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Özet 

Antosiyaninler meyve, sebze ve çiçeklerde yaygın olarak bulunan doğal 
pigmentlerdir. Hücre sitoplazmasında glikozit  formda bulunmakta olup bazı 
şekerler ve şeker olmayan maddelerden meydana gelmişlerdir. Şeker olmayan 
kısmı fenolik bileşiklerden antosiyanidinler oluşturmaktadır. Antosiyanidinler, 
gıdalarda serbest halde bulunmazlar ya glikoz, ksiloz, galaktoz, arabinoz ve 
fruktoz gibi şekerlerle esterleşmiş ya da şekerlere ilaveten 3. bir bileşen olarak 
p-kumarik asit , ferulik asit, kafeik asit , malonik asit , vanilik asit  ya da asetik 
asit  moleküllerinden biri veya birden fazlasıyla birleşmiş olarak bulunurlar.  

Antosiyanidinler yapılarındaki elektron eksikliği nedeniyle serbest radikallere 
karşı çok aktiftir. Antosiyaninlerin antioksidan aktivitesi onların yapısına bağlı  
olarak değişir. Antosiyaninlerin aglikon kısmını oluşturan antosiyanidinler ile 
bunlara bağlanan şeker gruplarının yeri ve sayısı antioksidan aktivite üzerine 
etki etmektedir. Yapıdaki hidroksil sayısının artışı, B halkasındaki o-dihidroksi 
yapı, 3'. ve 4'. karbona hidroksillerin bağlanması antioksidan aktiviteyi 
artırmaktadır. Genel olarak, 3. karbona glukoz bağlanmasıyla oluşan 
antosiyaninlerin antioksidan aktivitesi daha yüksektir. Yapıya katılan şeker 
sayısı değişt ikçe antioksidan aktivite de değişir, 3 ve daha fazla şeker ilavesi 
antioksidan aktiviteyi azaltır. 

Anahtar kelimeler: Antosiyanin, antosiyanidin, antioksidan aktivite 
 
Giriş  

Antosiyaninler meyve, sebze, çiçek ve diğer bitkilere pembeden mora kadar 
değişen renk veren, suda çözünebilir doğal pigmentlerdir (1, 2). Hücre 
sitoplazmasında glikozit  formda bulunmakta olup bazı şekerler ve şeker 
olmayan (aglikon) maddelerden meydana gelmişt ir. Aglikon kısmını 
antosiyanidinler oluşturmaktadır (3).  

Antosiyanidinler C6 C3 C6 şeklinde, temel yapı gösteren flavonoid grubu 
maddelerin bir alt  grubuna dahildir. Genel formüle farklı grupların 
bağlanmasıyla değişik antosiyanidinler oluşmaktadır (Şekil 1). 
# 
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Şekil 1. Antosiyanidinin genel formülü (5,6,7) 
 
Antosiyanidinler, bir veya birden fazla şekerle birleşmiş olabilirler. Şeker 
molekülleri 3, 5, 7, 3' ve 5'. karbon atomları üzerine yerleşmişt ir (4). 
Antosiyanidinlere çoğunlukla bir şeker molekülü (bazı istisnalar dışında) daima 
3. pozisyondaki karbon atomuna bağlanmaktadır (2).  

Günüm üzde, 22 tane antosiyanidin ve 275 tane antosiyanin bilinmektedir (7). 
Antosiyaninler arasındaki farklılıklar; moleküldeki hidroksil ve metoksil 
gruplarının sayısı ve konumu, moleküle bağlanan şekerlerin sayısı, türü ve 
bağlanış pozisyonu, moleküldeki şekerlere bağlı bileşiklerin türünden 
kaynaklanmaktadır (2, 8).  

Antosiyaninler doğada meyve ve sebzelere çekici rengi kazandırma yanında 
antioksidan özellikleriyle de dikkat çekmektedirler (9, 10). Bu derlemede, 
antosiyaninlerin yapıları ve yapılarına bağlı olarak değişen antioksidan 
aktiviteleri üzerinde durulmuştur. 
 
