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Siit Uriinlerinin Zenginlestirilmesinde Kullanilan

Baharatlarin Fonksiyonel Etkileri*

Nihal KANAT", Liitfiye YILMAZ-ERSAN?, Tiilay OZCAN®

Oz: Gidalara tat ve aroma vermek amaci ile kullanilan baharatlarn ayn1 zamanda antimikrobiyal, antioksidan,
antimutajenik, antienflamatuar ve bagisiklik diizenleyici gibi ozelliklere sahip oldugu cesitli galismalarda
belirtilmistir. Yapilan ¢aligmalar baharatlarin ¢ok sayida biyoaktif bilesen (fenolik bilesenler, karotenoidler gibi)
igerdigini gdstermektedir. Icermis olduklar1 biyoaktif bilesenler sayesinde baharatlar ilave edildikleri gidalarin
raf Omriiniin uzatilmasina ve oksidasyon reaksiyonlarina karsi korunmasina da katki saglamaktadir. Tiiketicilerin
dogal icerige sahip gidalara kars: artan talebi baharatlara olan ilgiyi de arttirmakta ve siit iiriinlerinde dogal bir
ingredient olarak kullanilmalarina yonelik arastirmalar da 6nem kazanmaktadir. Bu derlemede, multifonksiyonel

o0zellikli baharatlarin siit ve iiriinlerindeki fonksiyonel etkileri iizerine bilgi verilmesi amaglanmistir.
Anahtar Kelimeler: Baharatlar, siit iirlinleri, fonksiyonel etki.

Functional Effects of Spices Used in Fortification of Dairy Products

Abstract: It has been stated in various studies that spices have been used to give flavor and aroma to foods also

and have properties such as antimicrobial, antioxidant, antimutagenic, anti-inflammatory, and

Yapilan bu galisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Makale arastirma ve yayin etigine uygun olarak hazirlanmustir.

Sorumlu yazar/Corresponding Author: ! Nihal KANAT, Bursa Uludag Universitesi, Karacabey Meslek Yiiksekokulu,

Gida Isleme Bolimii, Bursa, Tiirkiye, nihalkanat@uludag.edu.tr, OrcID 0000-0002-6321-1337

2 Litfiye YILMAZ ERSAN, Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa, Tiirkiye,
lutfiyey@uludag.edu.tr OrcID 0000-0002-8482-5055

> Tilay OZCAN, Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Bursa, Tiirkiye,

tulayozcan@uludag.edu.tr, OrcID 0000-0002-0223-3807

Atif/Citation: Kanat, N., Yilmaz-Ersan, L. ve Ozcan, T. 2023. Siit Uriinlerinin Zenginlestirilmesinde Kullanilan Baharatlarin
Fonksiyonel Etkileri. Bursa Uludag Univ. Ziraat Fak. Derg., 37(1), 221-239.

https://doi.org/10.20479/bursauludagziraat.1122835

221


https://doi.org/10.20479/bursauludagziraat.1122835

Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi Kanat & ark.

Journal of Agricultural Faculty of Bursa Uludag University Haziran/2023, 37(1)

immunomodulatory. Studies show that spices have many bioactive components (such as phenolic compounds,
carotenoids). Their bioactive components contribute to extending the shelf life and protecting against oxidation
reactions of the foods. As the demand of consumers is increasing for natural foods, research on the use of spices
as a natural ingredient in dairy products is gaining importance. In this review, it is aimed to give information on

the functional effects of spices with multifunctional properties used in dairy and dairy products.

Keywords: Dairy products, spices, functional effect.

Giris

Gelismekte olan iilkelerde yasayan insanlarin sosyal ve ekonomik yagsamlarinda sanayilesme ve hizli kentlesme
onemli etkilere neden olmaktadir. Yagsam tarzinda meydana gelen bu degisiklikler nedeniyle insanlar obezite,
diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar gibi kronik hastaliklara daha yatkin hale gelmektedir. Hastalik risklerinin
artis gostermesi, fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis gidalara kars1 olan ilginin artmasina neden olmaktadir. Son
yillarda tiiketiciler, temel beslenmenin 6tesinde saglik iizerine olumlu etkiler gosteren gida ya da gida
bilesenlerine daha fazla ilgi duymaktadir (Sawale ve ark., 2020). Tiketicilerinin beslenme konusunda
farkindaliginin artmas1 ve fonksiyonel ozellikleri gelistirilmis gidalara yonelmesi nedeniyle pek ¢ok gidada
oldugu gibi siit ve iriinlerinde de yeni {iriin tasarlama g¢alismalar1 yapilmaktadir. Son yillarda hayvansal siit
iirlinlerinin besin igeriginin arttirilmasi ve antioksidan/ antimikrobiyal gibi 6zelliklerinin gelistirilmesi amaciyla,
biyoaktif bilesenler, fitokimyasallar ve diyet lifleri gibi bilesenlerce zengin bitkisel iiriinler ile fonksiyonel siit
iiriinlerinin gelistirilmesinde artig goriilmektedir (Yilmaz Ersan ve Topcuoglu, 2019). Ayni zamanda, {iretim
prosesinde kimyasal ve yapay koruyuculara karst olumsuz tiiketici tepkileri ve bazi kimyasal koruyucularin
giivenligi ile ilgili artan endiseler; iirtiniin raf Omriiniin korunmasi veya uzatilmasit i¢in ‘dogal’ ve ‘yesil’
alternatifleri igeren daha fazla segenegin dikkate alinmasina da neden olmaktadir. Bu kapsamda, fonksiyonel siit
dirtinlerinin bilesiminin zenginlestirilmesi ve proses siirecinin iyilestirilmesi amaci ile alternatif dogal katkilarin
kullanimui {izerine yapilan ¢aligmalarin sayisi da artis gostermektedir (Mahmoudi ve ark., 2017; Kaptan ve Sivri,

2018; Rathod ve ark., 2019).

Aromatik bitkiler grubunda yer alan baharatlar, koruyucu olarak ve gidalara lezzet ve gorsel gekicilik
kazandirmak igin kullanilmaktadir. Baharatlar sadece gida endiistrisi i¢in degil ayni zamanda ilag, kozmetik
endiistrileri i¢in de dnemli katki maddeleri olarak kabul edilmektedir. Baharatlar zengin fitokimyasal profilleri
nedeniyle en 6nemli tibbi bitkiler grubunu olusturmaktadir (Idowu ve ark., 2021). Fitokimyasallar; flavonoidler,
fenolik bilesenler, karotenoidler, bitki sterolleri, glukozinolatlar ve diger kiikiirt bilesiklerini igeren biyoaktif
bilesenlerdir (Amiri ve ark., 2021). Bu bilesikler, tibbi ve antioksidan 6zellik gosteren biyoaktifleri igermeleri
nedeni ile oksidasyon reaksiyonlarini azaltmakta ve gidalarin raf 6mriinli uzatmaya yardime1 olmaktadir. Ayrica
yaglanma karsit1 ajan olarak islev gormekte ve bulasici olmayan hastalik riskini de azaltmaktadir (Oraon ve ark.,

2017; Arachchige ve ark., 2021). Gidalarda baharatlarin kullanimlarma iliskin ilk bilimsel arastirma 1880'lerde
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yapilmis olup, ¢alismada tar¢in yaginin Bacillus anthracisspores'a karsi antimikrobiyal 6zellikleri aragtirtlmistir.
Cesitli arastirmalarda antimutajenik, antienflamatuar, antioksidan ve bagisiklik diizenleyici 6zellikleri sayesinde

insan sagligina yararli etkileri nedeniyle baharatlarin kullanimi o6nerilmektedir (Conn, 1995; El-Sayed ve
Youssef, 2019).

