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ÖZ 
Sirke tüketimine bağlı olarak gözlemlenen olumlu sağlık etkileri yaklaşık 10 bin yıl öncesine kadar 
dayanmaktadır. İlk defa, tıbbın kurucusu olarak atfedilen Hipokrat tarafından sirkenin sağlığa faydalı 
olabileceği belirtilmiştir. Hipokrat döneminden bu yana geleneksel tıpta, sirkeye bağlı uygulanan çeşitli 
tedaviler geliştirilmiştir. Modern tıbbın ve uygulama araçlarının gelişmesi ile sirke tüketiminin sağlık üzerine 
olan etkileri hakkında çeşitli önemli çalışmalar yürütülmüştür. Yapılan bu derleme çalışmasında, 2009-2019 
yılları arasında sirke tüketiminin sağlık üzerine etkileri konusunda gerçekleştirilmiş araştırmalar sunulmuştur. 
Bu kapsamda, sirkenin glisemik, anti-diyabetik, yağ metabolizması üzerine, ülseratif-kolit üzerine, kolestrol 
üzerine, karaciğer ve fonksiyonları üzerine, oksidatif stres, anti-kanserojen ve antimikrobiyel etkileri 
incelenmiştir. Sonuç olarak, sirke tüketiminin sağlıklı beslenme anlayışı içinde önemli bir yerinin bulunduğu 
düşünülmektedir. 
Anahtar kelimeler: Sirke, sağlık etkileri, fonksiyonel gıda, antimikrobiyel, antidiyabetik 
 

EFFECTS OF VINEGAR ON HEALTH 
 

ABSTRACT 

Health effects observed due to vinegar consumption date back to about 10000 years ago. Firstly, as 
the founder of medicine, it was stated by Hippocrates that the vinegar could be beneficial for health. 
Various treatments for vinegar have been developed in the traditional medicine since the 
Hippocrates. With the development of modern medicine and its practice tools, various important 
studies carried out on consumption of vinegar and its impacts on health. In this  article, scientific 
studies carried out between the period of 2009-2019 about the effects of vinegar consumption on 
health were reviewed. In this context, the glycemic effect of vinegar, its anti-diabetic effect, its effect 
on fat metabolism, its effect on ulcerative colitis, its effect on cholesterol, its effects on liver and 
function, its effect on oxidative stress, its effect on cancer and its antimicrobial effect were 
investigated. As a result, vinegar consumption is conceivable to have an important place in healthy 
nutrition. 
Keywords: Vinegar, health effects, functional food, antimicrobial, antidiabetic 
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GİRİŞ 
Sirke, şeker ihtiva eden yaş ve/veya kuru 
meyvelerin çesitli işlemler uygulanarak ilk önce etil 
alkol, daha sonra ise asetik asit fermantasyonuna 
tabi tutulması sonucu veya şarapların asetik asit 
fermantasyonuna uğratılması sonucu ortaya çıkan 
ürün olarak tanımlanmaktadır (Kırcı, 2017). Sirke, 
Roma uygarlığı tarafından çoğunlukla tat verici, 
ilaç veya kozmetik ürünü olarak kullanılırken, 
Yunanlılar sirkeyi ilaç şeklinde kullanmayı tercih 
etmiştir (Öztürk, 2015). Sirke geçmişten 
günümüze, Eski Mısır Uygarlığı (Altunbağ ve 
Zencir, 2018), Bizans (Doğer ve Armağan, 2014), 
İranlılar (Şengün ve Kılıç, 2019) ve Osmanlılar 
(Solak, 2008) gibi farklı toplulukların kültürlerinde 
kesişim noktalarından birisi olmuştur. Tıbbın 

kurucusu olarak bilinen ve M.Ö. 460-377 tarihleri 
arasında yaşamış olan Hipokrat, hasta kişilerin 
tedavi edilmesinde, beslenmenin 
düzenlenmesinin büyük bir öneme sahip 
olduğunu “Besinle tedavi edebileceğiniz hallerde 
ilaç tavsiye etmeyiniz” cümlesiyle ifade etmiştir. 
Hipokrat tarafından uygulanan tedavilerde gıda 
karışımlarının uygulandığı ve ilk önemli 
karışımının bal, sirke ve karabiberden oluştuğu 
bilinmektedir (Merdol, 2016). Buna ek olarak, bazı 
tarihi belgelerde sirkenin, kolera hastalığının 
yayılma sürecinde bir dezenfeksiyon aracı olarak 
tavsiye edilmesi yer almaktadır (Öztürk, 2015). 
Sirkenin sağlık etkileri Şekil 1’de özet olarak 
verilmiştir.  

  

 
 

Şekil 1. Sirkenin sağlık üzerine etkileri 
 
 

ANTİ-DİYABETİK ETKİ

İnsülin metabolizması üzerinde olumlu etkilere sahiptir.

ANTİ-MİKROBİYAL ETKİ

Gıda güvenliği açısından problem ve risk oluşturan pek çok 
mikroorganizmayı inhibe edicidir.

ANTİ-KANSEROJENİK ETKİ

Bileşiminde bulunan fonksiyonel bileşikler anti-oksidan ve 
kanser hücrelerini baskılayıcı etkiler göstermiştir. 

KOLESTEROL VE LİPİD METABOLİZMASINA 
ETKİSİ

Toplam kolesterol, HDL ve LDL parametreleri üzerinde

olumlu etkilere sahiptir. Yağ metabolizmasını düzenleyici

ve vücutta yağ birikmesini önleyici aktiviteler göstermiştir. 

KALP SAĞLIĞINA ETKİSİ

Kalp atım hızı, kan basıncı ve tansiyon üzerinde olumlu 
sağlık etkilerine sahiptir. 
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Sirke, sadece sofrada lezzet verici olarak değil, 
aynı zamanda mayonez, salça, salamura, hardal ve 
başka pek çok benzer gıdanın hazırlanmasında 
kullanılan önemli bir gıdadır. Ek olarak, 
günümüzde ilaç üretiminde de sirkeden 
yararlanılmaktadır (Kırcı, 2017). Son zamanlarda 
piyasada artan sirke çeşitliliği, tüketicilerin yeni 
lezzet arayışları kadar, sirkenin tedavi edici sağlık 
kürlerinde kullanımının artması ile de ilişkilidir. 
Sirkenin tedavilerde destekleyici olarak 
kullanılmasında, sirke için kullanılan hammaddeye 
bağlı olarak sirkenin içerdiği biyoaktif bileşenler 
önemli olmaktadır (Kırcı, 2017). Günümüzde, 
meyve sirkelerinin sahip olduğu polifenol 
içeriğinden dolayı lipit peroksidasyonu, 
hipertansiyon, hiperlipidemi, enflamasyon, DNA 
hasarı ve kansere karşı etkili oldukları bildirilmiştir 
(Chou vd., 2015). Sirkenin sağlık etkileri hakkında 
yakın zamanda çeşitli çalışmalar ele alınmıştır 
(Budak vd., 2014; Pazuch vd., 2015; Chen vd., 
2016; Ho vd., 2017). Ek olarak, sirkenin üretim 
yönteminin (ticari veya geleneksel olarak), 
sirkenin fonksiyonel özellikleri üzerinde önemli 
bir etkisi olduğu belirtilmiştir (Seydim vd., 2016). 
Bu derlemede, sirkenin sağlık üzerinde etkileri 
güncel araştırma bulgularıyla detaylı olarak 
açıklanmıştır.  
 
SİRKENİN GLİSEMİK ETKİSİ 
Yemek yedikten sonra oluşan kan şekeri artışı, 
yemek sonrası hiperglisemi olarak bilinmektedir. 
Bu durumun önlenmesi, kronik bazı 
rahatsızlıkların oluşumunun engellenmesinde 
veya tedavisinde önemli bir role sahiptir. Son 20 
yıl içerisinde klinik çalışmalara bağlı olarak 
yayınlanan bazı raporlarda, yemek ile birlikte sirke 
tüketiminin, sağlıklı ve diyabetli yetişkinlerde, 
yemek sonrası glukoz konsantrasyonunu 
düşürdüğü belirtilmiştir (Shishehbor vd., 2017). 
Günümüzde de sirke kan şekeri seviyesini 
düşürme potansiyelindeki rolü nedeniyle 
dikkatleri üzerine çekmiştir (Kohn, 2015). 
Shishehbor vd. (2017) tarafından yapılan ve 
sistematik meta-analiz içeren derleme 
çalışmasında, sirke tüketiminin yemek sonrası 
glukoz ve kan şekeri değerlerine etkisi hakkında 
daha önce yapılmış 11 çalışma incelenmiştir. 
Çalışma sonucuna göre, sirke tüketiminin yemek 
sonrası glukoz değerini ve insülin yanıtını gerek 

glukoz düzensizliği yaşayan gerekse sağlıklı olan 
bireylerde düşürebildiği belirtilmiştir. Ancak, 
yakın zamanda ele alınan diğer bir çalışmada (Lim 
vd., 2016), glukoz homeosteazisiyle ilgili sirke 
tüketiminin etkisini anlayabilmek için daha geniş 
katılımlı, uzun süreli ve randomize kontrollü 
çalışmalara ihtiyaç duyulduğu belirtilmektedir. 
Yine aynı çalışmada (Lim vd., 2016),  sirkenin 
glisemik kontrolü iyileştirebileceği moleküler 
mekanizmalar, insan, hayvan ve hücre kültürü 
verileri kullanılarak sunulmuştur. Bu 
mekanizmalar arasında (i) glukagon benzeri 
peptid 1 (GLP-1) salgılanmasının artmasına neden 
olarak bağırsak lümeninin enteroendokrin L-
hücrelerinde lokalize edilmiş serbest yağ asidi 
reseptörü 2 (FFAR2) reseptörlerinin 

aktivasyonunu sağlaması, (ii) 5́-adenosin 
monofosfat tarafında aktive edilen protein kinaz 
(AMPK) aktivasyonunun artması, yağ asidi 
oksidasyonunun artmasına ve hepatik 
glukoneogenezin azalmasına yol açması, (iii) 
dolaşımdaki serbest yağ asidinin düşürülmesi ile 
potansiyel olarak iyileştirilmiş insülin duyarlılığına 
yol açması, (iv) periferik dokulara kan akışının 
artması ve (v) artan tokluk ile daha düşük gıda 
alımına neden olması. 
 
