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OZET

Hurma insanlik tarihinde bir¢ok acidan énemli bir yere sahip olmustur. Ayni zamanda Hristiyanlik, Musevilik ve Islam gibi
dinlerde 6ne ¢ikmis bir meyvedir. Igerigindeki cesitli bilesenler saghig1 olumlu etkilemektedir. Bu bilesenlerin miktarlar
hurmanin kuru veya taze oluglarina, olgunluk derecelerine (Kimri, Khalal, Rutab, Tamer) ve depolanma kosullarina bagh
olarak degisebilmektedir. Hurma antioksidan 6zellige sahip olan karoten, flavonoid, prosiyanidin, antosiyanin ve fenolik
bilesikleri i¢erdigi icin iyi bir antioksidan kaynagidir. Yiiksek posa ve antioksidan igerigi ile kardiyovaskuler hastaliklar gibi
kronik hastaliklarin 6nlenmesinde ve tedavisinde énemli etkileri olabilir. Derleme olarak hazirlanan bu makalede, saglik
uzerine etkileri bulunan hurmanin bilesimi ve antioksidan 6zelliklerinin tartisilmasi amaclanmistir.

Anahtar kelimeler: Hurma, bilesim, antioksidan

ABSTRACT

Date palm has had a significant place in the history of humanity in numerous aspects. At the same time, Christianity,
Judaism and Islam, such as religions have come to the fore. The various components present in the content are positively
affecting the health. The amount of these components depends on dryness or freshness of date, ripeness level (Kimri, Khalal,
Rutab, Tamer) and conditions of storage. Date is a source of anti-oxidants, as it consists of carotene, flavonoid, procyanidin,
anthocyanin and phenolic components which have anti-oxidant characteristics. It is quite effective in preventing and curing
chronic diseases such as cardiovascular diseases thanks to its high pulp and anti-oxidant content. As prepared in this review
article, the palm is located effects on health composition and to evaluate its antioxidant properties.
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GIRIS

Hurma, en az 5000 yildir Kuzey Afrika ve Orta Dogu’da
tarimi yapilmakta olan bilinen en eski meyve bitkisidir.
Uretiminin uzun tarihi ve genis yayimi yiiziinden
tam kokeni bilinmemekle birlikte, antik Mezopotamya
bolgesi, Giiney Irak veya Bati Hindistan’a dayandigi
diigiiniilmektedir. Islamiyetin yayilmasi ile birlikte
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Gliney Ispanya ve Pakistan’a kadar ekim alani artmistir.
Daha sonra Amerika kitasina kadar tasinmistir
(1). Hurma Amerika ve Avrupalilar tarafindan pek
tiketilmemekte ve genelde kek ile sekerlemelerde
kullanilmaktadir. Ancak Orta Dogu ve Arap tilkelerinde
baslica tiiketilen meyvelerden biridir (2).
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Hurmanin dini agidan da énemi buyiiktiir. islamda
Ramazan ayinda uzun sureli aglik gerektiren orucun
bozulmasinda kullanilmaktadir (3). Yahudiler
hurmanin yedi cennet meyvesinden biri olduguna
inanmaktadir (4). Hristiyanlikta ise hurma yapragi
sehitlerin ruhunu sembolize etmektedir (2).

Hurma zengin fitokimyasal igerigi ile Onemli
bir antioksidan kaynagidir. Antioksidanlarin ise
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser basta olmak
uzere bir¢cok kronik hastalik izerinde olumlu etkileri

bulundugu bilinmektedir (5).

Bu derlemede saghk tzerine etkileri bulunan
hurmanin bilesimi ve antioksidan o6zelliklerinin

kapsaml olarak degerlendirilmesi amaclanmaistir.

