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Oz

Uziimsii meyveler, kendilerine has cezbedici renk, tat ve aromasinin yani sira yapi ve kokulari ile de gida endiistrisinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu meyveler antosiyaninler, flavan-3-oller, prosiyanidinler, flavonollar, ellagitanenler ve hidroksisinamatlar dahil olmak tizere
polifenollerin zengin bir kaynagidir ve diger meyvelere gore bu bilesenler daha fazladir. Epidemiyolojik ¢aligmalar, iiziimsii meyvelerce
zengin diyetlerin, bu meyvelerin polifenollerce zengin yapisindan dolayi kalp sagligina olumlu katki sagladigini gostermektedir. Farkli
izlimsli meyve cinsleri arasinda fenolik icerik onemli 6lgiide degisebilmektedir. Antosiyaninler yaban mersini, kizilcik ve dag
mersininde ana fenolik bilesenler iken, Ericaceae familyasinin Vaccinium cinsi kirmizi yaban mersininde flavonoller ve
proantosiyanidinler baskindir. Bu kapsamda, bu ¢aligma; tiziimsii meyvelerdeki fenolik bilesiklerin biyoaktivitesi ve miktarini tartigsmak
amactyla yapilmgtir.

Anahtar Kelimeler: Uziimsii meyveler, fenolik bilesik, kalp saglig1, biyoaktivite.

Phenolic Compounds in Berry Fruits and Their Importance in
Nutrition
Abstract

Berries have an important place in the food industry with their attractive color, taste and aroma as well as their structure and smell.
These fruits are rich in polyphenols, including anthocyanins, flavan-3-ols, procyanidins, flavonols, ellagitans, and hydroxycinnamates,
and more abundant than other fruits. Epidemiological studies showed that the rich diet of berries contributes to the health of the heart
positively due to the their rich polyphenol structure. The phenolic content of different berries can vary considerably. While anthocyanins
are the main phenolic components in blueberries, cranberries and mountain flies, flavonols and proanthocyanidins are suppressed in the
Vaccinium red bilberries of the Ericaceae family. In this context, this study was conducted to discuss the bioactivity and amount of
phenolic compounds in berries.

Keywords: Berry fruits, phenolic compound, hearth health, bioactivity.
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1. Giris

Birgok iilkede ¢ok sayida yapilan epidemiyolojik ¢caligmalar,
meyve ve sebze agisindan zengin bir diyetin yaslanma siirecini
geciktirdigi ve yasam tarzi hastaliklari, 6zellikle kalp damar gibi
cesitli hastaliklar ve kanser, romatoid artrit, akciger hastaliklart,
katarakt, Parkinson veya Alzheimer hastaligi gibi diger
hastaliklarin riskini azalttigini gdstermektedir. Bu koruyucu etkiyi
saglayan bilesiklerin antioksidan ozelliklere sahip fitokimyasal
maddeler ve vitaminlerden (C ve E) ileri geldigi ifade
edilmektedir. Bunlarmn aktivitesi, hidroksil, peroksit radikalleri,
oksijenin diger reaktif radikalleri olan hidrojen peroksit ve tekli
oksijen gibi reaktif oksijen tiirlerini temizleme yetenegi
vasitasiyla agiklanir. (Szajdek ve Borowska, 2008). Tartisilan
bilesikler, oksidasyon reaksiyonlarini katalize eden metallerle
enzimlerin ve form komplekslerinin aktivitesini inhibe eder
(Heim ve ark., 2002). Meyve ve sebze bilesiklerinin belirtilen
ozellikleri onlarin sagligi tesvik edici Ozelliklerini belirler
(Szajdek ve Borowska, 2008).

Uziimsii meyveler yaygin olarak meyve sulari, meyve suyu
konsantreleri, regel ve marmelat gibi ¢esitli iiriinlerin i¢inde taze
veya islenmis formda ya da fonksiyonel gidalarin bir bileseni
olarak tiiketilmektedir (Skrede ve ark., 2010). Yaban mersini
(Vaccinium myrtillus), bogiirtlen (Rubus fruticosus), siyah frenk
tiziimii (Ribes nigrum), mavi yemis (Vaccinium corymbosum),
aronya (Aronia melanocarpa), turna yemisi (Vaccinium
macrocarpon), izim (Vitis vinifera), ahududu (Rubus idaeus) ve
cilek (Fragaria ananassa) gibi tiziimsii meyveler antioksidanlarin
zengin bir kaynagidir (Benvenuti ve ark., 2004). Antioksidanlar
esas olarak C vitamini ve antosiyaninler, fenolik asitler,
flavanoller, flavonol ve tanin gibi polifenoller ile temsil
edilmektedir. Bu meyveler antioksidan konsantrasyonu yiiksek
miktarda oldugu icin dogal antioksidanlar olarak bilinirler,
iiziimsli meyveler giderek daha sik bir sekilde dogal fonksiyonel
gidalar olarak literatiirde bahsedilmektedir.

