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Derleme Review

Fonksiyonel Yeni Bir Gida: Siyah
(Fermente) Sarimsak

A New Functional Food: Black (Fermented) Garlic

6z

Sebzeler insan beslenmesinde yer alan 6nemli bilesiklerdir. Allium cinsine ait olan sarimsagin
(Allium sativum L.) kendine has karakteristik tat ve kokusu nedeniyle ¢ig olarak tliketimi oldukga
sinirlidir. Son yillarda yapilan galismalar sarimsagin yenildikten sonra birakmis oldugu kokunun
uzaklastirilmasi lizerine odaklanmistir. Sarimsagin kokusunun giderilmesi amaciyla Uretilen Grlin-
lerden biri de siyah sarimsaktir. Siyah sarimsak; beyaz sarimsagin uygun sicaklik ve nem kosul-
larinda fermente edilmesiyle elde edilen fonksiyonel bir gida Grlinidir. Boylece sarimsaktaki
istenmeyen tat ve koku giderilmekte ve besin degerinde olumlu gelismeler s6z konusu olmak-
tadir. Yapilan galismalar siyah sarimsagin antialerjik ve antimikrobiyal etkisinin yanisira kanser,
diyabet, obezite, kardiyovaskuler hastaliklar gibi birgok hastaliga karsi olumlu etki gosterdigini
belirtmektedir. Cogu Ulkede yeni olan bu Uriin tlkemizde ¢ok fazla bilinmemekle birlikte tiketimi
de oldukga sinirlidir. Bu derlemede siyah sarimsagin tretimi, bilesimi ve insan sagligi Gizerine etki-
leri hakkinda genel bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sarimsak, siyah sarimsak, fonksiyonel gida

ABSTRACT

Vegetables are important compounds that are placed in the human nourishment. The consump-
tion of raw garlic (Allium sativum L.) which belongs to the genus Allium is limited due to its unique
characteristic taste and smell. Studies in recent years have focused on removing the aftertaste
an smell of raw garlic. The odor left by garlic after eating on studies have focused on conducted
eliminating the in last years. Black garlic is one of the products produced to eliminate the smell of
garlic. Black garlic is a functional food product obtained by fermenting white garlic under suitable
temperature and humidity conditions. Thus, the undesirable taste and odor of garlic is eliminated,
and there are positive developments in nutritional value. Black garlic has shown a positive effect
against many diseases such as cancer, diabetes, obesity, and cardiovascular diseases, and it also
has antiallergic and antimicrobial effects. Although this product, which is new in most countries,
is not known much in our country, its consumption is quite limited. In this review, general infor-
mation about black garlic such as composition and effects on human health is given.

Keywords: Black garlic, functional food, garlic

Giris
Sarimsak (Allium sativum L)) Liliaceae familyasi, Allium cinsine ait olup selenyum ve germanyum baki-
mindan zengin topraklarda yetisen bir bitki tirtdur. Yetistirildigi topragin oldukga serin ve organik
madde bakimindan zengin olmasi gerekmektedir. Sarimsak tarih boyunca tim dinyada farkl amag-
larla (baharat, sebze veya tedavi amagch) kullaniimistir (Ozaydin ve ark., 2020). Ulkemizde yillik olarak kisi
basina disen sarimsak tiiketim miktarinin 0,84 kg oldugu belirtilmektedir (Akan, 2014). Taze sarim-
sagin bilesimini karbonhidratlar (%26-30), proteinler (%1-1,5), lipitler (%0,1-,5), organosiilfir bilesikleri
(%1,1 -3,5) ve fenolik bilesikler (%0,1 —0,5) olusturmaktadir. Sarimsagdin ayrica C vitamini, E vitamini,
Tiamin (B,), riboflavin (B,), niasin, kalsiyum, sodyum ve mineral madde (demir, germanyum ve selenyum)
bakimindan oldukga zengin bir kaynak oldugu bilinmektedir. Organosulfiir bilesiklerini iceren birgok
sebze bulunmaktadir. Sarimsak (A. sativum), sogan (Allium cepa) ve pirasa (Allium ampeloprasum var.
porrum) bu bilesikleri iceren Allium sebzeleri olarak bilinmektedir. Sarimsak, esas olarak icerdigi orga-
nosllfir bilesikleri nedeniyle en gok tiiketilen ve lizerinde galisilan sebze gesididir. Siyah sarimsak ise;
taze sarimsagin uygun sicaklik ve nem kosullarinda yaklasik olarak 30-40 giin isil igsleme tabi tutuldugu
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fermente bir Grlndur (Ergin, 2019). Ayrica siyah sarimsak Cografi
isaret belgeli bir Grlin olup Tagkoprii/Kastamonu’'da Uretilip pazar-
lanmaktadir. Bu derlemede siyah sarimsagin tretimi, bilesimi ve
fonksiyonel ozellikleri ile insan sagligi Uzerine etkileri konusu ele
alinmistir.

