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Garlic (Allium sativum L.) is a vegetable that is known to be medically beneficial and has been
around since the past in the world cuisine. The unique taste and smell of garlic affects its raw
consumption negatively. One of the functional uses of garlic, ‘black garlic’ is produced by
fermenting white garlic under certain temperature and humidity conditions. Thus, the bitter taste and
smell of garlic disappears and also changes occur in its nutritional value. Studies show that black
garlic has anticancer, antitumor, antiallergic and antimicrobial effects. It also plays protective and
therapeutic role against diabetes, obesity, cardiovascular diseases. This product, which is new for
many countries, is not well known and consumed in our country too. In this study, the bioavailability
of black garlic was highlighted and information was given about its production and antioxidant
activity.
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Sarimsak (Allium sativum L.) tibbi agidan yararli oldugu bilinen ve diinya mutfaginda eskiden bu
yana yer alan bir sebzedir. Sarimsagin kendine 6zgii tat ve kokusu, ¢ig olarak tiiketimini olumsuz
yonde etkilemektedir. Sarimsagin fonksiyonel kullanim sekillerinden biri olan ‘siyah sarimsak’
beyaz sarimsagin belirli sicaklik ve nem kosullarinda fermente edilmesiyle iiretilmektedir. Boylece
sarimsaktaki ac1 tat ve koku kaybolmakla birlikte besin degerinde degisiklikler meydana
gelmektedir. Yapilan ¢alismalar siyah sarimsagin kanser Onleyici, tiimér Onleyici, antialerjik,
antimikrobiyel etkilerinin oldugunu gostermektedir. Ayrica diyabete, obeziteye, kardiyovaskiiler
hastaliklara kars1 koruyucu ve tedavi edici rol oynamaktadir. Birgok iilke i¢in yeni olan bu iiriin
iilkemizde de cok fazla bilinmemekte ve tiiketilmemektedir. Bu ¢aligmada siyah sarimsagin
biyoyararlilig1 ne ¢ikarilarak, iiretimi ve antioksidan aktivitesi hakkinda bilgi verilmistir.
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Giris

Sarimsak (Allium sativum L.) Orta Asya, Bati Asya
kokenli Alliaceae familyasina ait bir bitkidir. Eski ¢caglarda
bazi hastaliklarin tedavisinde ila¢ olarak kullanilan
sarimsak, daha sonralari kendine 6zgii lezzetiyle diyette
yer almaya baglamistir (Block, 1985; Rivlin, 2001).

Dogal antibiyotik olarak taninan sarimsak; hastaliklara
kars1t koruyucu, bagisikligi gii¢lendirici, tiimér onleyici,
antioksidan fonksiyonlari olan yararli bir besindir (Akan,
2014a). Bilesim olarak 100 graminda 63,8 g su, 28,2 g
karbonhidrat, 5,3 g protein, 1,1 g selilloz, 0,2 g yag
bulunmaktadir. Sarimsak ayrica kiikiirt igerikli ugucu
yaglar (allisin, alliin, ajoen); A, C, E, B1, B2 vitaminleri;
magnezyum,  selenyum  mineralleri;  polifenoller
icermektedir (Rahman, 2001; Ayaz ve Alpsoy, 2007).

Sarimsak taze olarak ya da kurutulmus sekliyle
tiiketilebilmektedir. Ticari anlamda sarimsagin kuru formu
talep gérmektedir. 2017 yili FAO verilerine gore, diinya
kuru sarimsak iiretim miktar1 28.164.055 tondur. Uretimde
en fazla payi olan iilke 22.216.965 ton ile Cin’dir (FAO,
2019). Ulkemizde sarimsak iiretim miktar1 2005-2015
yillar1 arasinda %15 artig gdstermistir. Uretim miktart
gereksinimi  karsilayabilmektedir ~ ancak  yapilan
aragtirmalar kisi bagi yillik sarimsak tiiketiminin 1 kg’a
ulasmadigim gdstermektedir (Akan ve Uniivar, 2017).
TUIK verilerine gore, 2017 yilinda Tiirkiye’de toplam
sarimsak tretim miktar1 121 805 tondur. 2017 yilinda
tiretimin en fazla Kastamonu (25.968 ton), Gaziantep
(20.626 ton), Kahramanmaras (13.683 ton) illerinde
oldugu goriilmiistiir (TUIK, 2018). Tiirkiye’de sarimsak
tiketimi ise bolgelere, schirlere gore degismektedir.
Sarimsak sucuk, pastirma, ¢emen, tursu gibi geleneksel
yiyeceklerin yapiminda kullanilmaktadir. Bu {irlinlerin
iretiminin yaygin oldugu bolgelerde sarimsak tiiketimi
orantili olarak artis gdstermektedir. Ayrica bazi
yemeklerde, ¢orbalarda, yogurtlu yiyeceklerde, soslarda tat
verici olarak sarimsaktan yararlanilmaktadir (Cakmakg1 ve
Gilindogdu, 2005).

Siyah sarimsak ise, beyaz/taze sarimsagin yiiksek
sicaklik ve oransal nem kosullarinda ortalama 30-40 giin
1s1l iglem uygulamasi sonucu elde edilen yeni fermente bir
iiriindiir (Bae ve ark., 2012; Akan, 2014a). Siyah sarimsak
Giliney Kore, Japonya ve Tayland’da yiizyillardir
tiketilmekteyken, Tayvan ve diger iilkelerde yaklasik on
yildir bilinmekte ve tiiketilmektedir (Bradley, 2009;
Kimura ve ark., 2017). Bu derlemede siyah sarimsagin
iretimi ve insan saghg iizerine etkileri konusu ele
alinmustir.

