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ÖZET 

Punicacea familyasına ait meyve türlerinden biri olan nar (Punica granatum Linn.), tropik ve subtropik 

iklim kuşağında yetişen ve biyoaktif bileşenler bakımından zengin bir meyvedir. Narın işlenmesi sonrası 

oluşan atık ürünler arasında nar kabuğu ve nar çekirdeği posası yer almaktadır. Narın tüketimi sonrası 

oluşan atık miktarı fazla olduğu için nar atıklarının besleyici ve biyoaktif bileşenlerini değerlendirmek, 

israfı önlemek ve çevreyi korumak adına yapılan çalışma sayısı artmaktadır. Nar meyvesinin içeriğinde 

fenolik bileşikler, vitamin, mineral, organik asitler, antosiyaninler gibi birçok biyoaktif bileşen 

bulunmaktadır. Nar çekirdeği yağındaki ana yağ asidi punisik asittir. Yapılan in vitro ve in vivo hayvan 

çalışmalarının sonuçlarına göre punisik asidin antiinflamatuar, antidiyabetik, antikanserojenik, 

antioksidan gibi birçok sağlık etkisi bulunmaktadır. Bu derlemede punisik asidin sağlık üzerindeki olası 

etkilerini açıklamak amaçlanmaktadır. 

Anahtar Kelimeler: Punisik asit, nar çekirdeği yağı, yağ asidi, gıda atığı, konjuge linoleik asit 

 

PUNICIC ACID AND ITS POTENTIAL HEALTH EFFECTS 

ABSTRACT 

The pomegranate (Punica granatum Linn.), a fruit belonging to the Punicaceae family, is a fruit grown 

in tropical and subtropical climates and is rich in bioactive compounds. Among the waste products 

generated after processing pomegranate, there are pomegranate peel and pomegranate seed pulp. Since 

the amount of waste generated after pomegranate consumption is high, the number of studies aimed at 

evaluating the nutritional and bioactive components of pomegranate waste to prevent waste and protect 

the environment is increasing. Pomegranate fruit contains many bioactive compounds, such as phenolic 

compounds, vitamins, minerals, organic acids, and anthocyanins. The main fatty acid in pomegranate 

seed oil is punicic acid. According to the results of in vitro and in vivo animal studies, punicic acid has 

many health effects, including anti-inflammatory, anti-diabetic, anti-cancer, and antioxidant properties. 

This review aims to explain the potential effects of punicic acid on health. 

Keywords: Punicic acid, pomegranate seed oil, fatty acid, food waste, conjugated linoleic acid 
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GİRİŞ 

Biyoyararlılığı yüksek olan meyve ve sebzeler antioksidan besin kaynaklarının başında 

gelmektedir ve meyve ve sebzelerin biyoaktif içeriklerinin kronik hastalıklarla ilişkisini 

araştıran çalışmaların sayısı artmaktadır (Aydemir ve Karadağ, 2009; Kaur ve Kapoor, 2002; 

Karadeniz ve ark., 2005, Özmert, 2019). Punicacea familyasına ait meyve türlerinden biri olan 

nar (Punica granatum Linn.), tropik ve subtropik iklim kuşağında yetişen ve biyoaktif bileşenler 

bakımından zengin bir meyvedir (Turfan, 2008; Ko ve ark., 2021). Nar meyvesinin içeriğinde 

fenolik bileşikler, vitamin, mineral, organik asitler, antosiyaninler gibi birçok bileşen 

bulunmaktadır (Viuda-Martos ve ark., 2010). Bu özellikleri ile nar meyvesi kanser, diyabet, 

kardiyovasküler gibi birçok hastalığın olumsuz etkilerini azaltmada rol oynamaktadır 

(Mphahlele ve ark., 2016). Bu derlemede punisik asidin sağlık üzerindeki olası etkilerini 

açıklamak amaçlanmaktadır. 