Baharatlarin Tamimlanmasi, Simiflandirilmasi ve Ozellikleri

Cenevre merkezli Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (ISO), baharatlar1 ve cesnileri “gidalara tat vermek,
cesnilendirmek ve aroma vermek igin kullanilan, yabanci madde icermeyen bitkisel tiriinler veya bunlarin
karisimlary” olarak tanimlamaktadir (Peter ve Shylaja, 2012). Tirk Gida Kodeksi’ nde ise “cesitli bitkilerin
tohum, tomurcuk, ¢ekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kék, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisutmlarinin
kurutulup,; biitiin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya ogiitiilmesi ile elde edilen gidalara renk, tat, koku ve lezzet

vermek igin kullanilan iiriinler” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2022a).

Baharatlar botanik adi, hasat donemi, yetistirilme kosullari, bitkinin elde edildigi kismi ve geleneksel
siniflandirmaya bagli olarak pek ¢ok gruba ayrilabilmektedir (Arachchige ve ark., 2021). Baharatlarin farkh

ozelliklerine gore siniflandiriimalar: Sekil 1 ile Cizelge 1 ve 2°de verilmektedir.

Taksonomi
Angiospermae Smflandirma
-Monocotyledoneae
*Liliiflorae Aci Baharatlar
*Scitamineae Acisiz Baharatlar
*Orchidales Aromatik Baharatlar
-Dicotyledoneae Aromatik Bitldler
*Sympetalae Aromatik Sebzeler
* Archichlamydaeae
Baharat olarak ana bitki organlar: Baharat esansiyvel yvagimin bashea

kimyasal bilegenleri

Tohum Zan  Cekirdek Fenilproponoidler Terpenler

Kabuk Yaprak Flavonoidler Kumarinler
Meyve Eolkder Antosiyaninler  Alifatik Aldehitler
Tomurcuk Rizom Alifatic Ketonlar  Alifatik Esterler
Strgh Tohumlar Alifatikc Asitler Aromatik Bilesikler
Pistil Bitld =fiti

Sekil 1: Baharatlarin simiflandirmast (Jessica Elizabeth ve ark., 2017)
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Cizelge 1. Baharatlarin geleneksel siniflandirmasi (Peter ve Shylaja, 2012)

Smiflandirma Baharatlar
Ac1 Baharatlar Act Kirmizi Biber (Chillies), Arnavut Biberi (Cayenne pepper), Siyah ve Beyaz
Biber, Zencefil

Acisiz Baharatlar Kirmizi Tatli Biber (Paprika), Kisnis

Aromatik Baharatlar Yenibahar (Pimento), Kakule, Cin Tar¢ini, Tar¢in, Karanfil, Kimyon, Dereotu,
Rezene, Cemen, Topuz (Mace), Hindistan Cevizi

Aromatik Bitkiler Feslegen, Defne Yapragi, Dereotu Yapragi, Mercankdsk, Tarhun Otu, Kekik

Aromatik Sebzeler Sogan, Sarimsak, Arpacik, Kereviz

Baharat terimi aromatik bitkileri ifade etse de, aromatik bitkiler ve baharatlar arasinda farkliliklar
bulunmaktadir. Baharatlar bitkinin aga¢ kabugu, tomurcuk, ¢icek, meyve, yaprak, rizom, kok, tohum, stigma ve
stil veya bitkinin yerin iistiinde yetisen biitiin kisimlar1 dahil olmak iizere birgok boliimiinden elde edilebilir. Bu
tanim genis kapsamli olup, bitkinin hemen hemen tiim kisimlarin1 kapsamaktadir (Peter ve Shylaja, 2012).
Aromatik bitkiler ise gidalara tat ve koku vermek i¢in kullanilan aroma olusturan bitkilerin kurutulmus
yapraklar1 olarak tanimlanabilmektedir. Aromatik bitkiler terimi, baharatlarin bir alt kiimesi olarak kullanilmakta

olup, aromatik yaprakli bitkileri de ifade etmektedir (Darriet, 2007).

Baharatlar genellikle kurutulmakta ve tam islenmis bir sekilde kullanilmaktadir. Bununla birlikte, ham
baharatin (1slak ya da kuru) damitilarak esansiyel yaglar gibi ekstraktlarin hazirlanmasi ya da oleoresinleri ve
diger standardize edilmis {irtinleri ekstrakte etmek i¢in ¢oziiciilerin kullanilmasi seklinde de baharatlardan da
yararlanilmaktadir (Darriet, 2007). Esansiyel yaglar, baharatin aromatik 6zelliklerinden sorumlu olan, ugucu
bilesiklerinin bir karisimidir (Arachchige ve ark., 2021). Esansiyel yaglar, bitki kisimlarinin (yapraklar,
govdeler, aga¢ kabugu, tohumlar, meyveler, kdkler ve bitki eksiidalari) buhar ya da su distilasyonunun sivi
iriinleridir ve ¢ok fazla sayida kimyasal bilesik icerebilmektedir. Bu karmasik bilesiklerin karigimi yaga

karakteristik tat ve kokusunu vermektedir (Darriet, 2007).
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Cizelge 2. Bazi baharat ve ugucu yag iirlinleri ile elde edildikleri bitkilerin kisimlart (Darriet, 2007)

Tiirler Yaygmn isim Familya Yasam Bicimi Kullamlan bitki Uriin
pargasi
MEYVE VE TOHUM KISIMLARI
Anethum . s
Dereotu Apiaceae Tek yillik bitki Yaprak, tohum S,EO,0,C, A
graveolens
Apium Kereviz Apiaceae iki yillik bitki Agikta biiyiiyen S, EO, O
graveolens kisimlar, tohum
Brassica nigra Siyah hardal Brassicaceae Tek yillik bitki Tohum S, EO, A
Capsicum Kirmizibiber Solanaceae Tek yillik bitki Meyve S,0
frutescens
Citrus Misket limonu Rutaceae Cok yillik aga Meyve kabug EO
aurantifolia y gac v gu
Citrus limon Limon Rutaceae Cok yillik agac Meyve kabugu S, EO
Coriandrum L . o
sativim Kisnis Apiaceae Tek yillik bitki Meyve, Yaprak S,EO, O, E
Cum.lnum Kimyon Apiaceae Tek yillik bitki Meyve S, EO, O, E
cyminum
Foeniculum Rezene Apiaceae iki yillik bitki Tohum S,EO,E
vulgare
Nigella sativa Corekotu Ranunculaceae Tek yillik bitki Tohum S
Pefroselznum Maydanoz Apiaceae Iki yillik bitki Agikia biiyiiyen EO
crispum kisimlar, tohum
Sesqmum Susam Pedaliaceae Tek yillik bitki Tohum S,E
indicum
Trigonella Cemenotu Fabaceae Tek yillik bitki Tohum S, EO, O
foenumgraecum
Vanilla planifolia Vanilya Orchidaceae Cok yillik bitki Meyve S, EO, R, E,
YAPRAK VE SAP KISIMLARI
Acinos Nane Lamiaceae Cok yillik bitki Yaprak EO
suaveolens
Anethum Dereotu Apiaceae Tek yillik bitki Yaprak, tohum S,EO,0,C, A
graveolens
fel::rimomum Tar¢in Lauraceae Cok yillik agag Yaprak, kabuk S, EO, O
Coriandrum o . s
sativum Kisnis Apiaceae Tek yillik bitki Meyve, yaprak S, EO, O, E
Lavandula . _—
angustifolia Lavanta Lamiaceae Cok yillik calt  Agcikta biiyiiyen kisimlar EO
Origanum vulgare Kekik Lamiaceae Cok yillik calt  Agikta biiyiiyen kisimlar EO,O,E
Pefroselznum Maydanoz Apiaceae Iki yillik bitki Agikia biiyiiyen EO
crispum kisimlar, tohum
Rosmarinus S . -
officinalis Biberiye Lamiaceae Cok yillik calt  Agcikta biiyiiyen kisimlar S, EO
Portulaca Semizotu Portulacaceae Tek yillik bitki Yaprak S
oleracea
Thymus vulgaris Yaygin kekik Lamiaceae Cok yillik ¢alt Agikta biiyiiyen kisim S, EO
KOK VE RiZOM KISIMLARI
L. . o Rizomlar,
Alpinia zerumbet Kabuklu Zencefil ~ Zingiberaceae Cok yillik bitki Cicekler S, EO, O
Curcuma longa Zerdegal Zingiberaceae Cok yillik bitki Rizomlar S, EO, O,E
Panax ginseng Ginseng Araliaceae Cok yillik bitki Kok S
Wasabia japonica Wasabi Brassicaceae Cok yillik bitki Rizomlar S
Zingiber officinale Zencefil Zingiberaceae Cok yillik bitki Rizomlar S,EO, A,O,E

