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MOR SOĞANIN (ALLİUM CEPA L.) ÖNEMLİ BİLEŞİĞİ: 

KERSETİN VE SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ 

 

Bahtınur TAŞÇI1, İlkay KOCA2 

ÖZET 

Soğan (Allium cepa L.), dünya populasyonunun büyük bir kısmında günlük diyetin önemli bir parçası olarak yaygın 

tüketime sahiptir. Dünya genelinde yetiştirilen ve yüksek düzeyde ekonomik öneme sahip olan bir ürün olan soğan fenolik 

bileşikler, alkenil sistein sülfoksitler ve antosiyaninler gibi farklı birçok biyoaktif fitokimyasal içermesi sebebiyle insan 

beslenmesinde önemli yer tutmaktadır. Soğan besinsel flavonoidlerin en zengin ve en fazla tüketilen kaynağıdır. Soğandaki 

başlıca flavonoid bileşikler flavonollerdir. Soğanın içerisindeki başlıca flavonol, çok güçlü bir antioksidan olan kersetindir. 

Soğanda kersetin; aglikon, kersetin 4’‐O‐glukozit ve kersetin‐3,4’‐O‐diglukozit olmak üzere üç formda bulunmaktadır. 

Soğan birçok meyve ve sebzeden daha fazla kersetin içeriğine sahiptir. Kersetin, antialerjik, antihistaminik, antiviral, 

antimikrobiyal, antikarsinojenik özelliklere sahip olup, kardiyovasküler koruma sağlamakta, hepatoprotektif ve 

nöroprotektif etki göstermektedir. Kersetin, iltihaplanma, baş ağrısı, ağız cerrahisi ve mide ülseri nedenli lokal ağrıyı 

inhibe etme yeteneğine sahiptir. Bu derlemede soğanın majör bileşiği olan kersetinin sağlık üzerine etkileri tartışılmıştır. 

Anahtar kelimeler: Soğan; kersetin; sağlık; flavonoid 

 

 

 

The Important Compound of Purple Onion: Quarcetin and Its Health Effects 

ABSTRACT 

Onion (Allium cepa L.) is an important ingredient worldwide consumed and incorporated in the daily diet. Onion is grown 

throughout the world and has high economic value. Onion is a substantial food in human nutrition as they contain many 

different bioactive phytochemicals such as phenolic compounds, alk(en)yl cysteine sulfoxides and anthocyanins. Onion is 

the richest and most consumed source of dietary flavonoids. Amongst flavonoids, flavonols are the most dominant 

phytochemicals detected in onions. Quercetin, a very powerful antioxidant, is the major compound of flavonols in onions. 

Quercetin in onion can be found under three main forms including aglycone, quercetin 4'-O-glycoside and quercetin-3,4-

'O- diglycoside. The quercetin content in onions is found to be higher than its value in many fruits and vegetables. 

Quercetin exhibits, antiallergic, antihistamine, antiviral, antimicrobial, anticarcinogenic properties. It also provides 

cardiovascular protection, hepatoprotective and neuroprotective effects. Quercetin helps to inhibit local pain caused by 

inflammation, headache, oral surgery and gastric ulcer. In this review, the health effects of quercetin, the major 

phytochemical compound of onion are discussed. 

Keywords: Onion; quarcetin; health; flavonoid 
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GİRİŞ 