Karim vd., (2018) tarafından yapılan çalışmada, 
tropikal bir meyve olan Mangosten ve Mangosten 
ağaçlarının kabuklarından üretilen sirkenin beş 
hafta boyunca yüksek yağlı diyet (YYD)/tek doz 
streptozotosin (STZ) 30 mg/kg VA (vücut 
ağırlığı) ile indüklenen erkek ICR diyabetik fareleri 
üzerinde glisemik ve anti-hepatotoksik etkisi 
incelenmiştir. Fareler normal kontrol, diyabetik 
kontrol ve diyabetik şeklinde rastgele gruplara 
ayrılarak (n = 6), bir hafta boyunca sirke; 100, 200 
mg/kg VA ve glibenclamid; 60 mg/kg VA ile 
tedavi edilmiştir. Tedaviden sonra, lipid profili, 
glikojen ve bilirubin içerikleri, oksidatif hasar 
(malondialdehit, MDA), aspartat aminotransferaz 
(AST) ve alanin aminotransferaz (ALT) 
aktiviteler, antioksidan enzimler: süperoksit 
dismutaz (SOD), katalaz (CAT) plazma ve/veya 
karaciğer dokularında ölçülmüştür. Sirke ve 
glibenclamide ile yapılan müdahale sonucunda 
YYD/STZ ile indüklenen diyabetik farelerde, 
plazma glukozunun, plazma lipid profilinin ve 
hepatik lipid profilinin önemli ölçüde azaldığı 
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tespit edilmiştir (P <0.05). Artan hepatik glikojen 
içeriği, insülin duyarlılığının düzeldiğini 
göstermektedir. Ayrıca, sirke ve glibenclamide 
uygulanmasında oksidatif hasar belirteçleri 
iyileşmiştir. 
 
SİRKENİN DİYABET VE OBEZİTE 
ÜZERİNE ETKİSİ 
Diyabet, günümüz dünyasında küresel çapta ve 
epidemik boyutlarda görülen önemli bir halk 
sağlığı sorunudur. Benzer şekilde, ülkemizde de 
kronik bir hastalık olarak endişe verici düzeylere 
ulaşmıştır. Dünya genelinde 2030 yılında, 366 
milyon kişinin diyabetten etkileneceği 
öngörülmektedir. Obezite, tip 2 diyabet 
oluşumunu tetikleyen ana etmenlerden bir 
tanesidir. Dünya Sağlık Örgütü’nün (WHO) 
raporuna göre, Dünya genelinde 1.4 milyar kişide 
kilo fazlalılığı bulunmaktadır (Chou vd., 2015). 
Vücudun kilo alması, çeşitli mekanizmalar 
(bozulmuş insülin direnci ve salgılanması ile fazla 
hepatik glukoz oluşumu) aracılığıyla insülin 
direncinin oluşmasına, serum/karaciğer 
lipitlerinde artışa, oksidatif strese ve 
kardiyovasküler rahatsızlıklar ile enflamatuvara 
neden olabilmektedir. Dünya genelinde her yıl 
yaklaşık olarak yedi milyon kişi diyabete 
yakalanmaktadır. Yiyecek tercihi ve beslenme 
biçimi diyabetten korunma ve hatta diyabeti 
iyileştirmede önemli bir role sahiptir (Bulutlar, 
2015; Chou vd., 2015; Ali vd., 2018b). 
 
Sirkenin kilo kaybına yardımcı olduğuna yönelik 
ilk raporlar 1820’li yıllarda yayınlanmıştır (Kohn, 
2015; Budak vd., 2011). Sirkenin vücut ağırlığı 
kontrolü üzerine olan faydası için önerilen bir 
mekanizma, sirke tüketiminin açlık durumunu 
azaltması ve dolayısıyla gıda alımını azaltması ile 
ilişkilendirilmektedir (Khezri vd., 2018). Son 
yıllarda, sirkenin metabolik etkilerine ilgi 
artmaktadır. Son çalışmalar, sirkenin/asetik 
asidin, glukoz metabolizması üzerinde, sağlıklı 
deneklerde ve insülin direnci olan veya diabetes 
mellituslu olan hastalarda faydalı etkiler 
yaratabileceğini göstermektedir (Mitrou vd., 
2015). Ancak, yakın zamanda yapılan ve 
sistematik meta-analiz içeren bir derleme 
çalışması, günümüze kadar elde edilen kanıtların 
miktarının ve kalitesinin, sirke kullanımının 

diyabeti olan farklı insanlar üzerinde, etkinliği ve 
güvenliği hakkında kesin faydalarını belirtebilmek 
için yeterli düzeyde olmadığını belirtmiştir. 
Bununla birlikte, mevcut kanıtlar, sirkenin 
karbonhidrat metabolizması üzerinde sahip 
olduğu olumlu etkiler nedeniyle, diyabet 
tedavisinde umut vaat edici bir gıda ürünü 
olduğunu göstermektedir (Siddiqui vd., 2018). 
 
Sirke oluşumu esnasında, ortamdaki alkol asetik 
asite dönüşmektedir (Akbaş ve Cabaroğlu, 2010). 
Obeziteye bağlı tip 2 diyabetik Otsuka Long-
Evans Tokushima Fatty (OLETF) sıçanlarının 
beslenmesine, günlük olarak asetik asit takviyesi 
yapıldığında, bu durumun OLETF sıçanlarını 
obeziteye karşı koruduğu tespit edilmiştir. Ayrıca 
asetik asidin, karaciğerde lipit birikiminin 
engellenmesine ve hatta OLETF sıçanlarında 
abdominal yağlanmanın engellenmesine katkıda 
bulunduğu gözlemlenmiştir (Yamashita, 2016). 
 
Yapılan bir çalışmada (Yusoff vd., 2015) Nipa 
palm sirkesi (NPS) nin geleneksel Malay tıbbında 
antidiyabetik ve antioksidan olarak kullanımı 
araştırılmıştır. Çalışmada NPS sıvı-sıvı 
ekstraksiyon yöntemi ile ekstrakte edilmiştir ve 
elde edilen örneklerle, normal ve streptozotosin 
ile indüklenmiş diyabetik sıçan modelleri 
kullanılarak antidiyabetik etki araştırılmıştır. 
Çalışma kapsamında ayrıca, NPS’ye yönelik 
antioksidan aktivite tayini, toplam fenolik ve 
flavonoid analizleri gerçekleştirilmiştir. Sonuç 
olarak, NPS'nin sulu ekstraktının standart 
antidiyabetik bir ilaç olan metformin ile benzer 
antihiperglisemik aktivitelere sahip olduğu 
gösterilmiştir. Ek olarak, elde edilen bulgular, 
NPS'nin antioksidan bileşiklerinin, gözlemlenen 
genel antidiyabetik etki için fazla bir katkı 
sağlamadığını göstermiştir. 
 
Yapılan bir çalışmada (Ali vd., 2018b), hurma 
sirkesi tüketiminin, kanın biyokimyasal ve 
hematolojik parametreleri üzerinde tip 2 diyabetik 
hastalarında etkileri belirlenmiştir. Kan şekeri 126 
mg/dL'den fazla olan elli beş hasta üzerinde 
çalışma yürütülmüştür. Katılımcılar, 10 haftalık bir 
süre boyunca, gündelik diyetlerine hurma sirkesi 
(20 ml) eklemişlerdir. Çalışmada HbA1c, açlık kan 
şekeri (FBS), toplam kolesterol (TC), yüksek 
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dansiteli lipoprotein (HDL), düşük dansiteli 
lipoprotein (LDL), kreatinin (Cr), üre, tam kan 
sayımı (CBC), alanin transaminaz (ALT), aspartat 
transaminaz (AST), alkalin fosfataz (ALP), 
potasyum ve folat seviyeleri, çalışmadan önce, 
çalışmadan 5 hafta sonra ve çalışma 
tamamlandıktan sonra analiz edilmiştir. Hurma 
sirkesi tüketimi, sıralanan şu parametrelerin; 
HbA1c'nin (6.80±2.34’den 6.17±2.14’e (%)), FBS 
(171.43±3.74’den 147.56±3.86 mg/dL, P 
=0.001), ALT (24.94±5.03’den 21.88±5.08 IU/L, 
P =0.002) ve ALP (264.32±5.26’den 259.30±4.21 
IU/L) ve folat (34.6±6.6’den 41.7±6.5 nmol/L, P 
<0.05), kandaki konsantrasyonlarını olumlu 
olarak etkilediği rapor edilmiştir. Bununla birlikte 
diğer biyokimyasal ve hematolojik kan 
faktörlerinde de iyileşme sağlamıştır, ancak 
sağlanan iyileşmeler arasında anlamlı olarak 
önemli bir fark tespit edilmemiştir. 
 