NAR MEYVESİ VE ÇEKİRDEĞİ 

Gıda atığının oluşmasına neden olan besinlerin başında meyveler gelmektedir (Lieber, 

2019). Bu meyveler arasında belli bir kısmı kullanıldıktan sonra büyük bir kısmı atık olarak 

kabul edilen nar da bulunmaktadır (Ko ve ark., 2021). Meyvenin yaklaşık %54’ünü oluşturan 

narın kabuğu ve tohumları, meyvenin suyunun çıkarılmasından sonra kalan atık bileşenlerdir. 

Atık bileşenlerden sağlanan biyoaktif bileşenler arasında antosiyaninler, flavonoidler, hidrolize 

edilebilir tanenler ve yağ asitleri yer almaktadır (Dı̇mou ve Koutelı̇dakı̇s, 2017). Narın tüketimi 

sonrası oluşan atık miktarı fazla olduğu için nar atıklarının besleyici ve biyoaktif bileşenlerini 

değerlendirmek, israfı önlemek ve çevreyi korumak adına yapılan çalışma sayısı artmaktadır. 

(Ko ve ark., 2021).  

Narın ağırlıkça yüzde bileşimi Şekil 1’de gösterilmiştir (Paul ve Radhakrı̇shnan, 2020). 

Narın %46'sı nar suyu olarak kullanılmaktadır. Nar kabuğu, meyvenin %43'ünü oluşturan atık 

bileşenlerden biridir. Çekirdekler, narın diğer bir atık bileşenidir ve meyvenin %11'ini 

oluşturmaktadır. Nar tohumlarından çıkarılan yağ içeriği, çeşitlerine bağlı olarak değişen 

ağırlık yüzdelerine sahiptir ve genellikle nar tohumunun %7,6–20'sini oluşturmaktadır (Viuda-

Martos ve ark., 2010; Verardo ve ark., 2014). Narın yağ içeriği, yetiştirilen bölgenin iklimine, 

meyvenin olgunluğuna, tarım uygulamalarına ve depolama koşullarına bağlı olarak 

değişmektedir (Çam, 2009). 
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Şekil 1. Narın ağırlıkça yüzde bileşimi (Paul ve Radhakrı̇shnan, 2020) 

Nar çekirdeğinin gıda sektöründe katkı maddesi olarak kullanımı son yıllarda oldukça 

artış göstermektedir (Çam ve ark., 2013). Gıda ve tarım endüstrisinde sürdürülebilirlik, 

üzerinde durulan bir konudur. Üretim ve tüketim sonrası oluşan atık maddelerin geri dönüşümü 

ve yeniden kullanılarak gıda zincirinde dönüştürülmesi sürdürülebilirliğe katkıda 

bulunmaktadır. 

Nar çekirdeği yağı, nar çekirdeğinin soğuk preslenmesi yöntemi ile elde edilmektedir. 

Nar çekirdeği, çekirdek yağındaki asitlerin etkisiyle lipit peroksidasyonunu ve karsinojenezi 

engelleyerek antioksidan ve antiinflamatuar etki göstermektedir (Özmert, 2019). 

Nar meyvesinin yaklaşık %10’unu çekirdek oluşturmaktadır. Nar çekirdeği lipit 

bakımından zengindir. Çekirdek ağırlığının %12-20’sini çekirdek yağı oluşturmaktadır. 

Çekirdek yağı linolenik asit, linoleik asit gibi çoklu doymamış yağ asitleri; oleik asit gibi tekli 

doymamış yağ asitleri; palmitik ve stearik asit gibi doymuş yağ asitlerinden meydana 

gelmektedir. Ayrıca nar çekirdeği protein, vitamin, mineral ve polifenolik bileşikler 

içermektedir. (Özmert, 2019). 

Şekil 2, nar çekirdeği yağında (Pomegranate Seed Oil-PSO) bulunan beş ana yağ asidi 

bileşenini göstermektedir (Verardo ve ark., 2014). PSO'da tanımlanan 45 farklı yağ asidi 

bulunmaktadır ve bu yağ asitlerinin %80'den fazlasını konjuge yağ asitleri oluşturmaktadır 

Nar Suyu Nar Kabuğu Nar Çekirdeği

Nar Suyu

%46
Nar Kabuğu

%43

Nar 

Çekirdeği

%11
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(Paul ve Radhakrı̇shnan, 2020). PSO ekstraktları için de gıda ambalajlamadan, yağ 

replasmanına; hayvansal gıda üretimine, fonksiyonel bileşenlere, antimikrobiyal ajanlara kadar 

geniş bir uygulama alanı bulunmaktadır (Paul ve Radhakrı̇shnan, 2020). 