Dünya çapında yaklaşık 55 milyon tonluk 

üretimi yapılan en önemli bitkisel ürünlerden biri olan 

soğan (Allium cepa L.) Alliaceae familyasına ait iki 

yıllık (yaşam süresi iki yıl olan bitki) bir bitkidir. Bu 

familyaya ait türler Kuzey Amerika, Afrika, Asya ve 

Avrupa gibi dünyanın çeşitli bölgelerinde geniş bir 

yayılıma sahiptir. Allium cinsi, soğan, sarımsak, pırasa 

gibi çok bilinen türleri içerir ve sahip olduğu 1250 

kadar tür ile dünyanın en büyük bitki cinslerinden 

biridir. Bu cinse ait bitkiler son 20 yıl içerisinde, 

üzerinde en çok bilimsel çalışma yapılan sebzeler 

arasında yer alıp, gıda endüstrisi için ilgi çekicidir 

(Benkeblia & Lanzotti, 2007; Göç, 2009; Griffiths, 

Trueman, Crowther, Thomas & Smith, 2002; Kwak ve 

ark., 2017). Bu bitkilerin dünyada en fazla tanınan 

temsilcilerinden olan soğan hem sebze hem de medikal 

amaçlarla yaygın bir tüketime sahip olup, Akdeniz 

diyetinin önemli bileşenlerindendir. Dünya genelinde 

yetiştirilen soğan, yüksek düzeyde ekonomik öneme 

sahip bir ürün olup yıllık kişi başına ortalama 5.5 kg 

soğan tüketilmektedir.  Türkiye’de en çok kuru soğan 

üretimi yapılan şehirlerin başında; Amasya, Çorum, 

Bursa, Tekirdağ, Tokat, Hatay ve Gaziantep 

gelmektedir (Göç, 2009). Soğan çok sayıda 

fitokimyasal içermekle birlikte, düzenli tüketiminde 

sağlık durumunun geliştiği ve hastalık riskinin azaldığı, 

özellikle çeşitli dokularda kanser riskini azalttığı, kalp 

ve damar rahatsızlıkları, nörodejeneratif hastalıkları ve 

katarakt oluşumunu engellediği bildirilmiştir (Albishi, 

John, Al-Khalifa & Shahidi, 2013). 

Fenolik bileşikler nedeniyle güçlü antioksidan 

aktiviteye sahip olan soğan flavonoidler, karotenoidler, 

antosiyaninler, fenolik asitler, tiyosülfinatlar ve alkenil 

sistein sülfoksitler, terpenoidler, fitoöstrojenler, amino 

asitler, vitaminler ve mineraller gibi birçok biyoaktif 

bileşik içermesi sebebiyle de beslenmede önemli rol 

oynar. Soğan yumrularının yaklaşık % 80'i glikoz, 

fruktoz, sakaroz gibi karbonhidratları ve düşük 

moleküler ağırlıklı fruktooligosakkaritleri içerir. Soğan 

renklerine göre kırmızı veya mor, sarı, beyaz ve 

kahverengi, tatlarına göre ise tatlı veya tatlı olmayan 

şekilde sınıflandırılır. Ana antioksidan kaynakları 

hakkındaki epidemiyolojik çalışmalar, soğanların 

yüksek seviyelerde flavonoller için önemini 

vurgulamaktadır. Kırmızı, sarı ve beyaz soğanların çok 

miktarda flavonol içerdiği bilinmektedir; çoğunluğu 

kersetin ve kamferolün glikoz türevleridir. Ayrıca alil 

propil disülfür ve dialil disülfür bileşiklerinin de zengin 

olduğu saptanmıştır (Albishi ve ark., 2013 & Kwak ve 

ark., 2017). Ayrıca soğan kabuğu yenilebilir kısımdan 

yaklaşık 2-10 g/kg oranında daha yüksek flavonoid 

içeriğine sahiptir (Albishi ve ark., 2013). Soğanın 

içerdiği biyoaktif bileşikleri sebebiyle antikarsinojenik 

özellikler, antiplatelet aktivite, antitrombotik aktivite, 

antiastmatik ve antibiyotik etki gibi bir dizi 

farmakolojik etkiye sahip olduğu bildirilmiştir 

(Griffiths, Trueman, Crowther, Thomas & Smith, 

2002). 

 

 

 

Soğanın Kimyasal Bileşimi ve Sağlık 

Üzerine Etkileri 

Ulusal gıda kompozisyonu verilerine göre, çiğ 

soğanın 100 g yenilebilir kısımda % 88.3 su, %8.78 

karbonhidratlar, %0.93 protein, %0.16 yağ, %1.52 

besinsel lif bulunmaktadır (Türkomp, 2019). 