Yapılan bir diğer çalışmada, yüksek yağ içeriğine 
sahip bir diyetle beslenen farelerde, sentetik asetik 
asit sirkesi ve Nipa sirkesinin anti-obezite ve anti-
enflamatuar etkileri karşılaştırılmıştır (Beh vd., 
2017). Çalışma kapsamında, farelere 33 hafta 
boyunca yüksek yağlı bir beslenme uygulanmıştır. 
Çalışmada, 24. haftanın başında, obez farelere oral 
olarak sentetik asetik asit sirkesi veya Nipa sirkesi 
(sırasıyla 0.08 ve 2 ml/kg vücut ağırlığı) 33. 
haftanın sonuna kadar verilmiştir. Ayrıca, farelere 
(kontrol olarak) standart bir pelet diyeti 
uygulanmıştır. Hem sentetik asetik asit sirkesi hem 
de Nipa sirkesi, gıda alımını ve vücut ağırlığını 
etkili bir şekilde azaltmış olsa da, yüksek dozda 
Nipa sirkesi uygulaması obez farelerde lipid 
birikimini önemli düzeyde azaltmış, serum lipit 
profilini iyileştirmiş, adipokin ekspresyonunu 
arttırmış ve enflamasyonu baskılamıştır. 
Çalışmadan elde edilen sonuçlar neticesinde, 
yüksek dozda Nipa sirkesi uygulamasının, yüksek 
yağlı beslenmeye bağlı obez farelerde lipit 
metabolizmasını, iltihabını ve bağırsak 
mikrobiyotası bileşimini değiştirerek obeziteyi 
potansiyel olarak azaltmayı destekleyebileceği 
gösterilmiştir. 
 
Kurosu olarak da adlandırılan Pirinç Sirkesi, 
cilalanmış pirinçten, pirinç tohumu ve kepeğinin 
fermantasyonu yoluyla üretilir ve diğer sirkelere 

göre daha fazla amino asit ve organik asit içerir 
(Chou vd., 2015). Chou vd., (2015) tarafından 
yürütülen 9 haftalık bir deneyden sonra, yüksek 
yağlı/kolesterol diyet ile beslenen hamsterlarda, 
düşük yağlı/kolesterol diyeti ile beslenenlere göre 
daha fazla (P <0.05) kilo artışı, daha fazla nispi 
visseral yağ büyüklükleri, serum/karaciğer lipitleri 
ve serum kardiyak indekslerine sahip oldukları 
gözlemlenmiştir. Ancak, pirinç sirkesi takviyesi 
sonrasında, bu olumsuz parametrelerin 
değerlerinde azalma tespit edilmiştir (P <0.05). 
Pirinç sirkesi takviyesi ile yüksek yağlı beslenen 
hamsterlarda iç organ yağlanma boyutlarında 
azalma gözlemlenmiştir. Sonuç olarak, pirinç 
sirkesi takviyesinin, yüksek yağlı beslenen 
hamsterlar üzerinde lipit düşürücü ve antioksidan 
etkilere katkıda bulunduğu belirtilmiştir. Pirinç 
sirkesinin lipit düşürücü etkisinin, içeriğindeki Mg 
ve polifenolik içeriklere bağlı olarak daha yüksek 
fekal lipit atımı ile ilişkili olabileceği bildirilmiştir. 
 
Ali vd., (2019) tarafından geleneksel yöntem ile 
üretilmiş ve bir yıldan fazla bir süre 
olgunlaştırılmış hurma sirkesinin, hafif 
hiperkolesterolemik erişkinlerde serum lipit 
profili ve enflamatuar biyobelirteçleri üzerine 
etkisi incelenmiştir. Bu çalışmada, yaşları 35-60 
arasında değişen 76 yetişkin yer almıştır. 
Katılımcılara, 8 hafta boyunca, normal 
beslenmelerine ek olarak günlük 30 ml sirke veya 
plasebo verilmiştir. Plazma lipidleri, enflamatuar 
biyobelirteçler, karotenoidler, potasyum, folik 
asit, üre ve kreatin değerleri çalışmanın 
başlangıcında, 4. haftasında ve sonunda kayıt 
altına alınmıştır. Elde edilen sonuçlar, hurma 
sirkesinin trigliserit seviyesini iyileştirdiğini 
(170.30±16.54’den 161.20±17.8 mg/dL’ye, P 
=0.002) ve enflamatuar biyobelirteçler (C reaktif 
protein) 7.05±1.23’den 4.12±0.04 mg/L’ye, P 
=0,001; nitrik oksit, 31.06±0.47’den 27.01±0.14 
μmol/L’ye, P =0.002; tümör nekroz faktörü alfa 
(TNFa) 17.2±2.8’den 13.6±2.4 pg/mL’ye, P 
=0.001; fibrinojen 272.54±22.6’den 238.31±11.7 
mg/dL’ye, P =0.014 belirlenmiştir. Bu çalışmanın 
sonuçlarına göre, hurma sirkesinin, hafif 
hiperkolesterolemik deneklerin serum lipit profil 
parametreleri ve enflamatuar biyobelirteçleri 
üzerinde faydalı etkilere sahip olduğu tespit 
edilmiştir. Ek olarak, çalışma sonuçlarına göre, 
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hurma sirkesinin kalp-dostu sağlıklı diyet listesine 
dahil edilebileceğine yönelik veriler ortaya 
konulmuştur. 
 
Yapılan diğer bir çalışmada (Budak vd., 2011), 
geleneksel (yavaş) ve endüstriyel (hızlı) yöntemler 
ile cibre fermantasyonu uygulanmış ve 
uygulanmamış olmak üzere 4 farklı yöntem ile 
üretilen elma sirkeleri yüksek kolesterolle 
beslenen Wistar albino sıçanlarına tükettirilmiş ve 
sıçanların kan glukoz düzeyleri ve sıçan vücut 
ağırlığına etkileri incelenmiştir. Çalışma 
sonuçlarına göre, kan glukoz düzeyleri, yüksek 
kolesterol diyetiyle birlikte elma sirkesi verilen 
farelerde kontrol grubundan belirgin şekilde daha 
yüksek bulunmuştur. Kan glukoz düzeyi, kontrol 
grubunda 73.22±3.78 mg/dL, kolesterol kontrol 
grubunda 87.10±4.69 mg/dL iken elma sirkesi 
verilen gruplarda (cibre fermantasyonu 
uygulanmış geleneksel yöntem elma sirkesi 
(VSTM), geleneksel yöntem elma sirkesi (VST), 
cibre fermantasyonu uygulanmış endüstriyel 
yöntem elma sirkesi (VSBM), endüstriyel yöntem 
elma sirkesi (VSB) 123.44±10.60; 108.43±10.87; 
95.22±6.36; 87.88±3.61 mg/dL belirlenmiştir. 
Araştırma bulgularından diğer bir tanesi ise elma 
sirkesi tüketiminin kilo kaybı hususunda etkili 
olduğudur. 
 
Kausar vd., (2019) tarafından, elma sirkesinin tip 
2 diyabetli zayıf glisemik kontrole sahip hastalarda 
glisemik kontrol ve biyokimyasal parametreler 
üzerine etkileri incelenmiştir. Çalışma için, uygun 
olan 110 diyabetli hasta seçilmiş ve 2 gruba 
ayrılarak tek kör, randomize ve plasebo kontrollü 
bir çalışma gerçekleştirilmiştir. Çalışmada 3 ay 
boyunca deneme grubuna akşam yemeklerinde 
200 ml su içerisinde 15 elma sirkesi içeren karışım 
verilirken, kontrol grubuna plasebo verilmiştir. 
Çalışma sonuçlarına göre, sirke verilen grupta, 
HbA1c (P <0.001) ve açlık kan şekeri (P <0.001) 
değerlerinde (ortalama olarak) anlamlı değişim 
bulunmuştur. Plasebo grubunda bu istatistiklerin 
ortalamasında anlamlı bir değişiklik 
gözlenmemiştir. Ayrıca, kontrol ve deneme 
gruplarının ikisinde de boy, kilo, LDL ve HDL 
değerleri açısından anlamlı bir değişiklik 
gözlenmemiştir. Sonuç olarak, elma sirkesinin 
düzenli olarak tüketilmesinin tip 2 diyabetli 

hastalarda diyabetin kontrolünde etkili olabileceği 
belirtilmiştir. 
 