Siyah Sarimsak ve Uretimi

Beyaz sarimsagin yogun kokusu, tiikketimini sinirlayan
en 6nemli faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sarimsak
tiketimi ve kullaniminin  yayginlagsmasinda etkili
olabilecek birgok alternatif sarimsak {irlinii piyasada yerini
almistir. Kurutulmus sarimsak, sarimsak tozu, sarimsak
yagl, sarimsak tozu tabletleri, kapsiilleri bunlardan
bazilaridir. 2003 yilinda Japon ve Koreli bilim adamlar1
fermantasyon cihazi gelistirmisler ve bu cihaz yardimiyla
beyaz sarimsaktan fermente siyah sarimsak elde
etmiglerdir. Siyah sarimsagin olusum stirecindeki
enzimatik reaksiyonlarin, beyaz sarimsagin kokusunun

azalmasin sagladigl goriilmistiir. Sarimsagin siyah renk
almast ise enzimatik olmayan Maillard reaksiyonu ile
iligkilidir (Akan, 2014b). Maillard reaksiyonu gidalarda
serbest aminoasitlerin amino gruplari ile indirgen sekerler
arasinda gergeklesir. Bu reaksiyonlar sonucu olusan
iiriinlerden biri olan melanoidler antioksidan aktiviteyi
artiran bilesiklerdir (Yildiz ve ark., 2010). Kang (2016)
siyah sarimsak iiretiminde 1sil islem uygulamasinin
melanoid miktarii artirdigin1  belirtmistir.  Yapilan
aragtirmalarla siyah sarimsagin yan etkilerinin olmadig,
antioksidan aktivitesinin ve fenolik madde miktarinin
beyaz sarimsaga oranla daha fazla oldugu gosterilmistir.
Tiiketicilerin siyah sarimsaga olan ilgisi ve {iriiniin
kullanim alanlar1 giin gectikge artmaktadir. Siyah sarimsak
dis, tablet, kapsiil olarak tiiketildigi gibi; gorbalarda, tavuk,

balik  yemeklerinde aroma  verici olarak da
kullanilmaktadir.  Ayrica  dondurmalara, sekerleme
irlinlerine,  keklere, salatalara, baz1  igeceklere

katilabilmektedir (Shin, 2008; Yuan ve ark., 2018; Akan ve
Tuna Giines, 2018). Siyah sarimsagin tavsiye edilen
giinliik tiiketim miktar1 4 gram civarindadir (Akan, 2014b).

Siyah sarimsak {iiretimi igin farkli boyut ve kapasitede
fermantasyon cihazlar gelistirilmistir. Bu cihazlarin kiigiik
boyutlarda ya da 1000 kilogram kapasiteli olanlar
mevcuttur. Fermantasyon siiresi cihaza gore 15 giin ile 90
giin arasinda degismektedir. Sekil 1°de farkli boyutlardaki
fermantasyon cihazlarina 6rnekler gosterilmistir. Bu 6zel
cihazlar disinda, uygun nem ve sicaklik degerlerinin
bulundugu iklimlendirme dolaplart ya da fermantasyon
cihazlari da siyah sarimsak tiretiminde kullanilabilmektedir.
Duyusal analizler 70-80°C, %80-90 nem kosullarinda
iiretilen siyah sarimsagin; renk, tekstiir ve tat yoniinden
uygun yapi kazandigmi  gostermektedir.  Diisiik
sicakliklarda istenilen siyah renk tam olarak olusmamakta;
yiiksek sicakliklarda ise acimsi ve eksi bir tat ortaya
cikmaktadir (Zhang ve ark., 2015b; Kimura ve ark., 2017).

Sarimsagin fermantasyon siirecinde renk, tekstiir ve tat
gibi ozelliklerinde fizikokimyasal degisiklikler meydana
gelmektedir. Isil islem uygulamasi sarimsak baglarinin
kahverengileserek siyah renge doniismesini, dokusal
olarak yumusamasimi ve elastik bir yap1 kazanmasini
saglamaktadir. Siyah sarimsakta tat degisimi belirgindir.
Tatli, surubumsu, sirkemsi, balzamik bir tat olusmaktadir
(Choi ve ark., 2008; Akan, 2014b; Zhang ve ark., 2015a).
Isil islem sonucu nem oran1 azalmaktadir ve su
aktivitesinin (aw) diismesiyle daha dayamkli hale
gelmektedir. Diger taraftan nem oraninin azalmasi, siyah
sarimsagin yumugamasini ve tiiketiminin daha kolay
olmasini saglamaktadir (Kimura ve ark., 2017). Yapilan bir
calismada nem oran1 66,1 g/100g olan beyaz sarimsaktan 45
giinlik bir siire sonunda elde edilen siyah sarimsak
orneklerinde bu oran 45,3-53,4 g/100g olarak belirlenmistir
(Bae ve ark., 2014). Siyah sarimsak olusurken pH degerinde
de diisme goriilmektedir. Zhang ve ark. (2015a) yaptiklar
caliyma sonucunda 70-80°C’de 10 giin 1s1 uygulamasiyla
beyaz sarimsakta 6.25 olan pH diizeyinin 4,25¢ diistiiglini
belirlemiglerdir. Baska bir ¢alismada da pH diizeyinin
7,46’dan 3,93’e dustiigli belirtilmektedir (Suleria ve ark.,
2012).
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Sekil 1 Siyah sarimsak fermantasyon cihazlar: (a) FBGM
(2017); (b) BGFB, (2017); (c) BGFC, (2017)
Figure 1 Black Garlic Fermentation Equipment