Hurmanin Olgunlasma Asamalar: ve Besin Ogeleri
icerigi

Hurma perikarp ve c¢ekirdekten olusan bir meyvedir.
Kitlesinin %85-90’mn1 perikarp olusturmaktadir (6).
Hurma tiiketilebilir haline gelene kadar ti¢ farkh
olgunlagsma agsamasindan ge¢cmektedir. Bu olgunlagsma
asamalari, Khalal (olgunlagsmamis), Rutab (olgun
ve yumusak) veya Tamer (glineste kurumus veya
kurutulmus) olarak isimlendirilmektedir (7). Ancak
genel olgunlagsma asamalarina gore Kimri, Khalal,
Rutab ve Tamer olmak tizere 4’e ayrilmaktadir (3).

Kimri asamas: olgunluk asamasmin basladigy ilk

asamadir. Hurmanin iceriginde vyaklasik olarak

%5.5-6.4 protein, %0.2-0.7 yag ve %3.5-3.8 kil
saptanmistir. Khalal asamasinda hurmanin rengi
yesilden sari-kirmizi arasi renge dontsmektedir.
Ortalama agirlif1 %8.7 artmaktadir. Protein, yag ve
kil miktarlar1 ise azalarak sirasiyla %2.9-6.3, %0.2-
0.4 ve %2.3-3 bulunmustur. Rutab asamasinda hurma
yumusamaya baslar ve su kaybeder. Bu aasmada,
protein, yag ve kil yuzdeleri azalarak sirasiyla %2.4-
2.6, %0.1-0.3 ve %2-2.3 olarak saptanmistir (8). Yas
hurma olarak bilinen hurma bu asamadadir. Tamer
asamasl ise olgunlagmanin son asamasidir. Tamer,
hurmanin kuruyup dahada sertlesti§i ve renginin
koyulastign olgunlasmanin son asamasidir (3). Bu
asamada, protein, yag ve kil yuzdeleri %2-2.5, %0.1-
0.2 ve %1.6-2 olarak bulunmustur (8). Hurma Khalal
ve Rutab asamasinda taze, ancak raf émri kisadir.
Tamer asamasinda ise daha uzun raf 6mrtne sahiptir.
Depolama kosullar1 daha kolay oldugu i¢in hurma en
cok Tamer asamasindayken tiiketilmektedir (7).

Hurmanin organoleptik 6zellikler bakimindan
600’un uzerinde
icerdikleri bilegenler tirlerine gore de degisiklik
gosterebilmektedir. icerigindeki yuksek
karbonhidrat miktarindan (%70-80) dolay1 enerji
saglamada iyi bir kaynak olup 100 grami yaklasik 314
kkal enerji vermekte ve yetiskin bir bireyin giinlik
enerji gereksiniminin %11-15’ini karsilamaktadir
(3,10). Hurmanin 100 g’nin enerji ve besin dgesi alt ve

ust aralik degerleri Tablo 1’de verilmistir (10,11).

tirdt vardir (9). Bu yuzden

Hurma

Tablo 1. Taze ve kuru hurmalarin hurmalarin yenilebilir 100 g'nin ortalama enerji ve besin dgesi degerleri (10,11)

Taze hurma

nerjl ve besin ogeleri Ortalama (Alt-iist)

Kuru hurma
Ortalama (Alt-iist)

USDA’ya gore
taze hurma*

USDA’ya gore
kuru hurma*

Enerji (kkal) 213 (185-229) 314 (258-344) 293 279
Karbonhidrat (g) 54.9 (47.8-58.8) 80.6(66.1-88.6) 70,67 75.00
Protein (g) 1.5(1.1-2.0) 2.14(1.5-3.0) 1.33 3.57
Yag (g) 0.14 (0.1-0.2) 0.38 (0.1-0.5) 0 0
Kdl (g) 1.16 (1.0-1.4) 1.67 (1.3-1.9) - -
Nem (g) 42.4(37.9-50.4) 15.2 (7.2-29.5) - -

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

Hurmanin %70’i basta glukoz, stkroz ve fruktoz
olmak tzere karbonhidrattan olusmaktadir. Posa

ve az miktarda protein ile yag da icermektedir (10).
Yapilan bir calismada hurmada %2.1 kiil, %5.2 posa,
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%3.0 protein, %73.0 karbonhidrat ve %2.9 lipit icerigi
saptanmistir. Karbonhidrat iceriginin buyuk bir
bolimunin glukoz, fruktoz ve siikrozdan olustugu

saptanmustir (12).

