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Özet – Tüketicilerin besin değeri yüksek ve sağlığa yararlı olabilecek özelliklere sahip gıdalara olan ilgisi 

sürekli olarak artmaktadır. Uzunca bir süredir insan beslenmesinde var olan üzüm, içerdiği zengin bileşikler 

ile fonksiyonel gıdalar arasında yer almakta olup doğrudan tüketimin yanı sıra çeşitli yollarla işlenerek, 

kurutularak sofralarda yer almaktadır. Bu gıdanın işlenmesinde (örneğin meyve suyu, şarap vb. elde 

edilmesi) fazla miktarda üzüm kabuğu, üzüm çekirdeği, posa gibi farklı atıklar ortaya çıkmakta olup 

atıkların sağlık üzerine olumlu etki gösterecek oranlarda fenolik bileşik içerdiği sonucu göz önünde 

bulundurulmaktadır. Fenolik bileşiklerin sağlık üzerinde diyabet, kanser, kolesterol, yaşlanma gibi 

durumlara karşı potansiyel etkilerinin yapılan çalışmalar sonucunda tespit edilmesi ve özellikle atık ürün 

olarak ortaya çıkan üzüm çekirdeğinin zengin içeriğinin dikkat çekmesi ile bu besin atıklarının 

değerlendirilmesi adına alternatif yaklaşımlar düşünülmektedir. Çeşitli yöntemler ile üzüm çekirdeği 

içerisinde yer alan polifenollerin çıkarılması ve polifenol içeriği düşük olan gıdalara eklenmesi veya takviye 

olarak alınması benimsenen yaklaşımlardan bazılarıdır. Bu doğrultuda planlanan birçok çalışma üzüm 

çekirdeğinden elde edilen farklı yapılardaki biyoaktif bileşiklerin yani antosiyanidinlerin güvenilir alım 

dozlarına dikkat çekilmektedir. Farklı süre ve dozlarda antosiyanidin alımının uygulandığı çalışmalarda 

herhangi bir toksik bulgu olmadığı, sağlığı teşvik edici etkiler gösterdiği sonucu ifade edilmektedir. Bu 

çalışmanın amacı üzüm çekirdeğinde zengin olarak bulunan polifenollerin sağlığı teşvik edici fonksiyonel 

özelliklerini literatür taraması ile ele almaktır. 

 
Anahtar Kelimeler – Üzüm Çekirdeği, Toksisite, Biyoaktif Bileşenler, Polifenoller, Fonksiyonel Gıda

I. GİRİŞ 

Beslenme ve insan sağlığı arasındaki ilişkinin 

giderek ilgi çekmesi, sağlıklı yaşama yönelten 

beslenme tarzının benimsenmeye çalışılması ile 

çeşitli besin kategorileri de ortaya çıkmaktadır. 

Fonksiyonel gıdalar bu kategoriler arasında yer 

almakta ve oldukça dikkat çekmektedir. Her besin 

fonksiyonel özellik içeren bileşiklere istenen 

oranlarda sahip olmamakla ile beraber bu besinlerin 

fonksiyonel bileşiklerinin arttırılması da 

tasarlanmaktadır [1] [2].  

Sofralarda doğrudan yer alan, meyve suyu veya 

şarap üretilen, daha uzun raf ömrü için kurutulan 

üzüm içerdiği zengin fenolik bileşikler ile 

fonksiyonel gıdalar arasında yer almaktadır [2]. 

