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Özet 

Üzüm çekirdeği, üzüm yetiştiriciliğinde dünyada önemli bir yere sahip ülkemiz için, sahip olduğu 

zengin biyoaktif bileşenlerle meyve suyu ve şaraphane işletmelerinin ekonomik açıdan önemli bir geri 

dönüşüm ürünüdür. Son yıllarda gıda, farmasotik ve kozmetik sektörleri için oldukça değerli bir hammadde 

haline gelen üzüm çekirdekleri, sahip oldukları zengin yağ asitleri, tokoller, fenol bileşikleri ve steroller gibi 

birçok farklı alanda kullanılabilecek bileşenlerle önemli bir potansiyele sahiptir. Bu anlamda ülkemizde bu 

konuya olan ilgi son zamanlarda artmış ve çeşitli tesislerde üzüm çekirdeği yağı üretimi faaliyete geçmiştir. 

Bu derlemede üzüm çekirdeğinin bulundurduğu önemli biyoaktif bileşenler ve bu bileşenlerin üzümün 

olgunlaşma evreleri boyunca değişimleri ayrıntılı olarak ele alınmıştır.  

 

Anahtar kelimeler: Üzüm çekirdeği, üzüm çekirdeği yağı, biyoaktif bileşikler 

 

 
Main Bioactive Compounds of Grape Seeds 

 

Abstract 
Grape seeds, reveals from surpluses of fruit juice and wine industry, is potentially an important raw 

material for, food, cosmetic and pharmaceutic sectors due to its precious bioactive ingredients such as fatty 

acids, tocols, phenolics and sterols. Grape seeds and its extracts are drawing interests of the new researches, 

investments and trade routes in Turkey as one of those biggest producer countries of grape cultivation. 

Therefore, grape seed oil production has been started up already in certain plants which economically plays a 

crucial role in the valorisation of these seeds. In this review, bioactive compounds of grape seeds and their 

changes during ripening stages were discussed in depth. 
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Giriş 

Üzüm (Vitis vinifera L.) meyve suyu ve 

özellikle şarap sektörünün en temel hammadde 

kaynağı, üzüm posası ise bu meyveyi işleyen 

işletmelerin ana atığı olarak bilinmektedir. 

Dünya’da yaklaşık 7 milyon hektar alanda, 58 

milyon ton üretimiyle en çok yetiştirilen 

meyvelerden biri olan üzümün (FAOSTAT, 

2013) işlenmesinden sonra, her hasat 

döneminde onlarca ton posa açığa çıkmaktadır. 

Sahip olduğu yağ asitleri, tokoller, 

proantosiyanidinler, steroller gibi zengin 

biyoaktif bileşenler üzüm posasını, günden 

güne önemi artan gıda, farmasotik ve kozmetik 

sektörleri için oldukça makul ve kazançlı bir 

hammadde haline getirmektedir (Demirtaş ve  

 

ark., 2013; Barba ve ark., 2016). Literatürde 

antioksidan, anti-inflamatuar ve antimikrobiyal 

özellikleri birçok kez bildirilen üzüm 

çekirdekleri (Oliveira ve ark., 2013; Sofi ve 

ark., 2016; Soto ve ark., 2015) üzüm posasının 

kuru ağırlık bazında %38-52’lik bir bölümünü 

oluşturmaktadır (Teixeira ve ark., 2014). Bu 

nedenle üzüm çekirdekleri ve ekstraktının 

değerlendirilmesi, atıkların geri dönüştürülmesi 

ve dolayısıyla ekonomik açıdan önemli bir 

yaklaşım olarak kabul edilmektedir (Barbieri ve 

ark., 2013). Yaklaşık olarak %7-20 civarında 

yağ içeren üzüm çekirdekleri, ağırlıklı olarak 

lifli yapı, proantosiyanidinler, proteinler, su ve 

iz miktarlarda şeker ve minerallerden 

oluşmaktadır (Demirtaş ve ark., 2013; Teixeira 
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ve ark., 2014, Rombaut ve ark., 2015). Bu 

önemli bileşikler son yıllarda üzüm çekirdek 

yağı üretimine ve araştırmalarına olan ilgiyi 

arttırmıştır. Üzüm üretimi için uygun ekolojik 

koşullara sahip ülkemizin (Semerci ve ark., 

2015) artan üzüm üretim kapasitesiyle çekirdek 

yağı sektöründe söz sahibi ülkeler arasında 

yerini alması beklenmektedir. Sahip oldukları 

yağ miktarı, biyoaktif bileşenleri ve aroma 

profilleri elde edildikleri üzümün cinsine göre 

farklılıklar gösterebileceği için (Sabir ve ark., 

2012; Fernandes ve ark., 2013) ülkemiz, sahip 

olduğu birçok farklı üzüm çeşidiyle üzüm 

çekirdeği yağı alanında gelişime açık bir 

ülkedir.  