Halima vd., (2018) tarafından, günlük elma sirkesi 
tüketiminin, yüksek yağlı diyet kaynaklı 
hiperlipidemik Wistar sıçanlarında obezite ile 
ilişkili kardiyovasküler risk faktörünü etkileyip 
etkilemediği test edilmiştir. Obez sıçanlarda, 
yüksek yağlı diyet beslenmesinin 
uygulanmasından 6 ve 9 hafta sonra toplam serum 
kolesterolü, trigliserid, LDL, VLDL ve aterojenik 
indekste artış gözlemlenmiştir. Ancak, elma 
sirkesi tüketimi, bu parametrelerin tümünü önemli 
ölçüde iyileştirmiştir. Çalışmanın 6. haftasında 
gelişme gösteren oksidatif stres, günlük elma 
sirkesi tüketimi ile belirgin şekilde azalmıştır. 
Elma sirkesinin oral uygulaması çeşitli 
biyokimyasal ve metabolik değişiklikleri normal 
hale getirmiştir. Çalışma sonuçlarına göre elma 
sirkesi tüketiminin, yüksek yağlı diyet 
beslenmesine tabi tutulan sıçanlarda obezite 
kaynaklı oksidatif stresin baskılanmasında, 
antioksidan savunma sistemini modüle ederek ve 
aterojenik riski önlemesiyle obezite ile ilişkili 
hastalık riskini azaltarak, faydalı olabileceği 
belirtilmiştir  
 
SİRKENİN KOLESTEROL ÜZERİNE 
ETKİSİ 
Lipidler, organizma içerisinde önem arz eden 
fonksiyonların yerine getirilmesinde rol 
oynadıkları ve hücre zarlarının yapı taşı oldukları 
için, metabolizmanın düzgün işlemesinde büyük 
öneme sahiptirler. Hiperlipidemi, lipid 
metabolizmasında meydana gelen primer veya 
sekonder bozukluklara bağlı olarak meydana 
gelebilmektedir (Rağbetli, 2009). 
 
Budak vd., (2011) geleneksel (yavaş) ve 
endüstriyel (hızlı) yöntem ile cibre fermantasyonu 
uygulanmış ve uygulanmamış olmak üzere 4 farklı 
yöntem ile üretilen elma sirkelerinin kimyasal 
bileşimi, toplam antioksidan aktivitesi ve fenolik 
maddeleri üzerine etkisini incelemişlerdir. Ayrıca, 
yüksek kolesterolle beslenen Wistar albino 
sıçanlarına 4 farklı elma sirkesi tükettirilmiş ve 
sıçanların kan lipid düzeylerinin (toplam 
kolesterol (TC), trigliseridler (TG), yüksek 
yoğunluklu lipoprotein (HDL), düşük yoğunluklu 
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lipoprotein (LDL) etkileri incelenmiştir. Çalışma 
sonuçlarına göre, yüksek kolesterol diyeti ile 
beslenen sıçanlar ile kontrol grubu kıyaslandığında 
elma sirkesinin trigliserid düzeyini düşürdüğü 
gözlenmiştir. Trigliserid değerleri kontrol 
grubunda 25.43±2.52, sadece kolesterol ilave 
edilmiş kontrol grubunda 41.00±4.14 iken elma 
sirkesi verilen gruplarda (VSTM-cibre 
fermantasyonu uygulanmış geleneksel yöntem 
elma sirkesi, VST-geleneksel yöntem elma sirkesi, 
VSBM- cibre fermantasyonu uygulanmış 
endüstriyel yöntem elma sirkesi, VSB- endüstriyel 
yöntem elma sirkesi) 35.14±2.85; 26.43±3.32; 
31.43±3.01; 36.43±4.82 belirlenmiştir. Toplam 
kolesterol, HDL-kolesterol ve LDL-kolesterol 
değerleri  geleneksel ve endüstriyel elma sirkesi 
verilen tüm gruplarda yüksek kolesterol diyeti ile 
beslenen kontrol grubu sıçanlara göre yüksek 
bulunmuştur. HDL-kolesterol düzeyi kontrol 
grubunda 36.43±1.54, kolesterol kontrol 
grubunda 41.63±1.08 iken elma sirkesi verilen 
gruplarda (VSTM, VST, VSBM, VSB) 
56.28±2.62; 46.29±2.94; 47.14±1.72; 47.00±2.56 
tespit edilmiştir. HDL kolesterol düzeyindeki 
yükselme kontrol grubu ile önemsiz (P >0.05); 
yüksek kolesterol verilen kontrol grubu ile anlamlı 
olarak tespit edilmiştir (P <0.05). 
 
Tetrametilpyrazine (TMP), pirinç sirkesinde 
bulunan biyoaktif bir bileşiktir. Yapılan bir 
çalışmada (Chen vd., 2017), TMPnin HepG2 
hücrelerinde hücre içi kolesterol modülasyonu 
üzerindeki potansiyel etkileri incelenmiştir. 
Çalışmanın sonuçlarına göre, TMP’nin, hücre içi 
kolesterol akışını indükleyebildiği gösterilmiştir. 
Ayrıca, TMP’nin antioksidan etkileri aracılığıyla 
reaktif oksijen türlerinin seviyelerini inhibe ederek 
ve antioksidan enzimleri süperoksit dismutaz ve 
katalazı artırarak, endotel fonksiyonunu 
geliştirebileceği görülmüştür. Ek olarak, TMP’nin 
hücresel kolesterol akışını indükleyerek ve 
hücrede oksidatif hasarı azaltarak hiperlipidemi ve 
aterosklerozu önemli ölçüde inhibe ettiği tespit 
edilmiştir. Sonuç olarak, TMP’nin, lipit 
metabolizmasının düzenlenmesinde aktif rol 
aldığı ve bu nedenle TMP’nin potansiyel olarak 
sergilediği hipolipidemik özelliği sayesinde 
gelecekte kardiyovasküler rahatsızlıkların tedavisi 

için umut vaat edici nitelikte olduğu 
belirtilmektedir.  
 
Yapılan bir çalışmada (Ali vd., 2018a), hurma 
sirkesi ve sarımsak suyu kullanılarak yeni bir 
içecek geliştirilmiştir. Daha sonra, çalışma 
kapsamında 30-60 yaş arasında olan elli 
hiperlipidemik yetişkine, 7 haftalık bir süre 
boyunca günlük olarak iki bardak (500 mL) yeni 
geliştirilmiş içecek veya plasebo tükettirilmiştir. 
Çalışmada plazma lipidleri, enflamatuar 
biyobelirteçleri, üre, kreatinin, potasyum ve β-
karotenoid konsantrasyonları çalışmaya 
başlamadan önce, çalışma başladıktan 3 hafta 
sonra ve çalışma bittikten hemen sonra 
ölçülmüştür. Tüketime sunulan yeni içeceğin 
dozunun (500 mL), toplam kolesterol 
(260.10±17.9 değerinden 198.90±17.31 mg/dL 
değerine) ve C-reaktif protein (8.04±1.34 
değerinden 4.45±1.42 mg/L değerine) ile birlikte 
kalp atış hızını (kontrol grubuna göre 60-125 
atım/dk arasında azalma) ve ortalama kan 
basıncını (kontrol grubuna göre 80–120 mm Hg 
azalma) düşürdüğü tespit edilmiştir. Bu sonuçlar, 
içeriğinde sirke bulunduran bu yeni içeceğin, 
lipitlerin ve enflamatuar biyobelirteçlerin 
konsantrasyonunu iyileştirdiğini ve hipertansiyon 
konusunda endişeli olan kişiler için faydalı 
olabileceğini göstermektedir. 
 
Elma sirkesinin, fazla kilolu veya obez kişilerde 
vücut ağırlığının ve serum metabolik profillerini 
kontrol etmede faydalı olup olmadığını anlamak 
için Khezri vd. (2018) tarafından randomize klinik 
bir çalışma gerçekleştirilmiştir. Toplam 12 hafta 
süren çalışmada, katılımcılar (n=39), rastgele 
olarak elma sirkesi tüketen gruba (250 kcal/gün 
enerji açığı ve 30 mL/gün elma sirkesi ile kalori-
sınırlı bir diyete (KSD) tabi tutuldu) veya kontrol 
grubuna (sadece KSD) dahil edilmiştir. Elma 
sirkesi uygulanan grupta, vücut ağırlığının, beden 
kitle indeksinin, kalça çevresinin, visseral adipoz 
indeksinin ve iştah skorunun anlamlı derecede 
azaldığı tespit edildi. Ayrıca, plazma trigliserit 
değerinin ve toplam kolesterol seviyelerinin, 
kontrol grubuna göre, elma sirkesi grubunda 
anlamlı derecede azaldığı ve yüksek yoğunluklu 
lipoprotein kolesterol (HDL) konsantrasyonun, 
kontrol grubuna göre anlamlı derecede arttığı 
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tespit edilmiştir (P =0.05). Bu nedenle, KSD ile 
birlikte elma sirkesinin, aşırı kilolu veya obez 
kişilerde antropometrik parametrelerin, plazma 
trigliserit ve toplam kolesterol seviyelerinin, 
visseral adipoz indeksinin, iştahın ve HDL 
konsantrasyonunun arttırılmasında etkili bir 
strateji olabileceği ortaya konulmuştur. 
 