A: saf; C: kati; E: ekstrakt; EO: esansiyel yag; O:oleoresin; R: recine; S: baharat
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Baharatlar pek gok makro ve mikro besin bilesenini yiiksek oranda icermektedir. Ozellikle ¢ogu diyet lifleri,
protein benzeri makro besinlerin yani sira vitaminler, mineraller (kalsiyum, demir, magnezyum, ¢inko vb.),
polifenoller agisindan zengindirler. Bunun disinda tohumlardan elde edilen baharatlar ise zengin yag, protein ve
karbonhidrat kaynaklaridir (Arachchige ve ark., 2021). Buna ek olarak, baharatlar antioksidan aktiviteye sahip
fenolik bilesikleri de yiiksek miktarda icermektedirler (Bais ve ark., 2018). Baharatlarin igerdigi temel bilesenler
Cizelge 3, esansiyel yag icerigi Cizelge 4 ve oleoresin icerikleri ise Cizelge 5’de verilmistir (Arachchige ve ark.,
2021).

Cizelge 3. Baharatlarin icerdigi 6nemli bilesikler ve bazi fonksiyonel etkileri

Bilesik Agciklama
Glutamik asit (rezene,
Asitler Eksi tat, genellikle antiseptik hardal, ¢emen gibi birgok
baharatta bulunur)
Alkoloidler Alkali azotlu bilesiklere dayali aci tat Biber- Piperin

Ac1 veya tatl tat,

Fl 1 . A . Biberiye, Kekik
avoniar Idrar soktiiriicii, antiseptik ve antiinflamatuar iberiye, Keki
Iridode ve seskiterpenler Aci tat, sindirimi arttiric Zerdegal, Cemen otu
Kumarin Antibakteriyal, antipthtilastirict Targin
. Aci1 ve boyar madde
Antrak L . R t
raximnon Tahris edici ve laksatif aven
Aci bilesikler
Glikozitler Kardiyak glikozit; kalp atis hizini, solunumu, kalp yapisini etkiler. Ravent
Kiikiirt igeren glikozitler; antibiyotik etkilere sahiptir

Gamlar ve musilaj Yumusak, yapiskan veya siimiiksii, yatistirict ve yumusatict Zencefil
Regineler (oleo-regineleri Kanama durdurucu, antiseptik Kakule

ve oleo-sakizi regineleri)

Tath ve suda sabunlu

Saponinler Antienflamatuar ve idrar soktiiriicii Hardal, Gemen
Tanenler Genellikle sikilastirict ve antiseptik Vanilya, Tar¢in
Ugucu yaglar Aromatik, antiseptik, fungisidal, tahris edici ve uyarict Karanfil, Tar¢in

Cizelge 4. Baharatlarin esansiyel yag icerigi

Baharatlar Esansiyel Yag icerigi
Karabiber % 2-3
Zencefil % 1.8

Kakule % 11

Targin (kabuk) % 2.8
Karanfil tomurcuk-% 15-20, yaprak- % 3.0-4.8, meyve- % 2.0, kok- % 6
Kisnis % 1-3
Kimyon % 2.3-5
Dereotu % 1-8
Sarimsak % 0.1-0.4
Zerdegal % 3-5

Hardal % 1.7
Hindistan cevizi % 16

Rezene % 6

Cemen Otu % 0.2-0.3
Safran % 0.4-1.5
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Cizelge 5. Baharatlarin oleoresin igerigi

Baharat Miktar: Oleoresinin ozellikleri Fonksiyonel etki

Kalin/viskoz, yesil renkli sivi,

Karabiber % 6-13 keskin aroma

Antioksidan, antiinflamatuar, antimikrobiyal

Antiinflamatuar, antioksidan, antitromboz,
hafiza bozukluklari, 6ksiiriik ve hiperlipidemi tizerine
olumlu etki

% 6.5 Gingerol  %20-25 oraninda ugucu yag igeren

Zencefil ve sogaol koyu kahverengi, viskoz siv1

Burkulma, artrit, morarma veya sirt agrisina neden olan
kas veya eklem agrilar1 ve sinir sistemi tizerine olumlu
etki

Tipik biber aromast ile parlak

Kirmizibiber % 11.5-16.5 . <
kirmizi renge sahip viskoz sivi yag

Koyu kahverengi oleoresin, tatl
Kakule baharatli, sicak bir kokuya sahip
sar1 bir s1vi

Antibakteriyal, antifungal,
ates, sindirim ve idrar bozukluklarinin tedavisi

Antifungal, antibakteriyal, antioksidan

T % 10-12 Koyu k kah it S .
arein & Oyl Kifmizimst kahverengt toz kan sekeri seviyesini kontrol edici

.. Antiseptik, antibiyotik tiviral
Daha fazla aroma maddesi igeren TTHSEPRL, antibtyotik ve antivira

Karanfil % 22-31 P ag1z saglig1, artrit, astim, akneler ve agrilar lizerine
son derece konsantre iiriin .
olumlu etki
Kisnis % 1.5 Kahverengimsi-sar1 siv1 Antioksidan ve pigment
Zerdegal % 7-15 Turuncu-kirmizi renk {istte yaglh bir Tatlandirici ve renklendirici ajan olarak kullanilir, kan

tabaka ve altta kristal tabaka icerir sekeri seviyesini, karin yag kiitlesini azaltir.

9% 18 ile 26 Gida endiistrisinde renklendirici ve aroma verici madde

Hindistan . Baharat kokulu sari-kirmizimsi olarak kullanilir.
.. (etanol ile o . o . o
cevizi . kahverengi viskoz sivi Bobrek ve sindirim sorunlart igin bir tedavi edici olarak
ekstrakte edilir) Jallanihir

Baharatlarin Siit Uriinlerinde Kullanimina Yénelik Yapilan Calismalar

Baharatlarin kullanimina iliskin ilk gercek kayit, Misir'daki piramidal ¢aga kadar uzanmaktadir. Bu dénemde
iscilere sagliklarin1 korumalar1 i¢in sogan ve sarimsak yedirilirken, 6liilerin mumyalanmasi i¢in ise targin
kullanilmistir. Daha sonra ise baharatlarin gida katki maddesi olarak ilk kullanimi, antimikrobiyal
ozelliklerinden dolay1 etin korunmasi amaciyla olmustur (Peter ve Shylaja, 2012). Zamanla tiiketicilerin
kimyasal katki maddelerine olan olumsuz tutumu nedeni ile baharatlar, gida endiistrisinde dogal renk, tat,

antimikrobiyal ve antioksidan zenginlestirici olarak 6nem kazanmistir (Sekil 2) (Peter ve Shylaja, 2012).