Siyah sarimsak olusum siirecinde, beyaz sarimsakta
bulunan ugucu yaglarin, sakkaritlerin, suda-yagda ¢6ziinen
vitaminlerin, fenolik madde miktarinin da degisiklige
ugradig1 yapilan ¢aligmalarla gosterilmektedir. Sarimsakta
onemli bir polisakkarit olan fruktan, fermantasyon siirecinde
monosakkarit ve disakkaritlere pargalanmaktadir. Boylece
artan glukoz ve fruktoz siyah sarimsaga sekerimsi tadi
vermektedir (Li ve ark., 2015; Yuan ve ark., 2018). Beyaz
sarimsakta alliin, allisin, S-allilsistein (SAC) kiikiirtli
bilesikleri bulunmaktadir. Sarimsagin yararli etkilerinden
sorumlu olan SAC miktar1 siyah sarimsak olusumunda
artarken; alliin, allisin ve polisakkarit oran1 azalmaktadir
(Bae ve ark., 2014; Zhang ve ark., 2015a). Allisin beyaz
sarimsaktaki tat ve kokudan sorumlu bilesiktir. Beyaz
sarimsagin fermantasyonu sirasinda allinaz enziminin

parcalanmast  sonucu, alliinin allisine  doniigiimii
engellenmektedir. Bu sayede sarimsaktaki karakteristik
koku azalmaktadir.  Alliin  S-allilsisteine  (SAC)

doniismekte, kokusuz bilesenler olusmaya baslamaktadir
(diallilsiilfid (DAS), diallildisiilfid (DADS), dialliltrisiilfid
(DATYS), ajoen, dithiins) (Akan, 2014b). Bae ve ark.

(2014), S-allilsistein miktar1 19,61 pg/g olan beyaz
sarimsagin 40°C’de 45 giin fermente edilmesi sonucu
olusan siyah sarimsakta SAC miktarmin 124,67 pg/g’a
ciktigint bildirmiglerdir. Yine benzer bir ¢aligmada, beyaz
sarimsakta 24 pg/g olan SAC miktar, 40 giinlik
olgunlasma periyodu sonrast meydana gelen siyah
sarimsakta 194 pg/g olarak Sl¢lilmiistiir (Sasaki ve ark.,
2007). Diger bir calismada ise; 70-80°C’de 10 gilinliik
sirede siyah sarimsaktaki fizikokimyasal degisimler
incelenmistir. Buna gore beyaz sarimsakta polisakkarit
oran1 %98,4 iken, siyah sarimsakta bu oran %29.,4 olarak
belirlenmistir. Alliin ve allisin miktar1 ise baglangicta
sirastyla 11,28 ve 3,18 g/kg olup; 10. giinde alliin miktar1
2,31 g/kg’a diismiis, allisin ise tespit edilememistir (Zhang
ve ark., 2015a).

Kim ve ark., (2013) yaptiklari caligmada siyah
sarimsak olusumunda, suda ¢6ziinen vitaminlerin (B, Bs,
Bs, C vitamini) miktarinin beyaz sarimsaga kiyasla
arttigin;; yagda ¢oOziinen vitaminlerin (A, D, E, K)
miktarinin  azaldigin1  belirlemislerdir. Toplam suda
¢Oziinen vitamin orami 1,15-1,92 Kkat artarken; toplam
yagda c¢ozinen vitamin oram1 farkli 1s1l  islem
uygulamalarinin timiinde azalmistir. Yapilan calismalar
1s1l iglem uygulamasinin polifenolik bilesikleri artirdigini
ve toplam fenolik madde ve toplam flavonoid miktarinin
siyah sarimsakta daha fazla oldugunu gostermektedir. Sato
ve ark. (2006) 60-70°C’de, %85-95 bagil nemde 40 giinliik
periyotta elde ettikleri siyah sarimsakta polifenol
miktarinin 7 katina c¢iktigini bildirmislerdir. Angeles ve
ark. (2016)’nin ¢alismalarinda da benzer sekilde polifenol
miktari, kabugu soyulmamis siyah sarimsaklarda 3 kat;
kabuksuz olanlarda 6 kat artig gostermistir.