Siyah Sarimsak Uretimi

Sarimsagin yapisinda alliin, allisin ve SAC (S-allil-L-sistein) gibi
kikurtlt bilesikler bulunmaktadir. Allisin sarimsagin karakteristik
kokusundan sorumlu olan bilesiktir. Bu bilesiklerin antioksidatif
(Jeong ve ark., 2016), anti-inflamatuar (Kim ve ark., 2011), antidi-
yabetik (Eidi ve ark., 2006), antihiperlipidemik, yagslanmayi gecik-
tirici, antialerjik, hepatoprotektif, antikanser, antimikrobiyal ve
bagisiklik gliclendirici etkileri vardir. Bununla birlikte sarimsagin
insan saghgina olan yararina karsin keskin kokusu ve yogun tadi
nedeniyle tlketici tarafindan kullanimi oldukga sinirli hale gel-
mektedir. Sarimsagin istenmeyen kokusunu en aza indirmek igin
1sil islem, suda bekletme, fermentasyon vs. gibi gesitli hazirlama
islemleri kullanilmaktadir (Qiu ve ark., 2020). Farkli islemlere tabi
tutuldugunda sarmisagin lezzet, renk ve besin igeriginde 6nemli
fizikokimyasal degisiklikler meydana gelmektedir. Bu islemler ile
sarimsagin asitlik degerinin arttigi, keskin kokusunu kaybettigi
ve tatli yogun bir tat olustugu, toplam fenolik madde miktarinin
ve antioksidan kapasitesinin arttigi bildirilmistir (Ozaydin ve ark.,
2020).

Japon ve Koreli bilim adamlari tarafindan 2003 yilinda gelistirilen
fermantor cihazi ile taze sarimsaktan fermente siyah sarimsak
elde edilmistir. Daha sonra yapilan galismalarda siyah sarimsak;
taze sarimsagin 60-90°C sicaklik ve %80-90 nemde yaklasik
30-40 gtn 1sil isleme tabi tutulmasiyla elde edilen fermente bir
gida drlinl olarak tanimlanmistir (Ergin, 2019; Jing, 2020; Kimura
ve ark., 2016; Martinez-Casas ve ark., 2017; Sato ve ark., 2006; ).

Siyah sarimsak Uretilirken kabuklari soyulmadan tiim halde koku
ve bulagma riskine karsi da sikica folyo ile kaplanarak fermentore
konulmasi gereklidir (Akan, 2014; Qiu ve ark., 2020). 60-90°C ve
%85-90 nemde 10. glinden itibaren kararma baglamakta ve 40.
glinden itibaren tamamlanmaktadir. Siyah sarimsakta sadece
renk degismemekte bunun yaninda tat, doku ve lezzet farklilag-
maktadir. Bu dogrultuda sarimsagin bilesimi ve diger fizikokim-
yasal 6zellikleri de degisiklige ugramaktadir. Siyah sarimsak tath
ve surubumsu bir tada sahip olmasinin yanisira hint hurmasi veya
tatl sirke tadini da animsatmaktadir (Akan, 2014). Siyah sarim-
sak Uretim slirecinde Maillard reaksiyonu ve fenolik bilesiklerin
oksidasyonu gibi enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
1sil islem ile hizlanmaktadir. Maillard reaksiyonu sonucu olusan
melanoidinlerin antioksidan aktiviteyi arttirdigi bilinmektedir
(Ergin, 2019).

