
Biyoaktif Bileşen Miktarı
Prokateşuik asit 42.70	mg/L
Klorojenik asit 26.4–35.9	mg	ChAE/100g	Fw

Kriptoklorojenik asit 1.2–2.5	mg	ChAE/100g	Fw
Neoklorojenik asit 0.7–4.4	mg	ChAE/100g	Fw	

Siyanidin-3-o-glikozit 14–1266	mg	CGE/100g	Fw
Kuersetin 2.7–4.5	mg	CGE/100g	Fw	

Kuersetin-3-glikozit 6.4–26.5	mg	CGE/100g	Fw	
Kamferol-3-o-glikozit 0.46	mg/L

Amentoflavone	 0.36	mg/L
Rutin 35.59–52.02	mg	CGE/100g	Fw		

Eskuletin 0.27	mg/L
Kateşin 10.7	mM/kg	FW
Epikateşin 81.3	mM/kg	FW

Genel	Bileşim
v Karbonhidratlar
v Proteinler	
v Yağlar
v Organik	asitler	
v Vitaminler
v Mineraller	
v Biyoaktif		Bileşenler	
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Karamürver (Sambucus nigra L.),	dünya	üzerinde	Antartika kıtası	hariç	birçok	kıtada,	Avrupa’nın	birçok	bölümünde	Asya’da,	Kuzey	Afrika’da	ve	ABD’	de	bulunmakta	olup	1-8	metre	boyunda	küçük	bir	ağaç	veya	
çalı	formunda,	yaprakları	ters	ve	5-7	santimetre	eliptik	mızrak	şekilli,	taraklı,		meyveleri;	parlak	siyah-mor,	küresel	şekilli	sert	çekirdekli	bir	bitkidir.	Zengin	besinsel	içeriği,	yüksek	biyoaktif	aktivitesi	sebebiyle	
geçmişte	gerek	farklı	gıdaların	formülasyonlarına	eklenmesi,	gerekse	besin	takviyesi	olarak	kullanımının	değerlendirildiği	araştırmalara	konu	olmuş	ve	günümüzde	bu	çalışmaların	sayısı	artış	göstermektedir.	
Bu	çalışmada	halk	arasında	yaygın	olarak	kara	mürver	adı	ile	anılan	Sambucus nigra L.’nin geleneksel	gıdalarda	kullanımı	ve	meyvenin	fonksiyonel	içeriği	ile	sağlık	korelasyonunun	incelenmesi	amaçlanmıştır.

Karamürverin (Sambucus nigra L.)	Geleneksel	Gıdalarda	Kullanımı	ve	
Sağlık	Üzerine	Etkileri

İçeriğindeki	Biyoaktif	Bileşenler
v Flavonoidler
v Fenolik	asitler
v Antosiyanidoller
v Triterpenler
v Lektinler
v Siyanojenik heterozitler
v Uçucu	yağlar

İçeriğindeki	Başlıca	Antosiyaninler
v Siyanidin-3-sambubiosid,	
v Siyanidin-3,5	diglikozit,	
v Siyanidin-3-sambubioil-5-glikozit,	
v Siyanidin-3-O-glikozit	
v Siyanidin-3- sambubioside-5-glikozit
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İçeriğindeki	Başlıca	Flavonoidler
v Kuersetin-3-O-rutinosit,	
v Kuersetin-3-O-glikozit,	
v Kaempferol-3-O-rutinozit,
v İsorhamnetin-3-O-rutinozit,
v İsorhamnetin-3-O-glikozit
v 5-O-caffeoylquinic	asit

Karamürver

Yeryüzünde	40	çeşit	Sambucus türü	
olduğu	bilinmektedir.	Türkiye’	de;
ü Sambucus nigra L.
ü Sambucus ebulus

Sağlığa	olumlu	etkiler	:
Ø Fenolik	asitler,	
Ø Flavonoidler,	
Ø Polifenoller,	
Ø Antosiyaninler
Ø Tanenler	
(Veberic,	2009)

Çiçeklerinde:
Naringenin

5-O	caffeoylquinic asit

Endüstride	:	
v Reçel,	
v Jöle,	
v Pasta,	
v Dondurma,	
v Yoğurt,	
vMeyve	suyu,	
v Şurup,
v Gıda	renklendiricisi

Kokuları	ve	lezzetleri	nedeniyle	mürver	
çiçekleri	çok	çekicidir:
v Kekler,	
v Krepler,	
v Waffle'lar,	
v Farklı	türde	kekler
v Şekerler

Mürver	çiçeği	
ekstraktları:
(Murugesan,	2011)

Yaprakları	ve
meyveleri:

müshil	ve	idrar	
arttırıcı	

(Nile ve	ark.,2014)

Sirke
Çay
Drajeler
Damlalar

SAĞLIK

ENDÜSTRİDE	VE	AKADEMİK	ÇALIŞMALARDA	
GELENEKSEL	GIDA	OLARAK	KULLANIMI

SONUÇ

Siyanidin-3-O-
glikozit
antikanser	

aktiviteye	sahip	
bir	bileşiktir	

(Marczylo ve	ark.,	
2009).