Antioksidan Antimikrobiyal

Renk Kaynagi Lezzet Kaynagi Kaynag Kaynag

Sekil 2. Baharatlarin gida katki maddesi olarak kullanim: (Anonim, 2022b)
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Siit tirlinlerinde baharatlarin kullanimu ile ilgili yapilan ¢alismalarda baharatin kendisi, yagi/esansiyel yag1 ya
da ekstrakt formu kullanilabilmektedir. Karanfil, kakule, tar¢in, cemen otu, biber, maydanoz, sarimsak, dereotu,
biberiye gibi baharat ve aromatik bitkilerin yaglari, karigimlari, ekstraktlar1 ve toz formlari; peynir, yogurt,
tereyaglr ve dondurma gibi siit lirlinlerinde i) raf omriinii arttirici, ii) lezzet verici, iii) antioksidatif etki, iv)
oksidatif stabiliteyi gelistirici ve v) dogal koruyucu 6zellikleri nedeni ile yaygin olarak kullanilabilmektedirler

(Idowu ve ark., 2021).

Tereyaginda giiclii antioksidan oOzellikleri nedeniyle kekik kullanilmast ve dondurma iiretiminde tag
yapraklarinda bulunan sar1 pigmentlerden elde edilen dogal kartamidin boyasi nedeniyle aspir kullanilmasi bu
driinlerin katma degerini arttirmaktadir. Kekikten elde edilen esansiyel yagin Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Lactobacillus sake, Lactobacillus plantarum, Yersinia enterocolitica, Pediococcus
acidilactici, Pediococcus pentosaceus ve Micrococcus luteus'a karsi antimikrobiyal etkisi ile nane, kimyon,
rezene ve defneden elde edilen esansiyel yaglarin Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Proteus vulgaris ve Bacillus subtilis'e karsi antimikrobiyal etkisi iiriinlerin mikrobiyal kalitesi

agisindan oldukga 6nemli olarak saptanmistir (Kaptan ve Sivri, 2018).

Tiiketicilerin, daha diisiik ¢evresel etki yaratan malzemelerle paketlenmis, koruyucu icermeyen ve yiiksek
kaliteli gida diriinlerini tercih etmesi, biyopolimerik malzemelerin antimikrobiyal paketleme sistemlerinde
uygulanmasina yonelik arastirmalara da konu olmustur (Kuorwel ve ark.,, 2013). Son yillarda, gida
ambalajlarinda yenilebilir malzemelerin kullanimina olan ilgi giderek artmaktadir. Peynir endiistrisi, yenilebilir
film ve kaplama malzemelerinin uygulanmasi i¢in iyi bir firsata sahip sektorlerden biridir. Yenilebilir kaplamalar
ve filmler, yenilebilirliklerinin yam sira, oksijen ve karbondioksit degisim hizinin kontrolii ile agirlik kaybini
azaltmak ve mikrobiyolojik bozulmayi Onlemek icin ve antimikrobiyal bilesiklerin tasiyicis1 olarak
kullanilabilmektedir (Costa ve ark., 2018). Raf Omrii boyunca patojen ya da bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar1 kontrol etmek i¢in bir pakete ugucu bir antimikrobiyal madde eklendiginde, bu madde
gidanin yiizeyine niifuz etme ve difiizyon yoluyla salinmaktadir. Nisasta bazli filmlere dahil edilmis veya
kaplanmis karvakrol, timol veya linaloliin migrasyonunun arastirilmasi amaciyla yapilan bir ¢alismada linalol,
karvakrol ve timol gibi esansiyel yaglar, nisasta bazli bir kaplamaya dahil edilerek Cheddar peyniri yiizeyine
uygulanmistir. Calisma sonucunda nisasta bazli filmlerden karvakrol, timol ve linalool salinimlarmin yiiksek
derecede verimli olmasi, bu sistemlerin gida {iriinlerinin antimikrobiyal ambalajlarinda raf dmriinii uzatmak ve
mikrobiyal kontaminasyonla baglantili gida kaynakli hastalik riskini azaltmak icin biiyiik potansiyeli oldugunu

gostermistir (Kuorwel ve ark., 2013).

% 3 yag oranina standardize edilmis inek siitliniin bilesimine farkli oranlarda zencefil suyunun ilave edildigi
bir calismada [siit:zencefil suyu; 98:2, 96:4, 94:6 ve 92:8], zencefil suyu oraninin artmasi ile aromali siitiin
toplam kuru madde, yagsiz kuru madde, kiil ve asit degerlerinin arttig1, yag ve protein igerigi ile pH degerinin ise
azaldig1 saptanmugstir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucu, kullanilan zencefil suyu miktarlarmin iriiniin
aroma, tat, kivam, agizda biraktigi his, renk ve goriiniim ile genel kabul edilebilirlik gibi 6zellikleri {izerine

olumlu etki gosterdigi belirlenmistir (Rathod ve ark., 2019).
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Pastorize siitiin besin degeri UHT siitten daha yiiksek olmasina karsin, raf omrii daha kisa olmaktadir.
Yapilan bir arastirmada pastorize siitlere ¢esitli oranlarda UV 15 altinda sterilize edilmis toz tar¢in
(Cinnamomum verum) ilave edilerek, tar¢inin siitiin raf dmrii iizerine etkisi arastirilmistir. Calismada kullanilan
pastorize siit orneklerine % 0.2, % 0.5 ve % 1 oranlarinda toz tar¢in ilave edilerek 4 °C’de 25 giin siire ile
depolanmistir. Depolamanm 0., 2., 5., 7., 10., 15., 18., 21. ve 25. gilinlerinde pH, toplam aerobik mezofilik,
Lactobacillus ve Lactococcus cinsi bakteriler ile maya ve kiif sayilari arastirilmistir. Yapilan kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler sonucu, toz tar¢in ilave edilmis érneklerde depolama siiresince pH analizi ile
toplam aerobik mezofilik, laktik asit ve Lactococcus cinsi bakteriler ile maya ve kiif sayilarinin kontrol 6rnegine
kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore ise depolamanin ilk giinii tar¢in
ilave edilmeyen 6rnek begenilirken, depolama siiresince % 0,2 tarcin ilaveli siit en begenilen ornek olarak

saptanmustir (Akarca ve ark., 2015).

Inek, manda ve kegi siitiine, farkli oranlarda zencefil (Zingiber officinale) ve kirmizi pancar (Beta vulgaris)
ilave edilerek iiretilen yogurtlarda, bitkisel ekstrakt ilavesinin triiniin antioksidan 6zelliklerini 6nemli 6lgiide
degistirdigi belirlenmistir. inek, manda ve kegi siitii yogurdu arasinda, maksimum antioksidan aktivite; % 2
oraninda zencefil ve pancar kokii ilaveli keg¢i siitii yogurdunda tespit edilmis olup, bu drnegi zenginlestirilmis

inek ve manda siitli yogurtlar1 izlemistir (Srivastava ve ark., 2015).