Yapılan çalışmalarda, üzümlerin 

olgunluk evresinde çekirdeklerinin farklı 

oranlarda yağ bulundurabilecekleri gibi hasat 

döneminden önceki evrelerde de farklı 

miktarlarda yağ oranlarına sahip olduğu 

bildirilmiştir (Rubio ve ark., 2009). Yağ 

miktarındaki bu değişim olgunlaşma etkisinin 

yanı sıra, nem miktarı (Rubio ve ark., 2009), 

toprağın yapısı lipoksigenaz gibi enzimlerin 

aktiviteleri (Padolyan ve ark., 2010) ve 

mevsimsel koşullar gibi unsurlara da bağlıdır. 

Çekirdeğin içerisinde bulunan yağ miktarının 

olgunlaşma süresince nem miktarıyla ters 

orantılı olduğu belirtilmiştir (Rubio ve ark., 

2009). Yağın kalitesinde önemli bir rol 

oynayan doymamış yağ asitleri, üzüm 

çekirdeği yağının oldukça yüksek bir kısmını 

(yaklaşık %90) oluşturmaktadır. Bu yağ önemli 

miktarda serbest yağ asitleri, linoleik asit 

(C18:2), oleik asit (C18:1), linolenik asit 

(C18:3), palmitoleik asit (C16:1), mono ve 

digliseritleri içermektedir. Ayrıca, bileşiminin 

yaklaşık %10’unu da doymuş yağ asitleri olan 

palmitik (16:0) ve stearik (18:0) asitler 

oluşturur (Demirtaş ve ark., 2013; Rombaut ve 

ark., 2015). Üzüm çekirdeği yağının kalitesini 

belirleyen en önemli özellikleri; hafif 

meyvemsi lezzete ve turunçgil kokuları veren 

monoterpenlere sahip olması, yüksek 

dumanlanma sıcaklığı (216,7°C), kolay 

sindirilebilirliği ve kızartma yağı olarak 

kullanıldığında viskozitesini koruyabilmesidir 

(Hanganu ve ark., 2012; Karaman ve ark., 

2015).  
Bu derlemede üzüm çekirdeği yağının 

sahip olduğu önemli biyoaktif bileşenleri ve 

üzümün olgunlaşma evreleri boyunca 

değişimleri ayrıntılı olarak açıklanmıştır. 

1. Yağ asitleri 

Yağ asitleri, bir ucunda bir metil, diğer 

ucunda ise bir karboksilik grubu bulunan, 

doymuş veya doymamış hidrokarbon 

zincirleridir. Vitis vinifera ve Vitis labrusca 

familyalarındaki farklı cins üzümlerden elde 

edilmiş çekirdeklerin yağlarıyla yapılmış 

çalışmalarda, yağ bileşiminde çeşitli yağ 

asitlerinin bulunduğu ve yağ asidinin içerisinde 

en yüksek miktarda bulunanın linoleik asit 

(%68-%72) olduğu bildirilmiştir (Lutterodt ve 

ark., 2011; Fernandes ve ark, 2013). Bununla 

birlikte, linoleik asit miktarının üzümün her 

olgunlaşma evresinde diğer yağ asitlerine göre 

daha baskın olsa da farklı olgunlaşma 

evrelerinde farklı oranlarda bulunabileceği 

belirtilmiştir (Rubio ve ark., 2009). 
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Örneğin, Rubio ve arkadaşlarının 