Siyah Sarimsagin Antioksidan Aktivitesi

Beyaz sarimsagin saglik iizerine olumlu etkisi daha ¢ok
antioksidan aktivitesiyle iligkilidir. Sarimsakta bulunan
kiikiirtlii ~ bilesikler  (alliin, allisin,  S-allilsistein),
magnezyum, selenyum mineralleri, fenolik maddeler
sarimsagin antioksidan aktivitesini artiran bilesiklerdir
(Block, 1985). Ayrica sarimsaktaki sistein, glutamin,
izoldsin, metionin gibi aminoasitler hiicreleri serbest
radikallerin zararli etkilerinden koruyarak antioksidan etkiyi
saglarlar (Imai ve ark., 1994). Serbest oksijen radikalleri, bir
ya da daha fazla eslesmemis elektronu bulunan, kararsiz
yapili molekiillerdir. Bu molekiiller diger molekiillerle
tepkimeye girmeye yatkin olmalarindan dolays; lipidlerin,
proteinlerin, niikleik asitlerin yapisinda degisikliklere sebep
olabilirler. Bu oksidasyon reaksiyonlari, insan viicudunda
hiicrelerin yapisin1 bozarak bir¢cok hastaligin 6zellikle
kanserin olusumuna neden olmaktadir (Prior, 2003;
Karabulut ve Giilay, 2016). Bu nedenle viicutta antioksidan
iretiminin yeterli olmasi ya da antioksidan aktivitesi
yiksek gidalarin, o6zellikle ¢ig sebze ve meyvelerin
tiiketimi bilyiikk 6nem arz etmektedir (Karadeniz ve ark.,
2005). Sarimsagin giiglii antioksidan kapasiteye sahip
oldugu bilinmektedir, 6te yandan yapilan caligmalarda
fermente siyah sarimsagin antioksidan kapasitesinin beyaz
sarimsaga oranla daha fazla oldugu belirtilmistir (Sato ve
ark., 2006; Akan, 2014b; Jeong ve ark., 2016). Bu durum
siyah  sarimsagin  olusumunda SAC  miktarinin,
polifenollerin, flavonoid miktarinin artig1 ile iligkilidir
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(Choi ve ark., 2014; Kao ve ark., 2014). Beyaz sarimsakta
SAC miktar1 genel olarak 20-30 pg/g iken, bu oran siyah
sarimsakta alt1 kat daha fazla olmaktadir (Kodera ve ark.,
2002; Bae ve ark., 2012).

Zhang ve ark. (2015a) calismalarinda, beyaz
sarimsagin 70-80°C’de 10 giin fermente edilmesi sonucu
antioksidan aktivitesinin giderek arttigini belirtmislerdir.
Bir ¢aligmada da, siyah sarimsagin toplam polifenol
oraninin beyaz sarimsaktakinden 2,5 kat daha fazla oldugu,
buna bagli olarak da antioksidan aktivitesinin daha yiiksek
oldugu ortaya cikarilmigtir (Jang ve ark., 2008). Angeles
ve ark. (2016) elde ettikleri siyah sarimsagin antioksidan
kapasitesinin, beyaz sarimsaktan kabuklu halde 9,5 Kat,
kabuksuz halde 6,5 kat daha fazla oldugunu
gostermislerdir. Benzer bir ¢aligmada bu oran 4,5 kat
olarak bildirilmistir (Lee ve ark., 2009).

Siyah Sarimsak ve Saghk

Biyoyararliligimin iyi oldugu bilinen ancak keskin tat
ve kokusu nedeniyle yaygin bir sekilde tiiketilemeyen
beyaz sarimsak, 1sil islemlerle siyah sarimsaga
doniistiirilmektedir. Yapilan c¢alismalar sarimsagin bu
sekliyle tiiketiminin de faydali oldugunu goéstermektedir
(Sato ve ark., 2006; Dong ve ark., 2014). Siyah sarimsak
bagisiklik sistemini giiglendirici, metabolik hastaliklar
onleyici etkileriyle insan sagligini  koruyucu rol
oynamaktadir (Ide ve Lau, 1999).

Kanser Onleyici Etkisi

Siyah sarimsak son zamanlarda kanser ve timor
olusumunu Onleyici etkileriyle bilinen fonksiyonel
gidalardan biri olarak giindeme gelmektedir (Wang ve ark.,
2010). Daha oncede belirtildigi gibi, serbest oksijen
radikallerinin olusturdugu oksidasyon reaksiyonlari hiicre
yapisinda bozulmalara, bdylece kanser ve bazi
hastaliklarin olusumuna neden olmaktadir (Prior, 2003;
Karabulut ve Giilay, 2016). Siyah sarimsakta yiiksek
oranda bulunan S-allilsistein antioksidan aktiviteyi artiran
en onemli bilesiktir (Kodera ve ark., 2002). Fenolik
maddeler, selenyum, germanyum mineralleri de siyah
sarimsagin kanser Onleyici etkisinden sorumlu diger
bilesiklerdir (Akan, 2014b).

Siyah sarimsagin insanlarda mide kanser hiicrelerinin
(Wang ve ark., 2012), HT29 kolon kanser hiicrelerinin
(Dong ve ark., 2014) ve kan kanser hiicrelerinin (Park ve
ark.,, 2014) gelisimini Onledigi yapilan calismalarla
gosterilmistir. Siyah sarimsagin farelerde tiimor gelisimini
onleyici etkiyi artirdigi ve bagisiklik sistemini korumaya
yardimc1 oldugu ortaya ¢ikarilmstir (Sasaki ve ark., 2007).
Purev ve ark. (2012) ise, siyah sarimsagin kanser onleyici
etkisinin beyaz sarimsaktan daha fazla oldugunu
belirtmislerdir.