ü Diş	ağrısı,	
ü Kulak	ve göz

problemleri,	
ü Yaralar,	
ü Cilt yanıkları,	
ü Dizanteri,	
ü Romatizma,	
ü Ateş,	
ü Epilepsi
ü Öksürük,	
ü Bronşit,	
ü Astım,	
ü Hemoroit
ü Balgam söktürücü

Ekstrakt:
Sambucol şurubu	à

influenza	A	ve	influenza	
B	virüsleri	ile	HIV’i
nötralizasyon	yoluyla	

azalttığı	tespit	edilmiştir	
(Alıç,	2020).

Yapılan	çalışmalarda	farklı	gıdaların	formülasyonuna	mürver	ürünlerinin	dahil	edilmesiyle	gıdaların	teknolojik,	fizikokimyasal,	
duyusal	ve	sağlık	etkileri	(antioksidan	aktivite,	fenolik	maddeler,	a-amilaz	ve	a-glukozidaz enzim	inhibisyonları)	bakımından	
belirgin	bir	değişiklik	ortaya	çıkartmaktadır.		Yüksek	antosiyanin	içeriğinden	dolayı	eklendiği	ürünlerin	antioksidan	
kapasitelerinde		bir	artış	gözlenmektedir.	Doğal	bir	katkı	maddesi	olarak	kullanılabilmesi	nedeniyle	sentetik	katkı	
maddelerinin	kullanımını	azaltmaya	yardımcı	olabilir.	.	Sambucus nigra L.,	geleneksel	gıdalara	fonksiyonel	özellikler	
kazandırılması	amacıyla	gıda	endüstrisi	uygulamaları	için	büyük	potansiyel	barındırmaktadır.

%10	oranında	eklenen	taze	mürver	suyu	kefirin	
antioksidan	kapasitesini	önemli	ölçüde	
artırmıştır.

Toplam	antosiyanin	miktarının	referans	
maddelere	göre	fazla	olduğu	bulunmuştur.

Kara	mürverli yoğurtların	toplam	
antosiyanin,	toplam	fenolik		madde	
miktarları	diğer	yoğurtlara	oranla	yüksek	
bulunmuştur
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Çay:
Boğaz ağrısı,

Soğuk algınlığının
tedavisi

Kan	temizleyici

Kurutulmuş
meyveleri:

Prostat tedavisi
(Alıç ,2020)

Tohumları:
Hemoroitin
engellenmesi
(Alıç ,2020).	

Glikoz	alımını	
arttırarak
yağ	birikimini	
azaltmaktadır.

bileşiminde	yer	almaktadır

Meyveleri	

• Reçel,	
• Meyve	suyu,	
• Boyar	madde,	
• Gıda	boyası

• Çay
• Şarap	
• Dondurma	
• Yoğurt

Karamürver konsantratı
eklenen	makarnalarda:
• Sertlik,	
• Islanabilirlik,	
• Hacim	genişlemesi	
değerleri

ü Protein	içeriği,	
ü Toplam	diyet	lif	içeriği,	
toplam	antioksidan	ve	

ü Toplam	fenolik	içerik

Doğal	ve	yeniden	yapılandırılmış	formda	:
§ Teknolojik
§ Fizikokimyasal
§ Duyusal
§ Sağlık	etkileri	

v Antioksidan	aktivite
v Angiotensin dönüştürücü	enzim
v a-amilaz
v a-glukozidaz aktivite

A-amilaz	
inhibisyonu	
kontrole	göre	
%103 ve
A-glukozidaz
inhibisyonu	
%46 artmış

Yulaf	unundan	yapılan	kontrol	
ekmeğe	göre	:	
Düşük	karbonhidrat
Yüksek	diyet	lifi
Benzer	korunmuş	hacim
2.98	kat	fazla	mineral

İçerik	İndikatörleri	:	

Kompozisyon
Kompozisyon	- çalışmalar

Sağlık
Endüstri

Akademik	Çalışmalar

Kara	mürver	suyunun;	
§ Kuru	madde	içeriği	%	21.35,	
§ Toplam	asitliği	%	1.21,	
§ Toplam	şeker	içeriği	%	6.16,	

§ 16	aa.	,	7	esansiyel aa
§ İndirgen	şeker	içeriği	%	
6.12		

§ pH değeri	4.15

https://tubives.gov.tr/
https://www.mdpi.com/1420-3049/26/8/2345