Park ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada %2 oraninda kirmizi ginseng takviyesi yapilan siit ve
yogurt drneklerinin antioksidan ve antijenotoksik 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Numunelerin toplam
fenolik icerigi, toplam flavonoid icerigi, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil radikal temizleme aktivitesi, oksijen radikali
absorbans kapasitesi ve toplam radikal yakalama antioksidan potansiyeli belirlenmistir. Ayrica, insan
l6kositlerinde komet testi kullanilarak 6rneklerin antijenotoksik etkisi Ol¢iilmiistiir. Elde edilen sonuglara gore
ekstrakt ilaveli siit ve yogurt numunelerinin, ekstrakt ilave edilmemis numunelere kiyasla daha yiiksek toplam
fenolik ve toplam flavonoid igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Bunun yani sira hem siit hem de yogurt
numunelerine %2 oraninda kirmizi ginseng ilavesinin 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil radikal temizleme aktivitesi ile
oksijen radikal absorbans kapasitesi degerlerini, onemli dl¢iide arttirdig1 tespit edilmistir. Ilave olarak, ekstrakt
ilave edilmemis siit numuneleri ile karsilastirildiginda ekstrakt ilaveli siit numunelerinin toplam radikal tutucu
antioksidan potansiyelinin daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu ¢aligma, yiiksek antioksidan aktivitesi nedeniyle
kirmizi ginseng takviyesinin, siit {riinlerinin antioksidan ve antijenotoksik etkilerini arttirabilecegini

gostermistir.

Amirdivani ve Baba (2011) tarafindan nane (Mentha piperita), dereotu (Anethum graveolens) ve feslegen
(Ocimum basilicum) ile zenginlestirmenin yogurt olusumu, proteolizi ve anjiyotensin-1 doniistiiriicii enzim
(ACE) inhibisyonu iizerine olan etkileri aragtirtlmistir. Calisma sonuglarina gore sade yogurt ile
karsilagtirildiginda bitkisel yogurtlarin, daha hizli pH diisiirme oranlarina sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica
hem fermantasyon sonu hem de depolama periyodu boyunca tiim bitkisel yogurtlarin sade yogurtlara kiyasla
daha yiiksek bir antioksidan kapasiteye sahip oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte tiim bitkisel yogurtlar,
ayni depolama siirelerinde sade yogurttan daha yiiksek anti-ACE aktivitesi gostermistir. Bitkisel yogurtlardaki o-

ftalaldehit (OPA) peptitleri, 7 giinliik depolamadan sonra %28-36 oraninda artis gostermistir. Fermantasyon ve

229



Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi Kanat & ark.

Journal of Agricultural Faculty of Bursa Uludag University Haziran/2023, 37(1)

buzdolabinda depolama siiresince yogurt bakterilerinin proteolitik aktivitesinin, nane varliginda en yiiksek

seviyede oldugu; bu 6rnegi dereotu ve feslegenin izledigi bildirilmistir.

Chowdhury ve ark. (2008) tarafindan standardize edilmis siite, 6n islem uygulanmis tulsi yapragi (Ocimum
sanctum), pudina yapragi (Mentha arvensis) ve kisnis yapragi (Coriandrum sativum) gibi aromatik bitki
yapraklar1 homojen olarak karistirilarak bitkisel yogurt liretimi gergeklestirilmistir. Starter kiiltiir olarak {iretimde
Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus plantarum suslart (1:1 v:v) kullanilmis ve bitkisel yogurtlarin beta-
galaktosidaz enzim aktivitesi belirlenmistir. Caligsma sonuglarina gore, kontrol numuneleri ile karsilagtirildiginda
bitkisel yogurtlarin daha yiiksek enzimatik aktivite gosterdigi belirlenmistir. En yiiksek beta-galaktosidaz
aktivitesine ise tulsi yapragi ile zenginlestirilen yogurtlarin sahip oldugu tespit edilmistir.

Bakrm ve Salihin (2013), sarimsak (Allium sativum) ve tar¢inin (Cinnamomum verum) suda hazirladiklari
ekstraktlar1 ile zenginlestirilmis farkli hayvan siitleri (inek, deve ve ke¢i) ile probiyotik yogurt iiretimi
gerceklestirmiglerdir. Sarimsak ekstrakti ile zenginlestirilmis deve siitii yogurtlarinda fermantasyonun daha kisa
siirede gerceklestigini saptamislardir. Her iki bitki ekstrakti, proteolitik aktivitede dnemli oranda artisa neden
olmustur. Streptococcus thermophilus, Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium bifidum'un canli hiicre sayilarinin

bitki ekstraktlar1 iceren yogurtlarda daha yiiksek oldugunu saptamiglardir.

Kabuk tar¢in ve meyan kokii bitkileri, ince toz haline getirilip, saf su i¢inde bir gece birakildiktan sonra
santrifiijlenerek stipernatant 0.22 um filtre ile sterilize edilmistir. Her iki bitkiye ait steril supernatant probiyotik
yogurt (Lactobacillus acidophilus LA-5 ve NCFM, Bifidobacterium Bb-12, Lactobacillus casei LC-10 ve
Streptococcus thermophilus) iiretiminde kullanilmistir. Uretilen sade yogurdun pH's1, bitkisel yogurtlarin pH'st
ile yaklasik olarak ayni olmakla birlikte sdepolama sirasinda yogurtlarin pH'sinda genel bir diisiis meydana
gelmistir. Targin yada meyan kokii ekstrakt ilavesi yogurt fermantasyonu iizerine Onemli bir etkide
bulunmazken, depolama siiresince Lactobacillus tiirlerinin geligmesini stimule ettigi belirlenmistir. Sade
yogurtla karsilastirildiginda tarcin ya da meyan kokii ilavesinin, tim depolama ddnemlerinde yogurtlarin
antioksidan aktivitesini arttirdig1 tespit edilmistir. Tarcin ekstrakt: ilaveli yogurdun meyan kokii ekstrakt: ilaveli
yogurda gore Helicobacter pylorimin gelismesi iizerine daha yiiksek inhibisyon etki gosterdigi belirlenmistir

(Behrad ve ark., 2009).

Otaibi ve Demerdash (2008) kekik, mercankdsk ve adacay1 esansiyel yaglarii farkli oranlarda (0.2, 0.5 ve
1.0 ppm) labne iiretiminde kullanmislardir. Esansiyel yag ilavesinin labnenin pH, ¢dziinilir nitrojen-toplam
nitrojen, toplam ucgucu yag asidi ve asetaldehit degerlerine etki ettigi tespit edilmistir. Labne Orneklerinde
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus sayisinin artig gosterdigi ve 7 giinliik
depolamadan sonra maksimum seviyeye ulastigi belirlenmistir. Orneklerin maya, kiif, spor olusturan bakteri ile
koliform bakterileri icermedigi belirlenmistir. 0.2 ppm kekik, mercankosk ya da adagayr yaglar1 igeren
orneklerin duyusal olarak daha fazla begenildigi ve kontrole yakin 6zellikte iyi bir yap1 ve dokuya sahip oldugu
belirlenmistir. Bu ¢alismanin sonucunda, 0.2 ppm oraninda kekik, mercankdsk veya adagayi yagi kullanilarak

iiriiniin 21 giin depolanabilecegi belirlenmistir.

Farkli oranlarda (100, 150 ve 200 mg mL™") Moringa oleifera yag ile zenginlestirilen labne Grneklerinde

toplam kuru madde, yag, toplam ucucu yag asidi, DPPH radikal temizleme aktivitesi, tokoferol ve toplam laktik
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asit bakteri sayisinin arttig1 bildirilmistir. Ayrica M. oleifera yaginin artan oranlarda kullaniminin Gram pozitif
ve Gram negatif bakteriler, maya ve kif tiirlerine kars1 antimikrobiyal etki gdsterdigi saptanmistir. Moringa
oleifera yag ilavesinin labnenin duyusal 6zelliklerini olumlu olarak etkiledigi de belirlenmistir (El-Sayed ve

ark., 2017).