Hurmada bulunan Kkarbonhidrat miktar1 (Khalal
asamasinda %?26.6, Rutab asamasinda %45.2, Tamer
asamasinda %50.8) olgunlastikca artmaktadir
(12,13). Hurmanin karbonhidrat icerigi hurmanin
tipi ile olgunluk asamasina bagldir ve en yuksek
duzeye Tamer asamasinda sahip olmaktadir (14).
Olgunlasma asamasinda karbonhidrat duzeyinin
artmast hurmada bulunan suyun azalmasi ile
iligkilendirilmektedir. Ancak olgunlasma ile protein
%5.6’dan %2.3’e, yag %0.5’ten %0.2’ye ve kil %3.7’den
%1.7°ye azalmaktadir (8).

Hurma %2.3-5.6 arasinda degisen miktarlarda 23 tiir
aminoasit icermektedir. Yiuksek diizeyde aspartik
asit prolin, glisin, histidin, valin, 16sin ve arginin,
dusuk miktarda treonin, serin, metiyonin, izolosin,
trozin, fenilalanin, lizin ve ¢ok disiik diizeyde alanin
saptanmistir (12). Hurma Kimri asamasinda en
yuksek protein degerine (%5.5-6.4) sahip olup, Tamer
asamasinda azalarak (%2-2.5) son halini almaktadir
(8). Taze ve kurumus hurmalarin aminoasit ortuntiileri
degisiklik gostermektedir. Glutamik asit, aspartik asit,
16sin, lisin ve glisin taze hurmalarda daha baskin iken
glutamik asit, aspartik asit, prolin, glisin ve 16sin ise
kurumus hurmalarda one cikmaktadir (10).

Hurmada bulunan vyag miktar1 (%0.24-0.42)
diisiik diizeylerdedir. Icerisinde 15 farkli yag asidi
bulunmaktadir (15). Hurma diisik oranlarda laurik,
kaprilik, palmitik asit gibi doymus yag asitlerini
ve oleik, linoleik, linolenik ve palmitoleik asit gibi
doymamis yag asitlerini icermektedir. Meyvesinden
elde edilen yagin %50’si doymus yag asitlerinden,
%40’1 tekli ve %10’u ¢oklu doymamuis yag asitlerinden

olugsmaktadir (3).

Hurmanin gunlik 100 g tiketimi Onerilen posa
miktarinin %50-100’tnu karsilayabilmekte ve diyet
posast en sindirilebilir halini Tamer asamasinda
almaktadir (3). Coziinmeyen ve cozlnen igerigi

sirasiyla %84-94 ile %6-16 olarak saptanmistir (16).
Hurmanin su icerigi olgunlastikca azalmaktadir.
Kimri agsamasinda ortalama %83.6, Khalal asamasinda
%65.9, Rutab asamasinda %43 Tamer asamasinda
%24.2 olarak belirlenmistir (13).

Yapilan bir calismada hurmada baslica mineral
potasyum, kalsiyum, sodyum ve
bulunmustur (Tablo 2) (17).

magnezyum

Tablo 2. Hurmanin yenilebilir kisminin mineral icerigi (17)

Mineral Miktar1 (mg/100 g)
Sodyum 88.9
Potasyum 121.5
Kalsiyum 105.2
Magnezyum 85.0
Demir 47.5
Cinko 50.2
Fosfor 25.8

Yapilan deneysel bir calismada Assiane tird 100
g kurutulmus hurmada mikro besin 6gesi olarak
potasyum 863 mg, kalsiyum 87 mg olarak bulunmustur
(18). Bagka bir calismada giineste kurutulmus 8
farkli hurma cesidi (Daki, Aseel, Coconut, Khuzravi,
Halavi, Zahidi, Deglet Noor ve Barkavi) incelenmis
ve sodyum, potasyum ve lityumun yani sira krom,
bakir, kalsiyum, magnezyum, nikel, ¢cinko ve mangan
mineralleri de belirlenmistir (19).