Kalp-damar Hastaliklarina Etkisi

Kalp-damar hastaliklar1 (kardiyovaskiiler hastaliklar),
diinyada 6lim oranmin en fazla gorildiigii hastaliklar
olarak bilinmektedir. Kalp krizi, damar tikanikliklari,
hipertansiyon, fel¢ gibi durumlarin goriilme siklig1 diinya
genelinde gittikce artmaktadir (WHO, 2017). Diizenli
olarak siyah sarimsak tiiketiminin kandaki lipid, kolesterol
ve trigliserid diizeyinin diismesini sagladig: bildirilmistir
(Seo ve ark., 2009; Jung ve ark., 2014). Yapilan bir

calisjmada siyah sarimsak tiiketimiyle kolesterol
seviyesinin 250 mg/dL’den 200 mg/dL’ye diistigii
belirtiimektedir (SGH, 2011; Akan, 2014b). Menapoz
sonrast kadinlarda 12 haftalik siyah sarimsak tiiketiminin
beden kitle indeksini 6nemli oSlgiide distrdiigi; LDL
kolesterol, toplam kolesterol ve trigliserid diizeylerinin de
azalmasi sagladigi gorilmistiir. Calismada bu olumlu
etkilerle birlikte kalp-damar hastaliklarinin olusma riskinin
de azaldig belirtilmektedir (Seo ve ark., 2012).

Diyabet ve Obeziteye Etkisi

Diyabet (seker hastaligr) ve obezite insanlarda sik¢a
goriilen hastaliklardandir. Diyabet ve obezite beslenme ile
yakindan iligkilidir (James ve ark., 2001). Diyabet ve
obezitede kullanilan ilaglarin yan etkilerinin olmasi, dogal
bitkisel kaynakli firiinlerin arastirilmasi ve ortaya
¢ikarilmasina olan ilgiyi artirmistir (Slanc ve ark., 2009).

Diyabet ve obeziteye kars1 korunmada siyah sarimsak
tiketiminin etkili oldugu ortaya ¢ikarilmistir (Jung ve ark.,
2011). Tip 2 diyabetli fareler iizerinde yapilan bir
calismada, ii¢ haftalik fareler yedi hafta boyunca %5
sarimsak/siyah sarimsak igeren diyetle beslenmis ve
antioksidan etki ile karaciger yaglanmasina bakilmistir.
Calisma sonucunda siyah sarimsagin giiglii antioksidan
aktivite gosterdigi, karaciger yaglanmasini 6nemli 6lgiide
azalttig1 ve diyabet komplikasyonlarini dnleyici etkisinin
oldugu gosterilmistir (Lee ve ark., 2009). Siganlarda
yapilan bir ¢alismada da 100 mg/kg siyah sarimsak
tiketiminin viicutta yag miktarini azaltarak kilo kaybini
sagladigl, lipid peroksidasyonunu azalttigt bulunmustur
(Kim ve ark., 2011). Benzer olarak; alt1 hafta boyunca
%0,2, %0,6 ve %1,2 oraninda siyah sarimsak i¢eren diyetle
beslenen si¢anlarda viicut agirhiginin azaldig; antioksidan
enzimlerin (glutatyon, glutatyon rediiktaz, glutatyon
peroksidaz) arttigi belirlenmistir. Bu c¢aligmada siyah
sarimsagin obeziteyi onlemede etkili olabilecegi sonucuna
vartlmistir (Chang ve ark., 2017). Seo ve ark. (2009) da
calismalarinda, farelerin diyetinde %35 oraninda siyah
sarimsagin yer almasi ile HDL kolesteroliin arttigini,
toplam kolesterol ve trigliserid diizeyinin azaldigini
belirtmiglerdir.

Antialerjik Etkileri

Insan viicudunda bagisiklik sistemi yabanci maddelere
kars1 bazi antikorlar iiretir. Bunlarin alerjiyle iliskili olan
tipi IgE (immunoglobulin E)’dir. Alerjik bireylerde bu
daha c¢ok iretilir. Belirtileri genelde  solunum
rahatsizliklari, nefes almada zorluk, anafilaksi reaksiyonu
seklindedir. Anafilaksi agir ve Oliimle sonuclanabilen
sistemik bir asir1 duyarlilik reaksiyonudur. Alerjinin en
onemli reaksiyonu olan anafilaksi hizla gelismektedir
(Tiirkoglu ve ark., 2017).

Siyah sarimsagin bir fonksiyonu da antialerjik etki
gostermesidir. Alerji, daha ¢ok beslenme ve stresle iliskili
bir hastalik olup, alerjik bireylerin sayis1 da gitgide
artmaktadir (Wang, 2005). Siyah sarimsagin antialerjik
etkisi ile ilgi bir ¢aligmada, farelere siyah sarimsak
ekstrakti verilmistir (66,7 mg/kg). Siyah sarimsagin
antialerjik etki gostererek, IgE iliskili anafilaktik
reaksiyonlar1 azalttigi gorilmistiir (Yoo ve ark., 2014).
Siyah sarimsagin siganlarda, bazofilik 16semi hiicrelerinde
B-hekzosaminidaz salimini inhibe ederek antialerjik etki
gosterdigi bildirilmistir (Kim ve ark., 2012b).
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Diger Etkileri

Beyaz sarimsagin biyoyararliligt uzun zamandir
bilinmesine ve yaygin tiiketilmesine ragmen, siyah
sarimsakla ilgili aragtirmalar son zamanlarda artmaya
baslamistir. Siyah sarimsak tiiketimi her seyden once
bagisiklik sistemini giliclendirmektedir. Siyah sarimsagin
iceriginde bulunan allisin ve S-allilsistein antimikrobiyal
etki gostererek viicudu enfeksiyonlara karst korumaktadir.
Siyah sarimsagin tiimorlii hiicrelerin yok edilmesini
sagladig1 ve giicli antiviral etkisinin oldugu bildirilmistir
(Wang ve ark., 2010).