Antosiyaninlerin Antioksidan Aktivitesi 

Antosiyaninlerin antioksidan etkisi çeşit li mekanizmalarla açıklanmaktadır. 
Flavonoidlerin peroksil ve alkoksil radikallerini toplama yeteneği 
bilinmektedir. Buna ek olarak antosiyaninlerin antioksidan aktivitesi metal 
iyonlarıyla şelat oluşturma, protein bağlama özelliklerine dayanmaktadır (4). 

Antosiyaninlerin antioksidan aktiviteleri yapılarıyla yakından ilişkilidir. 
Antosiyaninlerin aglikon kısmını oluşturan antosiyanidinler ile bunlara 
bağlanan şeker gruplarının yeri ve sayısı antioksidan aktivite üzerine etki 
etmektedir. Yapıdaki -OH sayısının artışı, B halkasındaki o-dihidroksi yapı, 3'. 
ve 4'. karbona -OH'lerin bağlanması antioksidan aktiviteyi artırmaktadır (11). 
In vitro koşullarda antioksidan aktivitelerine göre antosiyanidinler büyükten 
küçüğe doğru siyanidin > delfinidin > malvidin ≈ peonidin ≈ petunidin olarak 
sıralanmaktadır.  

Aglikon 3,5,7 3' 4' 5' 

Del finidin OH OH OH OH 
Siyanidin OH OH OH H 
Pelargonidin OH H OH H 
Malvidin OH OCH3 OH OCH3 
Peonidin OH OCH3 OH H 
Petunidin OH OCH3 OH OH 
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Aglikonlara şeker bağlanması genel olarak antioksidan aktiviteyi azaltmaktadır. 
Yapıya katılan şekerin cinsi antioksidan ve antiradikal özelliği üzerine etki 
etmektedir (Çizelge 1). 
 

Çizelge 1. Bazı değişik şekerlerle glikolize olmuş antosiyaninlerin antioksidan 
aktivitesi (11)  

Aglikon Serbest OH' in 
bağlandığı yer 

Glikolizasyon Antioksidan aktivite 

(TE µmol /mg) 

Siyanidin 3,5,7,3',4' 3-galaktozit  

3-arabinozit 

3-glikozit 

3-ksilozit 

11.5 

12.3 

14.8 

11.9 

Del finidin 3,5,7,3',4',5' 3-galaktozit  

3-arabinozit 

3-glikozit 

11.1 

10.7 

12.6 

Petunidin 3,5,7,4',5' 3-galaktozit  

3-arabinozit 

3-glikozit 

9.2 

9.0 

11.1 

Malvidin 3,5,7,4' 3-galaktozit  

3-arabinozit 

3-glikozit 

9.8 

10.0 

10.2 

Peonidin 3,5,7,4' 3-galaktozit  

3-arabinozit 

3-glikozit 

8.9 

9.5 

10.9 

 

Genel olarak, 3. karbona glukoz bağlanmasıyla oluşan antosiyaninlerin 
antioksidan aktivitesi daha yüksektir (5, 11). Yapıya katılan şeker sayısı 
değişt ikçe antioksidan aktivite de değişir, 3 ve daha fazla şeker ilavesi 
antioksidan aktiviteyi azaltır (12, 13).  

In vitro koşullarda, düşük yoğunluklu lipoproteinlerin (LDL) oksidasyonunu 
önleme açısından antosiyanidinler, büyükten küçüğe doğru 
delfinidin>siyanidin>malvidin> pelargonidin olarak sıralanmaktadır. Bu 
sıralamada, B halkasına bağlanan OH grubu sayısı arttıkça antioksidan 
aktivitenin arttığı bildirilmektedir (4). 
#  
# 



Türkiye 9. Gıda Kongresi; 24-26 Mayıs 2006, Bolu 

 

 

136

Sonuç 

Son yıllarda yapılan çalışmalar, antosiyaninlerin yüksek antioksidan aktiviteye 
sahip olduğunu ve bu özellikleri nedeniyle serbest radikallerle ilişkili olan 
kanser, kardiovasküler hastalıklar, eklem iltihabı gibi çeşit li hastalıklara karşı 
olumlu yönde etkide bulunduğunu ortaya koymuştur. Bu nedenle günlük 
diyetimize antosiyanince zengin gıdaların eklenmesi sağlık açısından yararlıdır.  
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