Thabet ve ark. (2014) % 0.3 oranindaki tar¢in yag: ilavesi ile labnenin duyusal 6zelliklerinde herhangi bir

olumsuz degisiklik olmadan raf dmriiniin 24 giine (6 + 1 °C'de) kadar uzatilabilecegini saptamiglardir.

Dereotu (T1) ve kimyon (T2) (2 uL 100 mL siit") esansiyel yaglar1 kullanilarak manda siitiinden iiretilen
tuzsuz labne Orneklerinde, asetaldehit ve diasetil degerleri depolamanin 14. giiniinde maksimum seviyeye
ulagmis olup daha sonra azalma gostermis esansiyel yag ile zenginlestirme 6rneklerin antioksidan 6zelliklerinde
artisa neden olmustur. Depolamanin ilk 7 giinii toplam canli bakteri sayisinda artis saptanmistir. Depolama
siiresince Orneklerde maya-kiif ile koliform bakteriye rastlanmamistir. Dereotu ve kimyon esansiyel yaglariin
kullanilmasinin, tuzsuz labne orneklerinin (taze veya depolama sirasinda) duyusal 6zelliklerine olumlu yonde

katkida bulundugu belirlenmistir (Zaky ve ark., 2013).

% 0.25, 0.50, 0.75 ve % 1 (w/w) oranlarinda kakule (Elettaria cardamomum) veya defne yapragt (Laurus
nobilis L.) tozu ilaveli labne formiilayonunda, % 1 oraninda kakule, % 0.75 oraninda defne yapragi tozu
eklenmesinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri iyilestirirerek iirtiniin raf omriinii uzattigi

tespit edilmistir (Tawfek ve Ali, 2022).

Baharat ve baharat ekstraktlarinin peynire katilmasindaki amagclar; peynire degisik aroma kazandirmak,
peynirin mikrobiyal yiikiinii azaltarak raf 6mriinii arttirmak ve peynirin daha saglikli hale gelmesini saglamak ile
peynire katilacak tuz miktarini azaltarak peynirde fazla tuzdan kaynaklanacak yapisal kusurlari 6nlemek olarak
sayilabilmektedir (Goncii ve Akin, 2017). Eritme peyniri iiretiminde kullanilan bazi baharatlarin patojen
bakteriler (Staphylococcus aureus ATCC 25923 ve Escherichia coli ATCC 25922) iizerine inhibisyon etkisinin
arastirildigt ¢alismada; tirine agirlikca % 1 ve % 3 oraninda kekik, nane, anason, dereotu ve sarimsak tozu ilave
edilmistir. Orneklerde +4 °C’de 90 giinliik depolama siiresince yapilan analizler sonucunda S. aureus iizerine en
etkili baharat cesitlerinin nane (% 3) ve dereotu oldugu belirlenirken, E. coli iizerine kullanilan tiim baharat
cesitlerinin etkili oldugu tespit edilmistir (Goncii ve Akin, 2017).

Yagh ve yarim yaglh yumusak peynirlerde Salmonella enteritidis NCTC 4444 ve Listeria monocytogenes
NCTC 11994 ilave edilerek yapilan bir ¢aligmada defne, tar¢in, kekik ve sarimsak ekstraktlart kullanilmistir.
Calisma sonunda az yagli peynirlerde kekik ekstraktinin S. enteritidis’e karsi, diger ekstraktlarin yagh

peynirlerde gosterdigi etki kadar etki sagladig goriilmiistiir (Goncii ve Akin, 2017).

Yapilan bir ¢aligmada, 7 °C'de 14 giin saklanan Feta peynirinde karanfil esansiyel yagi ilavesinin Escherichia
coli ve vankomisine direngli Enterokoklara kars1 antibakteriyal etki gosterdigi belirtilmistir (Selim, 2011).

Kegi siitii pthtisina farkli oranlarda kakule, tar¢in ve ¢emen otu ilavesinin beyaz peynir kalitesi iizerindeki
etkisinin incelendigi bir ¢calismada, peynirin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinde istatistiksel olarak dnemli

degisikliklerin oldugu saptanmustir. Peynirlerin duyusal 6zellikleri incelendiginde, baharat ilavesi drneklerin
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rengini olumsuz olarak etkilerken, lezzet ve kokusu iizerine Snemli bir etki olusturmamigtir (Hamid ve

Abdelrahman, 2012).

Corekotu, nane, kekik, pulbiber ve isot baharatlari ilave edilerek iiretilen beyaz peynirlerde 90 giinliik
depolama siiresince fizikokimyasal, olgunlasma, tekstiirel ve duysal 6zelliklerde 6nemli farkliliklarin oldugu
belirlenmistir. Corekotu, nane ve kekik ilaveli peynir 6rnekleri panelistler tarafindan kontrol drnegine benzer

puanlar almislardir (Deveci, 2016).

Kasar peynirine farkli aroma ve tat kazandirmak amaci ile; % 0.5, % 0.75 ve % 1 oranlarinda kekik, zerdegal
ve biberiye baharatlari ilave edilerek klasik yontemle taze kasar peyniri iiretilmistir. En yiiksek toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilari, % 1 ve % 0.75 oraninda biberiye ilave edilmis kasar peynirlerinde saptanmistir. Kekik
ilaveli peynirler duyusal degerlendirmelerde en yiiksek toplam puani almistir. Calisma sonucunda siit {iriinlerini
kekik, zerdegal ve biberiye ile zenginlestirmenin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilecegi ve yeni iiriinlerin

gelistirilebilmesine katkida bulunulabilecegi belirlenmistir (Cakir, 2018).

Peynir iiretiminde en yaygin olarak kullanilan pihtilastirici, gevis getiren geng hayvanlarin midelerinden elde
edilen rennin enzimidir. Ancak ¢esitli nedenler peynir {iretiminde pihtilastirici olarak alternatif veya ilave enzim
ikameleri arayigina neden olmustur. Bu amacgla bitkilerin kok, govde, tohum, cicek, yaprak gibi belirli
bolgelerinden elde edilen bitkisel pihtilastiricilar da hayvansal rennin enzimi i¢in uygun ikame maddeler
arasinda yer almaktadir (Eroglu ve Ozcan, 2018). Hailu ve ark. (2014) tarafindan ham zencefil ekstrakt:
kullanilarak yapilan yumusak olgunlagsmamis peynirlerin kalite 6zellikleri, deve kimozini kullanilarak yapilan
peynirlerle karsilagtirilarak analiz edilmistir. Elde edilen veriler sonucunda ham zencefil ekstraktinin deve siitiinii
pthtilastirmak i¢in kullanilabilecegi ve bdylece deve siitiinden peynir yapilmasma yardimci olabilecegi
bildirilmistir.