Ali vd., (2018b) tarafından yapılan randomize, 
plasebo kontrollü ve çift-kör çalışmanın 
sonuçlarına göre, hurma sirkesi tüketimi, toplam 
kolesterolü (218.10±3.9’den 191.14±3.7 mg/dL, 
P <0.001) ve HDL’yi (41.7 ± 4.7’den 47.5 ± 4.5 
mg/dL) ve LDL’yi (117.14 ± 3.6’den 97.15 ± 3.7 
mg/dL) önemli ölçüde iyileştirmiştir. Hurma 
sirkesi ile ilgili yapılan diğer bir çalışmada (Ali vd., 
2019) elde edilen sonuçlarda, hurma sirkesinin 
bazı serum lipid profili parametrelerini 
iyileştirdiğini göstermektedir (toplam kolesterol 
seviyesi, 246.40±14.7 mg/dL’den 197.60±14.7 
mg/dL’ye, P =0.001; düşük yoğunluklu 
lipoprotein, 166.6±11.8  mg/dL’den 109.8±11.8 
mg/dL’ye, P =0.001; yüksek yoğunluklu 
lipoprotein,  41.7±8.08 mg/dL’den 44.1±8.05 
mg/dL’ye, P =0.003). 
 
Kausar vd. (2019) tarafından yapılan çalışmada, 
elma sirkesi tüketiminin, tip2 diyabetli hastalarda 
toplam kolesterol (P =0.002), trigliserit (P =0.002) 
ve kalça-bel oranı (P =0.002) değerlerinde 
(ortalama olarak) plasebo gruba kıyasla anlamlı 
değişim bulunmuştur. Çalışma sonucuna göre, 
elma sirkesi tüketiminin tip 2 diyabetli hastalarda 
hiperkolesterolemi ve hipertrigliseridinin 
azaltılmasında etkili olabileceği bildirilmiştir. 
 
SİRKENİN KARACİĞER VE 
FONKSİYONLARI ÜZERİNE ETKİSİ 
Yapılan bir çalışmada (Mohamad vd., 2018) 
hindistan cevizi suyu sirkesinin asetaminofen 
kaynaklı karaciğer tahribatında iyileşmeyi sağlama 
potansiyeli araştırılmıştır. Bunun için farelere 7 
gün boyunca 250 mg/kg vücut ağırlığı 
asetaminofen enjekte edilmiştir ve damıtılmış su 
verilmiştir. Fareler üç gruba ayrılmıştır; silybin 
(pozitif kontrol), düşük konsantrasyonlu 
hindistan cevizi suyu sirkesi (0.08 mL/kg vücut 
ağırlığı) ve yüksek konsantrasyonlu hindistan 
cevizi suyu sirkesi (2 mL/kg vücut ağırlığı). 

Uygulama yapılan ve yapılmayan kontrol fareleri 
arasındaki oksidasyon stresi ve enflamasyonu 
kapsayan parametreler karşılaştırılmıştır. Kontrol 
grubu hayvanlara asetaminofenin oral yolla 
verilmesi sonucunda, farelerde serum karaciğer 
profillerinin yükselmesi, karaciğer histolojik 
değişiklikleri, yüksek sitokrom P450 2E1 düzeyi, 
düşük karaciğer antioksidan düzeyi ve artan 
derecede karaciğer hasarına işaret eden 
enflamatuar ilişkili belirteçleri gözlemlenmiştir. 
Öte yandan, 14 günlük hindistan cevizi suyu 
sirkesi ile muamele edilmiş farelerde serum 
karaciğer profil değerlerinin (ALT, ALP, 
kolesterol, trigiliserit) azaldığı, gelişmiş karaciğer 
histolojisi, restore edilmiş karaciğer antioksidanı, 
karaciğer iltihabının azalması ve karaciğer 
sitokrom P450 2E1'in seviyesinde, doza bağlı 
olarak, azalma kaydedilmiştir. Sonuç olarak, 
hindistan cevizi suyu sirkesinin, antioksidan 
aktivitenin restorasyonu ve ek olarak 
enflamasyonun baskılanması ile asetaminofen 
kaynaklı karaciğer hasarını azaltmaya yardımcı 
olduğu tespit edilmiştir. 
 
Çin’deki ünlü tahıl sirkelerinden biri olan Shanxi 
olgunlaştırılmış sirke (SAV), geleneksel yöntem ile 
binlerce yıldır üç ana adımda üretilmektedir: 1) 
nişasta sakkarizasyonu, 2) alkol fermantasyonu ve 
3) asetik asit fermantasyonu. Yapılan son 
çalışmalar, SAV’ın içeriğindeki doğal 
bileşenlerden dolayı antioksidan, hipotansif, 
hipoglisemik ve kolesterol düşürücü aktiviteler 
gibi çeşitli terapötik etkilere sahip olduğunu 
göstermektedir (Zhu vd., 2018; Xia vd., 2018a). 
Yapılan bir çalışmada (Xia vd., 2018a), SAV’ın 
etanolden kaynaklı karaciğer hasarı üzerindeki 
koruyucu etkisi ve bunun altında yatan moleküler 
mekanizmaların anlaşılması amaçlamıştır. Çalışma 
sonucunda, SAV’ın LO2 hücrelerinde hücre 
yaşayabilirliğini geri kazandırarak, fare 
karaciğerlerinde patolojik değişiklikleri 
hafifleterek ve karaciğer enzim yüksekliğini 
azaltarak etanol tarafından indüklenen 
hepatotoksisiteyi iyileştirici etkiler sergilediği 
gösterilmiştir. Ek olarak, SAV uygulamasının 
(2.500 mL/kg vücut ağırlığı), hücre apoptoz ve 
malonaldehit (MDA) seviyelerini inhibe eden ve 
farelerdeki antioksidan savunma sisteminin 
tükenmesini tersine çeviren etanol kaynaklı reaktif 
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oksijen türlerinin (ROS) oluşumunu anlamlı 
derecede azalttığı tespit edilmiştir. Sonuç olarak, 
çalışma, SAV ile yapılan ön tedavinin, etanol 
kaynaklı karaciğer hasarını in vitro ve in vivo olarak 
önlediği gösterilmiştir. SAV’nin koruyucu 
etkilerinin, CYP2E1 ve NADPH kaynaklı oksidaz 
aktivitelerinin inhibe edilmesi yoluyla etanolün 
neden olduğu oksidatif stresin azaltılmasıyla ilişkili 
olduğu belirtilmiştir. Yapılan bir çalışmada (Xia 
vd., 2018b), SAV’ın alkolün yol açtığı karaciğer 
hasarı üzerindeki etkilerini araştırmayı 
amaçlamıştır. Potansiyel mekanizmalarını 
anlayabilmek için bir fare modeli üzerinden 
alkolik karaciğer hasarı oluşturulmuştur. Daha 
sonra tüm fareler SAV ile ön işleme, sonra da bir 
etanol çözeltisine (50 %w/v, 4.8 g/kg vücut 
ağırlığı) tabi tutulmuşlardır. Sonuç olarak, SAV'ın 
alkolün neden olduğu histolojik değişiklikleri 
iyileştirdiği ve karaciğer enzimlerinin yükselmesini 
sağladığı rapor edilmiştir. Ek olarak, SAV’ın, 
lipopolisakariti baskılayarak alkole bağlı 
enflamasyonu önlediği gösterilmiştir. Sonuç 
olarak bu çalışma ile SAV’ın Toll benzerireseptör 
4 (TLR4) aracılı enflamatuar yanıt ekspresyonunu 
aşağı regüle edilmesi yoluyla alkole bağlı 
enflamasyonu inhibe ettiği ve karaciğerin 
korunmasında fonksiyonel bir gıda olarak önemi 
ortaya konulmuştur. 
 
Mohammadghasemi vd., (2018) tarafından 
yapılan çalışmada, elma sirkesinin alkole bağlı 
olmayan karaciğer yağlanmasının (ABOKAY) 
sıçan modelinde doğurganlık endeksleri 
üzerindeki etkisi araştırılmıştır. Bu çalışma için 32 
adet yetişkin erkek sıçan dört gruba şu şekilde 
ayrılmıştır; 1) normal diyet, 2) yüksek yağlı diyet 
(YYD), 3) elma sirkesi diyeti (ESD) ve 4) 
YYD+ESD. Toplam 22 hafta süren çalışmanın 
sonunda, Lee indeksi, serum lipit profilleri, 
karaciğer enzimleri, glukoz ve serumda toplam 
antioksidan seviyeleri belirlenmiştir. Ek olarak, 
karaciğer ve testis dokuları homojenatları, 
histopatolojisi, serum testesteronu ve sperm 
parametreleri ölçülmüştür. Ayrıca, HOMA-IR 
hesaplanmıştır. Çalışmanın sonuçlarına göre, sirke 
ile muamele edilen grupta YYD grubuna kıyasla, 
Lee indeksi, serum trigliseritleri, kolesterol 
seviyesi, karaciğer enzimleri ve glukoz seviyesinde 
önemli derecede azalma gözlemlenmiştir. Sirkenin 

YYD grubuna oranla insülin direncini önemli 
derecede (P <0.01) azalttığı tespit edilmiştir. Sirke 
serum testesteronunda önemli bir artışa, sperm 
parametrelerinde iyileşmeye ve germ hücre 
apoptozisinde azalmaya neden olmuştur (P 
<0.05). YYD ile karşılaştırıldığında, karaciğer ve 
testisin serum ve homojen dokusunda TAC 
düzeylerinde anlamlı bir artış gözlemlenmemiştir. 
Bu çalışma elma sirkesinin in vivo ABOKAY 
modelinde erkek sıçan doğurganlık endeksleri 
üzerinde yararlı etkileri olduğunu bildirmiştir. 
 