Uziimsii meyvelerin biyolojik degeri vitaminler, pro-
vitaminler gibi bilesenlerin ve ilgili bilesiklerin, mineral,
fitosteroller ve fenolik bilesiklerin var olmasindan ileri
gelmektedir (Savikin ve ark., 2014). Bu meyvelerin sagliga yarari
antioksidan 6zelliklerinin fazla olmasi ve {iziimsii meyvelerin ana
biyoaktif bileseni olan fenoliklerle bagdastirilmaktadir (Hakkinen
ve ark., 2000; Koponen ve ark., 2007; Savikin ve ark., 2009;
Pordevi¢ ve ark., 2010). Bogiirtlen (Rubus sp.), yaban mersini
(Vaccinium myrtillus), kirmizi frenk tizimii (Ribes rugrum), mavi
yemis (V. corymbosum), aronya (Aronia melanocarpa), turna
yemisi (V. macrocarpon), defne meyvesi (Myrica sp.) , ahududu
(R. ideaus), siyah ahududu (R. occidentalis) ve ¢ilek (Fragaria
ananassa) insan beslenmesinde genellikle taze ya da islenmis
iriinler olarak tiiketilen biyoaktif bilesiklerin olusmasinda 6nemli
bir kaynaktir (Garzon ve ark., 2009; Scibisz and Mitek, 2009;
Coté ve ark., 2010). Bu caligmada diyette ve cesitli hastaliklarin
onlenmesinde onemli rol oynayan liziimsii meyvelerin sagligi
tesvik edici Ozellikleri ve bu meyvelerin biyoaktif bilesikleri
tartisilmigtir.

1.1. Fenolik Bilesikler
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Uziimsii meyveler fenolik bilesikler, organik asitler, taninler,
antosiyaninler ve flavonoidler gibi biyoaktif bilesiklerin genis bir
cesitliligini igermesi ile bilinir. Fenolik bilesiklerin kimyasal
yapisi hidroksil gruplari ile bir ya da daha fazla aromatik halkalar
ile karakterize edilir. Bu bilesikler yapisal 6zelliklerine gore 5 ana
grupta siniflandirilir: fenolik asitler, stilbenlerden, flavonoidler
(flavonoller veya katesinler, flavonoller, flavonlar, flavononlar,
izoflavonoitler, antosiyaninler), tanen ve lignanlar (Paredes-
Lopez ve ark., 2010).

Uziimsii meyvelerdeki fenolik bilesiklerin icerigi; bitki
¢esidi, tarimsal yonetim, iklim faktorleri, olgunlagsma asamasi,
hasat zamani, saklama kosullar1 ve hasat sonrasi yonetimi gibi
birgok faktore gore farklilik gosterir (Castrejon ve ark., 2008).
Fenolik bilesikler, bitkiler tarafindan {iretilen sekonder
metabolitlerdir. Bu bilesikler bitki adaptasyonunda énemli bir rol
oynamaktadir ve kuraklik, UV radyasyonu, patojenler ve
hastaliklar gibi farkli stres kosullar altinda bitkiyi korumaktadir
(Dietrich ve ark., 2004; Szajdek ve Borowska, 2008). Yukarida
bahsedilenlerin bir 6rnegi, resveratrol olarak adlandirilan bilesik,
iizim kabugunda bulunan ve burada mantarlarin biiyiimesini
inhibe eden kimyasal bir bilesiktir. iskandinav arastirmacilar
bitkilerin fitokimyasal diizeyi biiyiik ol¢lide ¢evre kosullari ile
belirlenecegini  bildirmislerdir (K&hkénen ve ark., 2001;
Hiakkinen ve ark., 2000). Arastirmacilar giibre ve zirai ilag
olmadan kisa bir vejetasyon sezonu ile soguk kuzey ikliminde
yetisen meyvelerdeki polifenol igeriginin, meyveleri daha hafif
bir iklimde yetisen ayni c¢esitlerin polifenol igeriginden daha
yiiksek oldugunu belirtmislerdir (Ké&hkonen ve ark., 1999;
Shahidi ve Naczk, 2004). Fenolik bilesiklerin koruyucu
ozelliklerine ek olarak, ozellikle antosiyaninler c¢iceklerin,
meyvelerin ve yapraklarin pigmentasyonundan da sorumludurlar
(Kéhkonen ve ark., 1999; Szajdek ve Borowska, 2008).