Soğan yapısında 2 temel kimyasal bileşik 

grubunu içerir. Bu iki ana grup; flavonoidler ve alkenil 

sistein sülfoksitlerdir. Flavonoidlerin bünyesinde 

bulunan antosiyaninler, bazı soğan türlerinin kırmızı-

mor renginden sorumluyken, kersetin ve onun türevleri 

gibi flavanoller ise soğanların sarı ve kahverengi 

renklerinden sorumludur. Alkenil sistein sülfoksitler, 

allinaz enzimi ile parçalandığı zaman soğanın 

karakteristik kokusunu ve tadını üreten, lezzet 

öncüleridir. Alt ürünler ise, tiyosülfonatlar, mono-, di- 

ve tri-sülfitler içeren kompleks bir bileşik karışımıdır 

(Griffiths ve ark., 2002). 

Flavonoidler çok güçlü antitümör etkileri olan 

bileşikler olup, antiproliferatif ve antioksidan 

fonksiyonlarından dolayı apoptozisi indükleme, hücre 

döngüsü ve hücre farklılaşmasını modüle 

edebilmektedirler. Bu bileşiklerin teröpatik etkileri 

vardır ve kimyasal önleyiciler olarak isimlendirilirler. 

Bilimsel çalışmalarda, flavonoidlerin biyolojik 

aktiviteleri belirlenmiş ve bu bileşiklerin antiviral, 

antimikrobiyal, antiinflamatuar, antiproliferatif, 

antialerjik anitrombotik, antioksidan, antineoplazik, 

sitoprotektif ve proapoptotik etkilerinin olduğu 

saptanmıştır. Epidemiyolojik çalışmalar, yüksek 

flavonoid tüketiminin, çeşitli kanser türlerinin riskini 

azaltma ile ilişkili olabileceğini göstermiştir. 

Oksidasyon sisteminde görev alan (siklooksijenaz, 

monooksijenaz, 5-lipoksigenaz, ksantin oksidaz) 

enzimlerin birçoğunu inhibe ettiği ve lipit 

peroksidasyonunu önleyerek aterosklerotik plakların 

büyümesini önlediği bildirilmektedir. Ayrıca, 

antitrombotik etkisi sebebiyle de aterosklerozisten 

koruduğu bildirilmiştir (Michaud, Bousquet & 

Béliveau, 2012; Yalçın, 2016). 

 

Kersetin ve özellikleri 

Kersetin beş hidroksil grubuna sahip bir 

3,3',4',5,7-pentahidroksiflavondur (Şekil 1). Kersetin 3-

O-galaktozid, kersetin 3-O-glukozit, kersetin 3-O-

glukuronid, kersetin 7-O-glukozit, kersetin 3-O-

diglukozit ve kersetin 3-metil eter, farklı bitkilerde 

keşfedilen bazı türevlerdir. Kersetin “meşe ormanı” 

anlamına gelen Latince “Quercetum” kelimesinden 

türemiştir. İnsan vücudunda üretilemeyen flavonoller 

sınıfına aittir. Sarı renktedir ve sıcak suda çözünürlüğü 

azdır, alkol ve lipidlerde oldukça iyi çözünür ve soğuk 

suda çözünmez. Kersetin metabolik ve enflamatuar 

bozuklukların tedavisinde en yaygın kullanılan 

biyoflavonoidlerden biridir. Kersetin kaynakları 

arasında elma, erik, mango, yaban mersini, kızılcık, 

kırmızı üzüm gibi meyveler (özellikle turunçgiller) ve 

yeşil yapraklı sebzelerin yanı sıra birçok tohum, 

karabuğday, kuruyemiş, zeytinyağı, bal, fasülye, marul, 

soğan, brokoli, yeşil çay ve kırmızı şarap 

bulunmaktadır (David, Arulmoli & Parasuraman, 2016; 

Muhammad, Ahsan, Abdul & 2018). 
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Şekil 1. Kersetinin kimyasal yapısı (McKay, 

LyonSarker-Nag, Priyadarsini, Asara, & Karamichos, 

2015). 