Siyah sarimsak ekstraktinin farelerde atopik dermatitis
(ekzama) semptomlarini azaltarak iyilesmeyi sagladig
gosterilmistir (Lee ve ark., 2014). Kim ve ark. (2012a) ise,
siyah sarimsagin cildi UVB isinlara kars1 koruyarak cilt
kanserini engelledigini bildirmislerdir. Ilaveten, atardamar
kireglenmelerini onlemede de siyah sarimsak etkili
olmaktadir (Akan, 2014b).

Sonug¢ ve Oneriler

Beyaz sarimsagin icerigindeki kiikiirtlii ve eterli ugucu
yaglar, sarimsagin keskin kokusunu olusturmaktadir. Bu
durum sarimsak tiiketimini sinirlayabilmektedir. Siyah
sarimsak, sarimsagin 1sil islem gérmiis seklidir ve bu islem
sonucu kokusunun giderilmesi iriinii avantajli hale
getirmistir.  Yapilan ¢alismalar siyah  sarimsagin
antioksidan aktivitesinin, fenolik madde miktarinin daha
fazla oldugunu gostermektedir. Ayrica kanser, diyabet,
kalp-damar hastaliklarin1 6nleyici, bagisikligi giiclendirici
etkileri de bilinmektedir. Siyah sarimsak iilkemizde ¢ok
fazla tammmamaktadir ve buna bagh olarak iiretimi ve
tiiketimi diisiiktiir. Son derece saglikli olan bu {irliniin tek
basma ya da bazi yemeklere ilave edilerek tiiketilmesi
onerilmektedir. Kendine 6zgii aromastyla siyah sarimsakla
yeni {irlinler elde edilmesi, siyah sarimsagin ve iiriinlerinin
tiketiminin ~ yayginlagsmast  beklenmektedir.  Siyah
sarimsakla ilgili olarak, besin degeri, antimikrobiyal
ozellikleri, fermantasyon kosullar1 (uygun sicaklik-nem
ortami gibi) gibi konularda daha fazla arastirmalar
yapilarak iiriin kalitesinin artirilmas1 saglanmalidir.

Kaynaklar

Akan S, Tuna Giines N. 2018. Diyetimizde bir yenilik: siyah
sarimsak. International Eurasian Congress on Natural
Nutrition & Healthy Life, Bildiri Kitabi, 12-15 Temmuz
2018, Ankara, 651-655.

Akan S, Uniivar I. 2017. Sarimsak iiretim ve ticaretinin ekonomik
onemi. III. Uluslararasi Balkan ve Yakin Dogu Sosyal
Bilimler Kongreler Serisi, Bildiri kitabi, 04-05 Mart 2017,
Edirne, 1817-1824.

Akan S. 2014a. Sarimsak (Allium sativum L.) tiiketiminin insan
sagligina yararlari. Akademik Gida, 12(2): 95-100.

Akan S. 2014b. Siyah sarimsak. Gida, 39(6): 363-370.

Angeles TMM, Jesus PA, Rafael MR, Tania MA. 2016.
Evolution of some physicochemical and antioxidant
properties of black garlic whole bulbs and peeled cloves.
Food Chemistry, 199: 135-139.

Ayaz E, Alpsoy HC. 2007. Sarimsak (Allium sativum) ve
geleneksel tedavide kullanimi. Tiirkiye Parazitoloji Dergisi,
31(2): 145-149.

Bae SE, Cho SY, Won YD, Lee SH, Park HJ. 2012. A
comparative study of the different analytical methods for
analysis of S-allylcysteine in black garlic by HPLC. LWT-
Food Science and Technology, 46: 532-535.

Bae SE, Cho SY, Won YD, Lee SH, Park HJ. 2014. Changes in
S-allylcysteine contents and physicochemical properties of
black garlic during heat treatment. LWT-Food Science and
Technology, 55: 397-402.

BGFB. 2017. Black garlic fermentation box,
https://turkish.alibaba.com/g/small-black-garlic-
fermentation-box.html. Erisim tarihi: [01.11.2017].

BGFC. 2017. Black garlic fermenting  chamber,

https://turkish.alibaba.com/p-detail/black-garlic-fermenting-
chamber-1501-60282525328 html. Erisim tarihi:
[01.11.2017].

Block E. 1985. The chemistry of garlic and onions. Scientific
American, 252: 114-119.

Bradley C. 2009. New black magic: black garlic is new food
sensation. Herald Times. Erigim adresi:
http://archive.is/http://www.heraldtimesonline.com/stories/2
009/02/25/recipe.qp-1681035.sto. Erigim tarihi:
[12.09.2017].

Chang W, Shiau D, Cheng M, Tseng C, Chen C, Wu M, Hsu C.
2017. Black garlic ameliorates obesity induced by a high-fat
diet in rats. Journal of Food and Nutrition Research, 5(10):
736-741.

Choi DJ, Lee SJ, Kang MJ, Cho HS, Sung NJ, Shin JH. 2008.
Physicochemical characteristics of black garlic (Allium
sativumL.). Journal of the Korean Society of Food Science
and Nutrition, 37(4): 465-471.

Choi IS, Cha HS, Lee YS. 2014. Physicochemical and antioxidant
properties of black garlic. Molecules, 19: 16811-16823.

Cakmake¢1 S, Gilindogdu E. 2005. Sarimsak: bilesimi, gida
sanayiinde kullanimi ve saglik iizerine etkileri. Gida ve Yem
Bilimi Teknolojisi, 8: 20-29.