Gliniimiize kadar, fenolik bilesikler genellikle teknolojik
islemeye engel olan meyve ve sebze besleyici olmayan bilesikleri
olarak kabul edildi. Bu bilesikler meyve suyundaki tortu ve
bulanikliktan sorumludurlar (Siriwoharn ve ark., 2006). Polifenol
ve Ozellikle tanen igeriginin fazla olmasi demir ve tiaminin
biyoyararliligim1 diisiirebilmektedir. Fenolik bilesikler, mide-
bagirsak  sisteminde ¢oziinmeyen kompleksler olusturan
proteinlerin biyoyararliligini sinirlayabilir (Shahidi ve Naczk,
2004; Oh ve Hoff, 2006). Ayrica, tanen ve proteinler arasindaki
etkilesimleri burukluga yol agar (Gawel ve Iland, 2001; Shahidi
ve Naczk, 2004). Fenolik bilesiklerin 6nemi hakkindaki goriisler
doksanli yillarda giderek degismistir ve bugiin isleme sirasinda
belirli sorunlar1 sahip ama yine de saglia bircok yarari olan ve
beslenmede hayati olan bir gida bileseni olarak kabul
edilmektedir (Yao ve ark., 2004; Manach, 2004 ; Shahidi ve
Naczk, 2004; Scalbert ve ark., 2005; Borowska ve ark., 2005).

Segilen iiziimsii meyve tiirlerinin fenolik bilesik i¢erigi Tablo
1'de sunulmustur. Ozellikle aronya, yaban mersini ve siyah frenk
iziimiinin fenolik igeriginin yiiksek oldugu bildirilmistir
(Kéhkonen ve ark., 2001; Borowska ve Szajdek, 2003; Kdhkonen
ve ark., 1999; Zheng ve Wang, 2003)
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Tablo 1. Uziimsii meyvelerin toplam fenolik icerigi

.. Fenolik bilesikler
Tir (mg/100 g taze meyvede) Kaynaklar
Yaban Mersini (Vaccinium myrtillus) 525 (Prior ve ark., 1998)
o . 361 (Heinonen ve ark., 1998)
Bogrtlen (Rubus fruticosus) 417-555 (Sellappan ve ark., 2002)
. e . 318.15 (Borowska ve Szajdek, 2003)
Siyah Frenk Uzimii (Ribes nigrum) 498-1342 (Moyer ve ark., 2002)
181.1-473 (Prior ve ark., 1998)
Mavi Yemis (Vaccinium corymbosum) 261-585 (Sellappan ve ark., 2002)
Ayonya (Aronia melanocarpa) 662.5 (Borowska ve Szajdek, 2003)
yony P 690.2 (Benvenuti ve ark., 2004)
.. . 120-176.5 (Wang ve Stretch, 2001)
Turna Yemisi (Vaccinium macrocarpon) 315 (Zheng ve Wang, 2003)
113.73-177.6 (De Ancos ve ark., 2000)
Ahududu (Rubus ideaus) 192-359 (Anttonen, Karjalainen, 2005)
517 (Wada ve Ou, 2002)
330 (Proteggente ve ark., 2002)
. . 317.2-443.4 (Skupien ve Oszmianski, 2004)
Cilek (Fragaria ananassa) 102 (Zheng ve ark., 2007)

1.2. Antosiyaninler

Antosiyaninler Uziimsii meyvelerde bulunan polifenol
grubunun 6nemli bir kismint olusturmaktadir. Bu bilesikler frenk
iiziimiinde, kus kirazinda, iiziimde, yaban mersininde yiiksek
konsantrasyonda bulunmaktadir (Borowska ve Szajdek, 2003;
Benvenuti ve ark., 2004; Ara, 2002; Shahidi ve Naczk, 2004).
Secilen lizimsii meyve tiirlerindeki toplam antosiyanin igerigi
Tablo 2’de verilmistir.

Uziimsii meyvelerdeki antosiyaninler, suda c¢oziinebilir
pigment grubunun biiyiik bir kismini olusturmaktadir. Meyvede
bu bilesikler genellikle hipodermisin (perikarp) dis tabakasinda
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bulunur. Hiicrede, antosiyaninler cesitli biiytikliikte graniiller
formunda vakuollerin igerisinde bulunmaktadir fakat hiicre duvari
ve meyvenin et dokusu pratik olarak antosiyanin icermez. Bu
fenolik bilesikler seker ve bazen fenolik ya da mindr organik
asitler ile bir aglikondan (antosiyanidin) olugur (Macdougall,
2002). Ramnoz, galaktoz, ksiloz ve arabinoz antosiyaninlerin
seker kismini olusturmaktadir. Antosiyaninler p-kumarik, kafeik
ve ferrulik asit gibi asitlerle agillenmis olabilir (Fennema, 1985;
Shahidi, 1995; Kurilich, 2005). Agillenmis antosiyaninlerin,
acillenmemis olanlara gore daha kararli oldugu tespit edilmistir
(Cemeroglu, 2009). Uziimsii meyvelerdeki antosiyaninler mono-,
di- ve triglikozitler formunda bulunurlar.
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Tablo 2. Uziimsii meyvelerdeki antosiyanin icerigi

