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Hurmanin Bilesimi ve Antioksidan Ozelligi
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OZET

Hurma, insanoglunun iiretimini yaptigi en eski tarim iiriinlerinden biridir. Bu
yiizden insan hayatinda olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Arap iilkeleri basta
olmak tizere birgok iilkede yaygin bir tiiketime sahiptir. Hurma meyvesi,
olgunlasma evrelerinde taze veya kuru olarak bulunabilmektedir. Bundan dolay1
icerdigi besin 6gesi ve antioksidan ozelligi farklilik gostermektedir. Hurma,
iceriginde bulundurdugu karoten, flavonoid, prosiyanidin, antosiyanin ve fenolik
bilesiklerinden dolay1 giiglii bir antioksidandir. Igerdigi bu bilesenler sayesinde
insan sagligina pozitif yonde tesir etmektedir. Ayrica igerisindeki giiclii lif miktart
ile birlikte de pek ¢ok kronik hastaligin azaltilmasinda ve engellenmesinde
6nemli bir yer tutmaktadir. Bu makalenin amaci, hurma meyvesinin bilesimi ve
antioksidan 6zelliginin degerlendirilmesidir.

Anahtar Kelimeler: Hurma meyvesi, bilesim, besin 6gesi, antioksidan

ABSTRACT

Hurma is one of the oldest agricultural products produced by human beings.
Therefore, it has a quite important place in human life. It has widespread
consumption in many countries, especially in Arab countries. Palm fruit can be
found fresh or dry in the ripening stages. Therefore, the nutrient and antioxidant
properties it contains differ. Date is a powerful antioxidant due to the carotene,
flavonoid, procyanidin, anthocyanin and phenolic characters it contains. Thanks
to these ingredients, it has a positive effect on human health. In addition, it has
an important place in reducing and preventing many chronic diseases with its
strong fiber content. The aim of this article is to evaluate the composition and
antioxidant properties of date fruit.
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GIRIS

Hurma  (Phoenix  dactylifera),
yaklasik 5000 senedir Orta Dogu ve Kuzey
Afrika’da insanoglunun tarimini yaptigi en
eski tarim iirtinlerinden biridir (1,2). Hurma
agaci, Kuzey Afrika, Orta Dogu ve Orta
Amerika gibi birkag¢ kurak ve yar1 kurak
tilkede en 6nde gelen tarim mahsuliidiir ve
Palmaceae ailesinin 6nemli bir iiyesi olarak
da bilinmektedir (3). Diinya’da 2000
tizerinde hurma c¢esidine rastlanmaktadir.
Asya’nin glineybatisindan Pakistan ve
Hindistan’a kadar uzanan bdlgelerde,
Afrika’nin kuzeyinde ve Kanarya Adalari
gibi genis bir cografyada yetisen hurma
cesitlerine ait agaclarin eski zamanlardan
beri tarimi1 yapilmaktadir. Bundan dolayi,
diinyada 40 iilkede hurma yetistiriciligi
bulunmaktadir (4).

Hurma dini agidan da biiyiik bir
oneme sahiptir. Islam dininde, o6zellikle
Ramazan ayinda daha ¢ok tiiketilmektedir
(5). Hurma, Amerika ve Avrupalilar
tarafindan tiiketim yonilinden c¢ok tercih
edilmemekle birlikte genel olarak kek ve
sekerlemelerde degerlendirilmektedir. Orta
Dogu ve Arap tilkelerinde tiikketim yoniinden
basta gelen meyveler arasindadir (6).

Sicak iklim meyvesi ve besin deposu
olan hurma, igerdigi ¢esitli vitaminler, yag,
su, seker ve mineral maddeler ile insan
beslenmesinde Onemli bir meyvedir (5,7).
Bir besin kaynagi olmanin yani sira ilag, dini
bir motif, katki maddesi ve ticari bir meta
olmustur (8). Hurma fitokimyasal igerigi
zengin olan 6nemli bir antioksidan besindir
(9). Bu Ozelliginden dolayr kanser,
kardiyovaskiiler hastaliklar, koroner kalp
hastaliklari, ateroskleroz ve ndrodejeneratif
uzamasl, seker yogunlugu, asitlik ve nem

hastaliklar gibi bir¢ok kronik hastalik ve
inflamasyon  riskinin  azaltilmasinda
olumlu etkileri bulunmaktadir (10,11).
Bu derlemenin amaci, hurma
meyvesinin  bilesimi  ve antioksidan

ozelliklerinin degerlendirilmesidir.