Shan ve ark. (2011) oda sicakliginda (~ 23°C) bulunan Cedar peynirinde, bes baharat ekstraktinin (targin
cubugu, kekik, karanfil, nar kabugu ve iliziim ¢ekirdegi) Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus ve
Salmonella enterica'ya kars1 antibakteriyal etkinligini incelemislerdir. Peynirin lipid oksidasyonu (tiobarbitiirik
asitle reaktif maddeler) oksidatif analizlerle periyodik olarak test edilmistir. Sonuglar, her bes bitki ekstraktinin
da peynirdeki gida kaynakli {i¢ patojene karsi etkili oldugunu gostermistir. Bu ekstraktlarla yapilan iglemler,
peynirin lipid oksidasyonuna karsi stabilitesini arttirmistir. En yiiksek antibakteriyal ve antioksidan aktiviteyi
karanfil gostermistir. Calismadan elde edilen veriler, peynirde gida kaynakli patojen sayilarinin azalmasi ve lipit
oksidasyonunun inhibisyonu i¢in bu bitkilerin 6zlerinin (6zellikle karanfil) dogal gida koruyucular: olarak bir

potansiyele sahip oldugunu gdstermistir.

Balaguer ve ark. (2013) % 5 sinnamaldehit igeren tarc¢in esansiyel yaginin siiriilebilir krem peynirin film

kaplamasina eklenmesinin Apergillus niger ve Penicillium expansum'un gelismesini engelledigini saptamustir.

Lopez-Cordoba (2021) tarafindan, diisiik konsantrasyonda karvakrol igeren nisasta ile kaplanan Paipa
peynirinde, kaplamanin peynir iizerine etkisi analiz edilmistir. Patates nisastas1 (2 g 100 g"), karvakrol (0.1 g
100 g'l), polisorbat 80, gliserol ve su karisimindan hazirlanan kaplamalar, fir¢a ile peynir yiizeyine stirilmistiir.

Analizlerde kontrol amaciyla kaplamasiz peynirler kullanilmistir. Calisma sonucunda karvakrol/nisasta
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kaplamasinin peynirlere uygulandiktan sonra su aktivitesi, nem igerigi, renk dzellikleri ile mezofilik aerobik
bakteri ve kiif/maya sayisinda onemli degisikliklere neden olmadan peynirlerin parlakligini arttirdig1 tespit
edilmistir.

Najgebauer-Lejko ve ark. (2009) tarafindan % 2 oraninda adacay1 veya biberiye ilavesi ile eksi kremadan
yapilan tereyaglarinin, depolama stabilitesini degerlendirmek amaciyla bir ¢alisma yapilmistir. Elde edilen
sonuglara gore biberiye ve adagay: ilavesi, tereyaginin kimyasal bilesimini ve depolama sirasinda tereyagi
lipidlerindeki degisiklikleri 6nemli 6l¢iide etkilemistir. Ayrica, eksi kremadan elde edilen tereyagina kurutulmus
adacay1r ve biberiye ilavesinin, soguk depolama sirasinda yag asiditesini ve peroksit sayisinit azaltmadigi
belirlenmistir. Yapilan tiyobarbiturik asit (TBA) testi, herhangi bir baharat ilavesi yapilmamig tereyaglarina
kiyasla, adagay1 ve biberiye ilaveli tereyaglarinin, ikincil oksidasyon iiriinlerini, yani aldehit (esas olarak

malonoaldehit) ve ketonlari, dnemli 6lglide daha diisiik konsantrasyonlarda i¢erdigini ortaya koymustur.

Farkli ucucu yaglarin (Thymus haussknechtii Velen ve Origanum acutidens (Hand.-Mazz.) Letswaart;
Tiirkiye'deki endemik tiirlerden) tereyag: stabilitesi iizerine etkileri arastirilmistir. Bu ugucu yaglar tereyagina iki
farkli konsantrasyonda (agirlik¢a % 0.1 ve % 0.2) ilave edilmistir. Ugucu yaglarin antioksidan aktiviteleri,
biitillenmis hidroksitoluen (BHT) iceren Ornekler ve antioksidan igermeyen kontrol &rnekleri ile
karsilastirtlmigtir. Tiim numuneler 4 + 1 °C'de 90 giin saklanmis ve peroksit degerleri (PV), tiyobarbitiirik asit
(TBA) degerleri, % titrasyon asitligi ve bazi mikrobiyolojik 6zellikleri analiz edilmistir. Sonug olarak en diisiik
PV ve TBA degerlerinin, BHT ve % 0.2 ugucu yag iceren 6rneklerde oldugu saptanmis ve ayrica depolama
sirasinda kontrol orneklerinde TBA ve PV degerlerinin en yiiksek seviyelerde oldugu goriilmistiir. Ugucu
yaglarin % 0.2’°lik miktari, BHT'ninkine yakin gii¢clii bir antioksidan aktivite gostermistir. 7. haussknechtii ugucu
yagi, O. acutidens ile karsilastirildiginda daha giiclii bir antioksidan etki gostermistir. Ugucu yaglarin antifungal
etki gostermedigi belirlenmistir. Ancak O. acutidens'in koliform bakteriler lizerine antimikrobiyal aktivitesinin
T. haussknechtii'den daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz sonucunda % 0.1 oraninda ugucu yag
igeren ornekler % 0.2 oraninda ugucu yag iceren drneklere gore daha fazla begenilmistir. Bu ¢aligma sonuglart,
bu ugucu yaglarin tereyagi Uretiminde alternatif bir dogal antioksidan kaynagi olarak kabul edilebilecegini

gostermektedir (Dagdemir ve ark., 2009).

Cakmake1 ve ark. (2014) ¢orekotu (Nigella sativa L.) ugucu yaginin tereyaginin stabilitesi lizerine etkisini
aragtirmistir. Bu amagla liretimden hemen sonra tereyagina (agirlik %) 0.05; 0.1 ve 0.2 ¢orekotu ugucu yagi ilave
edilmis ve ugucu yagin antioksidan aktivitesi sentetik antioksidan BHT (100 ppm) ile karsilastiriimistir. Ugucu
yag iceren tiim Orneklerin tiyobarbitiirik asit ve peroksit degerleri, konsantrasyonlara bagl olarak azalmistir. %
0.2 seviyesindeki ucucu yag ilavesinin, BHT ile benzer antioksidan aktivite gosterdigi belirlenmistir. Ugucu yag,
toplam aerobik mezofilik bakteri, laktik asit bakteri ve koliform bakteri sayilarin1 depolama siiresince azaltmis,
ancak dikkate deger bir antifungal etki gostermemistir. Ugucu yag igeren Ornekler kontrol ornek ile
karsilagtirildiginda panelistlerce tercih edilmistir. Sonuglar, ¢orekotu ugucu yaginin, yeni bir dogal antioksidan

kaynagi olarak kabul edilebilir oldugunu gostermistir.

Ayar ve ark. (2001) adacay1 (Salvia fruticosa L.), biberiye (Rosmarinus officinalis L.) ve kekik (Origanum

vulgare L.) metanolik ekstraktlarinin tereyagi stabilitesi iizerine etkilerini arastirmiglardir. Tiim ekstraktlar, ayri
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ayrt % 0.02 veya % 0.05 oraninda tereyagina ilave edilmistir. Kargilagtirma igin, % 0.02 biitillenmis
hidroksianisol (BHA) ve kontrol grubu hazirlanarak test edilmistir. Ornekler 25 °C'de veya 5 °C'de
depolanmustir. Baharat ekstraktlart ve bunlarin kombinasyonlari, tereyagini oksidasyona karsi stabilize etmede
kullanilan BHA'dan daha iyi bir etki gostermistir. En etkili ekstraktin, adagay1 ekstrakti oldugu belirlenmistir. 5
°C'de depolanan tereyag: 6rneklerinin, 25 °C'de depolanan tereyaglar ile karsilastirildiginda daha stabil oldugu
tespit edilmistir (P<0.05).