Üzüm tanesi %50 kabuk, %25 çekirdek ve %25 

saplardan oluşmaktadır [3]. Üzüm çekirdeği 

endüstriyel yan ürün olarak ortaya çıkmakta ve 

içerdiği yüksek fenolik bileşiklerden dolayı 

özellikle ABD, Avustralya, Kore ve Japonya 

ülkelerinde besin takviyesi olarak 

değerlendirilmekte olup popülaritesi gün geçtikçe 

artmaktadır[4][5]. Bunun sebebi üzüm çekirdeğinin 

önemli mikro ve makro bileşiklere sahip olmasının 

yanı sıra proantosiyanidinler olarak bilinen başta 

kateşin olmak üzere karmaşık bir polifenolik bileşik 

havuzu içermesidir [6][7][8][9]. Yapılan çok sayıda 

çalışma sonucunda zengin polifenol içerikli üzüm 

çekirdeğinin anti-diyabetik, anti-bakteriyel ve anti-

kanserojenik  etki gösterdiği 

bildirilmektedir[10][11] [12] [13]. Kardiyovasküler 

hastalıklar üzerindeki potansiyel etkisini göstermek 

amacıyla yapılan çalışmalarda kolesterol seviyesini 
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düşürerek sağlığı düzeltici etkisi dikkat çekmektedir 

[14].  

Bu çalışmada üzüm çekirdeğinin biyoaktif 

bileşenlerine, sağlık üzerine potansiyel etkilerine, 

toksisitesine ve endüstriyel kullanımına 

değinilmiştir. Üzüm çekirdeğinin atık olarak 

değerlendirilmemesi ve sağlık üzerine etkilerinin 

araştırılması adına rehberlik edilmesi 

amaçlanmaktadır. 

II. ÜZÜM ÇEKİRDEĞİNİN BİYOAKTİF 

BİLEŞENLERİ 

   Kurutulmuş üzüm çekirdeği %35 oranda diyet lifi 

ve fenolik bileşikler dahil %29 oranda ekstrakte 

edilebilen bileşikler, %11 oranda protein, %3 

oranda mineral ve %7 oranda su içermektedir [15]. 

Üzüm çekirdeğinde bulunan yağ miktarı üzümün 

çeşidine göre farklılık göstermektedir. Bitkisel yağ 

grubu içerisinde yer alan ve yüksek oranda 

doymamış yağ asidi içeren üzüm çekirdeği kanser, 

hipertansiyon ve kardiyovasküler hastalıklar 

üzerinde potansiyel olumlu etki ile de 

ilişkilendirilmektedir [16]. Üzüm çekirdeğinde 

zengin bulunan flavanoidlerin düşük moleküler 

ağırlığı ve spesifik kimyasal yapıları ile çeşitli 

mekanizmalar oluşturarak yüksek antioksidan etki 

göstermesi ilgi çekmektedir [17]. C vitamini, E 

vitamini veya beta karoten gibi antioksidan özelliği 

mevcut diğer bileşiklere oranla daha yüksek aktivite 

gösterdiği bildirilmektedir [18].  

 

III. ÜZÜM ÇEKİRDEĞİNİN SAĞLIK ÜZERİNE 

ETKİLERİ 

Üzüm çekirdeği içerisinde yüksek oranda bulunan 

proantosiyanidinler, güçlü antioksidan etki 

göstermesi ile sağlık üzerine potansiyel etkileri 

oldukça ilgi çekmektedir [19].  Hücreleri oksidatif 

strese karşı koruyabilen bu bileşik aynı zamanda 

anti-inflamatuar etki göstermektedir [15][20]. 

Üzüm çekirdeği içeriğindeki polifenollere ek olarak 

diğer biyoaktif bileşenleri ile de anti-inflamatuar, 

anti-apoptotik, anti-nekrotik, kardiyovasküler ve 

anti-kanserojen aktivite göstermektedir. Cilt 

yaşlanması dahil olmak üzere birçok hastalığa karşı 

faydalı etkilere sahiptir [21].  

A. Anti-Kanserojenik Etki 

Dünya Kanser Araştırma Fonu, özellikle gelişmiş 

ülkelerde meydana gelen kanser vakalarının; aşırı 

kilo, fiziksel hareketsizlik ve yetersiz beslenme ile 

ilişkili olduğunu tahmin etmektedir. Ayrıca sebze ve 

meyvelerin kanseri önleme de etkili bir katkısı 

olduğu bildirilmektedir [23],[24]. Üzüm 

çekirdeğinde bulunan fenolik bileşikler sağlıklı 

hücreleri etkilemeden tümör hücrelerine karşı 

sitotoksik etki göstermektedir [24].  Fareler 

üzerinde yapılan çalışmalarda çeşitli sebepler ile 

gelişen tümör yapılarının üzüm çekirdeği içerisinde 

bulunan proantosiyanidin ile baskılandığıda 

bildirilmektedir [25][26]. Ayrıca, yapılan bir 

çalışmada proantosiyanidinin kematerapötik 

ajanlarda tümör hücreleri üzerine toksisite etkisini 

arttırdığı görülmekte olup kanser tedavisinde 

takviye olarak kullanımı fikrini düşündürmektedir 

[27]. 

