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Oz

Giliniimiizde sagligimiza zararl etkileri olan yapay tatlandiricilar yerine dogal tatlandiricilar tercih
edilmektedir. Sakarin, aspartam, asesulfam-K gibi bu yapay tatlandiricilara dogal bir alternatif
olan Stevia; son zamanlarda en ¢ok tizerine ¢alisma yapildigir dogal tatlandiricilardandir. Stevia
bal yapragi, seker yapragi ve tath yaprak olarak da bilinmektedir. Stevia’nin diger tatlandiricilarla
karsilastirildiginda fenilketonuri ve diabet hastalari tizerinde olumlu etkileri oldugu bilinmektedir.
Sicak ve soguk icecek iiretiminde, recel, komposto vb. gibi kaynatilarak pisirilen yiyecekler ile
pasta, kek, kurabiye gibi firin iiriinleri yapiminda ve sekerleme sanayinde kullanilmaktadir. Bu
caligmada stevia’nin genel 6zellikleri, kimyasal bilesenleri, tiretim yontemleri, gida uygulamalari
ve sagliga yarariyla ilgili bilgilere yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Stevia, gida, tatlandiric

Stevia as Bio-Sweetener

Abstract

Today, natural sweeteners are preferred instead of artificial sweeteners, due to the harmful health
effects of the latter. Stevia which have been the most studied natural sweetener recently, is a
natural alternative to these artificial sweeteners such as saccharin, aspartame, and acesulfame-K.
Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) is a member of the Compositae (Papatyagiller) family and
is commonly known as honey leaf, sugar leaf and sweet leaf. Stevia is known to have positive
effects on phenylketonuria and diabetes when compared to other sweeteners. It is used in the
production of hot and cold beverages, jam, compote, etc. as well as baking products such as pastry,
cake, cookies, and in the confectionary industry. This study includes information on the general
characteristics of Stevia, its chemical components, methods of production, food applications and
health benefits.
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GIRIS

Glinlimiizde saghgimiza zararli etkileri
olan yapay tatlandiricilar yerine dogal
tatlandiricilar tercih edilmektedir. Sakarin,
aspartam, asesulfam-K gibi bu yapay
tatlandiricilara dogal bir alternatif olan Stevia;
son zamanlarda en c¢ok {izerine calisma
yapildig1 dogal tatlandiricilardandir.

Stevia  (Stevia  rebaudiana  Bertoni),
Compositae (Papatyagiller)ailesi iiyesidir
ve bu bitki yaygin olarak bal yapragi,
seker yapragi ve tath yaprak olarak da
bilinmektedir(Sekil 1). Bu bitki ilk defa
1887 yilinda Giiney Amerikali doga bilimci
Antonio Bertoni tarafindan kesfedilmistir
(Cortes ve ark., 2007). Stevia, Paraguay ve
Brezilya’da yiizyillardan beri tatlandirici ve
tedavi edici ozellikleri nedeniyle kullanilan
Stevia; Japonya’da da otuz yili askin bir
stiredir milyonlarca kisi tarafindan tatlandiric
ve gida katkis1 olarak kullanilmaktadir
(Nakayama, ve ark., 1986). Stevia 6zellikle
Hindistanin Rajasthan, Maharashtra, Kerela
and Orissa bdlgesinde yetistirilmektedir.

Stevia nemli ortamlar1 seven, 60-90 cm
boyunda, ortalama 25 °C’de ve bazi tiirleri
2300-2900 m yiiksekliklerde yetisebilen bir
bitki tlirtidiir. Bu bitkinin tuz toleransi azdir.
Stevia dogal olarak asit topraklarinda pH
4 ila 5 arasinda yetistirilmektedir, ancak az
da olsa pH 6.5-7.5 noétr-asit topraklarda da
gelisebilmektedir (Cortes ve ark., 2007).
Steviabitkisininiiretiminin dniindekien dnemli
problemin bitkilerin yeteri diizeyde tohum
baglamamasi ve olugan tohumlarin ¢imlenme
oranimnin ¢ok diisiik olmasidir (Yiicesan
ve ark., 2016). Bu bitkinin iilkemizde
dogal yetisen bir bitki olmamasi nedeni ile
tohumlar1 yurt disindan getirilmekte, getirilen
tohumlarin ise fide verme kapasitesinin (10%)
cok diisiik oldugu bu nedenle ticari boyutta
bir fide liretiminin ve ekiminin yapilamadigi
bilinmektedir (Turgut ve ark., 2015).

