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Özet 
Resveratrol (3,5,4’-trihidroksistilben) doğada yaklaşık 72 bitki türünde bulunan bir 
fitokimyasaldır. En önemli resveratrol kaynağı, Çin ve Japonya’da ilaç olarak 
kullanılan yabani bir bitki olan Polygonum cuspidatum’dur. Okaliptüs ve ladin gibi 
ağaçlar da resvaratrol içermektedir. Yenebilir bitkilerde yaygın değildir. Üzüm, yer 
fıstığı, yerfıstığı ezmesi ve şarap resveratrol içeren gıdalardır. Üzümde UV 
radyasyona ve Botrytis cinerea’ya karşı yaprak dokuları tarafından üretilen 
resveratrol, kabuk kısmında bulunur. İklim ve varyeteye bağlı olarak miktarı 
değişen resveratrol kırmızı üzümde beyaz üzüme göre daha fazladır. Şarap üretimi 
sırasında cibre fermentasyonunun yapılması resveratrol geçişini artırır. Polifenolik 
yapıda olan resveratrol antioksidan aktiviteye sahiptir. Trombosit kümeleşmesini 
ve LDL oksidasyonunu önleyerek koroner kalp hastalıkları riskini azaltır. Fransız 
paradoksu olarak adlandırılan Güney Fransa’da yüksek miktarda doymuş yağ 
tüketimine rağmen koroner kalp hastalıklarının az görülmesi olayı bu bölgedeki 
kırmızı şarap tüketim alışkanlığı ve kırmızı şarabın doğal olarak içerdiği resveratrol 
ile ilişkilendirilmektedir. Koroner kalp hastalıkları yanında kanser ve 
nörodejeneratif hastalıkları önleyici etkisi de bilinmektedir. Resveratrol östrojenik 
aktiviteye sahip olup menopoz sonrası kemik erimesini önlemektedir. Bu 
derlemede, resveratrolun doğada dağılımı ve sağlık üzerine etkisi tartışılmaktadır. 
Anahtar Kelimeler: Resveratrol, Sağlık, Üzüm 
 
 
Giriş 
Bir fitokimyasal olan resveratrol, ilk olarak 1940 yılında Veratrum 

grandiflorum’un köklerinden izole edilmiştir. Resveratrol bitkilerde mikrobiyel 
enfeksiyon, sıcaklık dalgalanmaları, UV radyasyon ve ozon gibi çevresel etkilere 
maruz kaldığında fitoaleksin (bitki antibiyotiği) olarak sentezlenmektedir. Doğada 
en önemli yenebilir kaynağı, üzüm ve şaraptır. Resveratrol antioksidan aktiviteye 
ve anti-inflamatuar (iltihap önleyici) etkiye sahip olup, birçok hastalığı 
önlemektedir. Bunlardan başta geleni koroner kalp hastalıklarıdır (1,2). Koroner 
kalp hastalıkları yanında kanser ve nörodejeneratif hastalıkları önleyici etkisi ve 
östrojenik aktivitesi de bilinmektedir (1,2).  
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Resveratrolun doğal kaynakları 
Günümüze kadar 72 bitki çeşidinde resveratrolun varlığı belirlenmiştir. En önemli 
resveratrol kaynağı, Çin ve Japonya’da ilaç olarak kullanılan yabani bir bitki olan 
Polygonum cuspidatum’dur. Yenebilir bitkilerde yaygın değildir. Üzüm, yer fıstığı, 
yerfıstığı ezmesi ve şarap resveratrol içeren gıdaların başında gelmektedir. 
Yerfıstığında resveratrol içeriğine; çeşit, mevsim, iklim şartları ile meyvenin 
olgunluk durumu etki etmektedir. Tohum zarı ve kabuk kısmı embriyo ve iç kısma 
göre daha fazla resveratrol içermektedir (3). Taze yer fıstığı 0.01 µg/g, kavrulmuş 
yer fıstığı 0.055 µg/g, yer fıstığı yağı 0.324 µg/g ve haşlanmış yer fıstığı 5.138 
µg/g (4), şam fıstığı 0.09-1.67 µg/g (5) resveratrol içermektedir. Koyu renkli 
çikolata (0.4 ppm trans-resveratrol, 1 ppm trans-resveratrol glikolizidleri) ve kakao 
liköründe de (0.5 ppm trans-resveratrol, 1.2 ppm trans-resveratrol glikolizidleri) 
resveratrol bulunmaktadır (6).  
 