Hurma  Meyvesinin  Olgunlasma
Evreleri ve Besin Ogeleri I¢erigi

Yilda bir kez meyve veren
hurma, tam olgunlasma
tozlasmadan itibaren bes farkli evrede

evresine

gelmektedir ve tam olgunlagsma siiresi
yaklagik 7-8 ay1 bulmaktadir. Hurma
meyveleri salkim seklinde olup ortalama
bir salkim 10 kg agirhigindadir (7,12,13).
Uluslararast kabul edilen olgunlasma
evrelerinin  adi  Arapcadan  gelen
hurmanin gelisme donemi bes ayri
evrede gerceklesmektedir (Sekil 1) (12,
14).

Tiiketildiginde boyut, tat, renk ve
olgunluk derecesi bakimindan farklilik
gosteren bircok hurma cesidi diinya
capinda yetistirilmektedir (15) Dort ana
olgunlagma ‘Kimri’
(olgunlasmamig) ‘Khalal’ (tam boy,
gevrek) ‘Rutab’ olgun, yumusak ve

evresi,

‘Tamar’ son evre, olgun, azaltilmis nem
olarak bilinmektedir (16). Hurmanin
kimyasal ve fonksiyonel bilesimi,
olgunlagsma silirecinde ©nemli Olcilide
degismektedir (17).

1.Hababouk evresi:  Dollenmeden
sonraki ilk evresidir. Meyveler ortalama
bezelye tanesi kadardir (18, 19)

2.Kimri evresi (Yesil): Iki evreden
olusur. Birinci evrede, agirlik artis1, boy

icerigi artar. Ikinci evrede ise; agirhik
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artist, boy uzamasi orani azalir, seker
yogunluk orant diiser ve nem igerigi
birinci evreden daha yiiksek diizeydedir
(20). Igeriginde %0.2-0.7 yag, %3.5-3.8
kil ve %5.5-6.4 protein tespit edilmistir
(22).

3. Khalal evresi: Hurma renginin degisim
gosterdigi evredir. 3-5 hafta da hurma
rengi, hurmanin ¢esitlerine bagh olarak
sartdan kirmiziya dogru renk degisimi
gosterir (19). Meyve agirliginda belirgin
artiglar goriilir bununla birlikte besin
icerigi de zenginlesmeye baslamis olur
(5,18). Agirligi yaklagik olarak %8.7
artmaktadir. Yag, kiil ve protein oranlari

Hababouk

Kimri Khalal

Sekil 1. Hurmanin olgunlagma evreleri (18)

Hurma taze ve kuru olarak
tiikketilmesinin yani sira ¢esitli gida {iriinleri
olarak da kullanilmaktadir. Hurma suyu
konsantresi, hurma surubu, hurma pekmezi,
sirke, organik asitler, marmelat gibi
kullanimlarla birlikte pastacilikta da katki
maddesi seklinde degerlendirilmektedir.
Hurma iiretiminde meydana gelen atik
maddeler giibre yapiminda da yarar
saglamaktadir (5,24).

Hurmanin sekil ve bi¢cim bakimindan
600’lin iizerinde tiirli bulunmaktadir (16).
Icerdikleri bilesenlerin  ¢esidine  gore
farklilik gostermektedir. Hurma cesitleri
bazi O6nemli besin maddeleri agisindan
oldukca zengindir ve yiiksek karbonhidrat

O0OO®

Rutab

sirastyla %0.2- 0.4, %2.3-3 ve %2.9-6.3
seklinde tespit edilmistir (21).

