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FRENK ÜZÜMLERİNİN GIDA SANAYİİNDE 

DEĞERLENDİRME OLANAKLARI 
 

 

Hacer EKŞİ1 
 

ÖZET 
 

Diyetin bir parçası olarak, bazı meyvelerin tüketimi önemli derecede uzun vadeli 

fizyolojik etkilere sahiptir. Farklı meyve türleri içinde, üzümsü meyveler biyoaktif 

özellikleri nedeniyle büyük öneme sahiptir. Son yıllarda araştırmalar antimutajenik, 

antienflamatuar ve antikarsinojenik etkilerinden dolayı üzümsü meyveler üzerinde 

yoğunlaşmıştır. Yüksek miktarda biyoaktif bileşik ve antioksidan içeriğe sahip frenk 

üzümleri antosiyaninler, flavonlar ve diğer polifenolik bileşiklerin önemli kaynağı olan 

üzümsü meyvelerden biridir. Sadece mevsiminde sınırlı bir sürede tüketilen bu 

meyvelerin kullanım olanaklarının arttırılması gerekmektedir. Bu amaçla, frenk 

üzümleri, sağlık açısından faydaları yüksek nutrasötik ve gıda uygulamaları için katma 

değerli ürünlerin geliştirilmesinde fırsatlar sunmaktadır. Bu meyvelerden elde edilen 

ekstraktlar, konsantre ve mikro enkapsüle toz şeklinde kullanılabilmektedir. Özellikle 

yüksek antioksidan içeriği nedeniyle fonksiyonel gıda formülasyonlarına katılabileceği ve 

doğal bir gıda katkı maddesi olarak kullanılabileceği düşünülmektedir. Bu çalışmada; 

Frenk üzümünün önemi, fonksiyonel özellikleri ve ekstraktlarının gıda sanayinde 

kullanım olanakları ile ilgili yapılan çalışmalar derlenmiştir. 
 

Anahtar Kelimeler: Frenk üzümü, fonksiyonel, ekstrakt, mikroenkapsül, polifenol, gıda 

katkı maddesi 
 

ABSTRACT 
 

ASSESSMENT OF THE POSSIBILITY OF CURRANTS IN FOOD INDUSTRY 
 

As a part of a diet, consumption of certain fruits may have noticeable long–term 

physiological effects. Among different fruit species, berries have attracted a great 

attention for their bioactive properties. In recent years scientific interest has been focused 

on berries because of preventive effects in humans for a number of diseases through 

certain anti-mutagenic, anti-inflammatory and anti-carcinogenic activities. Currants 

which has high content of bioactive compounds and anti-oxidant properties are one of the 

important source of flavonoids, especially anthocyanins, flavonols and other polyphenolic 

compounds. Usage possibilities of these fruits consumed only in a limited season should 

be increased. For this purpose currants offer opportunities for development of value–

added products for nutraceutical and food applications to enhance health benefits. 

Extracts obtained from these fruits can be used as concentrated and microencapsulated 

powder. Particularly, it is considered that currant fruits could be used in formulations of 

functional foods and also as a natural food additive because of high content of 

antioxidant. In this research, studies related to importance of the currants, its functional 

properties and usage possibilities of extracts in food sector were compiled. 
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GİRİŞ 
 

Tüm dünyada ve özellikle gelişmiş ülkelerde 

olduğu gibi ülkemizde de insan sağlığı açısından 

büyük öneme sahip, antioksidan kapasitesi 

yüksek, fenolik bileşikler bakımından zengin 

meyvelere ve bu meyvelerden üretilen ürünlere 

olan ilgi gittikçe artmaktadır [20]. 

Epidemiyolojik çalışmalar fenolik bileşiklerce 

zengin meyve tüketiminin kardiyovasküler 

hastalık, oksidatif stres ve diyabet riskini 

önlediğini göstermiştir [26]. Son yıllarda yapılan 

araştırmalar antimutajenik, antienflamatuar ve 

antikarsinojenik etkilerinden dolayı üzümsü 

meyveler üzerinde yoğunlaşmıştır [14]. 

Besleyici gıda bileşenlerine ilave olarak 

(vitamin, mineral, şeker, organik asit, diyet lif, 

doymamış yağ) [4], üzümsü meyveler 

flavonoidler (antosiyanin, flavonol, flavanol), 

tanenler (proantosiyanidin, ellajitanen, 

gallotanen), stilbenoitler (resveratrol), fenolik 

asitler (hidroksibenzoik asit ve hidrosinamik asit 

derivatları) ve lignanlar gibi farklı fitokimyasal 

gruplar açısından iyi birer kaynaktır [1, 21]. 

İçerdiği yüksek antosiyanin ve diğer 

fitokimyasallar açısından Frenk üzümü de bu 

meyveler sınıfına girmektedir [24]. 

Frenk üzümü Rosales takımının 

Saxifragaceae familyasının Ribes cinsine 

girmektedir. Ribes cinsinde Ribesia, Coreosma 

ve Grossularia olmak üzere üç önemli alt cins 

bulunmaktadır. Ribesia altcinsine kırmızı ve 

beyaz frenk üzüm türleri, Coreosma alt cinsine, 

siyah frenk üzümleri, Grossularia alt cinsine ise 

bektaşi üzümleri dâhil edilmiştir [18]. Türkiye’de 

frenk üzümünün beş türü olduğu ve bu türlerin; 

siyah meyveli frenk üzümü (Ribes nigrum L.), 

Doğu Karadeniz frenk üzümü (Ribes orientalis 

L.), Alp fren küzümü (Ribes alpinum L.) ve 

Kafkas frenk üzümü (Ribes biebersteinii Berl. 