Resveratrolun en önemli kaynaklarından biri de üzüm ve şaraptır. Üzümde UV 
radyasyon ve Botrytis cinerea’ya karşı yaprak dokuları tarafından üretilen 
resveratrol, yoğun olarak kabuk kısmında bulunmaktadır (3). Üzüm kabuğu 5-7 
ppm, tohumu 1 ppm ve pulpu ise 0.1 ppm’den daha az resveratrol içermektedir (6). 
İklim ve varyeteye bağlı olarak miktarı değişen resveratrol içeriği beyaza göre 
kırmızı üzümde daha fazladır (3). Şarap önemli resveratol kaynağı olup şaraptaki 
resveratrol miktarına, üzümün resveratrol içeriği, şarap yapım tekniği ve depolama-
olgunlaşma etki etmektedir (7). Kırmızı şarap, beyaz şaraba göre daha fazla 
resveratrol içermektedir. Kırmızı şarapta 1.5-3.0 mg/L kadar resveratrol bulunur 
(1). Ülkemizde yetişen kırmızı üzümlerde resveratrol miktarı 0.0004-0.1020 mg/L, 
beyaz üzümlerde 0.0082-0.2910 mg/L; bunlardan üretilen kırmızı şaraplarda 
0.3110-4.4030 mg/L, beyaz şaraplarda ise 0.1160-1.9310 mg/L arasında 
belirlenmiştir (8).  
 
Resveratrolun sağlık üzerine etkisi 
Resveratrol cis ve trans izomerleri veya glikolize olmuş formda bulunur. Bitkilerde 
çoğunlukla glikozilenmiş (3-O-β-D-glukozit) formdadır. Glikolizasyon resveratrolu 
oksidatif parçalanmadan korur (9). Glikolize resveratrol çok stabil ve suda 
eriyebilir özellikte olup kolayca ve yüksek oranda gastrointestinal sistemden emilir. 
Emilimden sonra karaciğerde trans-resveratrol-3-O-glukuronit ve trans-
resveratrol-3-O- sülfata metabolize olur (10). 
 
Son yıllarda resveratrolce zengin olan kırmızı şarabın sağlık üzerine etkisi en çok 
tartışılan konuların başında gelmektedir. Fransız paradoksu olarak adlandırılan 
Güney Fransa’da yüksek miktarda doymuş yağ tüketimine rağmen koroner kalp 
hastalıklarının az görülmesi olayı, bu bölgedeki kırmızı şarap tüketim alışkanlığı ve 
kırmızı şarabın doğal olarak içerdiği resveratrol ile ilişkilendirilmektedir (1,2). 
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Resveratrol anti-inflamatuar ve anti-koagulant özelliğe sahip olup arterioskleroz 
(damar sertliği) ve kalp hastalıklarına karşı koruma sağlar. Bu hastalıklara karşı 
koruma, resveratrolun LDL (düşük yoğunluklu lipoprotein) oksidasyonu inhibe 
etmesinden ve trombosit kümeleşmesini (agregasyonunu) bloke etmesinden 
kaynaklanmaktadır (11). Damar sertliğinin gelişiminde LDL’nin oksidasyonu 
önemlidir. Antioksidan aktiviteye sahip olan resveratrol, LDL oksidasyonunu 
inhibe ederek damar sertliğinin ilerlemesine karşı koruma sağlar. Lipit 
peroksidasyonunu azaltır, reaktif oksijen türlerinin üretimini azaltır (3). Resveratrol 
prostaglandin üretimini, siklogenaz-2 ve nüklear faktör-B aktivitesini inhibe ederek 
inflamasyonu azaltarak kalp hastalığı ve kansere karşı koruma sağlamaktadır (2).  
 
Aromatik grup içeren birçok bileşik, rezonans yapıları yoluyla stabil radikaller 
oluşturarak antioksidan rol oynarlar. Resveratrol içerdiği iki aromatik grup 
nedeniyle antioksidan aktiviteye sahip olup oksidatif stresin yol açtığı hücresel 
hasar ve hastalıkları önlemekte veya geciktirmektedir. Oksidatif stresin neden 
olduğu aşırı hasar, apoptosise uğrayan hücreleri teşvik eder. Resveratrol, retinal 
pigment epitelyum hücrelerindeki oksidatif stresi azaltarak yaşlılarda körlüğe yol 
açan maküler dejenerasyonun görülme sıklığını düşürür (3). Tümörün başlangıç, 
ilerleme ve yayılma safhalarını inhibe eder. Oksidatif stresten kaynaklanan hücre 
ölümlerini azaltır (11). Anti-proliferatif etkiye (hücre çoğalmasını önleyici) sahiptir 
(3). Prostat kanserinin önlenmesi ve tedavisinde etkilidir (12). Resveratrolun 
koroner kalp hastalıkları ve kanser yanında nörodejeneratif hastalıkları önleyici 
etkisi de bilinmektedir. İskemik ataklarda hipokamp bölgesindeki nöronlarını 
korumaktadır. Östrojenik aktiviteye sahip olup menopoz sonrası kemik erimesini 
önlemektedir (2).  
 
Sonuç 
Resveratrol sağlığın korunmasında önemli bir polifenolik bileşiktir. Doğada 
yenebilir en önemli kaynağı üzümdür. Özellikle kırmızı üzümün kabuğunda yoğun 
olarak bulunan bu maddenin günlük diyete eklenmesi kalp ve kanser başta olmak 
üzere birçok hastalığa karşı koruyucu etki sağlayacaktır.    
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