Antosiyanin icerigi

Tir (mg/100 g taze meyvede) Kaynaklar
.. .. . 299.6 (Prior ve ark., 1998)
Yaban Mersini (Vaccinium myrtillus) 2147 (Borowska ve Szajdek, 2003)
Bogiirtlen (Rubus fruticosus) 134.6-152.2 (Pantelidis ve ark., 2007)
Siyah Frenk Uziimii (Ribes nigrum) 128-411 (Moyer ve ark., 2002)
62.6-235.4 (Prior ve ark., 1998)
Mavi Yemis (Vaccinium corymbosum) 89-331 (Ehlenfeldt ve ark., 2001)
93-280 (Connor ve ark., 2002)
Aronya (Aronia melanocarpa) 311.02 (Borowska ve Szajdek, 2003)
Y P 428 (Zheng ve Wang, 2003)
460.5 (Benvenuti ve ark., 2004)
Turna Yemisi (Vaccinium macrocarpon) 19.8-65.6 (Wang ve Stretch, 2001)
32 (Zheng ve Wang, 2003)
. 38.7 (Deighton ve ark., 2001)
Ahududu (Rubus ideaus) 65 (Wada ve Ou, 2002)
19-51 (Anttonen ve Karjalainen, 2005)
35.1-49.1 (Pantelidis ve ark. 2007)
Kirmizi Frenk tiziimii (Ribes rubrum) 7.5-7.8 (Pantelidis ve ark. 2007)
. . 39.08 (Erkan ve ark., 2008)
Cilek (Fragaria ananassa) 20.07 (Zheng ve ark., 2007)

1.3. Fenolik Asitler

Fenolik asitler hidroksisinamik ve hidroksibenzoik asitler olmak
iizere iki gruba ayrilirlar. Ce-C; fenilmetan yapisinda olan
hidroksibenzoik asitler, bitkisel gidalarda genellikle iz miktarda
bulunmaktadir. Gallik asit, salisilik asit, m- hidroksibenzoik asit,
vanilik asitler hidroksibenzoik asit grubundaki fenolik asitlere
ornek olarak verilebilir. Fenilpropan C¢-C3 yapisinda olan
hidroksisinamik asitler, fenilpropan halkasina baglanan OH
grubunun konumu ve yapisina gore farkli 6zellik gosterirler.
Kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit ve o-kumarik asit bu gruba
ornek olarak verilebilir (Balasundram, 2006; Saldamli, 2007).

Uziimsii meyvelerde benzoik asit tiirevleri arasindan p-
hidroksibenzoik asit, salisilik asit, gallik asit ve elajik asit;
sinamik asit tiirevleri arasindan ise kafeik asit, ferulik asit, p-
kumarik asit bulunmaktadirelirlenmistir. Hidroksisinamik asit
grubunda, kafeik asit tiirevleri arasinda, en yiiksek miktar
klorojenik asit (kafeik asit ve kuinik asit esterleri) olarak
bildirilmistir. Klorojenik asit, meyve ve meyve {iriinlerinde eksi
tattan sorumludur ve polifenol oksidaz varliginda kolayca okside
olur ayrica kahve renkli bilesiklere doniistiiriilebilir. Kus kirazi,
hidroksisinamik asit tlirevlerinin zengin bir kaynagidir. Bu asit
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tiirevleri agirlikli olarak kafeik asidin tiirevi olan klorojenik ve
neoklorojenik asit seklinde ifade edilir. Kus kirazinda bu asitlerin
icerigi kuru meyvede 290.81 mg/100 g- 301.85 mg/100 g
arasindadir. Bu asitlerin kus kirazinda varlig1 Slimestad ve ark.
(2005) tarafindan yapilan ¢alismada ifade edilmistir. Ellajik asit
gilekte dominant olarak bulunmaktadir ve ¢ilekte bulunan
asitlerin %51’ini olusturmaktadir (Hakkinen ve Torronen, 2000;
Hakkinen ve ark., 2000; Skupien ve Oszmianski 2004).

1.4. Stilbenler

Bu bilesikler grubu ilk olarak {iziimlerde bulunan resveratrolii
igermektedir. Trans-resveratrol c¢ay {ziimi, kirmizi yaban
mersini, frenk uziimi, kizilcik, c¢ilekte diisiik miktarlarda
bulunmaktadir (Rimando ve ark., 2004; Ehala ve ark., 2005).
Uziimsii meyvelerin trans-resveratrol igerigi sirasiyla 6.78 pg/g,
30.00 pg/g, 15.72 pg/g, 19.29 ng/g ve 3.57 pg/g’dr.