4. Rutab evresi (Yumusak olgunluk): Bu
evre 2-4 hafta arasinda biter. Bu evrede
hurma su kaybeder ve yumusar (18,22).
Besin igeriginde ise yag, kiil ve protein
oranlart sirasiyla 9%0.1-0.3, %2-2.3 ve
%2.4- 2.6 olarak tespit edilmistir (21).
5.Tamar evresi (Tam olgunluk):
Olgunlagsmanin son evresidir. Hurmalar
susuz ve koyu renktedir (18.23). Bu evrede
besin igerikleri yag, kiil ve protein oranlari
sirastyla %0.1- 0.2 %1.6-2 ve %2-2.5
olarak tespit edilmistir (21)

Tamar
(Khajur soft) (Khajur hard)

Tamar Tamar

(Farad)

iceriginden dolay1 (%70-80) iyi bir enerji
kaynagidir (5,25). Igerdigi
karbonhidratlar viicut tarafindan hizli
emilebilen 3.8 g /kg fruktoz ve 3.5 g/kg
glukoz seklindedir (2,26). Bu yoniiyle
hurma ¢ekirdegi sekeri, faydali toz
insiilin {reten Ozellikleriyle diyabetik
hastalarda kan sekeri seviyelerini kontrol
edebilmektedir (27). Saglikli ve eriskin
bir kisinin giinliik enerji ihtiyacinin
%11-15’ini karsilayan hurma
meyvesinin 100 grami 314 kkal enerji
saglamaktadir (5,295). Hurma
meyvesinin 100 graminin enerji ve besin
Ogesi degerleri Tablo 1’de gosterilmistir
(25,28).
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Tablo 1. Taze ve Kuru Hurmalarin Yenilebilir 100g’nin Ortalama Enerji ve Besin Ogesi Degerleri

(25,28)
Enerji ve Besin  Taze Hurma  Kuru Hurma USDA’ya USDA’ya
Ogeleri Ortalama Ortalama Gore Taze Gore Kuru
(Alt-Ust) (Alt-Ust) Hurma* Hurma
Enerji (kkal) 213 (185-229) 314 (258-344) 293 279
Karbonhidrat 54.9 (47.8- 80.6 (66.1- 70.67 75.00
(9) 58.8) 88.6)
Yag (g) 0.14 (0.1-0.2)  0.38 (0.1-0.5) 0 0
Kiil (g) 1.16 (1.0-1.4) 1.67 (1.3-1.9) - -
Protein (g) 1.5(1.1-2.0) 2.14 (1.5-3.0) 1.33 3.57
Nem (9) 42.4 (37.9- 15.2 (7.2-29.5) - -
50.4)

*USDA: Amerikan Tarim Orgiitii (United States Department of Agriculture)

Lif, lipit ve diisiik oranda protein
icermektedir (25). Hurma meyvesinin lif
icerigi pektin, seliiloz, hemiseliiloz, lignin
ve lignoselilloz seklinde olmaktadir.
Hurmadaki seliiloz, hemiseliilloz ve lignin
oranlar1 sirastyla %1.55, 1.28 ve %2.01'dir
(29). Kimri evresindeki hurmanmn ham lif
igerigi (% 6.2-13.2), Tamar evresinden (%
2.1-3.0) daha yiiksektir. Hurma ayrica 3-D-
glukan olarak bilinen 6zel bir Lif tiri
icermektedir  (30,31).  Yapilan  bir
aragtirmada hurma meyvesinde %2.1 kiil,
%5.2 lif, %3.0 protein, %73.0 karbonhidrat

ve %2.9 yag tespit edilmistir (32).

Hurmanin  karbonhidrat  orani
hurmanin tiirii ile birlikte bulundugu
olgunlagma evresi ile de iliskilidir ve orani
en fazla Tamar evresindedir (33).
Karbonhidrat igerigi Khalal evresinde
%26.6, Rutab evresinde %45.2, Tamar
evresinde  %50.8 olup  olgunlastikca
cogalmaktadir. (32,34). Olgunlasma
evresinde karbonhidrat oraninin yiikselmesi
hurmada bulunan su oraninin diismesi ile
baglantihidir. Fakat olgunlasma ile yag

%0.5’ten  %0.2’ye, kil %3.7’den
%1.7’ye ve protein %5.6’dan %2.3’e
diismektedir (21).