Budak vd., (2011) tarafından yapılan çalışmada, 
geleneksel ve endüstriyel elma sirkesi tüketilen 
ratlarda histopatolojik incelemeler sonucunda 
aspartattransaminaz (AST), alanintransaminaz 
(ALT) ve alkalinfosfotaz (ALP) değerlerinde 
bakılarak karaciğer hasarlarını önlemede koruyucu 
bir etkisi olduğu gösterilmiştir. Kontrol grubu kan 
serumunda AST 158.11 U/L, 40.44 U/L ALT, 
133.11 U/L ALP değerleri ile yüksek kolesterol ile 
beslenen sıçanların kan serumunda AST 188.4 
U/L, ALT 53.00 U/L, ALP 196.89 U/L değerleri 
kıyaslandığında önemli artma (P >0.05) 
gözlenirken elma sirkesi verilmiş grupların AST, 
ALT, ALP değerlerinde kolesterol kontrol 
grubuna göre düşme gözlenmiştir (P< 0.05). Elma 
sirkesi verilen gruplarda  (VSTM, VST, VSBM, 
VSB) AST değerleri 140.11, 150.11, 107.11, 98.11 
U/L; ALT değerleri 38.33, 43.87, 40.44, 38.89 
U/L; ALP değerleri 151.00, 144.87, 169.56, 
124.55 U/L olarak belirlenmiştir. 
  
SİRKENİN OKSİDATİF STRES ÜZERİNE 
ETKİSİ 
İnsan metabolizmasının işleyişi esnasında, bazı 
faktörlerin etkisi ile aktif oksijen formları 
oluşabilmektedir. Bu formda oluşan serbest 
radikaller engellenemediği zaman, DNA, protein, 
karbonhidrat ve lipitlerde yapısal bozulmalara 
neden olabilmektedir. Bundan dolayı, hücre 
membranının hem yapısı hem de fonksiyonları 
olumsuz şekilde etkilenebilmekte ve bu da pekçok 
dejeneratif hastalığın oluşumuna neden 
olabilmektedir. Antioksidan maddeler, aktif 
oksijen radikallerinin faaliyetlerini ya da 
oluşumlarını engelleyerek, bu maddelerin vücut 
hücre yapılarına zarar vermelerini 
engelleyebilmektedir. Fenolik bileşenler 
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antioksidan özellikleri bakımından ön plana 
çıkmaktadırlar (Tosun ve Karadeniz, 2005). 
Sirkenin bileşiminde yer alan fenolik bileşenler ve 
polifenollerin insan sağlığına olumlu etkileri 
olduğu belirtilmektedir (Budak ve Güzel-Seydim, 
2010). 
 
Yapılan bir çalışmada (Zou vd., 2018), Trabzon 
hurması sirkesinin polifenolleri (TSP) karakterize 
edilmiştir. Ayrıca, TSP’nin HepG2 hücrelerinde 
ve altta yatan mekanizmalarında hidrojen peroksit 
(H2O2) kaynaklı oksidatif stres üzerindeki 
koruyucu etkisi araştırılmıştır. Elde edilen 
bulgulara göre, flavon-3-ol'ların baskın 
polifenoller olduğu tespit edilmiştir. Ayrıca, TSP 
ile yapılan ön işlem sonucunda, laktat 
dehidrojenaz (LDH) sızıntısı, aminotransferaz 
aktiviteleri ve reaktif oksijen türleri (ROT) 
birikimindeki düşüşle birlikte, doza bağlı bir 
şekilde H2O2'nin neden olduğu hücre hasarını 
önemli ölçüde azalttığı gözlemlenmiştir (P <0.05). 
TSP’nin, heme oksijenaz-1 (HO-1) ve NAD (P) 
H: kinon oksidoredüktaz 1 (NQO1) gibi 
antioksidan enzimlerin ekspresyonunu 
düzenlediği ve glutatyon seviyelerini arttırdığı 
rapor edilmiştir. Tüm sonuçlar birlikte ele 
alındığında, TSP'nin, NRF2 antioksidan yolunun 
aktivasyonu ile HepG2 hücrelerini oksidatif strese 
karşı etkili bir şekilde koruduğu gösterilmiştir 
(Zou vd., 2018). 
 
Potasyum oksonat ile indüklenen hiperüremik 
farelerde Monascus pilosus KCCM 60084 ile 
fermente edilmiş soya fasulyesinden elde edilen 
soya sirkesinin potansiyel hipoüremik ve 
antioksidan aktiviteleri araştırılmıştır. Serbest 
izoflavonlar, ubikinonlar, γ-aminobütirik asit, 
gallik asit ve asetik asit içeren soya sirkesi 
ekstraktları (SSE'leri), ksantin oksidaz inhibisyonu 
yoluyla ürik asit (ÜA) üretimini azaltarak ve ürikaz 
aktivitesinde ÜA atılımını artırarak ÜA seviyesini 
hiperüremik farelerde düşürmüştür (P <0.05). 
Ayrıca, SSE uygulaması hepatik antioksidan 
enzim aktivitelerini doza bağımlı bir şekilde 
arttırmıştır. Sonuçlar, soya sirkesinin doğal 
bileşenler sayesinde, hiperürisemiyi önleme ve 
tedavi etme konusunda potansiyele sahip 
olduğunu göstermektedir (Young-Hee vd., 2018). 
 

Seydim vd., (2016) tarafından yapılan bir 
çalışmada, yüksek kolesterol diyetiyle beslenen 
sıçanlarda, geleneksel ve hızlı yöntem ile üretilen 
üzüm ve elma sirkelerinin tüketiminin oksidatif 
strese karşı etkileri belirlenmiştir. Bunun için 44 
fareye, 7 hafta boyunca gavaj yoluyla, gün 
içerisinde farklı zamanlarda kolesterol (% 2.5), 
sirke örnekleri (1 ml) ve kontrol grubu için tuzlu 
su uygulanmıştır. Deney sonunda farelerden 
alınan kan örneklerinde katalaz (CAT) aktivitesi, 
malondialdehit seviyesi (MDA), glutatyon 
peroksidaz (GSH-Px) aktivitesi ve süperoksit 
dismutaz (SOD) aktivitesi analiz edilmiştir. 
Çalışma sonuçlarına göre, yüksek kolesterol 
beslenme grubundaki deneklerde CAT, GSH-Px, 
SOD seviyeleri anlamlı derecede azalırken, yüksek 
kolesterol diyetiyle (CHCNT) beslenen kontrol 
farelerinde, MDA düzeyleri kontrol grubuna göre 
anlamlı olarak artmıştır (P <0.05). Lipid 
peroksidasyonunun son ürünü olan MDA 
seviyeleri, CHCNT ile karşılaştırıldığında elma 
sirkesi uygulanan gruplarda anlamlı olarak 
azalmıştır (P <0.05). GSH-Px seviyeleri, 
CHCNT'ye kıyasla, geleneksel yöntem ile üretilen 
sirke ile beslenen sıçan gruplarında anlamlı şekilde 
artmıştır (sırasıyla P =0.03, P =0.001). Sirke ile 
beslenen tüm sıçan gruplarının SOD düzeyleri, 
CHCNT grubuna göre anlamlı olarak artmıştır (P 
<0.05). Elde edilen sonuçlar neticesinde, sirkenin 
fonksiyonel özellikleri üzerinde kullanılan 
mayanın ve üretim şeklinin önemli bir yeri olduğu 
vurgulanmıştır. 
 
SİRKENİN KANSER ÜZERİNE ETKİSİ 
Kanser, farklı organlarda kontrolsüz hücre 
çoğalmasından kaynaklanan, klinik görünümü, 
tedavi edilmesi ve tedavide yaklaşımı birbirinden 
farklı olan hastalıklar grubuna verilen genel bir 
addır. Ne yazık ki, ülkemizde de kanser 
vakalarının sıklığı, dünya geneli ile paralellik 
göstermektedir (Anonim, 2014). Kanser, dünya 
genelinde ve ülkemizde %22’lik oran ile kalple 
ilişkili rahatsızlıklardan sonra ikinci temel ölüm 
nedenidir. Kanser için yapılan öngörülerde, 2030 
yılına gelindiğinde 24 milyon insanın kansere 
yakalanabileceği, aynı yıl içerisinde ise 17 milyon 
insanın kanserden dolayı yaşamını yitirebileceği 
tahmin edilmektedir (Anonim, 2009).  
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Elma sirkesinin üretiminde α-glikan isimli 
homoglikan yapı oluşmaktadır. Bir çalışmada, α-
glikanın fermantasyonun hangi aşamasında 
oluştuğu araştırılmıştır, elma suyunda alkol 
fermantasyonu yapılmaksızın yani ortama alkol 
ilave edilerek asetik asit fermantasyonu 
gerçekleştirilmiştir. α-glikanın asetik asit 
fermantasyonu esnasında oluştuğu bulunmuştur.  
Çalışmanın devamında elma sirkesinde asetik asit 
fermantasyonu ile meydana gelen α-glikan 
bileşiğinin deney fareleri üzerinde antitümör 
etkisinin olduğu gözlemlenmiştir (Abe vd., 2007). 
 
