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Üzüm Ürünlerinin Tıp Sektöründe Kullanım Potansiyeli 

 

 

 
 

 

 

Özet 

Üzüm ve ürünleri, zengin biyoaktif bileşen profilleri sayesinde 

beslenme ve endüstri için büyük önem taşır. Bu derleme, üzüm 

polifenolleri, antosiyaninler, resveratrol ve kuersetin gibi biyoaktif 

bileşiklerin potansiyel sağlık faydalarını, biyoyararlılıklarını ve alternatif 

uygulamalarını inceler. Makalede, üzüm bileşenlerinin antimikrobiyal, 

antioksidan, anti-inflamatuar ve antikanser etkileri ile kardiyovasküler 

sağlık ve yara iyileşmesi üzerindeki katkıları özetlenmektedir. Biyoyararlılık 

kısmında, emilim zorlukları ve bunu aşma stratejileri ele alınmaktadır. 

Üzüm, beslenmenin yanı sıra kozmetik, tıbbi ekipmanlar, tekstil ve gıda 

ambalajı gibi çeşitli endüstriyel alanlarda da değerlendirilmektedir. Yasal 

düzenlemeler ve maksimum dozaj limitleri de çalışmada incelenmiştir. 

Sonuç olarak, üzüm biyoaktiflerinin sağlık ve endüstriyel inovasyon için 

önemli potansiyeli vurgulanmaktadır. Ancak, mekanizmaların tam 

anlaşılması, dozajların standardize edilmesi ve otoritelerce kabulü için 

daha fazla bilimsel çalışmaya ihtiyaç duyulmaktadır. Bu çalışmalar, üzümün 

potansiyelini tam olarak ortaya koyacaktır. 

 

Abstract 

Grapes and their products are of great importance for nutrition and 

industry due to their rich bioactive compound profiles. This review 

explores the potential health benefits, bioavailability, and alternative 

applications of grape bioactive compounds, including polyphenols, 

anthocyanins, resveratrol, and quercetin. The article summarizes the 

antimicrobial, antioxidant, anti-inflammatory, and anticancer effects of 

grape components, along with their contributions to cardiovascular health 

and wound healing. The bioavailability section addresses absorption 

challenges and strategies to overcome them. Beyond nutrition, grapes are 

also utilized in various industrial fields such as cosmetics, medical 

equipment, textiles, and food packaging. Regulatory frameworks and 

maximum dosage limits have also been examined. In conclusion, grape 

bioactives hold significant potential for health and industrial innovation. 

However, further scientific studies are needed for a complete 

understanding of their mechanisms, standardization of dosages, and 

broader regulatory acceptance. These studies will unlock the full potential 

of grapes. 
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Üzüm meyvesi, binlerce yıldır tarımı 

yapılan ve birçok eski medeniyet tarafından 

şarap yapımında kullanılmış, önemli meyve 

ürünlerinden biridir. Üzüm, üzüm suyu, şarap, 

çekirdek yağı, kuru üzüm, sirke, reçel ve jöle gibi 

ürünlerin üretiminde kullanıldığından yüksek 

ekonomik değere sahiptir (Sirohi ve ark., 2020). 

Üzümün küresel bir bahçecilik ürünü olmasının 

yanı sıra, insan kültürünün gelişimiyle de tarihi 

bağları bulunmaktadır (This ve ark., 2006). 

Kırmızı şarabın insan sağlığına olan 

faydaları ilk kez 1990'larda "Fransız Paradoksu" 

olarak tanıtılmıştır. Bu fenomen, Fransız 

nüfusundaki yüksek doymuş yağ tüketimine 

rağmen daha düşük kardiyovasküler rahatsızlığa 

rastlanması olgusudur (Renaud ve Lorgeril, 

1990). Daha sonra, bu "Paradoksun", kırmızı 

şarapta bulunan ve kardiyovasküler hastalık 

riskini azaltma yeteneği kanıtlanmış ve LDL 

(düşük yoğunluklu lipoproteinler) 

oksidasyonunu inhibe ettiği gösterilmiş bir 

fenolik bileşik olan resveratrol' 
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1990). Daha sonra, bu "Paradoksun", kırmızı 

şarapta bulunan ve kardiyovasküler hastalık 

riskini azaltma yeteneği kanıtlanmış ve LDL 

(düşük yoğunluklu lipoproteinler) 

oksidasyonunu inhibe ettiği gösterilmiş bir 

fenolik bileşik olan resveratrol' den 

kaynaklandığı ortaya konmuştur. Resveratrol 

tarafından LDL oksidasyonunun inhibisyonu, 

"Fransız Paradoksu"nun ana mekanizması 

olmasa da, kırmızı şarap biyoaktif bileşikleri 

üzerine birçok çalışmaya yol açmış ve bu sayede 

insan sağlığına faydaları hakkında farkındalık 

yaratmıştır (Sirohi ve ark., 2020). 

Vitaceae familyasında, tarımsal açıdan 

büyük öneme sahip olan Vitis cinsi, büyük 

oranda Kuzey Yarımküre'de bulunan 60 farklı 

türe sahiptir. Bunlar içinde, V. vinifera, küresel 

şarap endüstrisinde yaygın olarak kullanılan 

türdür ve Avrasya'ya özgü tek cins olup, tahmini 

olarak olarak 65 milyon yıl önce ortaya çıktığı 

düşünülmektedir (This ve ark., 2006). Uluslararası 

Bağcılık ve Şarap Örgütü (OIV) verilerine göre, 

2022 yılında küresel üzüm üretimi 80,1 milyon 

ton olarak gerçekleşmiştir. Bu üretimin büyük bir 

kısmı, Şekil 1.’de de görülebileceği gibi şarap 

endüstrisi ve sofralık üzüm olarak 

tüketilmektedir: 

- Şarap için kullanılan üzüm: 34,1 milyon ton 

- Sofralık üzüm: 31,5 milyon ton 

- Kuru üzüm: 5,7 milyon ton 

- Şıra ve üzüm suyu: 3,2 milyon ton 

Bu dağılım, üzümün ekonomik ve kültürel 

öneminin yanı sıra, farklı endüstrilere sağladığı 

hammadde çeşitliliğini de gözler önüne 

sermektedir (International Organisation of Vine 

and Wine, 2022). Günümüzde üzüm ve ürünleri, 

geleneksel kullanımlarının ötesinde, tıp/ sağlık 

sektöründe potansiyel uygulamalarıyla da büyük 

ilgi görmektedir. Bu derleme makalesi, üzüm ve 

ürünlerinin farmakolojik ve terapötik 

potansiyelini mevcut bilimsel kanıtlar ışığında 

incelemeyi amaçlamaktadır. 

 

Üzümün Kimyasal Yapısı ve Biyoaktif 

Bileşenleri 

 

Üzümler (Vitis spp.), birincil ve ikincil 

metabolitler açısından oldukça zengindir. 

Meyvenin kimyasal yapısı bu metabolizmaların 

ilişkisinden çokça etkilenir (Torres ve ark., 2020). 

Üzümdeki ikincil metabolitler arasında, 

polifenoller en yaygın bulunanlardır ve şarap 

özelliklerine etki etmesinin yanı sıra insan 

sağlığına faydaları da bulunmaktadır. (Šikuten ve 

ark., 2020). Şarap, polifenoller de dahil olmak 

üzere birçok Şekil 2.’deki gibi pekçok bileşeni 

bünyesinde barındırır ve bu fenolik bileşikler, 

şarap kalitesi (renk, aroma, tat) ile sağlık teşvik 

edici özellikler (antioksidan ve kardiyoprotektif) 

arasında güçlü bir ilişki gösterir (Gutiérrez-

Escobar ve ark., 2021). Polifenoller temel olarak 

flavonoidler ve non-flavonoidler olmak üzere iki 

ana gruba ayrılabilir (Gutiérrez-Escobar ve ark., 

2021). 

 

Flavonoidler 

 

Flavonoidler, aromatik halka yapısına 

sahip, hidroksillenmiş fenolik bileşiklerin özel bir 

kategorisidir (Singh ve ark., 2021). Bu bileşik, 

kimyasal olarak 15 karbonlu bir yapıya sahiptir. 

Bu yapı, iki adet benzen halkası (C6) ve 

aralarındaki üç karbonlu bir zincirden (C3) oluşur. 

Bu üç karbonlu zincir, yapının içinde bulunan bir 

oksijen atomuyla bağlanarak halka şeklinde 

kapanır. Bu karbon iskeleti ve ona bağlı çoklu 

radikaller, bu ailenin kimyasal çeşitliliğini belirler. 

Flavonoidlerin antioksidan etki mekanizması, 

esas olarak serbest radikalleri indirgeme ve 

metalleri (bakır ve çinko gibi) şelatlama 

yeteneklerine dayanır, bu da serbest radikal 

katalitik reaksiyonlarını önler (Gutiérrez-Escobar 

ve ark., 2021). Flavonoidler genel olarak; 

antosiyanidinler, flavonoller, flavanonlar, 

kalkonlar ve tanenleri (yoğunlaştırılmış tanenler 

ve hidrolize edilebilir tanenler) kapsar (Gutiérrez-

Escobar ve ark., 2021). 