Hurmalar kalsiyum, demir,
potasyum, sodyum, bor, flor, bakir, selenyum ve ¢inko
gibi mineralleri icermektedir (13). Yetistirilen toprak
cesidine bagh olarak giinlik 100 g hurma tiiketimi
gunlik oOnerilen selenyum, bakir, potasyum ve
magnezyum miktarinin %15’ini karsilayabilmektedir
(20).

magnezyum, fosfor,

Hurma vitamin icerigi olarak da zengin bir meyvedir.
1gerisinde tiamin, riboflavin, niasin, C vitamini ve A
vitamini bulunmaktadir (13). Hurmanin niasin igerigi
¢cok yuksektir (1.27-1.61 mg/100 g). Suda c¢ozinen
vitaminler (tiamin, riboflavin, niasin, pantotenik asit,
pridoksin, folik asit, kobalamin) hurmanin gesidine
ve olgunlasma asamasina gore degisebilmektedir.
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Tiamin, niasin, pantotenik asit ve pridoksin
olgunlasmis hurmalarda, riboflavin, folik asit ve

kobalamin ise ham hurmada yuksektir (21).

Yalnizca meyvenin yenilebilen kismi (perikarp) degil
ayrica yag ve cekirdegi de tliketilmektedir. Hurma
cekirdegi, yiiksek karbonhidrat (%81.0-83.1), protein
(%5.17-5.56), yag (%10.19-12.67), kil (%1.12-1.15) ve
oleik asit (%41.3-47.7) icerigiyle hurmanin énemli bir
parcasidir (22).

Hurma c¢ekirdegi hurma meyvesinin agirliginin
%6-15’ini  olusturmaktadir. Cekirdek ekstraktinin
sahip oldugu toplam fenolik, flavonoid, katesin ve
epikatesin igeriginden dolay1 onemli bir antioksidan
kapasiteye sahip oldugu bulunmustur (23). Hurma
cekirdeginin polifenol icerifi ve antioksidan
kapasitesi, tiziim ¢ekirdegi gibi antioksidan kapasitesi
yuksek besinlerle karsilastirildiginda 10 kat daha
fazla oldugu gorulmustir (24). Hurma c¢ekirdegi
yaginin fenol icgerigi zeytin yagindan daha yiiksek
olup fenolik bilesiklerden zengin bir kaynaktir (25).
Yapilan bir calismada hurma cekirdegi yaginda
doymus yag asitlerinden olan laurik, miristik,
palmitik, kaprilik, kaprik ve stearik asitin toplam yag
asidinde ytuizdeleri sirasiyla 29.0, 15.6, 12.6, 0.4, 0.5 ve
2.0 olarak belirlenmistir (26).

Hurmanin Antioksidan Etkisi ve Fitokimyasallar

Antioksidanlar suda ¢ozunen (fenolik bilesikler ve
askorbik asit) ve yagda c¢oziinen (karotenoidler,
E vitamini) olmak tuzere ikiye ayrimaktadir (27).
Hurma iceriginde bulunan zengin antioksidan
bilesenler ile iyi bir antioksidan kaynag olarak
distinilmektedir (28,29). Hurmanin antioksidan
ozelligi, p-kumarik, ferulik, ve sinapik asitler,
flavonoidler ve prosiyanidinlerden olusan c¢esitli
fenolik bilesikleri icermesinden kaynaklanmaktadir
(29,30). Prosiyanidinler, taninlerin ve meyve ve
sebzelerde bulunan mavi menekse ve kirmizi
pigmentlerin yogunlastirilmis halidir (31). Yapilan
kimyasal analizler hurmada prosiyanidinlerin
varligini gostermektedir (32). Hayvanlar Uzerinde
yapilan bir ¢calismada oral olarak tiziim ¢ekirdeginden

alinan prosiyanidinlerin hipokolesterolemik etkisinin
oldugu bulunmustur (33).