Yapılan bir çalışmada (Mohamad vd., 2019), 
hindistan cevizi suyu sirkesinin 4T1 meme kanseri 
hücreleri üzerindeki in vitro ve in vivo anti-tümör 
etkileri incelenmiştir. Çalışmada, dondurularak 
kurutulmuş hindistan cevizi suyu sirkesinin, hücre 
canlılığını düşürdüğü, apoptozu indüklediği ve 
4T1 hücrelerinin yara iyileşmesini in vitro olarak 
geciktirdiği gözlemlenmiştir. İn vivo olarak ise. 
hindistan cevizi suyu sirkesinin, farelerde 
apoptozu indükleyerek ve metastazı geciktirerek 
4T1 meme kanserinin ilerlemesini geciktirdiği 
tespit edilmiştir. Ayrıca, hindistan cevizi suyu 
sirkesinin, bağışıklık hücrelerinin sitotoksisitesini 
ve antikanser sitokinlerinin üretimini de teşvik 
ettiği rapor edilmiştir. Sonuçlar, hindistan cevizi 
suyu sirkesinin meme kanseri hücrelerinde 
apoptozu indükleyerek, metastazı baskılayarak ve 
anti-tümör bağışıklığını aktive ederek meme 
kanserinin ilerlemesini geciktirdiğini 
göstermektedir.  
 
SİRKENİN ANTİMİKROBİYEL ETKİSİ 
Özellikle, Salmonella, C. perfringens ve 
Campylobacter'in sebep olduğu bakteriyel kaynaklı 
gıda hastalıkları, hem ekonomik olarak hem de 
halk sağlığı yönünden önemli problemler teşkil 
etmektedir (Henley vd., 2018). ABD’de gıda 
kaynaklı 14 patojen mikroorganizmanın sebep 
olduğu yıllık hastalık maliyeti 14 milyar dolar 
olarak hesaplanmıştır (Bozdemir ve Taşlı, 2018). 
 

Antik zamanlardan beri, sirke antiseptik bir ajan 
olarak yaraların iyileştirilmesinde ve 
enfeksiyonlarla mücadele amacı ile kullanılmıştır 
(Whitehead, 2016). Sirkede bulunan asetik asit, 
düşük; %0.5 konsantrasyonlarda bile pek çok 

mikroorganizma üzerinde antimikrobiyel etki 
gösterebilmektedir (Şengün ve Kılıç, 2018). 
 
Yapılan bir çalışmada (Şengün ve Kılıç, 2018), 
endüstriyel ve ev üretimi dut sirkelerinin 
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, 
Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus, 
Bacillus subtilis, Escherichia coli, Enterococcus faecalis ve 
Pediococcus acidilactici mikroorganizmalarına karşı 
antimikrobiyel etkisi incelenmiştir. Elde edilen 
sonuçlara göre, endüstriyel dut sirkelerinin 
antimikrobiyel etkisi, ev yapımı dut sirkelerine 
göre test edilen tüm mikroorganizmalarda daha 
fazladır. Endüstriyel sirke tüm 
mikroorganizmalara karşı etki (13.5±0.70 – 
7.5±0.70 mm) gösterirken, ev yapımı sirke sadece 
5 mikroorganizmaya karşı etki (10.5±2.12–
7.5±0.70 mm) göstermiştir. Ticari sirke tarafından 
en yüksek antimikrobiyel etki gösterilen 
mikroorganizma L. monocytogenes (13.5±0.70 mm) 
olmuştur ve bu etki ev yapımı sirkede 
gözlenmemiştir. 
 
Yapılan bir çalışmada (Henley vd., 2018), tavuk 
göğsü, yaklaşık 5x108 kob/ml Salmonella enterica 
19214 (tetrasiklin, streptomisin ve kloramfenikole 
dirençli) ile aşılanmıştır. Aşılanan numuneler daha 
sonra, bir tüketici davranışı olan tüketicinin 
yıkamasını simüle etmek amacıyla kontrol 
(musluk suyu) veya asidik (%10 sirke; ticari veya 
%10 limon suyu; ticari) çözeltilerinde 10 saniye, 
30 saniye, 2 dakika veya 5 dakika boyunca 
yıkanmıştır. Yıkamadan sonra, S. enterica 19214 
seviyeleri belirlenmiştir. Sirke (%10, pH 3.1) ile 
yıkama, tavuktan 7.23-7.46 log kob/ml S. enterica 
ve sirke yıkama çözeltisinden 6.63 ila 6.73 log 
kob/ml S. enterica'nın azalmasını sağlamıştır. 
Sonuçlar, asidik yıkamaların, hem yıkama sıvısında 
hem de tavukta canlı olarak Salmonella bakterisinin 
kalması ile sonuçlandığını göstermektedir. Bu 
sonuçlara göre, çiğ kümes hayvanlarını, 
seyreltilmiş bir sirke solüsyonunda yıkamak, 
patojenleri uzaklaştırmak için yetersiz bir yöntem 
olarak tespit edilmiştir. Buna ek olarak, bu şekilde 
yapılacak muamelelerin hem yıkama suyunda hem 
de tavukta çapraz kontaminasyona bağlı olarak 
patojenlere neden olabileceği ve potansiyel olarak 
gıda kaynaklı hastalık riskini artırabileceği 
belirtilmiştir.  
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Souza vd., (2018) tarafından, sirkenin marul 
üzerindeki temizleme etkisinin değerlendirilmesi 
amaçlanmıştır. Bu amaca yönelik olarak farklı 
zamanlarda farklı yerlerden temin edilen 27 adet 
marul kullanılmıştır. Brezilya yasalarına göre, 100 
mL'de 12 g asetik asit üzerinde uçucu asitlik içeren 
sirke üçlü olarak sınıflandırılır ve üç katı kuvvetli 
sirke olarak adlandırılır. Çalışmada üç katı kuvvetli 
sirke (titre edilebilir asitlik (TA): asetik asit 
cinsinden 130 g/L, pH: 2.5), alkol sirkesi (TA: 40 
g/L, pH: 2.3) ve tahıl sirkesi (TA: 40 g/L, pH: 2.6) 
kullanılmıştır. E. coli'ye karşı minimum inhibitör 
konsantrasyon ve minimum bakteri öldürücü 
konsantrasyon sırasıyla 2.5 ve 15 g/L toplam 
asitlik olarak tespit edilmiştir. Yapay olarak E. coli 
bulaştırılmış veya doğal olarak koliformlarla 
bulaşmış marul yaprakları ya suyla yıkanmıştır 
(kontrol) ya da 15 dakika boyunca sirke çözeltisine 
(15 g/L toplam asitlik) daldırılmıştır. Bu sürenin, 
yapay olarak kontamine olmuş numunelerdeki E. 
coli sayısını ve doğal olarak kontamine olmuş 
numunelerdeki koliformları azaltmak için yeterli 
olduğu tespit edilmiştir. Uygulamalar sonucunda 
marul yapraklarında görsel bir değişikliğin 
olmadığı; 15 g/L toplam asitlikteki sirkenin, 
ürünün görünümünü etkilemeden, ürünü 
patojenlerden arındırmak amacıyla 
kullanılabileceğini göstermiştir. 
 
Yapılan diğer bir çalışmada (Ghazzi vd., 2018), 
Ankara’da sekiz farklı markadan alınan çiğ 
köftelere sonradan bulaştırılan veya halihazırda 
mevcut olan Shiga toksin üreten E. coli, E. coli 
O157 (STEC), L. monocytogenes ve/veya Salmonella 
spp. üzerinde sirkenin antimikrobiyel etkisi 
incelenmiştir. Çalışma sonuçlarına göre %2.5 ve 
%5 oranlarında damıtılmış/sofra sirkesinin 
antimikrobiyel olarak çiğ köfte formülasyonuna 
dahil edilmesinin, depolama sırasında STEC, 
Salmonella spp. ve L. monocytogenes çoğalmasını 
inhibe ettiği doğrulanmıştır (yaklaşık <0.3 log 
kob/g artışı). Antimikrobiyel olarak sirke ilave 
edilmeyen çiğ köfte örneklerinde patojen 
mikroorganizma düzeyi 4°C'de 3 gün depolama 
sürecinde değişim göstermezken; 15°C' de 3 gün 
depolama süresinin sonunda Salmonella spp. 0.9 
log kob/g, STEC 0.6 log kob/g düzeyinde artış 
göstermiş, L. monocytogenes’deki artış ise istatistiksel 
açıdan önemli olmamıştır. Ek olarak, 4°C'de 

depolamada antimikrobiyel olarak eklenen 
sirkenin çiğ köfte üzerinde STEC düzeyinde artış 
gözlenmemiş iken 15°C'de 3 gün depolama 
sonunda STEC düzeyi 0.2 log kob/g artmış ancak 
bu artışın önemsiz olduğu belirtilmiştir.  Ayrıca, 
çiğ köfte içeriğine iki farklı oranda (%2.5 ve %5) 
damıtılmış/sofra sirkesi ilave edilmiştir. Daha 
sonra bu çiğ köfteler iki farklı sıcaklıkta (4°C ve 
15°C’de) 3 gün depolanmıştır. Depolama süresi 
sonunda yapılan analizde, her üç patojen 
mikroorganizmanında sayısında önemli bir 
değişiklik gözlenmemiştir. Böylece, sirkenin çiğ 
köfte üzerinde antimikrobiyel etkisinin varlığı 
tespit edilmiştir. 
 