Kuersetin, flavonoidlerin önemli bir alt 

sınıfıdır ve flavon yapısı üzerine kurulu biyoaktif 

bir doğal bileşiktir. Kuersetin, bitkilerde tohum 

çimlenmesi, polen büyümesi, antioksidan 

mekanizmalar ve fotosentez gibi birçok fizyolojik 

süreci desteklerken, aynı zamanda bitki 

 
Şekil 1. Dünyada üzümün kullanım alanları 

(International Organisation of Vine and Wine, 2022). 

 

 

Şaraplık
%46

Sofralık
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Kuru Üzüm
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büyümesini ve gelişimini de teşvik eder. Güçlü bir 

antioksidan olarak, bitkilere çeşitli biyotik ve 

abiyotik streslere karşı yüksek tolerans sağlar 

(Singh ve ark., 2021). Ayrıca, kuersetin ve rutin 

gibi diğer flavonoller, romatoid artrit gibi birçok 

hastalığa karşı koruma sağladığı yönünde 

çalışmalarla desteklenmektedir (Karaman ve ark., 

2021). 

 

Non-Flavonoidler 

 

Non-flavonoidler, fenolik bileşikler içinde 

geniş bir ailedir ve çoğunlukla flavonoidlerden 

daha az karmaşık bir yapıya sahiptirler. Başlıca 

fenolik asitlerden (hidroksibenzoik asitler ve 

hidroksisinamik asitler) ve stilbenlerden oluşurlar 

(Gutiérrez-Escobar ve ark., 2021). Özellikle trans-

resveratrol (3,5,4'-trihidroksi-trans-stilben), en 

yaygın bilinen ve insan sağlığı için üzerinde en 

çok çalışılan fenolik bileşiklerden biridir. Biyolojik 

aktivitesi üzerine çok sayıda çalışma mevcuttur 

(Karaman ve ark., 2021). Kırmızı şarapta bu non-

flavonoid gruplarının konsantrasyon aralığı 60 ila 

566 mg/L arasında değişebilmektedir (Gutiérrez-

Escobar ve ark., 2021).  

 

Üzümün Farklı Kısımlarındaki Fenolik 

Bileşenlerin Dağılımı 

 

Üzümün farklı kısımları, Şekil 3.’de de 

görülebileceği üzere kendine özgü fenolik bileşik 

profillerine sahiptir. Genel olarak, fenolik 

bileşikler üzüm tanesinin farklı bölümlerinde 

dağılmıştır. Üzümdeki toplam ekstrakte edilebilir 

fenolik maddelerin yaklaşık %10'u veya daha azı 

pulpta (eti), %60-70'i çekirdeklerde ve %28-35'i 

kabukta bulunur (Shi ve ark., 2003). 

Kabuk (Skin): Üzüm kabukları, şarap 

fenolik bileşiklerinin ana kaynağıdır ve 

antosiyaninler ile p-kumarik asit heksozit gibi 

bileşikler açısından zengindir (Peixoto ve ark., 

2018; Cosme ve ark., 2018). Özellikle kırmızı 

üzüm kabukları güçlü antioksidan aktiviteye 

sahip fenolik bileşiklerin, örneğin (+)-kateşin ve 

(–)-epikateşin (flavan-3-oller), rutin (flavonoller) 

ve trans-resveratrolün (stilben) önemli  bir 

kaynağıdır (Karaman ve ark., 2021). Kabuktaki 

fenolik yapıların bileşimleri, farklı üzüm çeşitleri 

arasında büyük değişiklikler gösterir (Zhu ve ark., 

2012). 

Çekirdek (Seed): Üzüm çekirdekleri, üzüm 

 
Şekil 2. Üzümdeki Temel Biyoaktif Bileşiklerin Kimyasal Yapıları (Grup Halinde) (Zhao ve ark., 2020). 
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işleme sürecinde ortaya çıkan katı kalıntıların 

önemli bir kısmını (%10-12) oluşturur (Martin ve 

ark., 2020). Çekirdeklerdeki fenolik içeriği 

ağırlıkça %5 ila %8 arasında değişebilir (Shi ve 

ark., 2003). Üzüm çekirdeklerinden en sık izole 

edilen fenolik maddeler kateşinler (kateşin, 

epikateşin ve prosiyanidinler) ve bunların 

polimerleridir (Shi ve ark., 2003). (+)-kateşin ve (–

)-epikateşin, üzüm çekirdeğinde en baskın 

fenolik bileşiklerdir ve antioksidan aktivite 

gösterirler (Karaman ve ark., 2021). Çekirdekler 

ağırlıklı olarak flavan-3-olleri ve birçok non-

flavonoid bileşiği içerirken, toplam fenol içeriği 

kabuktakinden 10 kat daha fazla olabilir (Cosme 

ve ark., 2018). V. vinifera L. tohumlarındaki 

fenoller sağlık faydaları sağlar ve prosiyanidinler 

(yoğunlaştırılmış tanenler olarak da bilinir) sağlık 

açısından potansiyel bir fonksiyonel role sahiptir 

(Martin ve ark., 2020). Üzüm çekirdeği yağı, 

fenolik bileşiklerin yanında sağlık için faydalı olan 

çeşitli lipofilik moleküller de içerir. Üzüm 

çekirdeği yağının toplam yağ asidi bileşiminin 

neredeyse %90'ını doymamış yağ asitleri 

oluşturur. Soğuk presleme tekniği ile elde edilen 

yağlarda, analiz edilen çekirdek çeşidine bağlı 

olarak, %65-75 oranında linoleik asit (LIA) 

(C18:2n-6) gibi çoklu doymamış yağ asitleri 

(PUFA) ve %20-40 oranında oleik asit (C18:1n-9) 

gibi tekli doymamış yağ asitleri (MUFA) bulunur. 

Ayrıca her 100 gram üzüm çekirdeği yağında 50 

mg'a kadar E vitamini bulunabilmektedir. E 

vitamininin antioksidan aktivitesi olduğu 

bilinmektedir. Üzüm çekirdeği yağı bileşenleri 

arasında yaklaşık 2-11 mg/g yağ oranında 

fitosteroller de bulunur. Diğer bileşenlerde 

olduğu gibi, çekirdek yağındaki sterol 

konsantrasyonu hasat koşullarından ve yağ 

çıkarma yönteminden etkilenir. Fitosterollerin 

biyolojik önemi, antioksidan aktivitelerinin yanı 

sıra kolesterol metabolizmasındaki rolleri 

nedeniyledir (Martin ve ark., 2020). Üzüm 

çekirdek yağında en çok bulunan fitosterol beta-

sitosterol (%64-70) olurken, onu kampesterol 

(%7,5-14) ve stigmasterol (%7,5-12) takip 

etmektedir (Tarım ve Orman Bakanlığı, 2012) 

Pulp (Et): Üzüm etinde ise non-flavonoid 

hidroksisinamik asitler en bol bulunanlardır 

(Cosme ve ark., 2018). Pržić ve ark., (2025) farklı 

kırmızı şaraplarda yaptıkları bir çalışmada, 1016-

4115 mg/L GAE fenolik madde tespit etmişlerdir. 

Üzüm suyundaki çeşitli çalışmalarda bildirilen 

toplam fenolik bileşik içeriği (400 ila 3000 mg/L), 

üzüm çeşidi, olgunluk derecesi, coğrafi köken, 

toprak tipi, güneş ışığına maruz kalma ve üzüm 

 
Şekil 3. Üzüm tanesinde yoğun bulunan fenolik bileşikler ve bulundukları dokular (Cosme ve ark., 2018). 
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suyu işleme teknolojisi gibi birçok faktöre göre 

değişkenlik göstermektedir. (Cosme ve ark., 

2018). 

 

Polifenol İçeriğini Etkileyen Faktörler 

 

Üzümdeki polifenol içeriği, hem genetik 

hem de çevresel faktörlerin karmaşık bir 

etkileşimiyle belirlenir. 

Genetik Faktörler: Üzümün fenolik 

konsantrasyonu, meyvenin kalıtsal 

özelliklerinden etkilenir. Bazı çeşitler doğal olarak 

diğerlerinden daha çeşitli konsantrasyonlarda 

fenolik bileşikler üretir (Gutiérrez-Escobar ve ark., 

2021). Ayrıca kırmızı üzüm fenoliklerinin bileşimi, 

beyaz üzümünkinden farklılık gösterebilmektedir 

(Shi ve ark., 2003). 