 

B. Anti-Kolesterol Etki 

   Yüksek miktarda linoleik asit içeren üzüm 

çekirdeğinin, damar sertliği oluşumu 

mekanizmasında etken olan düşük yoğunluklu 

lipoprotein (LDL) kolesterolü ve toplam kan 

kolesterolü seviyesinde düşüşe neden olduğu 

bildirilmektedir [15]. Aynı zamanda üzüm 

çekirdeğinin proantosiyanidin açısından zengin 

olmasıda yüksek antioksidan aktivite göstermesine 

bağlı olarak kardiyovasküler hastalıklara karşı 

potansiyel koruyucu etkisinin olduğunu 

düşündürmektedir. Proantosiyanidin etki  

mekanizmasının incelendiği bir çalışma da LDL 

oksidasyonunun bastırılmasında önemli bir rol 

oynadığı bildirilmektedir [28]. Fareler üzerinde 

yapılan çalışmalarda,, bağırsaktan kolesterol 

emiliminin inhibe edilerek atımının arttırıldığı, 

plazma total kolesterol ve trigliserit seviyelerinin 

önemli ölçüde azaltıldığı sonuçları görülmektedir 

[29] [30].  

C. Anti-Hipertansif Etki 

   Tansiyon, birinci basamak hastalık grubu 

içerisinde yer alan ve inme için büyük risk teşkil 

eden bir hastalıktır [31]. Tansiyon kontrolü 

sağlamak amacıyla uzun vadeli olarak ilaç tedavisi 

uygulanması yaygındır ancak bununla beraber 

birçok yan etkinin görülmesi yeni riskler teşkil 

etmektedir. Flavonoidler ve polifenoller açısından 

zengin meyve ve sebzelerin hipertansiyonun 

kontrolünde doğal bir terapi olarak kullanılabileceği 

yaklaşımı söz konusudur [32]. Proantosiyanidin 

açısından zengin üzüm çekirdeğinin antihipertansif 

aktivitesi üzerine yapılan çalışmaların sonucu 

hipertansiyonun kontrol edilebildiğini 
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bildirmektedir. Üzüm çekirdeği, anjiyotensin 

dönüştürücü enzimi (ACE) ve nitrik oksit aracılı 

vazodilatasyonu baskılayarak oksidatif stresi 

azaltmakta ve antihipertansif etki göstermektedir 

[33] [34][35].  

D. Anti-Mikrobiyal Etki 

   Flavanol içeriği zengin üzüm çekirdeğinin 

antimikrobiyal aktivitesinin değerlendirilmesi 

üzerine yapılan incelemeler bu bağlamda, üzüm 

çekirdeğindeki flavonoidlerin ve türevlerinin 

miktarının yüksek olmasının antimikrobiyal 

aktiviteden sorumlu olduğu sonucu 

bildirmektedir [36]. Aynı zamanda üzüm 

çekirdeği üzerinde yapılan çalışmalar üzüm 

çekirdeğinin Bacillus cereus, Staphylococcus 

aureus gibi gram pozitif bakterilere karşı etkili 

bir şekilde kullanılabileceği ancak Escherichia 

coli veya Pseudomonas aeruginosa gibi gram 

negatif bakterilere karşı daha etkili 

kullanılabileceği sonucu görülmektedir [37].  