1.5. Tanenler

Tanenler liziimsii meyvelerin 6nemli bir bilesenidir. Onlar hem
proantosiyanidinler olarak bilinen yogunlastirilmis hidrolize
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edilemeyen tanenler, hem de hidrolize edilebilir tanenler olarak
tanimlanan ellajik asit ve gallik asidin esterlerinden olugmaktadir.
Tanenler meyve ve meyve lriinlerinin duyusal 6zelliklerinin
sekillenmesinde onemli bir rol oynamaktadir. Onlar meyve ve
meyve suyu rengindeki degisikliklerden ve eksi tattan
sorumludur. Tanenler enzim inhibitérleri olduklari i¢in bazi
bitkisel iiriinlerin besin degerini azaltmaktadirlar (Gawel ve ark.,
2001; Shahidi ve Naczk, 2004; Tamir ve Alumot, 2006).
Antosiyaninler agisindan zengin meyvelerde, tanenler kopolimer
olusturmak icin antosiyaninlere baglanarak onlar1 stabilize eder
(Shahidi ve Naczk, 2004; Cheynier ve ark., 2006). Cogu meyve
yogun sekilde tanen igerir.

Hidroliz olabilen tanenler (gallik ve ellajik asit tiireveleri) ¢ilek,
ahududu ve bogiirtlende bulunmustur. Uziimsii meyvelerden olan
hidrolize olabilen tanen miktar1 en fazla kus kirazinda oldugu
bildirilmistir. Meyve taneleri (-) epikatesin ve (+) katesinden
olusmaktadir. (-) Epikatesin kus kirazinda dominant tanen
bilesenidir.

1.6. Karetenoid

Uziimsii meyveler, diisiik miktarlarda karetonoid igerirler. Kus
kiraz1 igerigi ortalama 48.6 mg/kg karetonoid miktartyla en
zengin karetenoid kaynaklarindan birisidir. Kus kiraz1 meyveleri
likopen, B-karoten, (-karoten, [-kriptoksantin, lutein, 5,6-
epoksilutein, trans-violaksantin, cis-violaksantin ve neoksantin
icerir.

2. Uziimsii Meyvelerin Beslenmedeki
Onemi

2.1. Cilegin Beslenmedeki Onemi

Cilek, Akdeniz iilkelerinin ortak ve Onemli bir meyvesidir.
Esansiyel besin maddelerini ve yararli fitokimyasallar icermesi
nedeniyle saglhigina katkida
fitokimyasallar arasinda antosiyaninler ve elajitaninler major
antioksidan bilesiklerdir. Bu meyve demir (100g’da 0,41mg),
fosfor (100g’da 24 mg), potasyum (100g’da 153 mg) mineralleri
agisindan ve C (100g’da 58,8 mg) , B ve K vitaminleri agisindan
da zengindir. Cilegin inflamasyon, oksidatif stres ve kalp-damar
hastaliklari, bazi kanser tiirleri, tip 2 diyabet, obezite ve
norodejenerasyonun Onlenmesinde 6nemli bir roli vardir

insan bulunmaktadir. Bu

(Giampieri ve ark., 2012). Diyet lifi ve fruktoz igerigi sindirimi
yavaslatarak kan sekeri seviyelerinin diizenlenmesine katkida
bulunur ve lif icerigi de tokluk verici etkisiyle kalori alimim
kontrol etmeye katkida bulunur. Cilek yaklasik %72 oraninda
¢oklu doymamig yag asidi icermesi nedeniyle saglikli bir besin
kaynagidir (USDA, 2010). Cilek yiiksek C vitamini igerigi
nedeniyle beslenmede biiylik dnem arz etmekte ve biiyiik ilgi
gormektedir (Scalzo ve ark., 2005). C vitamini ile birlikte folat,
cileklerin mikro besin igerigini vurgulamada ¢ok dnemli bir rol
oynar; meyveler arasinda bu mikro besin elementinin en zengin
dogal kaynaklarindan biridir (Giampieri ve ark., 2012). Cilek
fitokimyasallar1 genel olarak fenolik bilesiklerin genis sinifiyla
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temsil edilmektedir. Bu fenolikler, bitkide ¢ok Onemsenecek
fonksiyonlar gerceklestirmemesine ragmen; insan
metabolizmasina biiyiik etkileri vardir.

2.2. Kusburnunun Beslenmedeki Onemi

Kusburnunun tibbi ve beslenme degeri konusundaki bilgiler
oldukca eskidir. Hipokrat zamaninda iltihaplara karsi, Ortacagda
ve daha sonraki donemlerde kan tiikiirmelere, diseti
kanamalarina, bobrek ve safra taslarina, tenyaya, yilancik
hastaligimma karsi kullanilmigtir (Baytop, 1984). Ayrica, seker
hastaliklarina, yan agrilarina ve ishale karst kullanimi g¢ok
yaygindir (Baytop, 1984).

Ulkemizde de basur-hemoroide, rasitizme ve romatizmaya kars1
olumlu etkileri bulundugundan dolay1 kullanimi yaygindir. Etkin
bir kan temizleyici, bagirsak yumusatici, kurt diistiriicti 6zellige
sahip olan kugburnu, C vitamini zenginliginden 6tiiri viicudun
gelismesine de katki saglamaktadir.