Yapılan bir araştırmada (Mota vd., 2015), elma 
sirkesinin in vitro koşullarda Candida spp. üzerinde 
antifungal etkisi araştırılmıştır. Elma sirkesi (% 4), 
test edilen suşa bağlı olarak 2500 μg/mL 
minimum inhibisyon konsantrasyonu ve 2500, 
5000 ve 10.000 μg/ml minimum fungisidal 
konsantrasyonu göstermiştir. Çalışma sonuçlarına 
göre elma sirkesi Candida spp. üzerinde antifungal 
etkiye sahiptir. 
 
Baldas ve Altuner (2018) yaptıkları araştırmada, 
elma ve üzüm sirkelerinin bazı mikroorganizmalar 
üzerinde; Bacillus subtilis, Candida albicans, 
Enterobacter aerogenes, Enterococcus faecalis, Escherichia 
coli, Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, 
Pseudomonas fluorescens, Salmonella enteritidis, S. 
Typhimurium, Staphylococcus aureus,  Staphylococcus 
epidermidis, Enterococcus durans, Enterococcus faecium, 
Klebsiella pneumoniae, Listeria innocua, Salmonella 
infantis ve Salmonella kentucky, antimikrobiyel 
etkilerini minimum inhibisyon testi kullanılarak 
incelenmiştir. Sonuçlar sebze-meyve dezenfektanı 
olarak da kullanılabilecek ticari bir yüzey 
dezenfektanı olan Halamid® ile karşılaştırılmıştır. 
Sonuç olarak, üzüm sirkesi tüm 
mikroorganizmalara karşı 12.5-50 µg/mL 
minimum inhibisyon konsantrasyonu değerinde 
antimikrobiyel etki göstermiştir. Ek olarak, 
Halamid® ve elma sirkesi C. albicans üzerinde 
inhibe edici bir etki göstermezken, üzüm sirkesi 
göstermiştir. 
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SİRKENİN ÜLSERATİF KOLİT 
ÜZERİNE ETKİSİ 
Ülseratif kolit (ÜK) dünya genelinde milyonlarca 
insanı etkileyen gastrointestinal sistemin kronik 
iltihabıdır (Shen vd., 2016). İnflamatuvar bağırsak 
hastalıklarından biridir. ÜK’li hastalarda bir tedavi 
şekli olarak tıbbi beslenme tedavisi 
uygulanabilmektedir (Köseler, 2016). Tıbbı 
beslenme tedavisi, kişilerin protein, yağ, mineral, 
vitamin ve karbonhidratları barındıran yiyecekleri 
dengeli ve yeterli öğünlerle tüketme becerisi 
kazanmalarıdır (Bayrak, 2014). 
 
Yapılan bir çalışmada (Shen vd., 2016), sirke ve 
sirkenin aktif bileşeni olan asetik asidin, farelerde 
ÜK üzerindeki önleyici etkileri incelenmiştir. 
Çalışma kapsamında uygulanan sirke (% 5 v/v) 
veya asetik asit (% 0.3 v/v) tedavisi, hastalık 
aktivitesi indeksini ve bununla ilişkili 
histopatolojik skorları, örneğin, zayıflatılmış vücut 
ağırlığı kaybını önemli ölçüde azaltmıştır. Ek 
olarak, uygulamalar sonucunda, dekstran sülfat 
sodyum tarafından indüklenen bir deneysel fare 
kolit modelinde toplam kolon uzunluğunun 
kısaldığı tespit edilmiştir. Diğer taraftan, sirkenin 
Th1 ve Th17 yanıtlarını, NLRP3 enflamatörünü 
ve MAPK sinyal aktivasyonunu baskılayarak 
enflamasyonu inhibe ettiği gösterilmiştir. Sirke 
ayrıca, kolit fare modelinde endoplazmik 
retikulum (ER) stres kaynaklı apoptozu da inhibe 
etmiştir. Bu çalışma ile sirkenin koruyucu 
etkisinin, yalnızca ana bileşeni olan asetik asidin 
anti-enflamatuar etkilerinden değil aynı zamanda 
ER stresi kaynaklı apoptozun önlenmesinden de 
kaynaklandığı gösterilmiştir. Ek olarak, sirkenin, 
farelerin bağırsak mikrobiyotasını da 
düzenleyebilme fonksiyonu olduğu tespit 
edilmiştir. Bu sonuçlar neticesinde, diyete sirke 
takviyesinin, ÜK' nin önlenmesi için yeni bir diyet 
stratejisi olarak düşünülebileceği gösterilmiştir. 
Ancak, Wasnik vd., (2016) tarafından yayınlanan 
durum raporunda ise ÜK sahibi hastaların 
sirkeden uzak durması gerektiği tavsiye 
edilmektedir. 
 
SİRKE ÜZERİNE YAPILAN VAKA 
ARAŞTIRMALAR 
Yapılan bir vaka çalışmasında (Kako vd., 2017), 5 
gün boyunca sürekli olarak hıçkıran, 66 yaşındaki, 

mide kanseri olan hastaya, % 4.2 asit içerikli tahıl 
sirkesinin (0.1 ml) nazal yoldan uygulanmasının 
hastanın hıçkırığını kısa süre içerisinde bitirdiği 
gözlemlenmiştir. Bu çalışma ile ileri derecede 
kanser olan hastalarda sirkenin nazal yoldan 
uygulanmasının kalıcı/devamlı hıçkırıklara karşı 
etkili olduğu gösterilmiştir. Hıçkırıklardan gelen 
bu rahatlamanın, bu hasta popülasyonunda yaşam 
kalitesini artırabileceği belirtilmiştir. Bununla 
birlikte, nazal olarak uygulanan sirkenin etkilerini 
doğrulamak için daha ileri vaka serileri ve 
müdahale çalışmaları yapılması gerekmektedir. 
Sirke tüketiminin ağır kanserli hastalarda hıçkırığa 
iyi geldiği hakkında yapılan diğer bir vaka çalışması 
ise Silvia ve Flavia (2015) tarafından 
gerçekleştirilmiştir. Yukarıda bahsedilen çalışma 
ile benzer olarak, bu çalışmada da sirke 
tüketiminin hıçkırığı geçirmede olumlu bir etkiye 
sahip olduğu tespit edilmiştir. 
 
Yakın zamanda yayınlanan bir diğer vaka 
çalışmasında ise, fazla miktarda sirke tüketmiş 
olan 5 yaşında bir erkek çocuğunun ani bir kalp 
rahatsızlığı sonucu hayatını kaybettiği rapor 
edilmiştir. Bu çalışmanın sonuçlarına göre, çok 
fazla sirke tüketiminin ölümcül olabileceği 
gösterilmiştir (Shields vd., 2016). 
 
Atik vd., (2016) tarafından yapılan bir çalışmada, 
elma sirkesi, varis rahatsızlığı bulunan kişiler 
üzerinde varisli bölge üzerine uygulanmış ve 
hastalar üzerinde etkisi incelenmiştir. Çalışma 
kapsamında 120 hasta ile çalışılmıştır. Hastalar 
kramp, ağrı, bacak yorgunluğu algısı, ödem, 
kaşıntı, pigmentasyon ve bacaktaki ağırlık hissi 
gibi çeşitli parametreler açısından 
değerlendirilmiştir. Çalışma sonuçlarına göre, 
elma sirkesinin varisli bölgeye uygulanması, 
belirtilen parametreler üzerinde pozitif etki 
yaratarak, hastalar üzerinde olumlu etki 
sağlamıştır. 
 
SONUÇ 
Bu çalışma kapsamında son 10 yıllık literatür 
verileri ele alınarak çeşitli sağlık parametreleri 
üzerinde sirke tüketiminin etkisi incelenmiştir. 
Çalışmalardan elde edilen sonuçlar neticesinde, 
sirke tüketiminin insülin duyarlılığını iyileştirdiği, 
abdominal yağlanmanın oluşmasını önlemede 
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katkı sağladığı, toplam kolestrol değerini 
iyileştirdiği, kalp-dostu bir gıda olduğu, çeşitli 
patojen mikroorganizmalara karşı antimikrobiyel 
etki gösterdiği, antikanserojenik aktivite 
sergilediği, oksidatif strese karşı etkili bir ajan 
olabileceği ve karaciğer sağlığı üzerine olumlu 
etkilerde bulunabileceği gösterilmiştir. Ancak, 
sirkenin sağlık üzerine pozitif etkilerinden kesin 
olarak bahsedilmek için daha geniş katılımlı, uzun 
süreli ve iyi tasarlanmış kontrollü çalışmaların 
farklı insan grupları üzerinde de yapılması 
gerekmektedir. 
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