(2009) yaptığı çalışmada ilk ben düşme 

evresinde %72 ile en baskın yağ asiti linoleik 

asit olmuş, olgunlaşma sırasında miktarında 

azalmalar görülmüş ve hasat döneminde ise 

%68’e kadar düştüğü saptanmıştır. Bu 

azalmanın, lipoksigenaz enziminin linoleik asiti 

hidroperoksitlere dönüştürerek uçucu esterleri 

oluşturduğu reaksiyonlardan kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Daha sonra bu 

hidroperoksitler, hidroperoksit liyaz (HPL) 

enzimiyle çimensi kokular veren hekzenal ve 

(Z)-3-hekzenallere dönüşürler (Deluc ve ark., 

2009). Üzüm çekirdeği yağında yüksek 

oranlarda bulunan linoleik asit, yağa hoşa 

giden, nötral bir tat kazandırmaktadır. Aynı 

zamanda yağın oksidatif direncine katkıda 

bulunurken, kardiyovasküler problemlere karşı 

sahip olduğu anti-kolesterol özellikleriyle ön 

plana çıktığı bildirilmiştir (Beveridge ve ark., 

2005, Lachman ve ark., 2015). Linoleik asitten 

sonra yüksek miktarlarda bulunan yağ asitleri 

sırasıyla, oleik, palmitik ve stearik asitlerdir 

(Rubio ve ark., 2009). Önceki çalışmalarda, iz 

miktarlarda tespit edilmiş bazı yağ asitleri ise; 

linolenik, araşidik, gadoleik, miristik, 

palmitoleik, margarik, margaroleik, behenik, 

vakkenik ve kaprilik asitler olduğu bildirilmiştir 

(Lutterodt ve ark., 2011; Fernandes ve ark., 

2013). Öte yandan araştırmacılar, üzümlerin 

cinsine bağlı olarak da, yağ asitleri çeşitlerinin 

ve miktarlarının farklılıklar gösterebileceğini 

vurgulamışlardır (Fernandes ve ark., 2013). 

2. Tokoller 

Üzüm çekirdekleri, içeriğinde kimyasal 

isimleri tokoller olarak geçen, genel isimleri E 

vitamini olarak adlandırılan tokoferoller ve 

tokotrienoller gibi yağın oksidasyonunu 

önleyici bazı doğal fenolik antioksidanları 

içerirler (Sabir ve ark., 2012). Literatürde üzüm 

çekirdeği yağında 240-410 mg/kg aralığında 

bulunduğu belirtilen tokoferoller (Crews ve 

ark., 2006), üzüm çekirdeklerinin dokularında 

homojen bir şekilde dağılmış halde bulunurlar 

(Lachman ve ark., 2013). Çekirdek yağında 

tokoferol tayini genellikle bir miktar çözgenle 

çözdürülen ekstraktın filtrelenip HPLC cihazına 

enjeksiyonu ile yapılır (Sabir ve ark., 2012; 

Kostadinovic-Velickovska ve Mitrev, 2013; 

Lachman ve ark., 2013; Kreps ve ark., 2014; 

Fiori ve ark., 2014; Assumpção ve ark., 2016). 