Hurma proteini %2.3-5.6
arasinda degisen oranlarda 23 c¢esit
aminoasit bulundurur. Yiiksek seviyede
arginin, histidin, prolin, valin, aspartik
asit, 16sin ve glisin, diisiik oranda lizin,
fenilalanin, metiyonin, treonin, serin,
1zolosin, trozin ve ¢ok az seviyede alanin
tespit edilmistir (32). Ayrica %0.5-3.9
oraninda pektin de igermektedir (5).
Taze ve kurumus hurmalarin aminoasit
Oriintlilerinde farklilik bulunmaktadir.
Glutamik asit (147 mg/100 g), aspartik
asit (118 mg/100 g), lisin (86.3 mg/100
g), 16sin (68.0 mg/100 g) , ve glisin (60.3
mg/100 g) taze hurmalarda daha ¢ok
bulunurken glutamik asit (244 mg/100
g), aspartik asit (152 mg/100 g), glisin
(207 mg/100 g), prolin (105 mg/100 g),
ve losin (98 mg/100 g) ise kurumus
hurmalarda daha belirgindir (25). Hurma
Kimri evresinde en fazla protein oranina
(%5.5-6.4) sahip iken, Tamar evresinde
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bu oran azalarak (%2-2.5) en son
duruma gelmektedir (21).

Hurma; 15 farkli yag asidi
icermekte ve toplam yag orani %0.24-0.4
arasinda olup disiik seviyelerdedir (35).
Hurma az miktarlarda palmitik asit,
kaprilik, laurik gibi doymus yag asitlerini
ve palmitoleik oleik, linolenik ve linoleik
asit gibi doymamis yag asitlerini
bulundurmaktadir. Yagin %50’si doymus
yag asitleri, %40’1 tekli doymamis ve
%10’u ¢oklu doymamus yag asitleridir (5).
Hurmanin 100 grami giinlik diyet [Lif
oraninin  %50-100’linii  saglamakta ve
diyet lifinin en sindirilebilir sekli Tamar
evresinde olmaktadir (5). Coziinen ve
¢cozlinmeyen lif miktarlar1 %6-16 ile %84-

94 arasinda olarak tespit edilmistir (36).
Ayrica diyet lifi igerigi bakimindan hurma
cekirdeginin, lif bazli besin destegi, kafein
icermeyen kahve alternatifi ve hayvan
yemi igerigi olarak farkli alanlarda da
kullanilmaktadir (37).
Bir arastirmada hurmada en
mineral  olarak  potasyum,
kalsiyum, sodyum ve magnezyuma
rastlanmistir  (Tablo 2) (38). Bu
minerallere ek olarak ¢inko, flor, bakir,
demir, fosfor, selenyum ve bor gibi
bulunmaktadir  (34).
Yetistirilen toprak tiiriyle iliskili olarak
giinlik tavsiye edilen bakir, potasyum,
magnezyum ve selenyum oraninin
%15’ini glinlik tiiketilen 100 g hurma
saglayabilmektedir (39).

Onemli

mineraller de

Tablo 2. Hurmanin Yenilebilir Kisminin Mineral Icerigi (38)

Mineral Miktar: (mg/100 g)
Demir 47.5
Fosfor 25.8
Cinko 50.2
Kalsiyum 105.2
Sodyum 88.9
Magnezyum 85.0
Potasyum 1215

Hurma, minerallerin yam sira
icerdigi  vitaminler bakimindan da
zengindir. Vitaminlerden tiamin,
riboflavin, niasin, C vitamini ve A
vitaminini igermektedir (34). Hurma
meyvesinin tlirline ve olgunlagsma evresine
gore icerdigi suda ¢oziinen vitaminler olan
tiamin, riboflavin, niasin, pantotenik asit,
pridoksin, folik asit ve kobalamin miktari
farklilik gostermektedir. Hurma niasin
icerigi yoniinden zengindir (1.27-1.61
mg/100 g). Folik asit, kobalamin ve

riboflavin ise ham hurmada fazla iken
pridoksin,tiamin, niasin, ve pantotenik asit
olgunlagmis hurmalarda fazladir (40).

