin artmasina yol acabilir.
Bu bilgiler, iiziimsii meyvelerin iiretim alanlari-
nin artmasina veya iiretiminin yogun olarak ya-
pildig1 yerlerde pazarlama stratejilerini belirle-
me ve miisteri potansiyeli olusturmada kullani-
labilir.
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