Taze hurma cesitlerinden Fard, Khasab ve Khalas iyi
bir antioksidan kaynagidir. Yine hurmanin giines
altinda kurutulmasiyla antioksidan aktivitesinde
onemli bir kayip gozlenmistir (28).

Flavonoidler, fenolik bilesiklerin genis bir bélimunu
olusturur ve bu grupta flavonoller, flavanoller,
antosiyaninler, kumarinler, tanninler ve lignin
gibi 6nemli maddeler bulunur (34). Flavonoidler
antioksidan icerikleriyle serbest radikal aktivitesini
azaltarak, Dbelirli kronik hastaliklarda, baz
kardiyovaskiler hastaliklarda ve belli kanser tirleri
asamalarinda olumlu etkilerinin oldugu bildirilmigtir
(35).

Hurma fitokimyasallar acisindan zengin bir
meyvedir. Vembu ve arkadaglari (36) hurmanin
fitokimyasal analizi sonucuna gore alkaloid,
kumarin, tanen, flavonoid, fenolik bilegikler ve
kinonlar1 saptamiglardir. Hurma yagda ¢6zinen
fitokimyasallardan en fazla fitosterolleri icermektedir.
Bu fitokimyasallar 6zellikle bitkilerde bulunmakta ve
yapisal olarak kolesterol ile benzemektedir. Dogada
yaklasik 200 fitosterol bulunmakta ve ¢ogu meyve
ve sebzelerde belirlenmigtir (37). Cesitli meyvelerin
(elma, hurma, portakal, yaban mersini, kizilcik)
fitoOstrojen icerigine bakildiginda hurmanin en
yuksek fitodstrojene sahip oldugu saptanmastir (38).

Hurmada bircok fenolik bilesik bulunmaktadir.
Mansouri ve arkadaglar: (30) gallik asit, protoketesik,
p-hidroksibenzoik, syringic, vanillik, kafeik, p-kumarik
ve ferulik asitleri hurmada bulunan temel fenolik
asitler olarak bulmuglardir. Ayrica total fenoliklerin
taze ve kuru hurmalarda igerikleri ortalama sirasiyla
193.7 ve 239.5 mg/100 g olarak saptanmistir (28).
Hurmada bulunan fenolik bilesiklerin antioksidan
etkisi askorbik asitin etkisinden daha fazladir (39).
Yapilan bir arastirmada taze hurmalarda 2546 mg/100
g total fenol igerigi ile meyveler arasinda en yiiksek
total fenol igerigine sahip (678 mg/100 g) kizilciktan
daha fazla total fenol igerdigi bulunmustur (40).
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Hurmalar ayn1 zamanda sebzelerden en ytiksek fenol
icerigine sahip barbunyadan (923 mg/100 g) daha
fazla fenol icermektedir (41). Vinson ve arkadaslar:
(42) tarafindan cesitli meyvelerde yaptiklar1 bir
arastirmada hurmanin antioksidan iceriginin ytiksek
oldugu bildirilmistir. Hurma ve cesitli kurutulmus
meyvelerile yapilan bir calismada hurma kurutulmus
meyveler arasinda en yuksek polifenol dizeyine sahip
meyve olarak rapor edilmistir (42).

Hurmada en 6nemli fitokimyasal olarak karotenoidler
bulunmaktadir (43). En fazla bulunan karotenoid
pigment lutein ve ikinci olarak da beta karotendir.
Hurmanin karotenoid, lutein, beta karoten ve
neoksantin icerdigi de bilinmektedir. Hurmanin
karotenoid miktarinda olgunlagma surecinde Khalal
asamasindan tamar asamasina ge¢mesiyle 6nemli bir
disis gozlemlenmistir. Taze ve kurumus hurmanin
karotenoid miktarlar1 kiyaslandiginda kuruma
sirasinda karoten kayb1 oldugu bulunmustur (16).