Hurma c¢ekirdegi de hurmanin
agirhiginin %6-15"ini meydana getirmekle
birlikte 1if, lipit, nem, protein, kil ve
vitaminler gibi bir¢ok besin degeri yliksek
fonksiyonel bilesikler ve yiiksek oranda
fenolik bulundurmaktadir (41). Hurma
cekirdegi, flavonoid, katesin  ve

epikatesinden  dolayr  6nemli  bir
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antioksidan ozellige sahiptir (42). Ayrica
hurma ¢ekirdeginde bulunan yag asitleri
icinde yapilan bir aragtirmada doymus yag
toplam yag asidindeki
miktarlar1  sirasiyla  laurik, miristik,
palmitik, kaprilik, kaprik ve stearik asit
seklinde tespit edilmistir (43).

asitlerinden

Hurmanin Antioksidan Ozelligi

Hurma, icerdigi giiclii antioksidan
bilesenler ile antioksidan deposu olarak
belirtilmektedir (36,44). Hurma
meyvesinin antioksidan islevi
prosiyanidinler, p-kumarik, sinapik asitler,
ferulik ve flavonoidlerden meydana gelen

birgok fenolik bilesikleri
bulundurmasindan  ileri  gelmektedir
(44,45).

Flavonoidler, fenolik bilesiklerin
kapsamli bir kismin1 meydana getirir ve bu
grupta lignin, antosiyaninler, flavanoller,
kumarinler ve taninler gibi G6nemli
maddeleri icerir (46). Flavonoidler
antioksidan Ozelligiyle serbest radikal
aktivitesini diisiirerek baz1
kardiyovaskiiler hastaliklarda, belli kanser
tirleri evrelerinde ve belirli kronik
hastaliklarda olumlu etkilere sahip oldugu
ortaya konulmustur (47,48,49).

Hurma meyvesi, fitokimyasallar
bakimindan da zengindir. Hurma, yagda
¢oziinen fitokimyasallardan daha ¢ok
fitosterolleri kapsamaktadir. Bu
fitokimyasallar ¢cogunlukla bitkilerde yer
almakta ve yap1 bakimindan kolesterol ile
benzerlik gostermektedir. Tabiatta
bulunan fitosterolun ¢oguna meyve ve
sebzelerde rastlanmistir (50). Cesitli
meyveler ile karsilastirildiginda
fitodstrojen igerigi hurmada en yliksek

diizeyde oldugu tespit edilmistir (51).
Hurma meyvesinin igerdigi fenolik
bilesiklerin antioksidan aktivitesi askorbik
asitin aktivitesinden daha yiiksektir (52).
Bir calismada hurma ¢esitlerinden
Fard, Khasab ve Khalas taze ve giineste
kurutulmus tarihlerti, antioksidan
aktiviteleri ve toplam antosiyaninler,
karotenoidler ve fenolik igerikleriyle
birlikte serbest ve bagli fenolik asitleri
bakimindan  arastirmasi  yapilmustir.
Hurmalarda, gilineste  kurutulmasinin
ardindan Snemli miktarlarda antioksidan
ve karotenoid azalmasi gOriilmiistiir,
fenoliklerin, serbest ve bagli fenolik
asitlerin toplam igerigi 6nemli miktarda
cogalmistir. Hurma  tlrleri  degisik
diizeylerde ve formlarda fenolik asit
icermektedir. Arastirmasi yapilan hurma
tirlerinden nitelikli oldugu kabul edilen
Khalas, antioksidan aktivite, toplam
karotenoidler ve fenolik asitler yoniinden
iliskili olarak diger tiirlerden daha ytiksek
diizeydedir. Elde edilen veriler sonucunda,
tim hurma tiirlerinin giiclii ve dogal
antioksidan deposu olarak gorev almakta
oldugu ve bazi antioksidan bilesenlerinin
giineste kuruma esnasinda yitirilmesine
karsin potansiyel olarak fonksiyonel bir
gida seklinde tanimlanabilecegi ispat
edilebilmektedir. Ayrica antosiyaninler

sadece  hasatin  ilk  zamanlarinda
saptanmistir ~ (36).  Antosiyaninlerin
antioksidan aktivitesi sayesinde
kardiovaskiiler = hastalik ve  kanser

tehlikesini diisiirdiigii ayrica diyabete karsi
etkili ve agn kesici oldugu belirlenmistir
(53).
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Olgunlasma ve Muhafaza Sartlarinin
Hurmanin Antioksidan Bilesiklerine
Etkisi

Hurma agacinin biliylimesi i¢in
gerekli  olan  sicaklik,  meyvenin
olgunlasma donemine kadar gecen siire
boyunca 21 ila 27°C
degismektedir. Hurma agaclar1 ortalama
12.7°C ile 27.5°C arasinda
biiyliyebilmekte, 50°C'ye kadar
dayaniklilik gostermekte ve -5°C'ye kadar
olan sicakliklarda kisa stireli degisime

arasinda

toleransli olmaktadir (1).