Santos ve ark. (2013) Lamiaceae familyasina ait baharatlardan ilave edilen fenolikler ile tereyaginin oksidatif
stabilitesini arastirmislardir. ik olarak ham biberiye, keklikotu, adagay1, kekik ve mercankdsk ekstraktlarmin
antioksidan aktivitesi, 1,1-Difenil-2-ikrilhidrazil (DPPH) radikalinin inhibisyonu, malondialdehit (MDA) miktar
tayini ve ferrik indirgeyici antioksidan gii¢ testi ile gdsterilmistir. Hem DPPH radikal inhibisyonu hem de MDA
miktar tayini analizinde en yiiksek antioksidan aktiviteyi biberiyeden elde edilen alkol ekstrakti gdstermistir.
Alkollii biberiye ekstrakti, MTT [3-(4.5-dimetiltiazol-2-il)-2.5-difeniltetrazolyum bromiir] indirgeme yontemi
kullanilarak test edildiginde sitotoksisite gostermemis ve 50 pg mL™ ve 250 ug mL"'de doza bagl: sitoprotektif
aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar, biberiyenin dogal antioksidan olarak kullaniminin test edilen
konsantrasyonlarda giivenli oldugunu gostermistir. 60°C ve 110°C’de alkolik biberiye ekstrakti ilave edilen

tereyaginin en yiiksek oksidatif stabiliteyi gosterdigi belirlenmistir.

4 farkli baharat ugucu yag: (Hindistan cevizi, limon kabugu, karanfil ve tar¢in) iki farkli oranda (% 0.2 ve %
0.4) kullanilarak iiretilen dondurma Orneklerinin depolama siiresince bazi fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen bulgulara goére, baharat ugucu yag ilavesinin dondurma
orneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri iizerinde 6nemli derecede etkili olmadigi (P>0,05) ancak erime
oranlarmin depolama siiresince arttig1 tespit edilmistir. % 0.2 diizeyinde hindistan cevizi ugucu yagi igeren 6rnek
duyusal degerlendirmelerde en fazla, % 0.4 diizeyinde karanfil ugucu yagi iceren 6rnek ise en az begenilen 6rnek
olmustur. Genel olarak % 0.2 diizeyinde baharat ugucu yag1 iceren drnekler % 0.4 diizeyinde i¢eren 6rneklere
gore daha fazla begenilmistir. Dondurma &rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan TS 4265 Dondurma
Standardi’na uygun oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile bazi baharat ugucu yaglarinin dondurma iiretiminde

dogal aroma maddesi olarak kullanilabilecegi belirlenmistir (Macit ve ark., 2017).

Dondurma miksine % 4, % 6 ve % 8 oraninda zencefil dilimi ilavesinin yag, protein, seker, toplam kati
madde ve pH ozelliklerinde azalmaya neden oldugu belirlenmistir. % 4 oraninda zencefil dilimleri i¢eren

dondurma, en yiiksek kabul edilebilirlik puanina da sahip olmustur (Pinto ve ark., 2009).

Bitkisel i¢erikli dondurma hazirlamak i¢in dondurma miksine agirlik¢a 0, 2, 3, 4, 5 ve % 6 (w /w) oranlarinda
zencefil suyu ilave edilmistir. Zencefil suyunun kademeli olarak artmasi, dondurmanin titre edilebilir asitligi
overrun ve erime siiresinde (dk) artisa ve toplam kati madde ve yag igeriginde azalmaya neden olurken, protein
icerigi ise etkilenmemistir. % 4 zencefil suyu i¢eren dondurmanin duyusal kalitesinin diger uygulamalara gore
daha iyi oldugu belirlenmistir. % 10.23 yag ve % 3.68 protein igeren % 4 zencefil suyu ile iiretilen dondurmanin
% 42.31 oraninda hacim artis1 ile en fazla kabul edilebilir 6zellikte oldugu tespit edilmistir (Jadhav ve ark.,

2017).
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Zerdegal, Curcuma longa bitkisinin koklerinden yapilan parlak sar1 bir renklendiricidir. Kurkuminoidler,
kurkumin pigmentasyondan sorumlu bilesiklerdir. Zerdecal bilesiginin ¢oziiniirligii isleme ortamina baglidir.
Zerdecal oleoresini suda ¢dziiniir; ancak yag ekstrakti yag esasl gidalara eklenebilmektedir. Siit {iriinleri, et ve
dondurulmus tatlilarda renklendirici olarak kullanilmaktadir. Manoharan ve ark. (2012) tarafindan dondurma i¢in
dogal renklendirici madde olarak kabul edilebilir kurkumin seviyesini tespit etmek ve elde edilen iirliniin duyusal
puanin1 degerlendirmek i¢in bir aragtirma yapilmistir. Kurkumin tozu, karamel aromali dondurmaya farkli
seviyelerde ilave edilmistir. Hazirlanan dondurma, duyusal analize tabi tutulmus ve dondurmanin
hazirlanmasinda ilave edilen kurkumin tozunun optimum seviyesi tespit edilmistir. Calismanin sonuglari,
karamel aromali dondurma i¢in kurkumin tozunun eklenmesinin organoleptik degerleri 6nemli oOlgiide
degistirdigini ortaya koymustur. Dondurma {iretiminde % 0.5 oraninda kurkumin tozu kullanimi duyusal

nitelikler ve genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puanlari almistir (Manoharan ve ark., 2012).

Tulsi ekstraktt ( % 2.0, % 3.0 ve % 4.0) ilave edilen dondurmalarda ekstrakt oraninin artmasi ile 6rneklerin
yag, protein, indirgenmis sekerler, indirgenmemis sekerler ve toplam kuru madde miktarinda azalma oldugu
tespit edilmistir. Tulsi ekstrakti ilavesi, dondurma karigiminin viskozitesini ve dondurmanin erime hizini

azaltmistir (Kumar ve ark., 2013).

Sonuc¢

Gecmisten giiniimiize kadar gidalarin tat ve aromasini zenginlestirici olarak kullanilan baharatlarin bu islevinin
yani sira, antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri ile tirlinlerin raf dmriiniiniin korunmasi ya da uzatilmasinda
katki sagladigi yapilan pek c¢ok calisma ile ortaya konulmustur. Cesitli baharatlardan elde edilen biyoaktif
bilesiklerin, diyabet, obezite, kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar {izerine olumlu etkilerinin bilimsel literatiirler
ile desteklenmesi ve tiiketicilerin beslenme-saglik arasindaki iliski ile ilgi olarak farkindaliginin artmasi, dogal
bilesenlere ve fonksiyonel 6zelliklere sahip gidalara olan talebi de arttirmaktadir. Baharatlarin siit iirtinlerinde
kullanimu, iiriiniin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirmesinin yanisira terapdtik ozelliklerine de katki saglayacak
niteliktedir. Bu derlemede baharatlarin siit {irlinlerinde kullanimi sadece iiriiniin 6zellikleri dikkate aliarak
incelenmistir. Bununla birlikte yapilan literatiir incelemesinde, baharat katkili siit iirlinlerinin fonksiyonel ve
terapotik oOzelliklerini belirlemek i¢in in vitro ve in vivo ¢aligmalarin yetersiz oldugu saptanmis olup, iiriin

tilketimi ile canli lizerindeki etkilerini gosteren daha fazla ¢aligmaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Bilgi Notu

Yapilan bu calisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Makale arastirma ve yaymn eti§ine uygun olarak
hazirlanmistir. Bu makaleyi hazirlayan yazarlar, arastirmaya esit oranda katki saglamistir. Yazarlar arasinda her

hangi bir ¢ikar ¢atigmas1 bulunmamaktadir.
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