Dong M, Yang G, Liu H, Liu X, Lin S, Sun D, Wang Y. 2014.
Aged black garlic extract inhibits HT29 colon cancer cell
growth via the PI3K/Aktsignaling pathway. Biomedical
Reports, 2(2): 250-254.

FAO. 2019. The Food and Agriculture Organization (FAO)

http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC,  Erisim  tarihi:
[28.03.2019].
FBGM. 2017. Fermenting black garlic  machine,

https://tr.aliexpress.com/item/220V-Fermenting-Black-
Garlic-Machine-Health-Food-Maker-Ferment-Zymosis-
Garlic-Maker-Food-Processor-For-
Household/32823526859.html. Erigim tarihi: [01.11.2017].

Ide N, Lau BH. 1999. Aged garlic extract attenuates intracellular
oxidative stress. Phytomedicine, 6: 125-131.

Imai J, 1de N, Nagae S, Moriguchi T, Matsuura H, Itakura Y.
1994. Antioxidant and radical scavenging effects of aged
garlic and its constituents. Planta Medica, 60: 417-420.

James PT, Leach R, Kalamara E, Shayeghi M. 2001. The world
wide obesity epidemic. Obesity Research, 9: 228-233.

Jang EK, Seo JH, Lee SP. 2008. Physiological activity and
antioxidative effects of aged black garlic (Allium sativum L.)
extract. Korean Society of Food Science and Technology, 40:
443-448.

Jeong YY, Ryu JH, Shin JH, Kang MJ, Kang JR, Han J, Kang D.
2016. Comparison of anti-oxidant and anti-inflammatory
effects between fresh and aged black garlic extracts.
Molecules, 21(4): 430.

Jung ES, Park SH, Choi EK, Ryu BH, Park BH, Kim DS, Kim
YG, Chae SW. 2014. Reduction of blood lipid parameters by
a 12-wk supplementation of aged black garlic: a randomized
controlled trial. Journal of Nutrition, 30: 1034-1039.

944



Ergin / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 7(7): 940-945, 2019

Jung YM, Lee SH, Lee DS, You MJ, Chung IK, Cheon WH,
Kwon YS, Lee Y, Ku SK. 2011. Fermented garlic protects
diabetic, obese mice when fed a high-fat diet by antioxidant
effects. Nutrition Research, 31: 387-396.

Kang, OJ. 2016. Evaluation of melanoidins formed from black
garlic after different thermal processing steps. Preventive
Nutrition and Food Science, 21(4): 398-405.

Kao FJ, Chiu YS, Chiang WD. 2014. Effect of water cooking on
antioxidant capacity of carotenoid-rich vegetables in Taiwan.
Journal of Food and Drug Analysis, 22: 202-209.

Karabulut H, Giilay MS. 2016. Serbest radikaller. MAKU Saghk
Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 4(1): 50-59.

Karadeniz F, Burdurlu HS, Koca N, Soyer Y. 2005. Antioxidant
activity of selected fruits and vegetables grown in Turkey.
Turkish Journal of Agriculture &Foresty, 29: 297-303.

Kim I, Kim JY, Hwangl YJ, Hwangl K, Om A, Kim J, Cho KJ.
2011. The beneficial effects of aged black garlic extract on
obesity and hyperlipidemia in rats fed a high-fat diet. Journal
of Medicinal Plant Research,5(14): 3159-3168.

Kim J, Kang O, Gweon O. 2013. Changes in the content of fat-
andwater-soluble vitamins in black garlic at the different
thermal processing steps. Food Science and Biotechnology,
22(1): 283-287.

Kim JH, Nam SH, Rico CW, Kang MY. 2012b. A comparative
study on the antioxidative and anti-allergic activities of fresh
and aged black garlic extracts. International Journal of Food
Science andTechnology, 47: 1176-1182.

Kim SH, Jung EY, Kang DH, Chang UJ, Hong Y, Suh HJ. 2012a.
Physical stability, antioxidative properties, and photo
protective effects of a functionalized formulation containing
black garlic extract. Journal of Photochemistry and
Photobiology B: Biology, 117: 104-110.

Kimura S, Tung Y, Pan M, Su N, Lai Y, Cheng K. 2017. Black
garlic: A critical review of its production, bioactivity, and
application. Journal of Food and Drug Analysis, 25: 62-70.

Kodera Y, Suzuki A, Imada O, Kasuga S, Sumioka |, Kanezawa
A, Ono K. 2002. Physical, chemical and biological properties
of S-allylcysteine, an amino acid derived from garlic. Journal
of Agricultural and Food Chemistry, 30: 622-632.

Lee JY, Ahn EK, Kim YY, Ko HJ, Oh JS. 2014. Effect of black
garlic extract on 1-choloro-2.4-dinitrobenzene-derived atopic
dermatitis in BALB/c mice. Journal of Biotechnology,
Abstracts of European Biotechnology Congress. Lecce, Italy,
2014 May 15-18. Volume 185, page 72.

Lee YM, Gweon OC, Seo YJ, Im J, Kang MJ, Kim MJ, Kim JI.
2009. Antioxidant effect of garlic and aged black garlic in
animal model of type 2 diabetes mellitus. Nutrition Research
and Practice, 3(2): 156-161.

Li N, Lu X, Pei H, Qiao X. 2015. Effect of freezing pretreatment
on the processing time and quality of black garlic. Journal of
Food Process Engineering, 38(4): 329-335.