2

Sekil 1: Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
(Anonim, 2017)

Stevia’nmin Kimyasal Bilesimi

Stevianin yaklagik 150 alt tiiri vardir (Nunes
ve ark., 2007). Stevia, yapraklarinda birden
cok Steviol glikozit bilesigi (5-10%) ihtiva
etmekte olup bunlar; Rebaudioside A (2—4%)),
Rebaudioside C (1-2%), Dulcoside A (0.5—
1%), Rebaudioside B (< %]1), Rebaudioside D
(< %1), Rebaudioside E (<%]1), Rebaudioside
F (<%]1) olarak bilinmektedir (Sekil 2). Bu
Steviol glikozitler arasinda, en degerlisi
normal sekere gore 400-500 kat daha tath
olan Rebaudioside A (Reb A) bilesigidir
Stevia’nin yapraklar1 0.3% dulcoside A,
0.6% rebaudioside C, 3.8% rebaudioside A
and 9.1% stevioside icermektedir (Lemus-
Mondaca ve ark.,2012). Dahasi, Stevia
yapraklar1 yiiksek fenolik bilesiklere sahiptir.
C vitamini, karotenoidler, klorofiller (Abou-
Arab ve ark., 2010; Lemus-Mondaca ve
ark., 2012) antimikrobiyal ve antioksidan
Ozelliklere  sahiptir.  (Belda-Galbis ve
ark., 2014). Bunun yaninda yine bu Stevia
yapraklari, flavonoidleri, alkaloidleri,
suda ¢oOziiniir klorofiller ve ksantofiller,
hidroksisinnamik asitler (kafeik, klorojenik,
vb.), nétr suda ¢Oziiniir oligosakaritler, serbest
sekerler, amino asitler, lipidler, ugucu yaglar
ve eser elementler igermektedir (Derkach
ve Bublik, 1994). Bu bitki mineral olarak
da kobalt, magzenyum, demir, potaysum ve
fosfor icermektedir (Gupta ve ark., 2013).
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Sekil 2: Steviol, Steviosid ve Reb A Kimyasal Yapis1 (Nunes ve ark., 2007)

Stevia Uretimi
Stevia  iretimi
dayanmaktadir. Birinci yontemde stevia
yapraklarmin  kurutulup 6giltiilmesi  ve
ambalajlanmasi ile elde edilen toz steviadir.
Diger yontemler ise konsantre stevia ekstrakti
ve toz stevia ekstraktidir (Sekil 3). Gelismekte
olan sistemlerde stevia ekstraktinin iiretimi
i¢in bir¢ok farkli metod olusturulmustur.

temelde ¢ yOnteme

Gelisen sistemlerdeki bu farklilik filtrasyon ve
saflagtirma asamalarindan kaynaklanmaktadir.
Genel olarak ekstraksiyon asamalari; stevia
yapraklarimin 6n-kurutma islemi, 0Ogiitme,
ekstraksiyon, filtrasyon veya saflastirma
birlikte renk maddelerinin eleminasyonu, sivi
ya da toz iirlin istegine bagli olarak konsantre
etme ya da kurutmadan olusmaktadir. On
kurutma islemi 50-85 °C arasinda olmakla
birlikte kurutulan bu yapraklarin 6giitiilmesi
gerekmektedir.
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Ekstraksiyon islemi i¢in kazan veya kolon tipi
aletler kullanilmaktadir. Coziicii olarak her
iki metotta da alkol veya su kullanilmaktadir.
Filtrasyon isleminde ise ultrafiltrasyon ve
nanofiltrasyon teknikleri kullanilmaktadir.
Bu basamakta protein gibi yiiksek molekiil
agirhgina sahip bilesikler ham stevia
ekstraktindan uzaklastirilir. Bunun yaninda
Iyon-degistirme recineleri, elektrolitik
teknikler ya da ¢oktlirme ajanlari ile de
saflagtirma islemi de uygulanabilmektedir.
Bazi sistemlerde ekstra renk agartma
islemi  yapilmaktadir ancak bu islem
yapilmasa bile filtrasyon ve saflagtirma
asamalarinda renk maddeleri belirli oranlarda
uzaklagtirilmaktadir. Bu asamadan sonra da
istenen iriin sekline gore konsantre Stevia
ya da toz Stevia elde edilir (Ghanta ve ark.,
2007).
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Sekil 3: Stevia Uretim Akis Semasi