Tarımsal ve Çevresel Faktörler: Bağ 

yönetimini ilgilendiren diğer faktörler, 

üzümlerdeki fenolik bileşik konsantrasyonu 

üzerinde doğrudan etkilidir. Revilla ve ark. (1997) 

yaptıkları çalışmada, üzümlerdeki fenolik (kateşin 

ve prosiyanidinler) içeriğinin dört tarımsal 

faktörden açıkça etkilendiğini bildirmiştir: Bunlar 

üretim yılı (yıldan yıla değişkenlik gösteren iklim 

özellikleri), üzümün çeşidi, bağın bulunduğu 

konum (üzümlerin coğrafi kökeni, toprak 

kimyasal bileşimi ve gübreleme) ve olgunlaşma 

derecesidir. Fenolik bileşik konsantrasyon ve 

kompozisyonu ile ayrıca; ultraviyole (UV) 

radyasyonu, güneş ışığı, maksimum ve minimum 

sıcaklıklar ve asma su durumu gibi çevresel 

parametrelerden de etkilenir. Pigmentli 

polimerler (Proantosiyanidinler, flavan-3-ol 

monomerleri vb.) asmanın gölge pozisyonundan 

etkilenirken, artan sıcaklıkların kabuk 

antosiyaninlerini azaltabildiği bildirilmiştir. Ek 

olarak metoksile antosiyaninlerin su açığı 

yaratıldığında arttığı tespit edilmiştir (Cataldo ve 

ark., 2023).  

İşleme Yöntemleri: Şarabın fenolik bileşimi; 

çeşit, tarla yönetimi veya iklim koşulları gibi 

faktörlerin yanı sıra, maserasyon, 

termovinifikasyon ve darbeli elektrik alanı gibi 

fermantasyon öncesi uygulamalar, farklı maya ve 

bakterilerin kullanımı gibi fermentasyon 

teknikleri ve maserasyon, durultma ajanları ve 

olgunlaştırma gibi işlemlerle de değişkenlik 

göstermektedir (Gutiérrez-Escobar ve ark., 2021). 

Isıl işlem, üzüm bileşenlerinin çözünürlüğünü 

artırarak fenolik bileşiklerin salınımını artırırken, 

kükürtdioksit ve tartarik asit ilavesinin de fenolik 

bileşen içeriğinde değişikliğe sebep olabileceği 

bildirilmiştir (Cosme ve ark., 2018). 

 

Sağlık Faydaları 

 

Üzüm ve ürünleri, içerdiği zengin 

polifenoller, yağ asitleri, vitaminler ve diğer 

biyoaktif bileşenler sayesinde geniş bir 

yelpazede sağlık faydaları sunmaktadır. Bu 

faydalar, söz konusu bileşiklerin antioksidan, 

anti-inflamatuar ve diğer farmakolojik etkilerinin 

sinerjik birleşimiyle ortaya çıkar (Singh ve ark., 

2015).  

 

Antimikrobiyal Etkiler 

 

Üzümde bulunan polifenoller ve fenolik 

asitler, güçlü antibakteriyel, antifungal ve 

antiviral aktiviteye sahiptir. Bu biyoaktif bileşikler, 

hem Gram-pozitif hem de Gram-negatif 

bakteriler üzerinde çeşitli mekanizmalarla etki 

gösterirler. Etki mekanizmaları arasında, hücre içi 

enzimlerin inhibisyonu, bakteriyel büyüme için 

substratın uzaklaştırılması, oksidatif fosforilasyon 

veya elektron transferi gibi metabolik yollara 

doğrudan etki etme ve metal iyonlarıyla 

kompleks oluşturarak metalloprotein sentezini 

önleme bulunur. Bazı bakterilerde nükleik asit 

sentezini, DNA giraz ve DNA topoizomeraz gibi 

enzimleri inhibe ederek engellerler. Fenoller, 

yapıları gereği bakteri hücre zarlarındaki 

proteinler, lipidler ve belirli enzimlerle etkileşime 

girerek zarın akışkanlığını ve geçirgenliğini 

değiştirebilirler. Bu durum, proton, iyon ve 

makromoleküllerin hücre dışına sızmasına neden 

olurken, antibiyotikler gibi diğer moleküllerin de 

hücreye girişini kolaylaştırabilir (Šikuten ve ark., 

2020). 

Üzüm biyoaktif bileşenlerinden kuersetin, 

protein ve nükleik asit sentezini azaltarak, 

enzimatik reaksyonaları yavaşlatarak ve hücre 

zarına etki ederek mikrobiyal faaliyet 

göstermektedir. Yapılan çalışmalarda 

Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enteritidis, 

Staphylococcus aureus ve Escherichia coli gibi 

bakterilerin gelişimini inhibe ederek 

antimikrobiyal etki gösterdiği bildirilmiştir. 

Kuersetin ayrıca endoplazmik retikulum oksidatif 

stresini ve lipid peroksidasyonunu azaltarak 

hücre yapılarını korur. Aspergillus türleri 

üzerindeki antifungal özellikleri de bilimsel 

çalışmalarla desteklenmektedir (Yang ve ark., 
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(Šikuten ve ark., 2020). 

 

Antioksidan Aktivite 

 

Oksidatif stres, yaşlanmanın 

hızlanmasında ve çeşitli metabolik 

rahatsızlıkların oluşumunda önemli bir rol oynar 

(Zhou ve ark., 2021). Üzümün antioksidan gücü, 

içeriğindeki polifenollerin reaktif oksijen türlerini 

(ROS) ve metal iyonlarını şelatlama kapasitesi ile 

2020). Resveratrol'ün ise poliyomavirüse karşı 

etkili olduğu ve 2011 yılında yapılan çalışmalarda 

anti-influenza aktivitesi gösterdiği belirtilmiştir 

(Dembitsky ve ark., 2011). 

Bazı fenolik bileşikler, HIV (insan immun 

yetmezlik virüsü) ve HIV-1 (HIV pandemi suşu) 

virüsünün hedef hücreye girişini 

engelleyebilmekte; HIV-1 ters transferaz ve diğer 

DNA polimeraz enzimlerini inhibe ederek virüs 

çoğalmasını önleyici etkilerde bulunabilmektedir 

Çizelge 1: Üzümdeki Önemli Biyoaktif Bileşenler, Potansiyel Sağlık Faydaları, Üzümdeki Konumu ve Kaynakları 

Bileşen Adı Potansiyel Sağlık Faydaları Üzümün Neresinde Bulunduğu Kaynak 

Kuersetin Antioksidan, Kemik sağlığı Genel olarak üzümde, özellikle 

kabukta bulunur. 

(Deepika &Maurya,  

2022),  

(Yang ve ark.,  

2020), (Wong ve  

ark.,2020) 

 

Resveratrol Antioksidan, Antikanser 

(Melanom hücre büyümesini 

engeller), Nöroprotektif 

(Parkinson modelinde  

dopamin nöronlarını korur) 

Özellikle üzüm kabuğunda 

bulunur. 

(Deepika &Maurya, 

 2022), (Gatouillat  

ve ark., 2010),  

(Šikuten ve  

ark., 2020), (Ben  

Youssef ve ark., 

2021) 

Proantosiyanidinler Antioksidan, Kardiyoprotektif 

(Kan basıncını düşürür,  

arteriyel sağlığı iyileştirir),  

Yara İyileşmesi (VEGF  

ekspresyonunu indükler) 

Özellikle üzüm çekirdeğinde 

bulunur. 

(Gupta ve ark., 

2020), (Huang,  

2023), (Zhou ve ark., 

2022) 

Antosiyaninler Kardiyoprotektif (Arteriyel 

sertliği azaltır, kolesterolü 

iyileştirir), Antioksidan 

Özellikle koyu renkli üzümlerin 

kabuklarında bulunur. 

(Câmara ve ark., 

 2022), (Šikuten ve 

 ark., 2020), (Zhou 

 ve ark., 2022) 

Kateşinler Antioksidan, Kardiyoprotektif 

(Kan basıncını düşürür) 

Özellikle üzüm çekirdeği ve 

kabuğunda bol miktarda 

bulunur. 

(Draijer ve ark.,  

2015), (Zhou 

 ve ark., 2022) 

Fenolik Asitler Antimikrobiyal (Antibakteriyel, 

antifungal, antiviral), 

Antioksidan 

Genel olarak üzümün çeşitli 

kısımlarında bulunur. 

(Deepika &Maurya, 

2022), (Šikuten 

ve ark., 2020),  

(Zhou ve ark., 2022) 

Diyet Lifi Bağırsak Sağlığı (Kabızlığı 

önler), Kardiyovasküler Sağlık 

(Kan glukozunu ve kolesterolü 

düzenler) 

Özellikle üzüm posasında 

bulunur. 

(Kurćubić ve ark.,  

2024) 

E Vitamini (Tokoferoller) Antioksidan Özellikle üzüm çekirdeği 

yağında bulunur. 

(Moalla Rekik  

ve ark., 2016) 

Steroller (β-sitosterol) Kardiyoprotektif Özellikle üzüm çekirdeği 

yağında bulunur. 

(Martin ve ark.,  

2020) 
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alakalı olduğundan toplam polifenol içeriği ile 

doğrudan ilişkilidir (Zhou ve ark., 2022). Fenolik 

bileşiklerin antioksidan aktivitesi, özellikle 

moleküldeki hidroksil gruplarının sayısına, 

konumuna ve aromatik halkalardaki ikame 

edicilerin yapısına bağlıdır (Cosme ve ark., 2018). 