 

Kersetin soğanda; aglikon ve 2 glukozit 

(kersetin 4’‐O‐glukozit ve kersetin‐3,4’‐O‐diglukozit) 

olmak üzere üç formda bulunmaktadır (Şekil 2). Soğan 

birçok meyve ve sebzeden daha fazla kersetin 

içermektedir (Tablo 1). Ayrıca mirsetin, kamferol ve 

isoramnetin de soğanda çeşitli miktarlarda 

bulunmaktadır (İşlek, 2011; Kwak ve ark., 2017). 

Mirsetin, iyi bir antioksidan, güçlü bir antikarsinojen ve 

antimutajendir. Kamferol ise antioksidan, antitümör, 

antienflamatuar, antikanser aktivite gösterir ve HIV 

proteazını inhibe edici aktiviteye sahiptir (İşlek, 2011). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2. Soğandaki (Allium Cepa L.) kersetin 

glukozitleri (Beesk, Perner, Schwarz, George & Kroh, 

2010). 

 

Soğan türlerinde yapılan çalışmada tanımlanan 

yaklaşık 20 flavonolden, 2 kersetinin türevinin 

(kersetin-3,4-O-diglukozit ve kersetin-4-O-

monoglukozit) toplam flavonoidin %80-85’ini kapsadığı 

saptanmıştır (Beesk ve ark., 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tablo 1. Çeşitli gıda kaynakları ve kersetin 

içerikleri (mg/100g) (Muhammad ve ark., 2018). 

Gıda Kaynakları Kersetin 

Çiğ brokoli 3.22 

Pişmiş brokoli 1.07 

Çiğ kereviz 3.51 

Konserve yeşil fasülye 1.50 

Çiğ yeşil fasülye 2.74 

Çiğ soğan 19.37 

Pişmiş soğan 19.94 

Kabuklu çiğ elma 4.43 

Çiğ kayısı 2.54 

Donmuş yaban mersini 3.94 

Çiğ yaban mersini 3.12 

Karabuğday 23.08 

Siyah çay (Demlenmiş) 2.08 

Yeşil çay (Demlenmiş) 2.70 

 

 

Flavonoidlerle ilgili yapılan bir çalışmada, 62 

yenilebilir tropik bitkinin, mirsetin kersetin, kamferol, 

luteolin ve apigenin miktarları araştırılmıştır. En 

yüksek toplam flavonoid içeriği soğan yapraklarında 

(1497.5 mg/kg kersetin, 391.0 mg/kg luteolin ve 832.0 

mg/kg kamferol) saptanmış, bunu Semambu yaprakları 

(2041.0 mg/kg), kuş biberi (1663.0 mg/kg), siyah çay 

(1491.0 mg/kg), papaya filizleri (1264.0 mg/kg) ve 

guava (1128.5 mg/kg) izlemiştir (Miean & 

Mohammed, 2001). Erlund (2004), farklı meyve ve 

sebzelerin kersetin içeriğini belirlemiştir. Araştırıcı, 

soğanda kersetin-3,4′-glukoziti 284-486 mg/kg, siyah 

çayda kersetin-3-ramnoglukoziti 10-25 mg/kg, elmada 

kersetin-3-galaktoziti 21-72 mg/kg, siyah frenk 

üzümünde kersetin-3-ramnoglukoziti 44 mg/kg olarak 

tespit etmiştir. 

Japonya’da yapılan bir çalışmada, soğan, 

kuşkonmaz ve kırmızı yapraklı marulun yüksek 

miktarda kersetin türevlerini içerdiği, ayrıca yeşil çay, 

domates ve yeşil biberin de iyi kersetin kaynağı olduğu 

bildirilmiştir. Çalışmada, soğanların yenilebilir 

kısmının kersetin içeriği (10-50 mg/100 g ) olarak 

saptanırken, yeşil çay infüzyonunun kersetin içeriği 

(2.1 mg/100 mL) soğanınkinden daha düşük 

bulunmuştur (Nishimuro ve ark., 2015). 

Yünlü ve Kır (2016), kırmızı soğandaki 

kersetin miktarını 13.6 μg/g olarak tespit etmişlerdir. 

Kwak ve ark.(2017), kersetin miktarını kırmızı soğanda 

32.21 mg/g (kuru maddede) olarak saptamışlardır. 