Zhang ve ark. (2015) ve Kimura ve ark. (2017) yaptiklari bir ¢alis-
mada 70-80°C, %80-90 nemde Uretilen siyah sarimsaklarin;
renk, tekstir ve tat yoniinden uygun yapi kazandigini belirtmis-
lerdir. DUsUk sicakliklarda istenilen siyah rengin olusmadig, yik-
sek sicakliklarda ise acimsi-eksimsi bir tadin meydana geldigini
bildirmiglerdir. Isil igslem sonucu nem orani azalmakta, sarimsa-
gin yumusak bir yapi kazanmasina neden olmakta ve tiiketiminin
daha kolay olmasini saglamaktadir. Bae ve ark. (2014) yaptiklari bir
calismada taze sarimsagin %66,1 nem oranina sahip oldugunu ve
45 glinlik fermantasyon sonunda %45,30-53,4 arasinda degisti-
gini belirlemiglerdir. Ayni zamanda siyah sarimsak olusum stire-
cinde pH degerlerinin azaldigi bilinmektedir. Zhang ve ark. (2015)
yaptiklari bir ¢calismada taze sarimsakta 6,25 olarak odlgtlen pH
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degerinin 70-80°C’de 10. glin isil islem uygulamasi ile 4,25'e diis-
tUgundy, yine baska bir calismada ise Rasul Suleria ve ark. (2012)
pH dizeyinin 7,46 dan 3,93’ distigunl tespit etmiglerdir. Bae
ve ark. (2014), yaptiklari galismada 40°C, 45 giin fermente edilen
sarimsaklarda SAC miktarini tazede 19,61 pg/g, siyah sarimsakta
ise 124 ug/g olarak tespit etmislerdir. Yine benzer bir ¢alismada
ise 40 glin fermentasyona birakilan sarimsaklarin SAC igerigini
tazede 24 ug/g, siyah sarimsakta 194 ug/g olarak belirlemislerdir
(Sasaki ve ark., 2007). Taze sarimsak ve siyah sarimsagin kimyasal
bilesimleri Tablo 1'de verilmistir.

Taze ve siyah sarimsa@in gicli bir antioksidan aktivite goster-
digi ve bu antioksidan aktivite amioasitler, kikurtli bilesikler
(alliin, allisin, S-allilsistein), mineraller (selenyum ve magnezyum)
ve fenolik bilesiklerden kaynaklandigi bilinmektedir (Ergin, 2019).
Siyah sarimsagin antioksidan aktivite gostermesinin nedeni ice-
risinde bulundurdugu SAC miktarinin, polifenollerin ve flavonoid
miktarinin artisi ile iligkilidir (Ergin, 2019; Jang ve ark., 2008; Tole-
dano-Medina ve ark., 20186). Siyah sarimsagin isleme kosullarina
bagli olarak bilesiminde meydana gelen degisimler Tablo 2'de
verilmistir.

Siyah Sarimsagin Fonsiyonel Ozellikleri ve Insan Sagligi
Uzerine Etkileri

Keskin tat ve kokusu ile tiketimi sinirlanan taze sarimsak, isil
islemle siyah sarimsaga donusturilerek biyoyararliigr ylksek
bir Urline donlsmektedir. Yapilan galismalarda sarimsagin bu
sekilde tiketiminin daha faydali oldugu belirtilmektedir (Ergin,
2019). Fonksiyonel bir gida olarak tanimlanan siyah sarimsagin

Tablo 1.
Taze ve siyah sarimsagin antioksidan aktivitesi ve karakteristik 6zellikleri
(Qiu ve ark., 2020; Alihanoglu ve ark., 2017)

