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Ozet — Son yillarda insanlar tiikettikleri yiyecek ve igecekleri tatlandirmak igin rafine sekerin yerine
kullanabilecekleri tatlandiricilara yonelmektedir. Kaynagini dogadan almasi, daha az kalori icermesi, daha
saglikli olmasi ve gidalarda istenilen tatlilig1 basarili bir sekilde saglamasi gibi faktorlerin etkisiyle dogal
tatlandiricilara olan ilgi ve talep giin gectikce artmaktadir. Dogal tatlandiricilar genellikle bitkilerden veya
bitki koklerinden elde edilmektedir. En yaygin kullanilan dogal tatlandiricilara bal, ak¢aagag surubu, stevia
ve agave Ornek olarak verilebilir. Bu tatlandiricilarin dogal olmalari ve az kalori icermelerinin yan1 sira
bircok hastalik grubu icin énemli faydalar sagladig bilinmektedir. Icerdikleri biyoaktif bilesikler, vitamin
ve mineraller, antioksidanlar ve fitokimyasallar sayesinde kalp hastaligi, inflamasyon gibi hastaliklarin
tizerinde olumlu bir etki gostermektedir. Bilingli tiiketicilerin taleplerini g6z 6niinde bulundurarak gida
tiretimini siirdiiren yiyecek ve icecek endiistrisi dogal tatlandiricilara karsi giderek artan talebi dikkate
alarak bu tatlandiricilar1 gida formiilasyonlarinda siklikla kullanmaya baslamistir.

Bu calismada dogal tatlandiricilar hakkinda genel bilgiler verilmis ve bu tatlandiricilarin potansiyel saglik
faydalarinin anlagilmasi1 hedeflenmistir. En yaygin kullanilan dogal tatlandiricilardan bal, ak¢aagag surubu,
stevia ve agavenin tatlandiric1 6zelliklerini saglayan besin bilesenlerine deginilmis; bu tatlandiricilarin
kullanilma sekilleri agiklanmistir. Son olarak dogal tatlandiricilarin; yerine ikame edilen rafine sekerlere
ve yapay tatlandiricilara kiyasla tiiketiciler ve gida endiistrisi tarafindan tercih edilebilir alternatifler oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler — Saglik, Dogal, Dogal Tatlandwrici, Gida Endiistrisi, Rafine Seker

I. GIRIS sekerin yerine tercih edilmekte ve kullanimlari
giderek yayginlagmaktadir [2]. Aym1 zamanda
tikketicilerin de sagliklarina daha fazla dikkat
etmeye baglamasi ile sifir kalorili ve dogal olarak
elde edilen tatlandiricilara olan talep giderek
artmaktadir [3].

Hem dogal hem de yapay tatlandiricilar, insan
beslenmesinde 6nemli bir rol oynamasinin yani sira
gida endiistrisi ve diyetisyenler i¢in biiylik 6nem
tasimaktadir. Pek c¢ok insan tath tadi, genellikle
sofra sekeri olarak bilinen siikrozla iliskilendirir.
Ancak gida tireticilerinin gida iirlinlerine ekledikleri
ihtiyag vardir [1]. Bu amagla cesitli gida bircok tatli madde bulunmaktadir. Siikrozun yani

iiretimlerine dahil edilen dogal tatlandiricilar, agir1 ~ S3, hem meyve ve bal gibi dogal kaynaklardan hem

kullanildiginda saglik agisindan risk teskil eden de ilave sekerlerden elde edilen glikoz ve fruktoz
gibi bagka seker tiirlerinden de yararlanilmaktadir
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Tath tat tercihi, insan tiirliniin bir ozelligidir.
Fetiiste tat tomurcuklar1 gebeligin 16. haftasinda
gelismekte ve yeni dogan bebek tatlandirilmig
cozeltilere olumlu tepki verebilmektedir. Seker,
gram basmma 4 kalori saglayan dogal bir
tatlandiricidir. Asirt seker aliminin, artan enerji
alim1 anlamia geldigi ve bunun da kilo alimina ve
obezite ve dis ciirtigii ile iligkili kronik hastaliklara
yol acabilecegi kabul edilmektedir. Bu nedenle,
ozellikle asir1  kilolu kisilerde kalori alimin
azaltmaya yardimci olabilecek seker ikamelerine
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[4]. Baz1 sentetik tatlandiricilarin = (6rnegin
aspartam, sakkarin, sukraloz) saglikla ilgili yarattig1
endiseler, diisiik besin degerleri ve giivenlikleriyle
ilgili tartismalar nedeniyle gida iireticileri, pazar
taleplerini karsilamak i¢in gida formiilasyonlarinda
alternatif dogal tatlandiricilara yonelmektedir.
Dogal tatlandiricilar, daha saglikli bir yagam tarzi ve
daha yiiksek besin degerleri ile iligskilendirilmeleri
nedeniyle miisterilerde olumlu algi saglamaktadir
[5].