Genel olarak, üzümün güçlü bir 

antioksidan aktivite gösterdiği ve bunun esas 

olarak antioksidan enzimlerin aktivitesini 

artırarak ve PI3K/Akt ve Nrf2 yolları gibi ilgili 

sinyal yollarını düzenleyerek gerçekleştiği 

bilinmektedir. Üzümün farklı kısımları, polifenol 

içeriklerine bağlı olarak farklı antioksidan 

aktiviteler sergiler. Fenolik bileşikleri en yüksek 

oranlarda içeren üzüm çekirdeği, en yüksek 

antioksidan yeteneğe sahiptir ve 

proantosiyanidinler, üzümün antioksidan 

aktivitesine en önemli katkıda bulunan fenolik 

bileşikler arasındadır (Zhou ve ark., 2022). Kırmızı 

şarapta bulunan çeşitli fenolik antioksidanlar 

arasında (+)-kateşin, (–)-epikateşin, 

proantosiyanidinler, antosiyaninler, resveratrol, 

kuersetin ve glikozitleri (rutinosit) olan rutin, 

insan LDL'sini oksidasyona karşı α-tokoferolden 

daha verimli bir şekilde koruyabildikleri için 

kuvvetli antioksidanlar olarak kabul edilir (Zhou 

ve ark., 2022). Hanasaki ve ark. (1994), kuersetin 

flavonoidler arasında en yaygın antioksidan 

olduğunu belirtmiştir. Kuersetin serbest radikal 

temizleyici olarak oldukça etkilidir ve bu 

yeteneğini yapısındaki hidroksil grupları 

aracılığıyla gösterir. 

Şarap yan ürünü olan üzüm çekirdeğinden 

yağı alındıktan sonra kalan posanın, hücre zarını 

oksidatif hasardan koruduğu ve sonuç olarak 

protein ve lipid oksidasyonunu önlediği 

gösterilmiştir (Garavaglia ve ark., 2016). Kırmızı 

ve beyaz üzüm çeşitlerinin in vitro antioksidan 

aktiviteleri, ORAC, DPPH, FRAP, CUPRAC ve ABTS 

radikal temizleme aktivitesi gibi çeşitli analizlerle 

gösterilmiştir (Elejalde ve ark., 2022). 

 

Anti-inflamatuar Aktivite 

 

Enflamasyon, metabolik sendrom ve çeşitli 

kronik hastalıklar gibi patolojik rahatsızlıkların 

gelişiminde kritik bir bağlantı önemli rol 

oynamaktadır. Üzümün ve özellikle polifenoller 

gibi biyoaktif moleküllerin anti-inflamatuar 

aktivitesi birçok çalışmada detaylı bir şekilde 

incelenmiştir. Üzümün anti-inflamatuar 

mekanizmaları, esas olarak TNF(Tümör nekroz 

faktör)-α, IL-6 ve IL-1 β gibi pro-inflamatuar 

sitokinlerin salgılanmasının azaltılması ve PPAR-

γ/COX-2, MAPK ve NF-κβ yolları gibi ilgili sinyal 

yollarının düzenlenmesi ile ilişkilidir (Zhou ve 

ark., 2022). Diyet polifenolleri, reaktif oksijen 

türlerini (ROS) temizleyerek antioksidan etki 

göstermenin yanı sıra, pro-inflamatuar sitokinler, 

lipoksijenaz (LOX), nitrik oksit sentaz (NOS) ve 

siklo-oksijenaz (COX) gibi genlerin ifadesini 

değiştirerek anti-inflamatuar faydalar da 

sergilerler (Magrone ve ark., 2020). ROS üretimi, 

oksidatif stres ve protein oksidasyonu ile 

bağlantılıdır, bu da inflamatuar yolun 

tetiklenmesine yol açar. Bu oksidatif sürecin 

kesilmesi ise inflamatuar reaksiyonların 

tetiklenmesini zayıflatır (Magrone ve ark., 2020). 

Kuersetin’in, romatoid artrit (RA) 

semptomlarını, özellikle sabah tutukluğunu, 

plasebo kontrollü çift kör çalışmalarda hafiflettiği 

gösterilmiştir (Shen ve ark., 2021). Üzüm posası 

özleri, tek çekirdekli hücrelerde hem anti-

inflamatuar (IL-10) hem de pro-inflamatuar (IL-

12, IL-1β, IL-6, tümör nekroz faktör-α (TNF-α)) 

sitokinleri artırmıştır. Özellikle, üzüm posasının 

su-alkol ekstraktları, T düzenleyici hücreleri ve 

immün sistem düzenlemesinde rol oynayan 

genlerin aktivite kontrolünden sorumlu olan 

FoxP3 proteinini artırmayı başarmıştır (Marzulli 

ve ark., 2012). Üzüm çekirdeği özütünün 

oksitlenmiş LDL üzerindeki azaltıcı etkisi, 

kardiyoprotektif bir potansiyele işaret 

etmektedir. Üzüm çekirdeği yağında bulunan 

polifenoller, lökotrien ve prostaglandin 

üretiminden sorumlu olan araşidonik asit (AA) 

salınımını inhibe ederek inflamatuar yanıtı 

zayıflatabilir (Sano ve ark., 2007). 

 

Kardiyovasküler Sağlık 

 

Üzüm ve şarapta bulunan polifenollerin, 

Akdeniz yaşam tarzının kalp damar sistemine 

önemli faydalar sağladığına dair araştırmalar 

mevcuttur. Polifenol açısından zengin üzüm-

şarap özütü, özellikle kan basıncının daha yüksek 

olduğu gündüz saatlerinde ambülatuvar sistolik 

ve diyastolik kan basıncını düşürmektedir. 

Yapılan çalışmadaki alkol içermeyen özütler, bu 

etkinin alkolden kaynaklanmadığını göstermiştir. 

Kateşinler ve prosiyanidinler gibi flavonoid 

sınıflarının, bu kan basıncı düşürücü etkiye 

katkıda bulunduğu değerlendirilmiştir. Etki 

mekanizmasının, nitrik oksitte değişiklik 

olmaksızın plazma endotelin-1 

konsantrasyonlarının azalmasıyla ilişkili olduğu 
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düşünülmektedir (Draijer ve ark., 2015). 

Güncel araştırmalar, hibrit üzümlerin 

kardiyoprotektif etkilerinin, resveratrol ve 

proantosiyanidinler gibi polifenolik bileşimleri 

aracılığıyla gerçekleştiğini bildirmektedir. Bu 

bileşikler, LDL oksidasyonunu önlemede ve 

endotel fonksiyonunu geliştirmede kritik rol 

oynamaktadır (de Almeida Sousa Cruz ve ark., 

2024). Proantosiyanidin içeren üzüm çekirdeği 

özlerinin kan basıncını düşürdüğü ve arteriyel 

sağlığı iyileştirdiği kanıtlanmıştır. Antosiyaninler 

ise arteriyel sertliği azaltarak ve kolesterol 

parametrelerini iyileştirerek kardiyovasküler 

korumaya katkıda bulunur (Huang, 2023; Câmara 

ve ark., 2022). Flavonoidlerden yoğun üzüm 

posası da, kardiyovasküler koruma için önemli 

olan düşük yoğunluklu lipoprotein (LDL) 

kolesterolün oksidasyonunu azaltma potansiyeli 

göstermiştir (Georgiev ve ark., 2014; Kurćubić ve 

ark., 2024). 

Üzümlerin özellikle posa yapısında 

bulunan diyet lifi, kan glukoz seviyelerini 

düzenleme ve kolesterol emilimini azaltma 

yeteneği sayesinde kardiyovasküler hastalıklar, 

obezite ve tip 2 diyabet riskinin azalmasıyla 

ilişkilidir (Kurćubić ve ark., 2024). Kıymetli bir 

üzüm yan ürünü olan üzüm çekirdeği yağındaki 

β-sitosterol'ün, şarap endüstrisinden elde edilen 

polifenollerle birlikte in vitro olarak 

kardiyoprotektif aktivite göstererek pro-

inflamatuar ve pro-aterojenik moleküllerin 

salınımını engellediği gösterilmiştir (Martin ve 

ark., 2020). Üzüm posasıyla zenginleştirilmiş yem, 

sıçanlarda doza bağımlı hipotansif bir etki 

göstermiştir; bu da özellikle Syrah üzüm 

posasındaki flavonollerin ve hidroksisinnamik 

asitlerin bolluğunun hipotansif etkileriyle 

birleştiğinde terapötik potansiyeline işaret 

etmektedir (da Costa ve ark., 2024). 

 

Anti-kanser Aktivite 

 

Flavonoid açısından zengin meyvelerin 

tüketimi, anjiyogenik ve kanser koruyucu yolları 

hedefleyerek kanser önlenmesine yardımcı 

olabileceği düşünülmektedir (Pyo ve ark., 2024). 