C Vitamini, viicutta bag dokusunun saglam ve siki olmasini
saglayarak soguk alginligi, nezle, grip ve diger atesli hastaliklara
karst direncini artirir. A ve E vitaminleri ile birlikte antioksidan
etki gostererek kanser riskini Onler, ayrica fenolik maddelerle
birlikte damar cidarlarinin saglam olmasini saglar. Sonugta
kanamalarin onlenmesine yardimei olur. Kugburnu meyveleri
yiiksek oranda bir¢ok vitamin ve mineral madde igerirken bitkinin
diger organlar1 ise tibbi Ozellige sahip tanen, glikozit ve
flovenidler gibi organik  maddeleri
icermektedirler (ilisulu 1992). Kusburnu ve iiriinleri 6zellikle
askorbik asit yani C vitamini ve fenolik maddelere baglanan B
vitamini faktorii ile dikkat ¢ekmekte ve taminmaktadir.
Kusburnunun bilesiminde organik asitlerden malik, sitrik ve
asetik asitler bulunmaktadir (Yamankaradeniz, 1983; Yildiz ve
Nergiz, 1996).

onemli  miktarda

2.3. Yaban Mersininin Beslenmedeki Onemi

Yaban mersininin antikanserojen ve antioksidan ozelligi
bulunmakta ayrica kansere kars1 viicudu koruyan enzimleri aktive
etmektedir. Yaban mersini kami temizler ve kalp damar
hastaliklarinin Oniine gegilmesini saglar. Bu meyve besleyici
ozellikte olup sodyum igerigi ve kalorisi diisiik bir besindir. Yaban
mersini lifli yapisindan dolay1 bagirsak metabolizmasini diizenler,
kan sekerini diisiiriir ve kan kolesteroliinli diisiiriir. Gece goriis
kabiliyetini artiran yaban mersini, goz yorgunlugunu giderir,
miyopluk ve seker hastaligindan kaynaklanan gorme
bozukluklarmi engeller. Gozlerde kamasma, kilcal damar
catlamasi ve gece korliigiinii ortadan kaldirir, damar elastikligini
artirir. Vicutta biyoaktif madde olarak kullanilan polifenoller,
antosiyaninler, flavanoller ve tanenlerce zengin olup, kansere
kars1 savasan elajik asit igerigi oldukca yiiksektir. Diyetlerin
saglikli ve ¢ok degerli bir pargasidir. Kabizlik, bulanti, mide
kramplarini ve tilseri dnler. Damar sertligi olusumunu engelleyen
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yaban mersini, varis ve basura (hemoroit) iyi gelir. Ayrica
sakinlestirici 6zelligi vardir ve agiz i¢i yaralarim iyilestir ve
iltihaplar i¢in dezenfektan 6zelligi tasimaktadir (Turner ve Muir,
1985; Kalt ve Dufour, 1997; Celik, 2005; Hafner ve Remberg,
2006).

2.4. Ahududu ve Bogiirtlenin Beslenmedeki Onemi

Ahududu ve Bogiirtlenler besin degeri bakimindan oldukca
onemli, saglik icin vazgecilmez degerde yiiksek oranlarda mineral
maddeler ve vitaminler igermektedir. Az miktarda A, B, C
vitaminleri ve diyet i¢in lifli (¢oziilen veya ¢6ziilmeyen) yapilari
cok biiyiik degere sahiptir. Ornegin ahududu ve bogiirtlenler her
100 g da 4-6 g lif igermektedir. Bu oran 6zellikle muz, armut ve
elma gibi bir ¢ok meyve tiirinden daha yiksektir. Yiiksek
miktarda lif aliminin kolon kanseri ve kalp hastaliklarina karsi
koruyucu etki yaptiklar1 belirlenmistir. Bu meyvelerde dogal
olarak doymus yaglar, kolestrol, kalori ve sodyum diigiiktiir
(Harris, 2002).

2.5. Karadutun Beslenmedeki Onemi

100 g karadut meyvesinin igerdigi dnemli besin &zellikleri su
sekilde siralanabilir: 93 kcal enerji, 0.9 g protein, 19.8 g
karbohidrat, 1.1 g yag; 0.9 g ham lif, 60 mg kalsiyum, 1.1 mg
demir, 0.05 mg tiamin, 0.07 mg riboflavin, 0.2 mg niasin ve 17
mg C vitamini. Karadut meyvesi goriildiigii iizere ¢esitli vitamin
ve minerallerce zengin olup 6nemli bir enerji kaynagidir.

Dut meyvesi, ayrica insan viicudunun sentezleyemedigi
(esansiyel) yag asitlerini de igerirler. Bu yag asitleri uzun zincirli
¢oklu doymamis yag asitleri olup, saglikli hiicre membraninin
sekillenmesi, beyin ve sinir sisteminin fonksiyonlarini uygun
sekilde ytiriitebilmesi ve eikozanoid diye adlandirilan hormon
benzeri maddelerin {iretimi igin gereklidirler (Simopoulos ve

Salem, 1996).