Miean ve Mohamed (2001) soğandaki kersetin içeriğini 

1497 mg/kg, kamferol içeriğini 832 mg/kg, luteolin 

içeriğini 391 mg/kg olarak tespit etmişlerdir. 

Dilimlenmiş soğanlarda yapılan bir çalışmada, 

toplam flavonol içeriği (kersetin eşdeğeri olarak kuru 

maddede) 1569 μg/g, kersetin-3,4-diglukozit değeri 

926 μg/g ve kersetin-4’-glukozit değeri 564 μg/g olarak 

bulunmuştur. Kersetin aglikon çok az miktarda 

bulunurken, kamferol ve isoramnetin aglikonlarına 

rastlanmamıştır (İşlek, 2011). 
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Kırmızı soğanlarda yapılan başka bir 

çalışmada ise, toplam kersetinin 297.4 mg/kg olduğu; 

kersetin diglukozit, kersetin monoglukozit ve serbest 

kersetinin sırasıyla  %58.3, % 41.6 ve % 0.1 oranında 

bulunduğu rapor edilmiştir (Bisakowski, Atwal, 

Gardner & Champagne, 2007). 

Kırmızı ve sarı soğanın fenolik içeriklerinin 

karşılaştırıldığı bir çalışmada; kırmızı soğanda kersetin 

diglukoziti kuru maddede 20.3-177.1 mg/100 g, 

kersetin monoglukozit 1.2-8.9 mg/100 g, kersetin ise 

149.6-533.7 mg/100 g değerleri arasında bulunmuştur. 

Kırmızı soğandaki kersetin, kersetin diglukozit ve 

kersetin monoglukozit değerleri sarı soğandan daha 

yüksek bulunmuştur (Cheng ve ark., 2013). 

Soğandan flavonoidlerin izole edildiği bir 

çalışmada, en yüksek bileşiğin kersetin 4-glukozit 

olduğu tespit edilmiştir. HPLC ile yapılan analizde 

soğan zarında 1.9 g/kg kersetin 4’-glukozit ve 3.2 g/kg 

kersetin aglikon olduğu bulunmuştur (Suh, Lee, Cho, 

Kim & Chung 1999). 

Bazı soğan türlerinin toplam fenolik madde ve 

flavonoid içeriklerinin incelendiği çalışmalarda çok 

değişken sonuçlar bulunmuştur. Çalışmalar daha önce 

ifade edildiği gibi, kersetin ve kamferolün en yaygın 

flavonoidler olduğunu ortaya koymuştur. Kırmızı 

soğan türünün, sarı soğan türüne göre yüksek 

düzeylerde kersetin içerdiği tespit edilmiştir. 

Kersetin miktarı soğanın kısımlarına göre 

değişkenlik göstermektedir. Kersetin glukozitleri 

soğanın iç kısımlarından dış kabuklara doğru 

artmaktadır. Soğanın yumrusunda, kersetin -4'-O-β-

glukozit, -3,4'-di-O-β-glukozit, -3-O-β-glukozit, -7-O-

β-glukozit, -3,7-diO-β-glukozit ve -7,4'-di-O-β-glukozit 

bulunmaktadır. Depolamayla kersetinin aglikon formu 

artmaktadır. Bu form, genellikle toplam kersetinin % 

2'sinden azdır. Soğan genel olarak kersetinin, kersetin-

4'-O-monoglukozit ve kersetin-3,4'-O-diglukozit 

formlarını içermektedir. Bunlardan kersetin-3,4'-O-

diglukozit daha yüksek oranlara sahip olup, soğan 

çeşidine bağlı olarak 1052 ile 1375 mg/kg (taze ağırlık) 

arasında değişen değerlerde bulunmaktadır (İşlek, 

2011). 

Kersetinin Farmokolojik Etkileri 

Antioksidan etki 

Kersetin, flavonoid ailesinin en çok çalışılan 

üyesidir ve aynı zamanda en belirgin diyet 

antioksidanlarından biridir. Daha önceki çalışmalar, 

kersetinin astım, kolorektal kanser, akciğer ve 

kardiyovasküler hastalıklar riskini azaltabileceğini ve 

ayrıca yaşlanmaya karşı koruyabileceğini göstermiştir. 