Ex. Dc.), ile peyzaj planlamasında kullanılan ve 

süs bitkisi olarak yetiştirilen Ribes rubrum 

olduğu belirtilmektedir [8]. 

Frenk üzümünün anavatanı kuzey yarım 

kürenin ılıman bölgeleridir ve özellikle Kuzey 

Amerika, Avrasya ve And dağları geniş bir çeşit 

zenginliğine sahiptir. Türkiye’de ise kuzey 

bölgelerde Artvin ilinden Çanakkale’ye kadar 

Bursa ilini de içine alan 1000 metrenin üstündeki 

alanlarda doğal yayılış göstermekte olup, Orta ve 

Doğu Anadolu’nun ise 3000 metreye kadarki 

nemli bölgelerinde görülebilmektedir [15]. 

Yetiştiği bölgelerde yeterli yağış ve nem olması 

durumunda sulama yapmadan yetiştirilebilen bir 

türdür [5]. Diğer meyveler ile karşılaştırıldığında 

frenk üzümü yetiştirme koşulları açısından 

gereksinimleri makul, yatırım ve kar açısından 

hızlı dönüşü olan bir meyvedir [9, 13]. 

Meyvelerin önerilen günlük alım miktarlarına 

rağmen tüketimi azdır. Bu nedenle, bitkisel 

kaynaklardan elde edilen fitokimyasallar ile 

güçlendirilmiş fonksiyonel gıda ürünleri 

geliştirilerek farklı gıdalar aracılığı ile bu 

bileşiklerin tüketicilere ulaştırılması ihtiyacı 

doğmuştur. Genel olarak fitokimyasallar farklı 

meyvelerden farklı solvent ekstraksiyonu 

teknikleri kullanarak ekstrakte edilmekte ve 

fonksiyonel gıda ürünlerin bileşimine 

katılmaktadır. Elde edilen bu ekstraktlar direkt 

olarak gıda formülasyonlarına katılabileceği gibi 

mikroenkapsüle toz şeklinde de gıda sistemlerine 

dahil edilebilmektedir. Mikroenkapsülasyon 

çevresel faktörlerin yıkıcı ve oksitleyici etkilerine 

karşı hassas olan fitokimyasalların tahribatsız 

şekilde tüketiciye ulaştırılmasında geniş çapta 

kullanılan bir tekniktir. Mikroenkapsülasyon 

çekirdek maddeyi bir duvar veya kaplama ajanı 

ile enkapsüle ederek onun kötü çevre koşullarına 

maruz kalmasını önlemekte aynı zamanda 

enkapsüllerin kontrollü salınımını sağlamaktadır 

[19, 23]. Günümüzde sprey kurutma ve 

dondurarak kurutma gıda endüstrisinde 

polifenollerin mikroenkapsülasyonunda yaygın 

olarak kullanılan tekniklerdir [2, 6]. Bakowska ve 

ark. [6] yaptıkları araştırmalarda polifenollerin, 

çoğunlukla antosiyanin stabilitelerinin pH, metal 

iyonları, ışık, sıcaklık, oksijen ve enzimatik 

aktivitelerden etkilendiğini ortaya koymuşlardır. 

Stabilite, polifenollerin gıdalarda antioksidan ve 

renklendirici olarak kullanımı açısından çok 

önemlidir. Ersus ve Yurdagel [10] yaptıkları bir 

çalışmada polifenollerin stabilitesinin sprey–

kurutma gibi mikroenkapsülasyon teknikleri 

kullanılarak arttırılabileceğini belirtmişlerdir. 

Ayrıca, mikroenkapsülasyon sıvıları kullanımı 

kolay olan tozlara dönüştürebilmektedir. 

Yüksek miktarda biyoaktif bileşik ve 

antioksidan aktiviteye sahip oldukları için insan 

sağlığına yararlı etkileri bulunan frenk üzümleri 

[7, 12, 16, 25], nutrasötik ve gıda uygulamaları 

için katma değerli ürünlerin geliştirilmesinde 

fırsatlar sunmaktadır [22].Yapılan çalışmalarda 
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frenk üzümü meyvelerinin fonksiyonel gıda 

ürünleri için potansiyel kaynak olarak 

kullanılabileceği görülmüştür [17]. 

 

 

SONUÇ 
 

Son zamanlarda tüketilen gıdalarda 

fonksiyonel özellik olarak polifenolik bileşiklerin 

önemi giderek artmaktadır. Yapılan araştırmalar 

sonucunda bitkisel orijinli bu kimyasalların, 

insan sağlığını yakından ilgilendiren antioksidan, 

antikanserojen etkilerinin olduğu bilinmektedir. 

Özellikle son yıllarda yapılan çalışmalarla 

üzümsü meyvelerin bu biyoaktif bileşikleri 

yüksek oranda içerdiği ortaya konulmaktadır. 

Sadece mevsiminde sınırlı bir sürede tüketilen 

yüksek fenolik içeriğe ve antioksidan aktiviteye 

sahip frenk üzümü meyveleri potansiyel 

antioksidan kaynağı olarak görülmekte ve bu 

meyvelerin kullanım olanaklarının arttırılması 

gerekmektedir. Bu meyvelerden elde edilen 

ekstrakt ve aynı zamanda mikroenkapsülasyon 

tekniği ile elde edilen toz ürünlerin doğal gıda 

katkı maddesi olarak gıda sanayinin farklı 

alanlarında fonksiyonel ve inovatif ürünlerin 

geliştirilmesinde kullanılabileceği 

öngörülmektedir. 
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