V. vinifera özlerinin kanser dahil çeşitli 

hastalıklara karşı potansiyeli bildirilmiştir. 

Araştırmalar, bu özlerin normal meme 

hücrelerinde kemopreventif aktivite sergilediğini 

göstermiştir. Beyaz üzümden elde edilen 

çekirdeklerin etanol bazlı ekstraktı, MCF-7 meme 

kanseri hücrelerinde apoptozu indüklemiş ve 

kanser hücrelerinin hayatta kalma proteinlerinin 

üretimini azaltarak antikanser aktivite 

göstermiştir (Tsantila ve ark., 2024). 

Araştırmacılar, üzümden elde edilen 60 

mg/kg kuersetin ve/veya 600 mg/kg resveratrol 

antioksidanlarının, Transgenik Fare Prostat 

Adenokarsinomu (TRAMP) modelinde prostat 

kanserine karşı hem kanser oluşmadan önceki 

korunma (önleme) aşamasında hem de kanser 

geliştikten sonraki tedavi (müdahale) 

aşamasında gösterdiği etkileri incelemişlerdir. 

Tek başına resveratrolün, kuersetinin ve iki 

molekülün kombinasyonunun, önleme 

ortamında prostat tümör oluşumunu önemli 

ölçüde inhibe ettiği bildirilmiştir. Kanser 

geliştikten sonra ise müdahale etkisinin sadece 

resveratrol- kuersetin kombinasyonunda 

gerçekleştiği bulunmuştur. Kuersetin ve 

resveratrol'ün birlikte kullanımı, hücre çoğalması 

(proliferasyon), oksidatif stres ve tümör sağ 

kalımını gösteren belirteçlerde belirgin bir 

baskılanma, hücre ölümüyle  (apoptoz) ilgili 

belirteçlerde ise artış ile ilişkili olduğu 

bildirilmiştir. PCR dizi analizi sonuçlarına göre, 

kuersetin ve resveratrol, promotör metilasyonu, 

hücre döngüsü, apoptoz, yağ asidi 

metabolizması, transkripsiyon faktörleri, 

androjen yanıtı, PI3K/AKT ve PTEN sinyal yolları 

gibi birçok önemli biyolojik süreci düzenleyen 

genlerin aktivitesini değiştirmektedir. Ingenuity 

Pathway Analysis (IPA) adlı biyoinformatik analiz, 

IGF1 ve BCL2 genlerini iki ayrı gen ağının 

merkezinde yer alan anahtar oyuncular olarak 

tanımlamış, bu tedavi kombinasyonunun 

apoptozu artırdığı, hücre canlılığını, çoğalmasını, 

hiperplazi (aşırı hücre çoğalması), damar 

oluşumu (anjiyogenez ve vaskülogenez) gibi 

süreçleri ise baskıladığı değerlendirilmiştir. 

(Singh ve ark., 2020). İn vitro ve in vivo çalışmalar, 

resveratrolün melanom (bir cilt kanseri türü) 

hücrelerinin büyümesini engellediğini 

göstermiştir (Gatouillat ve ark., 2010). 

 

Yara İyileştirme Aktivitesi 

 

Yara iyileşmesi; inflamasyon, proliferasyon 

ve yeniden şekillenme olmak üzere üç temel 

aşamadan oluşmaktadır. Üzümden elde edilen 

proantosiyanidinler, insan keratinosit 

hücrelerinde, yara iyileşmesinden sorumlu olan 

VEGF (Vasküler Endotelyal Büyüme Faktörü) 
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ekspresyonunu tetiklemektedir. Üzüm çekirdeği 

özünde bulunan fenolik bileşiklerin 

kardiyovasküler sistem üzerinde olumlu etkileri 

olduğu epidemiyolojik çalışmalarla 

gösterilmiştir. Üzüm çekirdeği özü, damarların iç 

yüzeyini döşeyen endotel hücrelerinin aşırı 

kasılmasını azaltarak damar gevşemesine ve kan 

akışının iyileşmesine yardımcı olur. Aynı 

zamanda, damar genişletici bir molekül olan 

nitrik oksit (NO) sentezini aktive ederek kan 

akışını kolaylaştırır. Üzüm çekirdeği özü, 

trombositlerin birbirine yapışmasını kontrol 

altında tutarak kan pıhtısı oluşum riskini 

azaltabilir. Ek olarak, LDL kolesterolün zararlı 

oksidasyonunu önleyici antioksidan özelliklere 

sahiptir; bu da damar duvarlarında plak 

oluşumunu geciktirebilir. Tüm bu etkiler, üzüm 

çekirdeği özünün kalp ve damar sağlığını 

desteklemedeki potansiyelini ortaya 

koymaktadır. (Gupta ve ark., 2020; Sandoo ve 

ark., 2010).  

Fareler üzerinde yapılan bir çalışmada, 

üzüm çekirdeği özütünün yara iyileşme etkisi 

incelenmiştir. Üzüm çekirdeği özütü ile tedavi 

edilen yaraların, kontrol grubuna göre daha hızlı 

iyileştiği ve önemli ölçüde yeni deri oluşturduğu 

gözlemlenmiştir. Ayrıca, granüle yara dokusu 

üzüm çekirdeği özütü ile tedavi edildiğinde, 

tenascin (yara iyileşmesi ve doku onarımında 

önemli bir rol oynayan bir hücre dışı matris 

glikoprotein) miktarının arttığı ve üzüm çekirdeği 

özütünün VEGF oluşumuna neden olan genin 

başlatılmasına da yardımcı olduğu bildirilmiştir 

(Dai ve ark., 2014). 

 

Diğer Potansiyel Faydalar 

 

Üzüm ve ürünlerinin sağlığa yönelik 

faydaları yukarıda belirtilenlerle sınırlı değildir ve 

çeşitli başka alanlarda da potansiyel 

göstermektedir: 

Bağırsak Sağlığı: Üzüm posası, yaklaşık 

%50-60 oranında, esas olarak selüloz, 

hemiselüloz ve lignin gibi çözünmez formlarda lif 

içeren önemli bir diyet lifi kaynağıdır. Çözünmez 

lif, dışkı hacmini artırarak ve suyu tutarak düzenli 

bağırsak hareketlerini teşvik eder ve kabızlığı 

önleyerek bağırsak sağlığı için faydalı etkiler 

gösterir (Kurćubić ve ark., 2024). Yüksek yağlı 

diyetle beslenen farelerde yapılan bir çalışma, 

üzüm çekirdeği polifenol özütünün antibiyotik 

tedavisi sonrası bağırsak mikrobiyotasının 

iyileşmesi üzerinde olumlu bir etkisi olduğunu 

ortaya koymuştur (Lu ve ark., 2019). 

Obezite ve Metabolik Sendrom Yönetimi: 

Üzüm çekirdeği ununun, kahverengi yağ 

dokusunun termogenezini teşvik ederek ve 

enerji harcamasını artırarak yüksek yağlı diyetle 

indüklenen obez farelerde vücut ağırlığı 

kazanımını hafiflettiği ve hepatik ile serum lipid 

profillerini iyileştirdiği gösterilmiştir (Zhou ve 

ark., 2019). Üzüm çekirdeği özütünün sıçan ve 

farelerde metabolik sendromla ilişkili durumları 

iyileştirdiği de öne sürülmüştür (Martin ve ark., 

2020). 

Nöroprotektif Etkiler: Üzüm çekirdeği ve 

kabuk özütünün (GSSE), Parkinson hastalığının 

(PD) bir modelinde dopamin nöronlarını 6-

OHDA toksisitesinden apoptozu, reaktif oksijen 

türleri (ROS) seviyesini ve inflamasyonu azaltarak 

korumada etkili olduğu bulunmuştur. Ayrıca, 

GSSE tedavisinin nöron kaybına karşı etkin bir 

şekilde koruma sağladığı ve in vivo 6-OHDA PD 

modelinde motor fonksiyonu iyileştirdiği 

gösterilmiştir. Bu bulgular, GSSE'nin PD 

modelinde dopamin nöronlarını 

dejenerasyondan korumak için birden fazla 

seviyede hareket ettiğini düşündürmektedir (Ben 

Youssef ve ark., 2021). Üzüm çekirdeği 

özütlerinin inflamasyonu hafifletmedeki ve 

Alzheimer hastalığının gelişimini geciktirmedeki 

veya Parkinson hastalığında nöroproteksiyon 

ajanı olarak hareket etmedeki rolü de 

bildirilmiştir (Martin ve ark., 2020). 