Stevia’min Gidalarda Kullanim

Glinlimiizde stevia bitkisi ve ekstraktinin
tatlandirict olarak gida katki maddesi olarak
kullanimina birgok iilkede izin verilmektedir.
Steviol glikozitlerin gida katki maddesi
olarak kullanimina ABD’de 2008, Avrupa’da
2011, Tirkiye’de ise 2013 yilindan itibaren
izin verilmigtir. Stevia E960 olarak gida
ambalaj etiketlerinde yer almaktadir. Stevia;
yapraklarinin i¢erdigi bilesikler sayesinde yas
halde normal sekerden 10-15 kat, kurutma
islemi gormiis yapraklarda ise 200-300
kat daha fazla tatlandirici o6zellige sahiptir
(Ghanta ve ark., 2007). Bu o6zelliklerinden
yararlanilarak da Japonya, Kore ve Brezilya’da

basta alkolsiiz igecekler olmak iizere soju
(geleneksel Kore igkisi) yapiminda, soya
sosu ve yogurt gibi iirlinlerde kullanildig:
bilinmektedir (Serio, 2010; Chhaya ve ark.,
2013).

Bunlarin yaninda stevia’nin 1s1 ve pH
stabilitesinin ~ yiiksek  olmasi,  pisirme,
firnlama ve dondurma gibi teknolojik
islemler sirasinda stabilitenin saglanmasi,
alkol igerisinde ¢dziinmesi, agizda metalimsi
tat birakmamasi1 6nemlidir (Soliman, 1997).
Ayni zamanda bu olumlu 6zellikleri nedeniyle
sicak ve soguk igecek iiretiminde, recgel,
komposto vb. gibi kaynatilarak pisirilen



yiyecekler ile pasta, kek, kurabiye gibi firin
iriinleri yapiminda ve sekerleme sanayinde
(Nunes ve ark., 2007) kullanilmaktadir. Stevia
gidalarin enerji igerigini azaltmak amaciyla
da cesitli icecek, sekerleme, sakiz, pismis
iriin, yogurtta, dondurma, cay iiretiminde
kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda dis macunlari
ve agiz gargaralari gibi kisisel bakim tirlinlerin
bilesenini olusturmaktadir. Stevia sivi, toz ve
tablet seklinde kullanilabilmektedir (Yadav ve
ark., 2011; Lemus-Mondaca ve ark., 2012).
Bunlara ek olarak stevia ve eksraktlarinin
hazir gida f{riinleri ve tuzlu gidalarin
tiretiminde yararlanildigi da bilinmektedir.
Stevia’nin salamura sebze, kurutulmus deniz
liriinleri ve soya soslart {iretimi sirasinda
ozellikle steviosid bileseninin sodyum kloriir
ile olusturdugu kombinasyonun tekstiir
bakimindan yumusaklik hissi olusturdugu
da tespit edilmistir (Tadhani ve Subhash,
2006; Goyal ve ark., 2010). Bakteriostatik
olmasindan ve fermente olmamasindan
dolay1 i¢inde kullanildigr gidalarin raf
Omriinii uzattig1 da belirlenmistir (Swithers,
2013).

Stevia’nin Saghk Uzerine Etkileri
Stevia’ninekstraklarinininsansagliginaolumlu
etkileri yapilan ¢aligmalarda belirtilmektedir.
Stevioside’nin toksikolojisi lizerine yapilan
onceki ¢aligmalarda stevioside’nin mutajenik
olmadigi kanitlanmistir ve kanserojenik
olabilecegiileilgilibirbulguyarastlanmamigtir
(Klongpanichpak ve ark., 1997).

Stevia’nin diger tatlandiricilarla
karsilastirildiginda fenilketonuri ve
diabet hastalar1 {izerinde olumlu etkileri
oldugu saptanmustir.  Ozellikle  Steviol
glikozitlerin sukrozun yerine gegerek obezite,
hipertansiyon ve diyabet hastalarinin rahatlikla
kullanabilecegi belirtilmistir (Jaroslav ve
ark., 2007).
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Stevia’nin  igerdigi  steviosdin  yaninda
icerdigi Rebaudioside A ve dulcoside’in
anti-inflamatuar, anti-hiperglisemik, anti-
kanser, anti ishal, immiinomodiilator
ve ditiretik etkileri oldugu goriilmiistir
(Chatsudthipong veMuanprasat, 2009).
Ayrica S. rebaudiana’nin sulu ekstraktlarinin
disi sicanlarin ¢ogalmasini engellemedigi
goriilmiistiir. Bu nedenle gebelik sirasinda
kullanilmasinin olumsuz etkisinin olmayacagi
da tespit edilmistir (Saenphet ve ark.,
2006). S. rebaudiana’nin ekstraktlar1 anti-
rotaviriis  aktivitesini hem in-vitro hem
de in-vivo ortamlarda  gostermektedir
(Takahashi ve ark., 2001). Bunlara ek olarak
baz1 c¢alismalarda Stevia rebaudiana’nin
sulu ekstraktlarinda dogal inhibitér olarak
bulunan polifenol oksidaz ve peroksidazin
gidalara ek olarak ilave edilen kimyasal katki
kullanimimi azalttig1 ve bu katkilarinzararl
etkilerini azalttig1 belirtilmistir (Barba ve
ark., 2014). Yapilan baska bir calismada da
giinde 250 mg/kg viicut agirligindaki dozlarda
steviol ile beslenen hamsterlarin kanlarindaki
maksimum steviol konsantrasyonunun toksik
olmadig1 kanitlanmistir (Geuns, 2003).