 

 

Şekil 2. Nar çekirdeği yağındaki majör yağ asitleri (Verardo ve ark., 2014) 

Nar çekirdeği yağının %99’unu triaçilgliseroller oluşturmaktadır. Nar çekirdeği yağı  

%65-80 oranında konjuge yağ asitleri içermektedir. Bu yağ asitleri arasında en önemli yağ 

asidinin linolenik asidin izomeri olan punisik asit olduğu belirlenmiştir. (Abbasi ve ark., 2008; 

Eikani ve ark., 2012). Konjuge yağ asitleri, esansiyel bir yağ asidi olan ve 18 karbon atomu ile 

iki veya daha fazla çift bağ içeren yağ asitlerinin konjuge izomerlerinin birleşimi için kullanılan 

bir ifadedir. Bu yağ asitleri genel olarak iki alt grupta toplanır; linoleik asidin konjuge formu 

olan konjuge linoleik asit (CLA) ve konjuge linolenik asit (CLnA) (Çam, 2009). 

Nar çekirdeği yağının yağ asidi bileşiminin, gaz kromatografi/kütle spektrometresi 

(GC/MS) kullanılarak belirlendiği bir çalışmaya göre nar çekirdeği yağında en baskın yağ 

asidinin punisik asit olduğu tespit edilmiştir. Nar çekirdeği yağının yağ asidi bileşimi Tablo 

1’de gösterilmiştir. 
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Tablo 1. Nar çekirdeği yağının yağ asidi bileşimi 

  Yağ Asidi Yüzde (%) 

1 Punisik Asit (C18:3) 68,12 

2 Palmitik Asit (C16:0) 5,55 

3 Palmitoleik Asit (C16:1) 0,07 

4 Stearik Asit (C18:0) 3,86 

5 Oleik Asit (C18: 1n9c) 8,51 

6 Linoleik Asit (C18: 2n6c) 6,71 

7 Araşidik Asit (C20:0) 0,83 

8 Eikosenoik Asit (C20: 1n9c) 0,95 

9 Behenik Asit (C22:0) 0,35 

10 Kaproik Asit (C6:0) 0,05 

11 Trikosanoik Asit (C23:0) 0,06 

12 Laurik Asit (C12:0) 0,02 

13 Miristik Asit (C14:0) 0,05 

14 Heptadekanoik Asit (C17:0) 0,03 

15 Diğer 4,82 

Kaynak: Bozkurt ve Ergün, 2021 

Fernandes ve arkadaşları (2015) tarafından yapılan bir çalışmada İspanya’da yetiştirilen 

dokuz farklı nar kültürüne ait çekirdeklerin yağ bileşimi incelenmiştir. Elde edilen bulgulara 

göre, çekirdeklerin yağ içeriği %4,44-13,70 arasında değişmektedir (p<0,05). Punisik asitin, 

incelenen bütün nar çeşitlerinde %77,3-83,6 ile en yüksek oranda bulunan yağ asidi olduğu 

bulunmuştur (p<0,05). Punisik asidi, linoleik asit (%3,9-5,4) ve oleik asit (%3,1-5,7) takip 

etmektedir (p<0,05). 

Costa ve arkadaşlarının (2019) çalışmasında nar çekirdeği yağındaki yağ asidi 

bileşiminin fenolik içeriğinin narın coğrafi konumuna ve olgunluğuna bağlı olarak değiştiği 

ancak punisik asit içeriğinin aynı kaldığı ve biyoaktif bileşenlerin PSO'nun coğrafi kökenini 

belirlemek için kullanılabileceği bulunmuştur. Sezgin ve Artilk (2017) tarafından yapılan bir 

çalışmada Türkiye'de yaygın olarak yetiştirilen Hicaznar çeşidinin nar çekirdeklerinin yağ asidi 

profili incelenmiş ve punisik asit içeriğinin %56 ila %67 arasında değiştiği gözlemlenmiştir. 