Bu yararlı etkilerin, kersetinin yüksek oranda reaktif 

türleri temizleyebilme yeteneğinden kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Kersetinin mükemmel bir in vitro 

antioksidan olduğu bildirilmiştir. Flavonoid ailesinde 

bulunan kersetin, oksijen de dahil olmak üzere reaktif 

oksijen türlerinin (ROS) ve reaktif azot (NO_ ve 

ONOO_ gibi) türlerinin (RNS) güçlü temizleyicisidir 

(Caoa, Liua, Tuoa, Shena & Chana 2010). İn vitro 

çalışmalarda, kersetinin hidrojen peroksitle muamele 

edilmiş sıçanların göz lensinde oksidatif stresin neden 

olduğu kataraktı önlediği saptanmıştır. Başka bir 

çalışmada, kersetinin streptozotosinin neden olduğu 

diyabetes mellituslu sıçanlarda oluşan oksidatif strese 

karşı antioksidan davranış gösterdiği bildirilmiştir 

(Maalik ve ark., 2014). 

 

Antiviral ve Antibakteriyal Etki 

Kersetinin, özellikle gastrointestinal, solunum, 

dermal sistem ve idrar yollarını etkileyen neredeyse 

tüm bakteri suşlarına karşı, antibakteriyel etkiler 

gösterdiği bilinmektedir. Flavonoidler özellikle 

adenovirüs, herpes simpleks virüsü, Japon ensefalit 

virüsü ve solunum sinsitiyal virüsüne karşı etkilidir 

(David ve ark., 2016). Yapılan çalışmalar, kersetinin 

Hepatit C ve Dengue virüsü tip 2 ve influenza-A 

virüsüne karşı da etkili olduğunu göstermektedir 

(Maalik ve ark., 2014). 

 

Antikarsinojenik etki ve Kardiyovasküler 

Koruma 

Kersetinin bunlar dışında yine birçok biyolojik 

ve farmakolojik aktiviteleri açıklanmıştır. Kersetin 

güçlü antikarsinojenik özelliklere sahiptir ve apoptoz 

indüktörü olarak katkıda bulunduğu bilinmektedir. Bu 

sayede beyin ve karaciğer, kolon ve diğer dokulardaki 

tümörün büyümesini azaltır ve malign hücrelerin 

yayılmasını önler. Ayrıca kersetinin lösemi, meme, 

hepatoma ve prostat dahil olmak üzere birçok insan 

kanser hücresi hatlarında kanser önleyici etkilere sahip 

olduğu bildirilmiştir (David ve ark., 2016; Liu ve ark., 

2012). 

Kersetin'in potansiyel kemopreventif etkileri; 

kanserojenleri aktive eden enzimleri inhibe etme, 

sinyal transdüksiyon yollarını değiştirme, hücre 

reseptörleri ve diğer proteinler ile etkileşime girme ve 

düzenleme gibi yeteneklerinin yanı sıra anti-oksidatif 

aktivitesi de dahil olmak üzere çeşitli mekanizmalara 

atfedilmiştir (Michaud-Levesque ve ark., 2012). 

Yapılan bir çalışmada soğan tüketimiyle, 

plazmada kersetin düzeylerinin lenfosit DNA’sında 

kırılganlık direncini artırdığı ve idrarda oksidatif 

metabolitlerinin azaldığı saptanmıştır (Coşkun, 2005). 

Kersetinin kardiyovasküler hastalıkları 

azaltmasındaki rolü, onun antiinflamatuar özelliklerine 

atfedilmektedir. Kersetin bakımından zengin bir diyet 

tüketimi, yağ, kolesterol ve sakaroz bakımından zengin 

diyetle beslenen C57BL/6J farelerinde obezite, 

hiperglisemi, hiperinsülinemi ve dislipidemiyi 

hafiflettiği görülmüştür. Kersetin glukozitler 

çoğunlukla hidrolize edildiği ve ince veya kalın 

bağırsaklardan emildiği, ayrıca kersetinin diyet 

kaynaklarından veya takviyelerinden alınması, plazma 

kersetin konsantrasyonunu arttırdığı yapılan 

çalışmalarla saptanmıştır (Nishimuro ve ark., 2015). 