Stevia ve diger ilave edilen tatlandiricilarin
yogurt iiretim prosesi veya pH iizerinde
olumsuz bir etkisinin olmadig1 kanitlanmistr.
Sadece stevia katilmis iriinlerde aci tat
olusumu ve istenmeyen lezzet olusumu
goriilmiistiir (Guggisberg ve ark., 2011).

Siitlii ¢ikolata iizerine yapilmis bir arastirmada
sekersiz, yagi azaltilmis, siikraloz ve steviosid
katkil1 ¢ikolata tiretimleri gergeklestirilmistir.
Uretilen cikolata 6rnekleri arasinda onemli
derecede bir farkin olup olmadigi incelenmis
olup lezzet, goriiniis agisindan 6nemli derecede
bir degisikligin olmadig tespit edilmistir (De
Melo ve ark., 2009).
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Glutensiz jel tatl tiretimi ile ilgili yapilan bir
caligsmada tatli formiilasyonuna kestane unu ve
piring unu ilave edilmis olup sakkaroz yerine
kullanilan stevia ve ksilitolun tatl tizerindeki
reolojik, tekstiirel etkisi incelenmistir.
Sakkarozun ve ksilitolun varliginin jel
stkiligint 6nemli dlgiide azalttigr goriilmiistiir.
Stevianin etkisinin ¢ok az oldugu goriilmiistiir
(Torres ve ark., 2013).

Bogiirtlen yapragi ve kurutulmus elma,
erik, incir, lizlim, kayisi, havug, tath patates,
stevia yapragi ve meyan kokii gibi dogal
tatlandiricilardan olusan karigimlarin besin
degeri, biyoaktif Ozellikleri, biyolojik
aktivitesi ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi
bir c¢aligmada bu karisimlarda stevia
katkili orneklerin fenolik bilesik varligi
arastirildiginda, en yiiksek oranda klorojenik
asit miktarinin kurutulmus elmalardan sonra
en ¢ok stevia yapraklarinda bulundugu tespit
edilmigstir (Komes ve ark., 2014).

Karbonath iceceklerde de tatlandirici olarak
sukroz ve stevia’nin kullanildigi bir diger
calismada; farkli miktarlarda sukroz ve
stevia’nin kullaniminin tiiketici kabul edilirligi
acisindan herhangi bir sorun yaratmadigi
goriilmiistir. Bunun yaninda stevianin
irliniin  fiziksel Ozelliklerini etkilemedigi
gibisukroz konsantrasyonunun azaltilmasi ve
ayn1 zamanda stevia miktarinin arttirilmasi,
karbonatlanmis igecegin viskozitesini
distirmtstiir (Parpinello ve ark.,2001).

Bu ¢aligmalarin yaninda diyet ¢ilek regelinde
tatlandirict olarak rebaudioside A ve sukroz
kullanilarak bu {iriin tiiketicilerin begenisine
sunulmustur. Duyusal analiz sonuglarindan
yola ¢ikilarak sadece sukrozdan yapilan recele
gore daha ¢ok begeni kazanmistir (Carvalho
ve ark., 2013).

SONUC

Tatlandiricilar, ayn1 miktardaki sekerden daha
tatli olan ve daha az enerji iceren kimyasal
maddelerdir. Stevia da kullanimi  ¢ok
yayginlasan dogal tatlandirici olup sekerleme,
sakiz, pismis irliin, yogurtta, dondurma,
cay iretiminde kullanilmaktadir. Ozellikle
obezite, hipertansiyon ve diyabet hastalarinin
da giivenle kullanabilecegi bir tatlandiricidir.
Gida ile ilgili yapilacak ¢ogu calismayla da
birlikte stevianin kullanim alanlarinin artacagi
distiniilmektedir.
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