Yapılan çalışmalarda, çekirdek yağı içindeki bazı yağ asidi bileşenlerinin sağlığa etkisi 

incelenmiştir. Örneğin, punisik asidin antidiyabetik, antiobezite, antiinflamatuar, antikanser ve 

antioksidan özellikleri bulunmaktadır (Khajebı̇shak ve ark., 2019; Aruna ve ark., 2016). 

Linoleik asidin konjuge formu olan CLA’nın ateroskleroz, obezite, kanser ve 

hipertansiyon gibi hastalıklar üzerinde olumlu etkileri olduğu bulunmuştur. (Arao ve ark., 

2004). Nar çekirdeği yağının yağ asidi bileşimi ve flavonoid içeriğinden dolayı siklooksijenaz 
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ve lipoksijenaz gibi proinflamatuar enzimleri inhibe ederek antioksidan aktivite özelliği 

gösterdiği belirtilmiştir (Cao ve ark, 2006). 

PUNİSİK ASİT 

Punisik asit (PA), bir omega-5 uzun zincirli çoklu doymamış yağ asidi ve bir CLnA 

izomeridir ve nar çekirdeği yağında en çok bulunan yağ asididir; onu linoleik asit, oleik asit, 

palmitik asit ve stearik asit izlemektedir (Sezgin ve Artik, 2017; Mahesar ve ark., 2019). Punisik 

asit trikosanoik asit olarak da adlandırılır ve IUPAC adlandırması sırasıyla cis9, trans11, cis13 

konfigürasyonlarında çift bağlara sahip 9,11,13- oktadekatrienoik asittir (9Z, 11E, 13Z). 

Punisik asit ayrıca "üstün CLA" olarak da bilinir ve etkisi normal CLnA'lardan daha güçlüdür 

(Melo ve ark., 2014). Hücre sistemlerinde linoleik asitten sentezlenir ve dönüşüm, yağ asidi 

desaturaz enzimi tarafından katalize edilir (Aruna ve ark., 2016). Kiralan ve arkadaşlarının 

(2009), Türkiye'deki 15 nar çeşidinin tohum yağı içeriğini ve yağ asidi kompozisyonunu 

incelediği bir çalışmada yağ içeriğinin %13,9 ile %24,1 ve PA içeriğinin %70,4 ile %76,1 

aralığında olduğu bulunmuştur (p<0,05). Yapılan çalışmalar PA’nın terapötik ve hastalıklardan 

koruyucu özelliklerinin kanser, obezite, diyabet ve kalp hastalıklarıyla mücadelede yardımcı 

olabileceğini göstermektedir. 

Metabolizması 

PA’nın metabolizmasını açıklamak için hayvanlar üzerinde birçok çalışma 

yapılmaktadır. Shabbir ve arkadaşlarının (2017) yaptığı bir çalışmada PA’nın dolaşımdaki 

konjuge linoleik aside (c9t11) dönüştüğüne dair sonuçlar ortaya konulmaktadır. PA, vücutta bir 

saturaz enzimi aracılığıyla konjuge linoleik asite (c9t11) metabolize edilmektedir (Nemer, 

2009). De Melo ve arkadaşlarının (2016) yaptığı bir çalışmada sıçanlara 24 saatlik bir süre 

boyunca PA’nın oral olarak verilmesinin, PA’nın sıçanların plazmasında ve böbrek, karaciğer, 

beyin ve kalp gibi diğer organlarında 9c, 11t-konjuge linoleik asite (CLA) dönüşümünü 

sağladığını açıklamışlardır. 9c, 11t-CLA, insan vücudunun sağlığını korumada biyolojik olarak 

önemli bir rol oynamaktadır. 