Hurmalar hasat edilmekte ve
gelisimin ii¢ evresinde (Khalal, Rutab,
Tamar) satilmaktadir. Herhangi bir evrede
hasat etme karari, c¢esit Ozelliklerine,
¢Ozlniir tanenler ve seker iceriklerine,
iklim kosullarina ve pazar talebine bagh
olmaktadir (54). Hurma meyvesindeki

antioksidan fenoliklerin bilesimi
olgunlasma sirasinda Onemli dlgiide
degismekte ve raf omrii

etkilenebilmektedir. Hurma meyvesinin
olgunlasma doneminde meydana gelen

degisiklikler iizerinde caligmalar
yapilmustir (55).
Hurma  meyvesindeki  fenolik

icerigin olgunlasma ilerledikce azaldiginm
gosteren bir calismada Khalal evresinin
Tamar evresinden 6nemli Olgiide daha
yiiksek miktarda fenolik igerdigi tespit
edilmistir.  Ayn1  ¢alismada  hurma
cesitlerine gore ortalama flavonoid
konsantrasyonu Khalal (119.6 mg QE /
100 g DM) ve Tamar (67.3 mg QE /100 g
DM) evreleri arasinda dnemli farkliliklar
saptanmistir (56).

Yasmeen ve ark. (57) cesitli
olgunluk donemlerindeki hurma
cesitlerinin  kimyasal bilesimlerini ve
aktivitelerini

antioksidan inceledigi

calismada Kimri evresinden Tamar
evresine dogru toplam fenolik igerik,
toplam flavonoid igerik ve antioksidan

aktivitenin azaldigi gézlemlenmistir.

Hurmanin antioksidan seviyesi
sartlarina  gore  degisiklik
gosterebilmektedir. Hurma, uzun siireli

saklamadan (4°C’-de) sonra bir hafta
18°C’de saklanmas1 sonucunda yapilan

korunma

Olclimlerde  flavonoidler ve  total
fenoliklerde c¢ogalma tespit edilmistir.
Sonu¢  olarak  hurma  meyvesinin
antioksidan islevinden fazlasiyla

faydalanmak icin hurma meyvesinin
buzdolabinda uzun siire (altt ay gibi)

saklanip yenmesi tavsiye edilmektedir
(58).

Sonu¢ ve Oneriler

Hurma meyvesi icerdigi besin
Ogesi ve enerji ile insan metabolizmasina
onemli katkilar saglamaktadir. Bunun yani
sira viicudun gilinliik ihtiya¢ duydugu
miktart yeterli bir sekilde karsilamaktadir.
Ayrica bu meyve bes ayr1 olgunlagma
evresi olmak lizere taze ve kuru olarak
bulunmaktadir. Bundan dolay1 her evrede
icerdigi  besin  Ogesi oram1  farkh
olabilmektedir. Enerji ve besin dgesi ile
birlikte antioksidan bilesenlerini de
icermektedir. Yine bu 6zelligi ile pek ¢ok
hastaligin azaltilmasinda ve dnlenmesinde
onemli bir etkisi oldugu sonucuna
vartlmistir. Antioksidan 6zelliginden daha
fazla faydalanmak amaciyla son evreye
(Tamar evresi) gelmeden taze iken
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tiketilmesi

ve depolanma kosullarina

dikkat edilmesi Onerilmektedir.

Cikar catismasi: Yazarlar arasinda
herhangi bir ¢ikar ¢atigmast
bulunmamaktadir.

Finansal destek: Bu ¢alismanin higbir
stirecinde finansal destek alinmamustir.
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