Yağlı tohumlardan elde edilen farklı türde 

çekirdek yağlarında, bitki genotipine, iklim 

koşullarına, ürünün yetişme şartlarına, çoklu 

doymamış yağ asitlerinin (PUFA) içeriğine, 

yağın işleme (rafinasyon vb.) ve saklama 

koşullarına bağlı olarak farklı miktarlarda 

tokoferol bulunduğu belirtilmiştir (Assumpção 

ve ark., 2016). Tokoferoller, yağların en önemli 

antioksidan kaynağı olmasının yanı sıra, bu 

bileşiklerin α, β, γ ve δ gibi farklı formlarda 

bulunmaları (Kreps ve ark., 2014), yağın 

antioksidan aktivitesindeki farklılıkların temel 

kaynağı olarak gösterilmektedir (Kostadinovic-

Velickovska ve Mitrev, 2013; Assumpção ve 

ark., 2016). Bu formlar arasında insan 

vücudunda en aktif olarak bulunan E 

vitamininin α-tokoferol olduğu (Kreps ve ark., 

2014), ancak en önemli antioksidan kaynağı 

olarak gösterilen tokoferollerin γ formunda 

bulunanlar olduğu bildirilmiştir (Assumpção ve 

ark., 2016). Yağlardaki istenmeyen bileşiklerin 

uzaklaştırılması ve raf ömrünün uzatılmasını 

amaçlayan rafinasyon işlemleri, ısıya ve ışığa 

duyarlı olan vitamlerin önemli bir kısmının 

kaybolmasına neden olurken, bazı 

tokoferollerin rafine edilmiş yağlarda dahi 

bulunabildikleri saptanmıştır (Kreps ve ark., 

2014). Tokotrienoller ise, üzüm çekirdeğinde 

tokoferollere göre miktarsal olarak daha düşük 

seviyede bulunurlar. Ayrıca tokoferoller 

hücrelere yayılmış halde bulunurken, 

tokotrienoller genellikle endospermde 

bulunurlar. Üzümün olgunlaşması süresince 

tokoferol miktarında azalma gözlemlenirken, 

tokotrienol miktarı ise çekirdeğin 

olgunlaşmasıyla artmaktadır. Üzüm çekirdeği 

yağında, tokoferoller genelde α–formda 

bulunurken, tokotrienoller genellikle γ–formda 

bulunurlar (Horvath ve ark., 2006). Üzüm 

çekirdeklerinde bulunan tokollerin miktarları da 

yağ asitleri gibi üzümlerin cinsine göre 

farklılıklar göstermektedir (Sabir ve ark., 2012).  
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3. Fenol bileşikleri 

Üzüm posasının önemli bir kısmını 

oluşturan üzüm çekirdekleri ve kabukları, fenol 

bileşiklerinin önemli kaynakları olarak 

gösterilmektedirler (Bail ve ark., 2008). Yağ 

eldesinden arta kalan küspede ekstrakte 

edilememiş bir miktar yağ ve bununla birlikte 

genellikle proantosiyanidinler gibi flavan-3-

ollerden oluşan çok miktarda fenolik bileşikler 

yer alır (Yılmaz ve ark., 2011). Kırmızı üzüm 

çekirdeğinde bulunan polifenollerin %40,3’ü 

flavan-3-ollerden, %26.2’sı fenolik asitlerden, 

%22.7’si antosiyaninlerden, %6.7’si 

flavonollerden ve %4.2’si hidroksisinamik 

asitlerden oluştuğu belirtilmiştir (Yılmaz, 

2010). Üzümde monomerik, oligomerik ve 

polimerik olarak üç temel halde bulunan flavan-

3-oller, meyvelerin kabuk ve çekirdeğinde 

yoğun olarak bulunduğu, fermentasyon 

sırasında şaraba geçtiği ve şarabın organoleptik 

özelliklerine olumlu bir katkı sağladığı 

bildirilmiştir. Asmanın çiçeklenme evresinde 

oluşmaya başlayan flavan-3-oller, üzümlerin 

renk dönme evrelerine kadar hızlı bir şekilde 

birikerek en yüksek miktarlarına ulaşmakta ve 

sonrasında olgunlaşma evresiyle birlikte 

miktarında azalma olduğu bildirilmiştir (Liu ve 

ark., 2010). 

Yapılan çalışmalarda üzüm 

çekirdeğinde kateşinin (monomerik flavan-3-ol) 