Antosiyaninler hurmada bulunan suda ¢6ziinebilen
krimizi, mor veya mavi olarak gorulebilen renk
pigmentleridir. Meyve, sebze, tahil ve ciceklerde
yaygin olarak bulunmaktadir (44). Al Farsi ve
arkadaglar (16) tarafindan cesitli hurmalar tizerinde
yapilan analizler sonucu 100 g hurmada 0.87 mg-
1.5 mg arasinda degisen miktarlarda antosiyanin
bulunmustur. Ayrica antosiyaninlerin  sadece
taze hurmalarda bulundugu belirlenmistir (16).
Antosiyaninlerin antioksidan aktivitesinden kaynakl
kardiovaskiiler hastalik ve kanser riskini azalttig1
ayrica agr1 kesici ve antidiyabetik etki gosterdigi
bulunmustur (45).

Olgunlasma ve Saklama Kosullarinin Hurmanin
Antioksidan Bilesikleri Uzerine Etkisi

Hurmanin antioksidan diizeyi muhafaza kosullarina
gore degisebilmektedir. Hurma, wuzun sureli
depolamanin (4°C’ de) ardindan bir hafta 18°C’de
depolandiginda ve bunun sonucunda yapilan
Olcimlerde total fenolikler ile flavonoidlerde artis
oldugu bulunmustur. Sonug¢ olarak hurmanin
antioksidan 6zelliginden daha ¢ok yararlanabilmek

icin hurmanin buzdolabinda uzun bir déonem (alt1 aya
kadar) bekletilip tiiketilmesi dnerilmektedir (46).

Haider ve arkadaslarinin (47) yapmis oldugu
calismada, farklh olgunlasma asamalarindaki
hurmalarin degisen antioksidan 06zellikleri ve total
fenolik icerikleri incelenmigtir. Elde edilen verilere
gore olgunlagsma ile antioksidan igeriginin ters
orantili oldugu bulunmustur (47). Bir bagka ¢alismada
hurmanin gineg altinda Kkurutulmasiyla total
karotenoidlerde (%30), antosiyaninlerde (%93) kayip
ve total fenoliklerde (%22-153) ve fenolik asitlerde
(%64-107) artis oldugu rapor edilmistir (28). Yapilan
bir calismada 16 hurma cesidi incelenmis ve en yiiksek
antioksidan kapasitesi sirasiyla olgunlagmamis
asamasinda (5.71+4.31 mmol/100 g), onu izleyen
Rutab (1.2 mmol 100 g) ve Tamer (0.94+0.21 mmol 100
g) asamasinda bulunmustur (48).

SONUC VE ONERILER

Hurma sahip oldugu bircok o6nemli besin ogesi
ve enerji icerigi ile insan vicudunun bu oOgelere
olan gunlik gereksinimlerini o6nemli miktarda
karsilayabilmektedir. Hurmalar kuru veya taze
oluslarina gore ve olgunluk derecelerine gore icermis
olduklar1 Ogelerde degisiklik gosterebilmektedir.
Hurma uzerine yapilan arastirmalarda hurmanin
Onemli oranda antioksidan bilesenlere sahip
oldugu gorulmektedir. Gugli antioksidan o6zelligi
ile bircok hastaligin 6nlenmesine yardimci oldugu
distunilmektedir.  Saghklh  bireylerin  giinlik
beslenmesinde antioksidan bilesiklerden en st
diizeyde yarar saglamak icin taze ve Tamer asamasina
ulagmamis hurmalarin tiketimi ve kuru meyve
olarakta 25-30 g kullanilmasi énerilebilir.

Cikar catismast = Conflict of interest: Yazarlar c¢ikar
catismast olmadigint beyan ederler. = The authors declare
that they have no conflict of interest.
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