PA, bir doygunluk reaksiyonu yoluyla dolaşımdaki CLA'ya metabolize olmaktadır 

(Pereira ve ark, 2019). CLA, çoğunlukla karaciğerde nötral lipitler ve fosfolipitler şeklinde 

işlenmektedir. CLA izomerleri c9,t11 ve t10, c12 doygunlaşma ve uzama reaksiyonları yoluyla 

metabolize olurken konjuge dien (Conjugated Diene-CD) yapısını korumaktadır (Mele ve ark, 

2013). Her iki izomer farklı şekilde işlenmektedir; t10,c12 CLA kolayca beta oksidasyona 

uğrayarak CD 16:2’ye ve delta 6 doygunlaşmasına uğrayarak CD 18:3’e dönüşmektedir. C9, 
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t11 CLA ise CD 20:3’e metabolize olmaktadır (Fa ve ark, 2005). İnsanlarda, PA’nın c9,t11’e 

dönüşerek plazma, kırmızı kan hücresi kitlesi gibi dokulara dahil olduğu ve peroksizomlarda 

kısmen beta-oksidasyona uğrayarak CD 16:2 ürettiği gözlemlenmiştir (Mele ve ark, 2013). 

Antidiyabetik etki 

PSO’nun ana bileşeni PA’nın insülin ve glisemik parametreler üzerinde birçok etkisi 

bulunmaktadır. PA, insülin sekresyonunu artırarak ve GLUT-4 geninin yukarı doğru regüle 

edilmesi yoluyla glisemik parametreleri olumlu yönde etkilemektedir (Anusree ve ark, 2015). 

PA’nın insülin duyarlılığını artırıcı etkileri üzerine bazı çalışmalar yapılmıştır. Anusree ve 

arkadaşlarının (2015) yaptığı bir çalışmada 24 saat boyunca TNF‐α ile inkübe edilmiş 3T3‐L1 

adipoz hücrelerinin PA ilavesi ile GLUT-4 geninin aktivitesinin ve insülin salınımının arttığı, 

TNF‐α ile indüklenmiş mitokondriyal disfonksiyonlarda azalma olduğu bulunmuştur (p<0,05). 

Harzallah ve arkadaşlarının (2016) yaptığı bir çalışmada, 48 erkek C57BI/6fareye 4 hafta 

boyunca 2 mg/kg/gün PSO takviyesi yapılmasının insülin hassasiyetini artırdığı; açlık kan 

şekeri, IL-6 ve TNF‐α seviyelerini düşürdüğü bulunmuştur (p<0,05). 

Antioksidan etki 

PA, reaktif oksijen türleri (reactive oxygen species- ROS) üretimini inhibe etmek, 

glutatyon peroksidaz (GPX) seviyelerini artırmak, iltihaplanma sitokinlerinin üretimini 

azaltmak, malondialdehit (MDA) seviyelerini düşürmek gibi çeşitli potansiyel mekanizmalar 

ile oksidatif stresi azaltmaktadır (Aruna ve ark, 2016). Mollazadeh ve arkadaşlarının (2016) 

yaptığı bir çalışmada 48 yetişkin erkek Wistar sıçanlara 3 hafta boyunca günde 0,8 mg/kg/gün 

PSO takviyesi yapılmasının MDA seviyelerinin önemli ölçüde azalttığı bildirilmiştir (p<0,01). 

Antiinflamatuar etki 

PA, tümör nekrozis faktörü-α (TNF-α) tarafından indüklenen nikotinamid adenin 

dinükleotit fosfat (NADPH) oksidazın aktivasyonunu hedef alarak p38MAPKinase/Ser345-

p47phox aksını ve miyeloperoksidaz salınımını inhibe ederek anti-inflamatuar etki 

göstermektedir. Bu nedenle, PA inflamatuar bağırsak hastalıkları (İBH) gibi inflamatuar 

hastalıklarda yeni bir alternatif terapötik strateji olabilir (Boussetta ve ark., 2009). İBH için 

etkili bir tedavinin olmaması, alternatif terapötik seçeneklere olan ihtiyacı artırmaktadır. Aruna 

ve arkadaşları (2016) tarafından yapılan fare çalışması modelinde ESA, makrofaj 

infiltrasyonunu azaltmış ve İBH'nin ilerlemesini önemli ölçüde engellemiştir (p<0,05). 