en yüksek miktarda bulunan fenolik bileşik 

olduğunu, miktarının üzümlerin cinslerine göre 

62.8 ile 206 μg/g arasında değiştiği ve 

epikateşin, gallokateşin, epigallokateşin, 

epikateşin 3-O-gallatın bulunan diğer 

monomerik falavan-3-oller olduğu 

bildirilmiştir. Öte yandan gallik asitle birlikte, 

kafeik ve ferulik asit üzüm çekirdeği yağında 

bulunan önemli fenol asitleridir (Lutterodt ve 

ark., 2011). Flavan-3-ollerin oligomerik ve 

polimerik yapıda bulunanları olarak bilinen ve 

güçlü antioksidanlar olarak nitelendirilen 

proantosiyanidinlerin, antioksidatif etkisinin 

sulu ortamda C, E vitaminleri ve (+)- kateşine 

göre çok daha yüksek olduğu vurgulanmıştır 

(Ariga, 2004). Yapılan çalışmalarda ham üzüm 

çekirdeği ekstraktının yaklaşık %38,5’lik 

önemli bir kısmını oluşturan 

proantosiyanidinlerin çekirdekte bulundukları 

konuma göre konsantrasyonlarının ve 

bileşimlerinin değiştiği bildirilmiştir (Cohen ve 

ark., 2012; Bautista-Ortín ve ark., 2013). Farklı 

polimerizasyon derecelerine sahip olan bu 

bileşikler, kırmızı şarabın önemli kalite 

parametreleri olarak bilinen burukluk, acılık ve 

renk dengesi gibi özelliklerin oluşmasına 

katkıda bulunurlar (Liu ve ark., 2010; Bautista-

Ortín ve ark., 2013; Ou ve Gu, 2014; Vilela ve 

ark., 2016). Bu bileşiklerin polimerizasyon 

dereceleri arttıkça şaraba geçen buruk tat 

artarken, farklı boyutlarda dallanmanın şarabın 

acılığıyla doğrudan bağlantılı olmadığı 

bildirilmiştir (Liu ve ark., 2010). Çekirdeklerin 

küspelerinde, proantosiyanidin miktarı 

monomerik flavan-3-ollere göre çok daha 

yüksektir. Öte yandan, farklı üzümlerle 

yapılmış bir çalışmada, üzüm çekirdeğinde 

bulunan oligomer miktarının üzüm kabuğuna 

göre çok daha fazla olduğu belirtilmiştir 

(Mattivi ve ark., 2009). Proantosiyanidinler, 

gıda endüstrisinde, ürünlerin raf ömrünü 

uzatmada, özellikle lipitlerin peroksidasyonuna 

karşı kullanılmaktadırlar. Oksidasyon 

gerçekleşmesi bitkisel bir yağın kalitesini ve 

besin değerini düşürmekte, istenmeyen tat ve 

koku bileşiklerinin ortaya çıkmasına sebep 

olmaktadır. Bu nedenle bitkisel yağın 

oksidasyona karşı dayanıklılığı oldukça önemli 

bir özelliktir (Malićanin ve ark., 2014). Bu 

önemli özelliklerinden dolayı, özellikle soğuk 

pres yöntemiyle yağ ekstraksiyonundan sonra 

arta kalan küspenin bu şekilde 

değerlendirilebiliyor olması hem 

araştırmacıların hem de endüstrinin ilgisini 

çekmektedir (Ariga, 2004; Lutterodt ve ark., 

2011). Dünyada ilk kez Japonya’da gıda katkı 

maddesi olarak kabul edilen üzüm çekirdeği 

ekstraktı, bu ülkede yılda  100,000 kg civarında 

tüketilmektedir. Ayrıca proantosiyanidince 

zengin üzüm çekirdeği ekstraktının, bazı ülser, 

katarakt ve şeker hastalıklarına karşı koruyucu 

etkisi bulunduğu bildirilmiştir (Ariga, 2004).  

Üzüm çekirdeğinin yapısında bulunan 

proantosiyadinlerin, üzümlerin çeşidine 

(Mattivi ve ark., 2009) ve olgunlaşma 

evrelerine göre değiştiği belirlenmiştir 
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(Kennedy ve ark., 2000). Üzümün farklı 

olgunluk evrelerinde proantosiyanidinlerin 

değişimini inceleyen çalışmalarda, üzümlerin 

olgunluk derecesi arttıkça çekirdeğindeki 

proantosiyanidin seviyesinde azalma olduğu 

gözlemlenmiştir (Kennedy ve ark., 2000). Öte 

yandan, çekirdeklerin yağ ekstraksiyonu 

sırasında maruz kaldıkları sıcaklık 60 °C ve 

üzerine çıktığında, bu tür fenolik bileşiklerde 

önemli kayıplar olabileceği bildirilmiştir (Maier 

ve ark., 2008). 

Proantosiyanidinler, üzümlerde ilk ben 

düşme evresinde (veraison) en yüksek miktarda 

bulunmaktadır. Bunun nedeni olarak bu evrede 

çekirdek tanenlerinin birikiminin aktif olarak 

devam etmesi gösterilmektedir (Castellarin ve 

ark., 2012). Olgunlaşma sırasında ise 

proantosiyadinlerin miktarında azalmalar 

görülmektedir. Bunun nedeni olarak, bu 

bileşiklerin oksidasyona uğramaları ve 

çekirdeğin tadına acılığı veren fenolik 

fonksiyonel grupların zamanla değişimi 

gösterilmektedir (Kennedy ve ark., 2000). Öte 

yandan, bağ yönetimi adı altında bitkilere 

uygulanan erken veya geç budama, yaprak 

budaması gibi bazı bağcılık uygulamalarının da 

bu değişimler üzerinde etkileri olduğu 

düşünülmektedir. 