Dogal tatlandiricilar, son yillarda gesitli yiyecek
ve iceceklerde seker ikamesi olarak yaygin bir
sekilde kullanilirken, ayni zamanda eczacilikta
ilaclarin tadim1 maskelemek icin katki maddesi
olarak da kullanilmaktadir [6]. Tatlandirict olarak
kullanilan alternatif sekerler, seker gibi insan
sagligina herhangi bir zarar vermemekte, bunun
yerine saglik acisindan ek faydalar saglamaktadir.
Bu nedenle dogal iiriinlerin bir kism1 genel bagirsak
sagligimin ve viicudun esenliginin korunmasi gibi
tibbi amagclar i¢in de kullanilmaktadir [7].

Dogal kaynaklardan elde edilen sekerler (rafine
edilmemis seker), endotel fonksiyonunu artirmanin
yant sira enflamasyonu azaltmaya yardimci olan
cesitli  biyoaktif bilesikler, mineraller, lifler,
antioksidanlar ve fitokimyasallar igermektedir.
Sekerlerin beslenme 6zellikleri ve antioksidan
potansiyeli, saflastirma derecesinden
etkilenmektedir. Yapilan bir arastirma sonucu,
rafine edilmemis sekerlerin, daha yiiksek fenol ve
flavonoid igerigi nedeniyle rafine sekerler ile
ikamesinde, diyet lizerinde olumlu bir etkiye sahip
olabilecegini gostermistir [8].

Birgok bitki, alternatif seker kaynaklari olarak
kabul edilmektedir. Ayrica bu bitki bazli kaynaklar
ek besin degeri saglamasi ve sadece bos kalori
saglamak yerine belirtildigi gibi belirli hastaliklara
kars1 koruma potansiyeline de sahip olmasi
sebebiyle dikkat ¢ekmektedir [9]. Bu c¢alismada
dogal tatlandirict olarak siniflandirilan besinlerden
bal, akcaaga¢ surubu, stevia ve agave hakkinda
bilgilere yer verilmistir.

A. Bal

Karbonhidratlar balin kuru agirliginin
yaklasik %95'ini olusturan ana elementlerdir. Bal,
karbonhidratlarin  yanm1 swra organik asitler,
proteinler, amino asitler, mineraller, polifenoller,
vitaminler ve aroma bilesikleri gibi c¢ok sayida
bilesik icermektedir. Balin bilesimi, beslenme ve
fizyolojik aragtirmalarda nadiren dikkate alinan bir

gercek olan, biiyiik Olclide botanik kokenine
baghdir [10]. Cok wuzun yillardir tatlandirict
ozelliginden yararlanilan bal cografi, mevsimsel ve
isleme kosullarinin yanmi sira ¢icek kaynagi ve
depolama kosullarina bagli olarak duyusal
ozelliklerinde farklilik gosterebilmektedir [11].

Sekerler, baldaki tatli aromay1 olusturan anahtar
bilesiklerdir. Genellikle, yiiksek fruktoz
konsantrasyonuna (6rn. akasya) sahip bal, yiiksek
glukoz konsantrasyonuna (6rn. kolza) sahip ballara
kiyasla daha tatlidir. Bal aromasi, mevcut asitlerin
ve amino asitlerin miktari ve tiirtinden etkilenir. Son
yillarda aroma bilesikleri iizerine kapsamli
aragtirmalar yapilmig ve bu bulgular farkli bal
tirlerinde 500'den fazla farkli ugucu bilesigin
tanimlanmasina yol a¢mistir. Balin tadi, gida
endiistrisinde uygulanmasi i¢in 6énemli bir kalite ve
ayn1 zamanda tiiketicinin tercithinde bir sec¢im
Kriteridir [12].

Her ne kadar bal tatli olmasinin yanm sira farkl
tatlar1 da igerse de son yillarda yapilan bir caligmada
hafif balla tatlandirilmis probiyotik bir tatlinin,
duyusal ozelliklerinin siikrozla tatlandirilmis bir
tathhya  benzer oldugu ancak  probiyotik
Lactobacillus  acidophilus  sayilarinda  artis
gozlemlendigi bildirilmistir [13].

B. Ak¢aagag¢ Surubu

Son yillarda akcaaga¢ surubu, saglikli bir dogal
tatlandiric1  olarak biiyiikk ilgi uyandirmigtir.
Akgaagac surubu, akcaaga¢ agaglarinin (Acer sp.)
O0zsuyunun kaynatilmasiyla iiretilmekte ve %66
seker titre eden acik kahverengi koyu surup elde
edilmektedir. Bu islem, karbonhidratlar1 (esas
olarak siikroz) ve Ozsu iginde bulunan diger
bilesikleri (6rnegin mineraller, organik asitler,
vitaminler, fenolik bilesikler ve fitohormonlar)
konsantre etmektedir [14]-[16]. Son zamanlarda,
sterilize edilmis ve pastorize edilmis akcaagag
suyunun (yani, yaklasik %98 su olan akcaagag
O0zsuyu) iceren yeni degerli akgaagac tiirevi gida
iriinleri, yararli bir igecek olarak satilmaktadir.
Akcaagacin dogas1 geregi sulu olmasi ve lezzetli
serinletici formu, yemek pisirmek i¢in su yerine ek
ticari amaglarla tiiketilmesini saglamaktadir [17].