Kemik Sağlığı: Kuersetin, yapılan 

araştırmalarla kemik metabolizması üzerinde 

olumlu etkileri olduğu gösterilen bir 

flavonoiddir. Bu bileşik, RANKL-aracılı 

osteoklastogenezi (kemik yıkan hücrelerin 

oluşumu) ve osteoblast apoptozunu (kemik 

oluşturan hücrelerin ölümü) engelleyerek kemik 

yıkımını azaltırken, osteogenezisi (kemik 

oluşumu) teşvik eder. Ayrıca, kemik dokusundaki 

oksidatif stresi ve inflamatuar yanıtı baskılayarak, 

yeni kan damarlarının oluşumu olan 

anjiyogenezisi ve vücudun kendi antioksidan 

savunmasını artırır. Kuersetin, yağ hücreleri ve 

kemik yıkan hücrelerin apoptozunu da teşvik 

ederek kemik iliğindeki dengenin korunmasına 

yardımcı olur. Bu etkilerin altında Wnt, NF-κB, 

Nrf2, SMAD-bağımlı ve apoptotik sinyal 

yollarının düzenlenmesi yatar. Kuersetinin MAPK 

sinyal yolu üzerindeki karmaşık etkileşimlerine 

rağmen, genel olarak kemik üzerinde pozitif bir 
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sonuç doğurduğuna inanılmaktadır (Wong ve 

ark., 2020). 

Dermatolojik Faydalar: Üzüm çekirdeği 

özütlerinin, cilt bozukluklarında faydalı olduğu ve 

fotokoruyucu aktivite gösterdiği de belirtilmiştir 

(Martin ve ark., 2020). 

 

Alternatif Uygulamalar ve Endüstriyel 

Potansiyel 

 

Üzüm ve ürünleri, geleneksel 

tüketimlerinin ötesinde, içerdikleri biyoaktif 

bileşenler sayesinde tıp, kozmetik, tekstil ve gıda 

endüstrileri gibi çeşitli alanlarda geniş bir 

alternatif uygulama potansiyeline sahiptir. 

Özellikle polifenoller, karotenoidler, E vitamini ve 

steroller gibi bileşikler, bu çok yönlü kullanım 

alanlarının temelini oluşturur (Joshi ve ark., 2021; 

Lopes ve ark., 2025). 

Üzüm çekirdeği yağı, yara iyileşmesi 

sürecinde önemli faydalar sunmaktadır. Yapılan 

deneysel çalışmalarda, üzüm çekirdeği, susam ve 

çemen otu yağlarının yara iyileşmesi üzerinde 

"CICAFLORA" adlı referans üründen daha iyi bir 

aktivite gösterdiği kanıtlanmıştır. Bu yağlardaki 

polifenoller, karotenoidler, E vitamini ve steroller, 

serbest radikallerin zarar verici etkilerini 

önleyerek ve biyolojik zarların stabilitesini ve 

bütünlüğünü sağlayarak yara iyileşmesi ve 

kollajen sentezi üzerinde faydalı etkiler 

göstermektedir. Ayrıca, bu yağların asidik pH 

değeri, bakteriyel büyümeyi inhibe etme ve yara 

iyileşme sürecini, özellikle inflamasyon fazında 

hızlandırma özelliğine sahiptir. Asidik pH, 

fibroblast aktivitesi, hücre göçü, hücre 

proliferasyonu ve kollajen yeniden 

organizasyonu için ideal bir ortam sağlayarak 

yara iyileşmesini stimüle eder (Moalla Rekik ve 

ark., 2016). 

Üzüm çekirdeği özütü ile zenginleştirilmiş 

biyobozunur cerrahi dikişlerin geliştirilmesi, yara 

iyileşmesi uygulamalarında üstün performans 

gösterme potansiyeline sahiptir. Bu yöntem, gıda 

kaynaklı doğal özütler gibi antibakteriyel ilaçların 

cerrahi dikişlere dahil edilmesi için genel olarak 

uygulanabilir niteliktedir (Lee ve ark., 2013).  

Kozmetik endüstrisinde, üzüm çekirdeği 

yağı, cilt nemlendirici ürünlerde önemli bir 

bileşen olarak kullanılmaktadır. Yumuşak 

dokusu, uygulandığında kalıntı bırakmaması ve 

alerjik reaksiyonlara neden olmaması bu yağı 

cazip kılmaktadır. Linoleik asit kaybı, ciltte su 

kaybının nedenlerinden biri olarak kabul 

edildiğinden, üzüm çekirdeği yağı yüksek linoleik 

asit içeriği ile cildi normal koşullarına 

döndürmeye yardımcı olur. Büzücü özelliği 

sayesinde ciltte sıkılaşma ve şişkinliği azaltma 

etkisi, üzüm çekirdeği yağını kozmetik ürünlerde 

yaygın bir bileşen haline getirir. Linoleik asit, 

genel cilt sağlığını iyileştirmekle kalmaz, aynı 

zamanda hücre zarlarını güçlendirir ve 

antioksidan ile anti-inflamatuar aktiviteler 

sergiler. Bu özellikler, üzüm çekirdeği yağının 

akne problemleri için kullanımının uygunluğunu 

destekler. Geçmişte yapılan çalışmalar, üzüm 

çekirdeği yağı içeren kozmetik ürünlerin tek 

başına veya diğer bitkisel yağlarla karıştırılarak 

düzenli kullanımının göz altı morlukları veya 

androjenetik alopesi için önerilebileceğini 

göstermiştir (Martin ve ark., 2020). 

Üzüm çekirdeği yağı ile işlem görmüş 

farklı polyester bazlı tekstil yüzeyler (tekstüre 

polyester, mikro-polyester, polyester/pamuk ve 

polyester/viskoz karışımları), fizyolojik konfor ve 

antimikrobiyal özellikler açısından incelenmiştir. 

Üzüm çekirdeği yağı, üzerine işlenmiş 

malzemelerin antimikrobiyal ve fizyolojik 

özellikleri üzerinde önemli bir etkiye sahiptir. 

İşlenmiş tüm kumaş numunelerinde 

antibakteriyel aktivitelerin 50 yıkamadan sonra 

bile belirgin olduğu bulunmuştur. 50 ev tipi 

çamaşır makinesi yıkamasından sonra hem S. 

Aureus bakterisine hem de E. Coli bakterisine 

karşı sırasıyla %48 ve %39'luk orta düzeyde 

mikrobiyal direnç gözlemlenmiştir. Bu durum, 

üzüm çekirdeği yağının sağlık hizmetleri ve 

hijyen tekstillerinde antibakteriyel ve fizyolojik 

olarak rahat kumaşlar geliştirmek için 

kullanılabileceğini göstermektedir (Joshi ve ark., 

2021). 

Gıda kontaminasyonunu azaltmak ve gıda 

kalitesini korumak, gıda üreticileri için çok önemli 

görevlerdir. Antimikrobiyal gıda ambalajının 

geliştirilmesi, çok önemli ve güncel bir hedeftir. 

Üzüm çekirdeği ve kabuk özütleri içeren 

antimikrobiyal polimer filmlerin gıda 

ambalajında kullanımı, tüketicilerin sağlığını 

korurken gıdaların raf ömrünü uzatma 

potansiyeli sunmaktadır (Ivanov & 

Godjevargova, 2024). Üzüm çekirdeği özütü ile 

zenginleştirilmiş üzüm suyu ve çapraz bağlı mısır 

nişastası esaslı kaplama solüsyonları, taze 

çileklerin depolama süresince olumlu etkiler 

göstererek gıda raf ömrünü uzatmada potansiyel 
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sunmuştur (Yıldırım Yalçın, 2021). 

Niu ve ark. (2025) tarafından yapılan bir 

çalışmada, enkapsüle edilmiş (taşıyıcı sistemler 

içinde) üzüm antosiyaninlerinin sindirim yolunda 

mideyi %26,69 kayıpla geçerek kolona ulaştığı ve 

burada biyolojik etkinlik gösterdiği belirlenmiştir. 

Bu durum, üzüm bileşenlerinin hedefli dağıtım 

sistemleri içinde kullanılmasıyla 

biyoyararlanımının artırılabileceğini ve spesifik 

sağlık faydaları için potansiyel sunduğunu 

göstermektedir. 

 

Biyoyararlılık 

 

Biyoyararlılık (Bioavailability), Farmasötik 

Endüstrisi için Gıda ve İlaç İdaresi (FDA) 

tarafından "etkin maddenin veya etkin 

fraksiyonun bir ilaç ürününden emilme hızı ve 

derecesi ile etki bölgesine ulaşabilme oranı" 

olarak tanımlanır (Department of Health and 

Human Services Food and Drug Administration 

Center for Drug Evaluation and Research (CDER), 

2022). Son yıllarda, birçok gıdada bulunan 

biyoaktif bileşiklere olan ilgi artmakta ve bu tür 

bileşikler açısından zengin yeni gıdalara olan 

tüketici talebi katlanarak çoğalmaktadır. Ancak, 

bu bileşiklerin tüketimiyle ilişkili potansiyel fayda, 

etkilerini etki bölgesinde gösterebilmeleri için bu 

bileşiklerin veya metabolitlerinin biyoyararlı 

olmaları gerçeğiyle ilişkilidir. Çoğu durumda 

yetersiz olan biyoyararlılıklarını iyileştirmek için 

nanoenkapsülasyon teknikleri gibi birçok strateji 

araştırılmaktadır (Rodriguez-Lopez ve ark., 2022). 