Taze sarimsak Siyah sarimsak

Bilesenler Miktar Miktar

Su aktivitesi 0,98 + 0,00 0,93 +0,02
Nem (%) 64,21+ 1,48 29,88 + 0,49
Toplam asitlik 0,40 + 0,01 mg/kg 2,60 + 0,03 mg/kg
pH 6,33 £ 0,07 3,74 + 0,062

L* 68,44 + 1,66 4,33 +£2,02

a* -3,84 + 0,46 2,73 +1,01

b* 26,59 + 1,76 -3,86 +1,49
indirgen seker 5,9+ 0,8 g/kg 472,4 + 46,5 g/kg
Ham yag 1,8 £ 0,1 g/kg 58 +11g/kg
Protein %8,4 %91

DPPH (%) 6,90+1,80 61,80+1,50
ABTS (%) 34,50+1,20 95,00+2,50
Amino asit 19,43 + 0,01 mg/g 14,86 + 0,01 mg/g
SAC 19,61+ 0,35 uglg 105,07 + 2773 pglg
Organik asit 16,68 + 0,61 g/kg 64,18 + 7,55 g/kg
Allisin 11,28 + 0,22 g/kg 2,31+ 0,07 g/kg
TFM 38,87 +4,53 Mg GAE/g 68,95 +1,63 mg GAE/g
5-HMF* - 0,23 + 0,04 g/kg
Toplam vitamin 6,92 + 0,02 g/kg 9,26 + 0,03 g/kg
Toplam mineral 11,74 + 0,02 g/kg 13,14 + 0,03 g/kg

*5-HMF: 5-Hydroxymethylfurfural.



g/'_lyt:/?szér/msag/n isleme kogullarina bagli olarak bilesiminde meydana gelen degisimler (Ahmed & Wang, 2021)
Sicaklik Nem Giin Sonug
60°C %80 69 Nem
70°C 33 i Allicin
80°C 24 5-HMF*
90°C 12 T Toplam fenoik madde
Toplam asitlik
70°C %90 35 A Kirmizilik
* Parlaklik ve sarilik
Ham yag, ham protein, Toplam seker
T Toplam priivat, glikoz, aminoasitler
70°C %90 21 A Kirmizilik
¥ Parlaklik ve sarilik
T Toplam polifenol, toplam flavonoid, toplam asitlik,
indirgen seker
\J pH
65°C %70 16 Toplam fenolik madde miktari (85°C, %70 bagil nem)
75°C %75 { indirgen seker, Toplam seker, toplam asitlik, 5-HMF*
78°C %80 (75°C, %85 bagil nem)
%85
65-80°C %70-80  30-40 % SAC
40°C %70 45 l Nem
55°C pH
70°C Esmerlesme yogunlugu
85°C T SAC*

Antioksidan aktivite

son zamanlarda yapilan calismalarda kanser ve timor olusu-
munu onledigi bildirilmektedir (Wang et al, 2010). Daha dncede
belirtildigi gibi serbest radikallerin olusturdugu oksidasyon reak-
siyonlarinin hiicre yapisinda bozulmaya ve kansere yol actigi bildi-
rilmektedir (Karabulut & Gulay, 2016). Fenolik bilesikler, selenyum
ve germanyum gibi mineral maddeler siyah sarimsagin kanser
onleyici etkisinden sorumlu bilesiklerdir. Siyah sarimsagin mide
kanserini (Wang ve ark., 2014), kolon kanserini (HT29) (Dong ve
ark, 2014) ve kan kanseri hicrelerinin gelismesini engelledigi
belirtiimektedir (Ergin, 2019). Yapilan ¢alismalarda sarimsak gibi
allium grubu icerinde yer alan sebzelerin ylksek oranda tiketil-
digi yerlerde yasayan insanlarin, az veya hic tiiketmeyen yerlere
oranla mide kanseri gelisme riskinin daha distk oldugu belirtil-
mistir (Ayaz & Alpsoy, 2007).