C. Stevia

Compositae  familyasina ait olan Stevia
rebaudiana Bertoni, tipik tath tadindan sorumlu
olan diterpen  glikozitleri, yani  steviosid,
rebaudiosides A—F, steviolbioside ve dulcoside A'yi
iceren tatli bir bitkidir [18]. ABD'de toz stevia
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yapraklar1 ve yapraklardan elde edilen rafine ozler,
1995'ten beri besin takviyesi olarak
kullanilmaktadir [19].

Yapilan bir¢ok caligmada arastirmacilar gida
endistrisinde kullanilabilen stevia bitkisinin gesitli
Ozelliklerini de rapor etmislerdir. Stevia rebaudiana
yapraklart  tim  besin  maddelerini  farkli
konsantrasyonlarda igermektedir ancak siikrozun
100 ila 300 kati tathilik veren steviol glikozitler bu
bitkideki en 6nemli bilesiklerdir [20].

Stevioside  ve  rebaudioside A, stevia
yapraklarindaki tiim tath glikozitlerin
yaklasik  %90'mm1  olusturmaktadir.  Steviol

glikozitler, 200 °C'ye kadar yiiksek sicaklikta
kararlidir, bu nedenle firmmlanmis veya 1sitilmis
tiriinlerde kullanilabilir. Ayrica asidik ve alkali
ortamda (pH 3-9) stabil olduklari igin eksi gidalar
tatlandirmak i¢in uygundur. Stevia tatlandiric1 uzun
siire saklanabilmekte, fermente edilememekte ve
esmerlesme reaksiyonuna girmemektedir [21].

Stevia, ylizyillardir biyo-tatlandirict olarak ve
diger tibbi amaglar icin kullanilmaktadir. S.
rebaudiana gibi tatlandiricilar idareli
kullanildiklarinda halk sagligina herhangi bir tehdit
olusturmamaktadir [22].

D. Agave

Agave nektari, Meksika'ya 6zgii etli bir bitki olan
agavin ¢ekirdeginin suyundan tretilir. Tam bir gida
olmaktan ¢ok, agav suyu ¢ikarilir, siiziiliir, 1sitilir ve
agave surubuna hidrolize edilir [23]. Agave
suruplari, esas olarak fruktozdan (toplam
¢oziinebilir katilarin >%60"), ardindan glikozdan ve
eser miktarda  slikrozdan olusan  yiiksek
karbonhidrat igerigi sergiler [24]. Agave suruplari,
diistik glisemik indeksleri nedeniyle seker ikamesi
olarak biiytik talep gormektedir [25].

Piyasada nispeten yeni olmalari nedeniyle, Agave
suruplarinin fitokimyasal bilesimini ve metabolit
zenginligini belirlemek i¢in Agave suruplarinin
kimyasal ve fitokimyasal bilesimini incelemek ve
ayrica Agave suruplarmi farklilastirmak igin yeni
stratejilerin gelistirilmesi biiylik onem tasimaktadir.
Ek olarak, fitokimyasal bilesimleri hakkindaki
bilgiler insan sagligt agisindan biliyiikk ©Onem
tagimaktadir [26].

II. SONUCLAR

Gilin gectikge tiiketiciler sagliklarina daha fazla
dikkat etmeye baslamis ve bu dogrultuda sagliga

zararli besinlerin yerine dogal icerikli, faydali
besinler koymaya meyilli hale gelmistir. Bu konuda
asirt tiiketiminin saglik i¢in tehdit olusturdugu
bilinen rafine seker yerine ikame edilebilecek dogal
icerikli tatlandiricilara yonelim olmustur. Dogal
tatlandiricilar kaynagini dogadan alan ve asiri
alinmadig: takdirde saglik tizerinde olumsuz etkileri
olmayan  maddelerdir. Medikal ve gida
endiistrisinde kullanim1 giderek yayginlagan dogal
tatlandiricilar genis bir tiiketici kitlesine hitap
etmektedir. Kalori degerlerinin diisiik olmasinin
yaninda saglik i¢in faydali ve besin degeri yiiksek
vitamin ve mineralleri de ihtiva etmesi, dogal
tatlandiricilarin - kullaniminin ~ yayginlagsmasinda
etkili olmaktadir. Bu nedenle dogal tatlandiricilarin
icerdikleri besinsel bilesenlerin, potansiyel saglik
faydalarinin daha iyi anlagilmasi amaciyla bu
dogrultuda yapilan caligmalarin sayisinin artmasi
toplum ve gida endiistrisi agisindan faydal
olacaktir.
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