Uzun ve ark. (2010), tarafindan yapilan bir ¢alismada toplam
fenolik madde miktar1 456.13-477.13 mg GAE/100 g olarak
bulunurken, bu degerler Akbulut ve ark. (2006) tarafindan 354.5
mg GAE/100 g olarak, Ozgen ve ark. (2009) tarafindan ise 176,6-
348,8 mg GAE/100 g olarak belirlenmistir. Ercisli ve Orhan
(2008) ise yaptigi calismada siyah dut ekstraktlarinin antioksidan
kapasitelerinin ve antiradikal aktivitelerinin fenolik madde
icerikleriyle iligkili oldugunu belirtmislerdir.

Lale ve Ozcagiran (1996), karadut cesitlerinde parmolojik,
fenolojik ve baz1 meyve kalite 6zelliklerini incelemistir. Toplam
kurumadde igerigini %15.95 ve askorbik asit oranin1 11.90
mg/100 g olarak belirlemistir.

Antalya yoresinde yetistirilen farkli dutlarin bazi1 kimyasal
ozellikleri iizerinde yapilan bir ¢calismada % 15.13-27.94 toplam
kurumadde, % 11.40-26.60 SCKM, % 1.07-2.42 protein, % 7.76-
20.49 indirgen seker, % 0.00-0.55 sakkaroz, % 7.85-21.04 toplam
seker, % 0.2-2.4 toplam asit ve % 0.63-1.04 toplam kiil i¢erdikleri
belirlenmistir. Orneklerde pH degerleri ise 3.74-5.65 arasinda
degismistir (Ozdemir ve Topuz, 1998).
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3. Uziimsii Meyvelerin Antioksidan Etkisi

Askorbik asit, karotenoidler, E vitamini ve fenolik bilesikler, bitki
aleminde en yaygmn antioksidanlardir. Bu bilesenlerin hepsi
iiziimsii meyvelerde bulunmasimma ragmen askorbik asit ve
ozellikle fenolik asitler ¢ok miktarda bulunmaktadir. Fenolik
bilesikler, en yaygin antioksidan grubudur. Askorbik asit 6zellikle
kus tiziimii ve cilek gibi iliziimsii meyvelerde bol miktarda
bulunurken, diger iiziimsii meyvelerde bu miktar orta
konsantrasyonlardadir. Lutein, ve B-karoten, likopen, a- karoten,
B-kriptoksantin, neoxanthin, cis-ve trans-violaxanthin gibi 5,6-
epoxylutein ve zeaksantin gibi meyve tiirlerinde yaygin olarak
bulunan karotenoidler (ksantofiller ve karotenler), {iziimsii
meyvelerde tespit edilmistir. Fakat bu karetonidlerin iiziimsii
meylerdeki konsantrasyonu nispeten diistiktiir.

Uziimsii meyvelerin insan saglhig agisindan 6nemi biiyiiktiir.
Uziimsii meyveler yiiksek seker iceriginden dolayz, kalori degeri
yiiksek besin maddeleridir. Ayrica mineral
kalsiyum, potasyum, sodyum ve demir yoniinden zengin oldugu
gibi bazi vitaminler (A, B1, B2, niasin ve C vitaminleri) yoniinden
de 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedirler (Karakaya ve
Kavas, 1999). Ozellikle antosiyanin zengini ahududu, ¢ilek, visne
ve yaban mersini bazi kanser tipleri, damar ve kalp rahatsizliklar
gibi erken oliimlere neden olan bazi hastaliklarin ortaya ¢ikigi
engellemede ¢ok etkili oldugu yapilan ¢aligmalarla kanitlanmaya
calistlmistir (Casto ve ark., 2002; Katsube ve ark., 2003; Stoner
ve ark., 1999; Carlton ve ark., 2001; Kresty ve ark., 2001; Xue ve
ark., 2001).

maddelerden

Tim dinyada ve oOzellikle gelismis iilkelerde insan sagligi
acisindan biiylik 6neme sahip antioksidan kapasitesi yiiksek,
antosiyanin bakimindan zengin meyvelere olan ilgi oldukca
artmustir  (Scheerens, 2001). Yapilan laboratuvar ve klinik
caligmalar, 6zellikle siyah ahududu, cilek ve yaban mersini gibi
iiziimsii meyvelerin icerdigi antosiyaninler ve fenoliklerin degigik
kanser tiirlerindeki tiimdrlerin tedavisinde etkili oldugunu
gostermistir (Casto ve ark., 2002; Gren ve ark.., 2005; Katsube ve
ark., 2003; Stoner ve ark., 1999; Carlton ve ark., 2001; Kresty ve
ark., 2001; Xue ve ark., 2001).