Epidemiyolojik çalışmaların meta-analiz 

sonuçlarına göre, kersetinin, endotel disfonksiyonunu 

önleyen ve miyokardiyumu iskemik hasardan koruyan, 

antihipertansif ve antiaterojenik etkileri saptanmıştır. 

Hipertansif  insanlar ve hayvanlar üzerine (>140 

mmHg sistolik ve > 90 mmHg diyastolik) yapılan son 

çalışmalar, kersetin takviyesinden sonra kan basıncında 

azalma olduğunu göstermiştir (D'Andrea, 2015). 

Kersetinin zihinsel ve fiziksel performansı 

artırdığına dair çeşitli çalışmalar bulunmaktadır (Li ve 

ark., 2016). Ratlar üzerine yapılan bir çalışmada, 

kersetin alımının, egzersiz süresince laktat düzeyini 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/quercetin
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/flavonoid
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/dietary-antioxidant
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/dietary-antioxidant
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/lung-cancer
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/reactive-species
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/reactive-species
https://www.sciencedirect.com/topics/neuroscience/antioxidants
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/reactive-nitrogen-species
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/scavenger
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/scavenger
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kontrol altında tutarak, performansı arttırdığı, lipid 

peraksidasyonun bir ürünü olan malondialdehit 

düzeyini azaltarak serbest radikallere karşı koruyucu 

gücünün olduğu ve antioksidan enzim düzeylerini 

(SOD, GPx, CAT GST) arttırarak hücrenin antioksidan 

savunma sistemlerini güçlendirdiği saptanmıştır 

(Göktepe & Günay, 2014). 

Tüm bu etkilerin yanı sıra kersetin, histaminin 

mast hücrelerinden ve diğer alerjik maddelerden 

salınmasını engelleyerek doğal bir antihistaminik 

olarak işlev göstererek antialerjik etki yapmaktadır. 

Kersetinin antialerjik etkisi astım ve bronşit tedavisi 

için çok büyük etkiler yaratır. Kersetinin en dikkat 

çekici özelliklerinden biri de iltihabı modüle etme ve 

bağışıklık gücünü artırıcı kabiliyetidir. Kersetin, 

inflamatuar enzimleri siklooksijenaz ve lipooksigenazı 

inhibe ederek prostaglandinler ve lökotrienler gibi 

enflamatuar mediatörleri azaltır (David ve ark., 2016 & 

Li ve ark., 2016). 

SONUÇ VE ÖNERİLER 

Soğan (Allium cepa L.) tüm dünya ülkelerinde 

en önemli tarım ürünlerinden birisi olarak kabul 

edilmektedir. Soğan, aynı zamanda tarımı yapılan en 

eski ürünlerinden de biridir. Mor, beyaz ve sarı 

soğanlar en fazla bilinen türlerdir. Mor soğan, fenolik 

bileşikler ve antosiyaninler gibi farklı biyoaktif 

özelliklere sahip, çok sayıda fitokimyasal içermesi 

sebebiyle sağlık üzerine yararlı etkiler göstermektedir. 

Soğandaki başlıca flavonoid olan kersetin çok iyi bir 

antioksidan ve antiinflamatuvar, antiviral aktiviteye 

sahip olup, LDL kolestrol düzeyini koruma yeteneği ile 

kardiyovasküler hastalık riskini azalttığını rapor 

edilmiştir. Ayrıca, antialerjik nütrosotikler içerisinde 

yer alarak, alerji ataklarını vücutta histamin 

salıverilmesini inhibe etmek suretiyle azalttığı 

bildirilmiştir. Kersetin başta olmak üzere sahip 

oldukları fitokimyasal bileşikler sebebiyle soğan; 

kronik kalp hastalığı kanser, obezite, Tip 2 diyabet, 

hiperkolesterol, katarakt, hipertansiyon ve 

gastroentestinal hastalıklar gibi birçok hastalığın 

önlenmesinde ve tedavisinde kullanılmaktadır. 
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