E. Anti-aging 

Plasebo kontrollü yürütülen bir çalışmada; C 

vitamini, E vitamini, domates özü, soya 

izoflavonları ve balık polisakkaritlerinin yanı sıra 

üzüm çekirdeği özünün besin takviyesi olarak 

alımında menopoz sonrası sağlıklı kadınlarda cildin 

durumunu, sıkılığını ve yapısını iyileştirdiği 

bulgusu bildirilmektedir [38]. Yapılan başka bir 

çalışmada üzüm çekirdeği özlerinin melanin 

pigment oluşumunu ve ultraviyole kaynaklı 

hiperpigmentasyon gelişimini baskıladığı sonucu 

görülmektedir. Karşılaştırılmalı çalışma da 

ultraviyole kaynaklı hiperpigmentasyon gelişiminin 

baskılanma oranının C vitamininden daha etkili 

olduğu sonucu bulunmaktadır [39].  

 

IV. ENDÜSTRİYEL KULLANIM 

   Polifenollerin sağlığı destekleyici ve hastalıkları 

önleyici etkilerinin ortaya çıkması ile beraber üzüm 

çekirdeklerinde bulunan yüksek polifenol içeriğinin 

elde edilmesi ve kullanılması ilgi çeken bir alan 

olmaktadır  [21]. Proantosiyanidinlerin boyut ve 

yapılarında farklılık olması sebebi ile tasarlanan 

ayrıştırma yöntemleri tek bir antosiyanidin türünü 

değil farklı birçok türü de çıkarmak için kullanılmaya 

çalışılmaktadır. Geleneksel olarak polifenol 

eldesinde kullanılan yöntem organik çözücü 

(metanol, aseton, etil asetat vb.) yaklaşımı 

olmaktadır [40] [41][42][43]. Bir ABD patenti üzüm 

çekirdeklerindeki polifenollerin eldesinde yüksek 

sıcaklık ve basınçta su kullanımını önerse de bu 

durum istenmeyen protein ve polisakkaritlerin 

çözünmesine yol açabileceği gibi süreci uzatmakta 

ve verimi düşürmektedir [44][45]. Ancak organik 

çözücü kullanımı; çalışan maruziyeti, gıdada kalıntı 

gibi etmenlere bağlı olarak güvenilirliği tartışılır bir 

konu olmaktadır [46]. Son zamanlarda hem polar 

hem de polar olmayan bileşiklerin elde edilmesi için 

uygulanan bir teknik olan basınçlı veya düşük 

polariteli su olarak da adlandırılan kritik altı su 

tekniği alternatif bir yöntem olarak görülmektedir. 

Bu mevcut teknik üzüm çekirdeğinden 

polifenollerin ayrıştırılmasında başarılı bir 

uygulama olarak bildirilmektedir [47]. 

 

V. TOKSİSİTE 

 Üzüm çekirdeği içeriğinde bulunan biyoaktif 

bileşen proantosiyanidinin güvenli alımını kontrol 

etmek amacıyla fareler üzerinde yapılan birçok 

çalışma mevcuttur. Çeşitli dozlar ve sürelerde 

uygulanan çalışmalarda akut, subkronik veya kronik 

toksisite bulguları görülmediği bildirilmektedir [4] 

[48] [49]. 

 

VI. SONUÇLAR 

   Literatür taraması yapılarak derlenen bu 

çalışmada; fonksiyonel gıdalar arasında önemli bir 

yere sahip olan üzümün işlenmesi sırasında atık 

olarak değerlendirilen üzüm çekirdeğinin içeriği, 

biyoaktif bileşenleri ve sağlık üzerine etkisi ele 

alınmaktadır. Üzüm yapısının %25 ini oluşturmakta 

olan çekirdek zengin biyoaktif bileşenlere sahiptir. 

Bu sebeple bu yapının atık olarak 

uzaklaştırılmamasına ve alternatif yöntemler ile 

bileşenlerinin kullanılmasına dikkat edilmektedir. 

Üzüm çekirdeği içeriğinde yüksek oranlarda 

bulunan biyoaktif bileşenler birçok akut ve kronik 

hastalığa karşı koruyucu etki göstermektedir. 

Mevcut polifenol bileşenlerin daha verimli elde 

edilmesi, sağlık üzerinde potansiyel koruyucu 

etkileri ve olası yan etkilerinin tespit edilmesi adına 

daha çok çalışmanın yapılmasına gereksinim vardır. 
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