Kalp damar hastaliklari dinyada 6lim nedenlerinde birinci
sirada yer almaktadir. Ozellikle yapilan galismalarda diizenli
bir sekilde siyah sarimsak tiketiminin insan sagligina olumlu
etkileri oldugu belirtilmektedir. Dinya saglk orgtti verilerine
gore dinyada kalp krizi, damar tikanikliklari, hipertansiyon ve
felg gibi durumlarin gorilme sikhidi giderek artmaktadir (WHO,
2017). Siyah sarimsak kan lipid seviyelerinin diismesine fayda
saglarken (Seo ve ark., 2009; Jung ve ark., 2014; Ergin, 2019;
Jung ve ark., 2011), diyabet ve obeziteye karsi da etkili olmakta-
dir. Yapilan bir galismada, siyah sarimsak tiiketimi ile kolesterol
seviyesinin 250 mg/dl’den 200 mg/dLye distigu belirlenmis-
tir (Ergin, 2019; SGH, 2011). Lee ve ark. (2009), fareler lzerinde
yaptiklari bir calismada, Tip 2 diyabetli U¢ haftalik farelere %5
sarimsak/siyah sarimsak iceren diyet uygulamis, antioksi-
dan ve karacigerde yaglanma etkilerine bakmiglardir. Calisma

sonucunda siyah sarimsagin glcli antioksidan etki goster-
digi, karaciger yaglanmasini ve diyabete karsi onleyici etkisinin
oldugu tespit edilmistir. Kim ve ark. (2012), yaptiklari galismada
100 mg/kg siyah sarimsagin vicutta yagd miktarini ve lipid
peroksidasyonunu azalttigini belirlemislerdir.

Diger taraftan siyah sarimsagin antialerjik etki gosterdigi belirtil-
mektedir. Yapilan bir galismada farelere siyah sarimsak ekstrakti
(66,7 mg/kg) verildiginde antialerjik etki gosterdigi belirlenmis-
tir. Immunoglobulin E ile iligkili anaflaktik reaksiyonlari azalttig
gorulmustur. Siyah sarimsagin bagisiklik sistemini glglendir-
mesinin sebebinin igerisinde bulunan allisin ve S-allilsisteinden
kaynaklandigi belirlenmistir. Allisin ve S-allilsistein antimikrobiyal
etki gosterdigi ve viicudu enfeksiyonlara kargl korudugu da ifade
edilmektedir (Sekil 1) (Wang ve ark., 2010).

Sonug

Sarimsak tlketiminin yeterli diizeyde olmamasinin sebebi icer-
digi kikdrtlt bilesikler ve ugucu yaglardan kaynaklanan arzu edil-
meyen keskin kokusudur. Siyah sarimsak, taze sarimsag@a farkli
islemler uygulanarak elde edilen bir tGrlindir. Siyah sarimsagin
kokusuz ve tatl bir tadinin olmasinin yani sira zengin antioksidan
aktivite, vitamin, mineral ve fenolik maddeye sahip olmasi ona
alternatif fonksiyonel bir Grlin niteligi kazandirmakta ve sarim-
sadi tiiketemeyen kisiler icin avantajli hale getirmektedir. Ulke-
mizde siyah sarimsak fazla bilinmemektedir bu ytzden tiketimi
de oldukga azdir. Siyah sarimsagin tlketicilere tanitimi ve tike-
timinin yayginlastiriimasi ile hem Ureticilerin katma degerli bir
Urtn Ureterek gelirlerinin artmasina katki saglanmis olunacak
hem de sagliga olan olumlu etkilerinden daha fazla sayida insan
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Antioksidan etki

Noroprotektif etki

Hepatoprotektif etki

Sekil 1.
SAC’Iin insan saghdina etki mekanizmasi (Yudhistira ve ark., 2022).

faydalanacaktir. Gida alaninda siyah sarimsagin yenilikgi bir konu
olmasi sebebiyle kalitesinin artirilmasina yonelik ileri calismalarin
yapilmasi gerekmektedir.
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