Diyetle alınan polifenollerin biyolojik 

etkilerini incelerken önemli bir zorluk, canlı 

organizma (in vivo) üzerinde gözlemlenen 

sonuçlar ile laboratuvar ortamında (in vitro) 

belirlenen mekanizmalar arasında tutarlılık 

sağlamaktır. Bu durumun temel sebebi, in vivo 

çalışmalarda, ilgili bileşiğin kan plazması ve 

dokularda ulaştığı en yüksek konsantrasyonların 

genellikle sub-mikromolar (mikromolün binde 

birinden daha az) veya düşük mikromolar 

(milyonda bir mol düzeyinde) seviyelerde 

kalmasıdır. Buna karşılık, in vitro deneylerde aynı 

etkiyi elde etmek için sıklıkla onlarca veya 

yüzlerce mikromolar gibi çok daha yüksek 

konsantrasyonlar kullanılmaktadır. Bu dikkate 

değer konsantrasyon farkı, in vitro'da 

gözlemlenen güçlü biyolojik etkilerin, vücuttaki 

çok daha düşük polifenol seviyelerinde de aynı 

şekilde meydana gelip gelmediği sorusunu 

gündeme getirerek, bu alandaki araştırmaların 

karmaşıklığını artırmaktadır. (Yang ve ark., 2008). 

Bu tutarsızlıkları açıklamak için biyoyararlılıkla 

ilgili bazı hipotezler öne sürülmektedir. Örneğin, 

kurkumin ve proantosiyanidinlerin (PC'ler) daha 

da düşük biyoyararlılığa sahip olduğu 

belirtilmiştir (Yang ve ark., 2008). Genel olarak, 

üzüm polifenolleri (GPP'ler) dahil olmak üzere 

diyet polifenollerinin çoğunun, yüksek sağlık 

faydalarına rağmen, biyoyararlanımlarının zayıf 

olduğu gösterilmektedir (Manach ve ark., 2005; 

Yang ve ark., 2008). 

 

Üzüm Polifenollerinin Biyoyararlılığı ve 

Metabolizması 

 

"Concord" üzüm çeşidinden elde edilen 

350 mL üzüm suyu (toplam 528 µmol polifenolik 

bileşik içeren) tüketen denekler üzerinde yapılan 

bir çalışmada, tüketilen polifenolik bileşiklerin 

yaklaşık %40'ının bağırsakların son kısmı olan 

ileumdan alınan dışkıda değişmeden bulunduğu 

belirlenmiştir.  Bu bulgu, fenolik bileşenlerin 

sindirim sisteminin alt kısımlarına, yani kalın 

bağırsağa ulaştığını ve burada bağırsak 

mikrobiyotası tarafından etkilenebileceğini 

göstermiştir. Kolona ulaşan bu sindirilmemiş 

bileşikleri incelemek için in vitro bir kolonik 

fermentasyon modeli kullanılmıştır. Bu 

fermentasyon, kolonik metabolizmadan türetilen 

16 fenolik asidin tanımlanmasına yol açmıştır. 

Çalışmanın devamında, sağlıklı gönüllüler üzüm 

suyu tükettikten sonra, bu tanımlanan fenolik 

asitlerden ve ilgili aromatik bileşiklerden 13'ünün 

idrarda belirgin şekilde daha yüksek miktarlarda 

atıldığı gözlemlenmiştir. Ancak, bağırsakları 

kısmen dışarı alınmış (ileostomili) bireylerde 

yapılan benzer bir gözlemde, bu bileşiklerden 

sadece ikisinin idrarda yüksek miktarlarda 

bulunduğu tespit edildi. Bu önemli fark, kolonik 

mikrobiyotanın üzüm polifenollerinden türeyen 

bileşiklerin biyoyararlanımı ve metabolizması 

üzerinde doğrudan ve belirleyici bir etkisi 

olduğunu açıkça göstermektedir (Stalmach ve 

ark., 2012; Stalmach ve ark., 2013). 

Üzümle özdeşleştirlen resveratrolün 

biyoyararlılığı üzerine yapılan çalışmalar da 

önem arzetmektedir. Kırmızı şarap (alkolsüz ve 

alkollü) alımından 24 saat sonra idrardaki 

resveratrol içeriğinin arttığı, ancak cin alımında 

artmadığı gözlemlenmiştir. Bağırsak 

mikrobiyotası tarafından üretilen 
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dihidroresveratrolün de arttığı tespit edilmiştir 

(Queipo-Ortuño ve ark., 2012). İnsanlarda 

resveratrolün oral emiliminin yaklaşık %75 

olduğu ve esas olarak transepiteliyal difüzyon 

yoluyla gerçekleştiği düşünülmektedir. Ancak, 

bağırsak ve karaciğerdeki yoğun metabolizma, 

oral biyoyararlılığın %1'den önemli ölçüde daha 

düşük olmasına neden olmaktadır. Biyoyararlılığı 

artırılmış metillenmiş türevler gibi resveratrol 

analogları, gelecekteki araştırmalar için önemli 

olabilir (Walle, 2011). 

25 ila 45 yaş arası 12 sağlıklı erkek 

üzerinde yapılan randomize bir çalışmada, trans-

resveratrol (25 mg/70 kg), (-)-kateşin (25 mg/70 

kg) ve kuersetin (10 mg/70 kg) üç farklı matriste 

(beyaz şarap, üzüm suyu ve sebze 

suyu/homojenatı) ağızdan uygulanmıştır. Kan 

serumunda ve idrarda serbest ve konjuge 

polifenollerin toplamları ölçülmüştür. Tüm üç 

polifenolün serum ve idrarda ağırlıklı olarak 

glukuronid ve sülfat konjugatları olarak 

bulunduğu ve pik konsantrasyonlara tüketimden 

yaklaşık 30 dakika sonra ulaştığı gözlemlenmiştir. 

Serbest polifenoller, pik serum 

konsantrasyonlarının %1.7 ila %1.9'unu (trans-

resveratrol), %1.1 ila %6.5'ini ((-)-kateşin) ve 

%17.2 ila %26.9'unu (Kuersetin) oluşturmuştur. 

trans-resveratrolün emilimi, pik serum 

konsantrasyonu, eğri altı alanı (4 saat) ve 24 

saatlik idrarla atılım (tüketilen dozun %16-17'si) 

açısından en verimli olmuştur. (-)-Kateşin bu 

kriterlere göre en zayıfı (24 saatlik idrarla atılım 

tüketilen dozun %1.2-%3.0'ı) iken, kuersetin orta 

düzeyde (24 saatlik idrarla atılım tüketilen dozun 

%2.9-%7.0'ı) bir emilim göstermiştir. Serum 

polifenol konsantrasyonları için bazı önemli 

matris etkileri gözlemlenirken, idrarla atılımda 

hiçbir matrisin diğer ikisinden önemli ölçüde 

daha yüksek atılımı teşvik etmediği belirlenmiştir 

(Goldberg ve ark., 2003). 

Kırmızı üzüm posasından hazırlanan bir 

içeceğin akut uygulamasından sonra fenolik 

metabolitlerin farmakokinetik ve atılım profilleri 

on gönüllüde incelenmiştir. İdrarda toplam 35, 

plazmada ise 28 fenolik metabolit belirlenmiştir. 

Başlıca dolaşımdaki metabolitler arasında fenil-

γ-valerolaktonlar, hidroksibenzoik asitler, basit 

fenoller, hidroksifenilpropiyonik asitler, 

hidroksisinamatlar ve (epi)kateşin faz II 

konjugatları yer almıştır. Çalışma soncunda, 

kırmızı üzüm posasından hazırlanan bir içeceğin 

tüketiminin, insan sistemine önemli miktarda 

farklı fenolik metabolit sağlayabileceği sonucuna 

varılabilir (Castello ve ark., 2018). 

 

Biyoyararlılığı Artırma Stratejileri 

 

Fenolik bileşiklerin zayıf biyoyararlılığı, 

sağlık faydalarını tam olarak ortaya koymak için 

önemli bir sınırlamadır. Bu nedenle, fenolik 

bileşiklerin biyoyararlılığını artırmak için çeşitli 

stratejiler üzerinde sürekli araştırmalar 

yapılmaktadır (Zhao ve ark., 2020). Bu stratejiler 

şunları içerir: 

Yapısal Modifikasyon: Metilasyon, 

asetilasyon, amino asit sübstitüsyonu, 

hidroksiletilasyon ve yapı basitleştirmesi gibi 

kimyasal modifikasyonlar, bileşiklerin 

çözünürlüğünü ve stabilitesini artırarak 

emilimlerini iyileştirmeyi hedefler. 

Yeni Taşıyıcı Sistemler: Katı lipid 

nanoparçacıklar, polisakkarit kompleksasyonu, 

protein şelasyonu, protein-polisakkarit 

kompleks/konjugat nanoparçacıkları gibi 

gelişmiş dağıtım sistemleri, biyoaktif bileşiklerin 

sindirim sistemindeki bozulmasını önleyerek 

hedef bölgelere daha fazla ulaşmasını sağlar. 