Son yillarda, diyetteki dogal bilesiklerin (fitokimyasallar)
antioksidan aktivitelerine olan ilgide bir artis gézlenmektedir.
Antioksidanlarin normal hiicrelerin aerobik solunum sirasinda
meydana gelen reaktif oksijen tiirlerine (ROS) karsi viicudun
savunma sisteminde 6nemli bir role sahip oldugu bilinmektedir.
Diyetle fazla miktarda antioksidanlarin alinimi ROS’ lara kars
yeterli olabilmekte ve boylece canli sistemlerde normal fizyolojik
fonksiyonlar yerine getirilmektedir. Baz1 fonksiyonel gida ve
sebzeler dnemli eksojen antioksidan kaynaklaridir. Genelde bir
gidanin besin degeri; toplam lipid, toplam kalori ve toplam
karbonhidratin belirlenmesi ile degerlendirilmektedir. Halbuki
antioksidanlar 6nemli bir bitkisel besin olmasina ragmen bir
besinin besin degerini belirlenmesinde toplam antioksidan terimi
bulunmamaktadir. Bunun sebebi, ise standardize edilmemis
metottan kaynaklanmaktadir. Diger besinlerden farkli olarak
antioksidanlar ¢ok fazla bilesikler

cesitlilikte kimyasal
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icermektedir. Sebzelerde en ¢ok bulunan antioksidan bilesikler
vitamin C, vitamin E, karotenoitler, flavonoidler ve kikirtli
(tiyol) bilesiklerdir. Antioksidanlar ¢ok cesitli kimyasal yapiya
sahip olduklarindan, sebze ve meyve matrikslerinden tek tek
saflastirp tayin edilmesi giigtiir (Qu ve ark.., 2002).

Bitki orijinli besinler bize sadece 6nemli antioksidan vitaminler
(Vitamin C, E, A) saglamaz, ayn1 zamanda antioksidan dzellige
sahip dogal bilesikler de saglar. Son yillarda yapilan ¢alismalar,
antioksidan aktivite gosteren maddelerin oksidatif stresten dolay1
meydana gelen katarakt, kanser, kalp-damar rahatsizliklari,
ndrolojik rahatsizliklar gibi bircok dejeneratif hastaliklarin

onlenmesinde onemli roller aldigim1 ortaya c¢ikarmustir (Frei,
1994; Riemersma, 1994; Mackerras, 1995; Halliwell, 1996;
Schwartz, 1996). Vitamin C, A ve E’ ye ilaveten antioksidan
aktivite gosteren en 6nemli dogal bilesikler, degisik miktar ve
oranlarda tahil, meyve ve sebzelerde bulunan karotenoidler,
flavonoidler ve diger basit fenolik bilesiklerdir (Di Mascio ve
ark.., 1989; Mackerras, 1995; Duell, 1996). Bu nedenle, besin
maddelerinde &zellikle taze meyve ve sebzelerde antioksidan
aktivite ve bu aktiviteye sahip sekonder metabolitlerinin
saflagtirilmasi, karekterizasyonu ve aktivitelerinin belirlenmesi
onem kazanmaktadir. Uziimsii meyvelerin antioksidan kapasitesi
Tablo 3‘de verilmistir.

Tablo 3. Uziimsii meyvelerin antioksidan kapasitesi (ORAK metodu)

Antioksidan Kapasitesi

Tiir (umol Trolox/g) Kaynaklar

Yaban Mersini (Vaccinium myrtillus 44.6 (Prior ve ark., 1998)
Bogiirtlen (Rubus fruticosus) 14.8-22.6 (Jiao and Wang, 2000)
Siyah Frenk Uziimii (Ribes nigrum) 36.9-93.1 (Moyer ve ark., 2002)

. . . 16.8-42.3 (Prior ve ark., 1998)
Mavi Yemis (Vaccinium corymbosum) 4.630.5 (Ehlenfeldt and Prior, 2001)
Aronya (Aronia melanocarpa) 160.2 (Zheng and Wang, 2003)

.. . 8.2-14.1 (Wang and Stretch, 2001)

Turna Yemisi (Vaccinium macrocarpon) 185 (Zheng and Wang, 2003)

Ahududu (Rubus ideaus) 18.49 (Proteggente ve ark., 2002)
. . 15.36 (Wang ve ark., 1996)

Cilek (Fragaria ananassa) 24.37 (Proteggente ve ark., 2002)

4. Sonug¢

Uziimsii meyvelerin karakteristik 6zellikleri igerdikleri
biyoaktif bilesiklere gore farklilik arz etmektedir. Bu farkliliklar
izimsli meyvelerdeki biyoaktif bilesiklerin igerigi ve kalitatif
kompozisyonu ile degisebilmektedir. Bu meyvelerdeki sagliga en
faydali olan biyoaktif bilesikler fenolik bilesikledir. Uziimsii
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