Courseodon-Boyiddle ve arkadaşları (2012) tarafından yapılan bir çalışmada, nekrotizan 
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entereoklit (NEC) modeli indüklenen sıçanlarda, %1,5 oranında PSO uygulamasının sıçanları 

NEC hasarına karşı koruduğu ve ileumdaki inflamatuar belirteçleri (TNF-α ve interlökinler) 

normalleştirdiği gösterilmiştir. Yamasaki ve arkadaşları (2006), C58BL/6N farelerinde 

PSO'nun bağışıklık yanıtı ve lipid metabolizması üzerindeki etkilerini incelemiş ve PSO'nun 

fare dalak hücrelerinde immünoglobulinler (Ig) G ve M üretimini artırdığını göstermiştir 

(p<0,05). 

Antikanserojen etki 

Nar çekirdeği yağının çeşitli kanser türleri üzerinde olumlu bir etkisinin olduğunu 

araştıran çalışmalar bulunmaktadır. Kohno ve arkadaşlarının (2004) yaptığı bir çalışmada, 

PSO'nun kolon adenokarsinomlarının ilerlemesini inhibe ettiği ve karsinomların çoğalmasını 

azalttığı, CLnA'ların CLA'ya kıyasla tümör hücrelerinde daha fazla sitotoksik etki oluşturduğu 

bulunmuştur. Lansky ve arkadaşları (2005a), PA ve diğer bileşiklerin (ellajik asit, kafeik asit 

ve luteolin) insan prostat kanseri (PC-3) hücrelerinin in vitro invazyonu veya DU 145 

hücrelerinin proliferasyonu üzerindeki inhibitör etkilerini incelemiştir. Bu bileşiklerin hepsi ve 

PSO dahil olmak üzere narın aktif fraksiyonlarının çeşitli kombinasyonları, prostat kanseri 

hücrelerinin invazyonu ve proliferasyonunu önemli ölçüde inhibe etmiştir. Bu etkiler, PA’nın 

prooksidatif etkilerinin sonucuna bağlanmıştır. Costantani ve arkadaşlarının (2014) yaptığı bir 

çalışmada ise PSO'nun %80'lik sulu metanolik ekstresinde bulunan polar bileşiklerinin meme 

kanseri hücre hatları üzerinde sitotoksik, antiinflamatuar ve antioksidan etkisi gösterilmiştir. 

Tanaka ve arkadaşlarının yaptığı bir çalışmada (2011), CLnA'nın çeşitli insan kanser hücre 

hatlarında B hücreli lenfoma-2 (Bcl-2) proteininin azalması yoluyla apoptoz modülasyonu ile 

kolorektal tümörogenezisi inhibe edebileceği, PPARγ ekspresyonunu artırabileceği ve p53 gen 

ekspresyonunu yükseltebileceği bulunmuştur. 

SONUÇ 

Punicacea familyasına ait meyve türlerinden biri olan nar, biyoaktif bileşenler 

bakımından zengin bir meyvedir. Nar çekirdeği yağındaki ana yağ asidi olan PA antidiyabetik, 

antiinflamatuar, antioksidan, antikanserojenik, antiobezite etkileriyle diyabet, inflamatuar 

hastalıklar, obezite, kanser gibi hastalıkların tedavisinde rol üstlenmektedir.  Bu konuda yapılan 

çalışmaların çoğu in vitro koşullarda gerçekleştirilmiştir. Sınırlı sayıda hayvan çalışmasında bu 

etkiler görülmektedir. PA’nın İBH gibi inflamatuar hastalıklarda yeni bir alternatif terapötik 

strateji olabileceği savunulmaktadır. Narın tüketimi sonrası oluşan atık miktarının fazla olması 

nar atıklarının besleyici ve biyoaktif bileşenlerini değerlendirmek, israfı önlemek ve çevreyi 
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korumak adına yapılan çalışma sayısını artırmaktadır. PA’nın hayvan modelleri üzerinde uzun 

süreli kullanımı ve insanlarda klinik denemelere geçilmeden önce incelenmesi gerekmektedir. 

Sağlık üzerindeki uzun vadeli etkilerini görebilmek için daha fazla klinik çalışmaya ihtiyaç 

duyulmaktadır. 

Etik Beyan 

Çalışmada etiğe aykırı bir durum ve/veya herhangi bir çıkar çatışması bulunmamaktadır. 
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