Diğer Diyet Bileşenleri ile Birlikte 

Uygulama (Ko-administrasyon): Bazı diyet 

bileşenleri ile birlikte tüketim, fenolik 

moleküllerin emilimini ve çözünürlüğünü sinerjik 

olarak artırabilir (Zhao ve ark., 2020). 

 

Yasal Düzenlemeler ve Onaylar 

 

Üzüm ve içerdiği biyoaktif bileşenlerin 

gıda, takviye edici gıda ve diğer ürünlerde 

kullanımı, dünya genelindeki yasal otoriteler 

tarafından belirli düzenlemelere tabidir. Bu 

düzenlemeler, ürünlerin güvenliğini ve etkinliğini 

sağlamayı amaçlar. Özellikle Amerika Birleşik 

Devletleri Gıda ve İlaç İdaresi (FDA) ve Türkiye 

Tarım ve Orman Bakanlığı'nın yaklaşımları 

önemlidir.  

Amerika Birleşik Devletleri Gıda ve İlaç 

İdaresi (FDA) Değerlendirmeleri: FDA, gıda 

maddelerinin güvenliğini değerlendirmek için 

Genel Olarak Güvenli Kabul Edilen (GRAS) 

statüsünü kullanır. 1972-1980 yılları arasında 

oluşturulan veritabanına dayanan eski GRAS 

listelerinin aksine, son yıllarda bu süreç daha çok 

üretici bildirimleri (GRAS Notice) üzerinden 

yürütülmektedir. Bu bildirimlerde, üreticiler bir 

maddenin GRAS statüsüne sahip olduğuna dair 
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bilimsel kanıtları sunar ve FDA bu kanıtları 

inceleyerek "itirazı yoktur" (no questions) 

bildirimi yayınlayabilir (Federal Register, 2016; 

FDA, 2024). 

Üzüm biyoaktif bileşenleri özelinde 

FDA'nın değerlendirmeleri şunlardır: 

Kuersetin: FDA, kuersetin’in belirli 

kullanımlar için (içecekler ve içecek bazları, tahıl 

ürünleri ve makarnalar, işlenmiş meyveler ve 

meyve suları, yumuşak şekerlemeler gibi) 

porsiyon başına 500 miligrama kadar olan 

seviyelerde bir bileşen olarak kullanılmasına 

yönelik bir GRAS bildirimine "itirazı yoktur" 

bildirimi vermiştir (GRN 000341). Ancak, bazı 

kullanımlar için renk katkı maddesi listelemesi 

gerekebileceği belirtilmiştir (FDA, 2010). 

Resveratrol (Trans-resveratrol): Şişelenmiş 

su ürünlerinde litre başına 10 miligrama kadar 

seviyelerde trans-resveratrol kullanımı için 

yapılan bir GRAS bildiriminin değerlendirilmesi, 

bildirim sahibinin isteği üzerine FDA tarafından 

durdurulmuştur (GRN 000224). Bu durum, 

ürünün piyasaya sürülemeyeceği anlamına 

gelmemekle birlikte, FDA'nın resmi bir "itirazı 

yoktur" beyanında bulunmadığını gösterir (FDA, 

2007). 

Kateşinler: Palmitoyillenmiş yeşil çaylar 

için yapılan bir GRAS başvurusunda kateşinler 

incelenmiş ve FDA'dan "itirazı yoktur" bildirimi 

alınmıştır (GRN 000772) (FDA, 2018). 

Üzüm Çekirdeği Özütü (GSE) ve Üzüm 

Posası Özütü: Üzüm çekirdeği özütü için yapılan 

GRAS bildirimi (GRN 000124) ve üzüm çekirdeği 

özütü ile üzüm posası özütü için yapılan bir 

başka GRAS bildirimi (GRN 000125) için FDA'dan 

"itirazı yoktur" bildirimi alınmıştır. Bu da üzüm 

çekirdeği özütünün genel olarak güvenli (GRAS) 

kabul edildiğini göstermektedir (FDA, 2003a, 

2003b). Ancak, yine bazı kullanımlar için renk 

katkı maddesi listelemesi gerekebileceği 

belirtilmiştir. 

Türkiye Tarım ve Orman Bakanlığı 

Düzenlemeleri: Türkiye'de gıda takviyeleri 

alanında yetkili kurum Tarım ve Orman 

Bakanlığı'dır. Bakanlık verileri, üzüm ve biyoaktif 

bileşenlerinin takviye edici gıdalardaki yaygın 

kullanımını göstermektedir (Tarım ve Orman 

Bakanlığı, 2013; Tarım ve Orman Bakanlığı, 2025). 

Üzüm İçerikli Takviyeler: Mayıs 2025 

itibarıyla, adında "üzüm" geçen 320 gıda 

takviyesi piyasada bulunmaktadır. 

Resveratrol Takviyeleri: Ürün adında ve 

içeriğinde resveratrol bulunan 417 gıda takviyesi 

Tarım ve Orman Bakanlığı'ndan onay almıştır. 

Kuersetin Takviyeleri: 24 gıda takviyesi (9'u 

ithal olmak üzere) isim ve ruhsatında kuersetin 

takviyesi olduğu ya da kuersetin içerdiği 

bildirilerek satışa sunulmuştur (Tarım ve Orman 

Bakanlığı, 2025). 

Maksimum Dozaj Kısıtlamaları: Tarım ve 

Orman Bakanlığı'nın "Takviye Edici Gıdalarda 

Kullanılmasına İzin Verilmeyen ve Kullanımı 

Kısıtlanmış Maddeler Listesi"ne göre, 11 yaş ve 

üzeri bireyler için üzüm biyoaktif bileşenlerinin 

maksimum günlük dozajları şu şekilde 

belirtilmiştir: 

Kuersetin: 500 mg/gün 

Resveratrol: 5 g/gün 

Kateşinler: 540 mg/gün 

Polifenoller: 540 mg/gün (Tarım ve Orman 

Bakanlığı, 2023). 

Bu veriler, üzüm ve biyoaktif bileşenlerinin 

hem uluslararası hem de ulusal otoriteler 

tarafından tanındığını ve belirli kullanım koşulları 

altında güvenli kabul edildiğini göstermektedir. 

 

Sonuç 

 

Üzüm ve içerdiği biyoaktif bileşikler, ham 

meyve olarak tüketildiğinde dahi Akdeniz tarzı 

beslenmenin önemli unsurlarından biri olarak 

insan sağlığını desteklemektedir. Ar-Ge ve Ür-Ge 

çalışmaları sonucunda geliştirilen ürünlerde 

kullanıldığında ise bu bileşiklerin etkisi 

artırılmakta ve insan sağlığına daha yoğun 

olumlu katkılar sağlamaktadır. Üzüm 

biyoaktiflerinin insan sağlığı üzerindeki kapsamlı 

etkileri oldukça umut vericidir ve bu potansiyel, 

gıda takviyesi sektöründe kendilerine geniş bir 

yer bulmalarına olanak tanımıştır. 

Bununla birlikte, üzüm bileşenlerinin 

özellikle insan fizyolojisinde sistemik etkilerine 

dair mekanizmaların tam olarak anlaşılmamış 

olması, çalışmalardaki farklılıkların doz 

ayarlamasını mümkün kılmaması ve sağlık 

üzerine yapılan çalışmaların yetkili otoritelerce 

yeterli kanıt sayılmaması gibi nedenlerle, bu 

moleküller henüz onaylı bir ilaç etken maddesi ya 

da yaygın farmakolojik destek molekülü olarak 

kullanılmamaktadır. Bu durum, ileriye dönük 

araştırmaların önemini vurgulamaktadır. 

İnsan tüketiminin ötesinde, üzüm 

teknolojisi ürünleri farklı endüstrilerde de 

kendine yer edinmektedir. Özellikle tıbbi 
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ekipmanların iyileştirilmesinde, yara dokularının 

tedavisinde ve antimikrobiyal özellikleri 

sayesinde çeşitli kaplamalarda potansiyel 

uygulamalar sunmaktadır. 

Bu nedenlerle, üzüm biyoaktiflerinin 

etkinliğinin ve etki mekanizmasının daha iyi 

anlaşılması, moleküllerin uluslararası otoritelerce 

kabulünün sağlanması için bilimsel çalışmaların 

artırılması büyük önem taşımaktadır. Ayrıca, 

üzüm bileşenlerinin belirlenen faydalarının 

kullanım alanlarının genişletilmesi için yoğun 

araştırma ve geliştirme çabalarına ihtiyaç 

duyulmaktadır. Gelecekte yapılacak detaylı ve 

standardize çalışmalar, üzümün sağlık ve 

endüstriyel potansiyelini tam anlamıyla ortaya 

koyacak ve yeni uygulama alanlarının kapılarını 

aralayacaktır. 
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