Park C, Park S, Chung YH, Kim GY, Choi YW, Kim BW, Choi
YH. 2014. Induction of apoptosis by a hexane extract of aged
black garlic in the human leukemic U937 cells. Nutrition
Research Practice, 8: 132-137.

Prior RL. 2003. Fruits and vegetables in the prevention of cellular
oxidative damage. The American Journal of Clinical
Nutrition, 78: 570-578.

Purev U, Chung MJ, Oh DH. 2012. Individual differences on
immunostimulatory activity of raw and black garlic extract in
human primary immune cells. Immunopharmacology and
Immunotoxicology, 34: 651-660.

Rahman K. 2001. Historical perspective on garlic and
cardiovascular disease. Journal of Nutrition, 131: 977-979.

Rivlin R. 2001. Historical perspective on the use of garlic. Journal
of Nutrition, 131: 951-954.

Sasaki J, Lue C, Machiya E, Tanahashi M, Hamada K. 2007.
Processed black garlic (Allium sativum) extract enhance anti-
tumor potency against Mouse tumor. Medicinal and Aromatic
Science and Biotechnology, 1(2): 278-281.

Sato E, Kohno M, Hamano H, Niwano Y. 2006. Increased anti-
oxidative potency of garlic by spontaneous short-term
fermentation. Plant Food Human Nutrition, 61: 157-160.

Seo DY, Lee SR, Kim HK, Baek YH, Kwak YS, Ko TH, Kim N,
Rhee BD, Ko KS, Park BJ, Han J. 2012. Independent
benefical effects of aged garlic extract intake with regular
exercise on cardiovascular risk in postmenopausal women.
Nutrition Research and Practice, 6(3): 226-231.

Seo YJ, Gweon OC, Im J, Lee YM, Kang MJ, Kim JI. 2009.
Effect of garlic and aged black garlic on hyperglycemia and
dyslipidemia in animal model of type 2 diabetes mellitus.
Journal of Food Science and Nutrition, 14:1-7.

SGH, Health Magic in Black Garlic. 2011. Erisim adresi:
https://www.sgh.com.sg/about-us/newsroom/News-Articles-
Reports/Pages/Healthmagicinblackgarlic.aspx. Erisim tarihi:
[22.10.2018].

Shin JH, Choi DJ, Lee SJ, Cha JY, Kim JG, Sung NJ. 2008.
Changes of physicochemical components and antioxidant
activity of garlic during its processing. NJAS Wageningen
Journal of Life Sciences, 18: 1123-1131.

Slanc P, Doliak B, Kreft S, Lunder M, Janes D, Strukeli B. 2009.
Screening of selected food and medicinal plant extracts for
pancreatic lipase inhibition. Phytotheraphy Research, 23(6):
874-877.

Suleria HAR, Butt MS, Anjum FM, Saeed F, Batool R, Ahmad
AN. 2012. Aqueous garlic extract and its phytochemical
profile; special reference to antioxidant status. International
Journal of Food Science and Nutrition, 63: 431-439.

TUIK. 2018. Tiirkiye Istatistik
https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?kn=92 &locale=tr
tarihi: [22.10.2018].

Tiirkoglu A, Demir A, Tokdemir M. 2017. Ik doz seftriakson
enjeksiyonu sonrast anaflaktik sok sonucu Olim: olgu
sunumu. Firat Universitesi Saghk Bilimleri Tip Dergisi,
31(3): 157-159.

Wang D, Feng YH, Liu J, Yan JZ, Wang MR, Sasaki JI, Lu CL.
2010. Black garlic extracts enhance the immune system.
Medicinal and Aromatic Plant Science and Biotechnology, 4:
37-40.

Wang DY. 2005. Risk factors of allergic rhinitis: genetic or
environmental? Therapeutics and Clinical Risk Management,
1:115-123.

Wang X, Jiao F, Wang QW, Wang J, Yang K, Hu RR, Liu HC,
Wang HY, Wang YS. 2012. Aged black garlic extract induces
inhibition of gastric cancer cell growth in vitroandin
vivo. Molecular Medicine Reports, 5: 66—72.

WHO, 2017. World Health Organization, Cardiovasculardiseases
(CVDs), Factsheet 317. Erisim adresi:
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs317/en/Erisim
tarihi: [3.11.2017].

Yildiz O, Sahin, H, Kara M, Aliyazicioglu R, Tarhan O, Kolayl
S. 2010. Maillard reaksiyonlart ve reaksiyon iiriinlerinin
gidalardaki 6nemi. Akademik Gida, 8(6): 44-51.

Yoo JM, Sok DE, Kim MR. 2014. Anti-allergic action of aged
black garlic extract in RBL-2H3 cells and passive cutaneous
anaphylaxis reaction in mice. Journal of Medicinal Food, 17:
92-102.

Yuan H, Sun L, Chen M, Wang J. 2018. An analysis of the
changes on intermediate products during the thermal
processing of black garlic. Food Chemistry, 239: 56-61.

Zhang X, Li N, Lu X, Liu P, Qiao X. 2015b. Effects of
temperature on the quality of black garlic. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 96: 2366-2372.

Zhang Z, Lei M, Liu R, Gao Y, Xu M, Zhang M. 2015a.
Evaluation of alliin, saccharide contents and antioxidant
activities of black garlic during thermal processing. Journal
of Food Biochemistry, 39: 39-47.

Kurumu,
Erisim

945