4. Fitosteroller 

Steroid alkollerin bir grubu olan ve 

üzüm çekirdeği yağının anti-kolestrol özelliğine 

önemli bir katkı yapan fitosteroller, ham yağa 

uygulanan bazı rafinasyon işlemlerinin etkisiyle 

kısmen steradienlere dönüşmektedir (Matthäus, 

2008). Bu bileşiklerin miktarı üzümün cinsine 

bağlı olarak 2580 ile 11250 mg/kg arasında 

değiştiği ve ortalama miktarının 5710 mg/kg 

olduğu bildirilmiştir. Üzüm çekirdek yağında en 

yüksek miktarda bulunan fitosterolün ise β-

sitosterol  olduğu bildirilmiştir (Crews ve ark., 

2006). Bunun yanı sıra stigmasterol, 

kampesterol, Δ-5-avenasterol ve Δ-7-sitosterol 

de üzüm çekirdek yağında bulunan diğer önemli 

steroller olarak bildirilmektedir (Beveridge ve 

ark., 2005; Rubio ve ark., 2009; Ruggiero ve 

ark., 2013). Bu bileşiklerin olgunlaşma evreleri 

boyunca değişimlerinin izlendiği çalışmalarda, 

üzümlerin renk dönümü öncesi ve renk dönümü 

evrelerinde fitosterol miktarının çekirdek 

hücrelerinde arttığı gözlemlenmiştir (Ruggiero 

ve ark., 2013). Öte yandan, Vitis coignetiae ve 

Vitis ficifolia var. ganebu gibi yabani 

üzümlerden elde edilen çekirdek yağlarında 

yapılan bir çalışmada, en baskın fitosterolün, β-

sitosterol olduğu, stigmasterol ve 

kampesterolün belirlenen diğer sterol bileşikleri 

oldukları bildirilmiş, ancak incelenen yabani 

üzüm cinsleri için farklı olgunluk evrelerinin bu 

bileşikler üzerinde önemli değişimlere neden 

olmadığı saptanmıştır (Shiozaki ve Murakami, 

2016). Ayrıca üzüm çekirdeği içeriğinde 

bulunan yüksek stigmasterol miktarının rahim 

kanserine karşı olumlu etkileri olduğu 

bildirilmiştir (Seeram, 2008). 

Sonuç 

Şaraphane ve meyve suyu 

işletmelerinin atıklarından elde edilen üzüm 

çekirdek yağları, yağ asitleri, tokoller, 

proantosiyanidinler, flavan-3-oller ve 

fitosteroller gibi çeşitli biyoaktif maddelerce 

zengin olması nedeniyle, gıda, farmasotik ve 

kozmetik alanlarda üretim yapan sektörlerin ve 

araştırmacıların ilgisini çekmeyi başarmış ve bu 

nedenle son yıllarda bu konu üzerine birçok 

çalışmalar yapılmıştır. Üzüm çekirdeğinde 

bulunan bu biyoaktif bileşenler, antiülser, 

antikanserojen, antiviral, antimutajenik, 

antikolestrol özellikleriyle insan sağlığı 

açısından önemli bir yere sahiptir. Sıcaklık ve 

basınç gibi parametrelere hassas olan biyoaktif 

bileşenlerin kaybına sebep olmamak için, 

günümüz teknolojisinin ilerlemesiyle daha 

hassas yöntemler geliştirilmesi ve bu yeni 

yöntemlerin yaygınlaşması beklenmektedir. 

Doğal kaynakların tükenmeye başlamasıyla 

hem ekonomik hem de çevresel açıdan her 

atığın değerlendirilmeye çalışıldığı günümüzde,  

giderek büyüyen geri dönüşüm zincirinde yerini 

almakta olan üzüm çekirdekleri, gün geçtikçe 

ülkemiz için büyük önem kazanmaktadır. 
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