Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 12(s2): 2355-2367, 2024

DOI: https://doi.org/10.24925/turjaf.v12is2.2355-2367.7146

S
o

Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology

Available online, ISSN: 2148-127X | www.agrifoodscience.com | Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)

The Functional Aspects of Spices Used in Turkish Cuisine

Ozlem Ozer Altundag'?”,

Ufuk Samav?b

IKarabuk University, Faculty of Safranbolu Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, 78600, Karabuk, Tiirkiye
2Sinop University, Gerze Vocational School, Department of Cooking, 57600, Sinop, Tiirkive

“Corresponding author

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Research Article

Received : 25.09.2024
Accepted : 12.11.2024

Keywords:

Turkish Cuisine

Spices

Functional Components
Terpenoids

Health

Turkish cuisine, throughout its history, has a wide range of spices due to the influence of various cultures
and the rich lands of Anatolia. In this study, spices commonly used in Turkish cuisine were examined for
terpenoids and phenolic compounds, which are functional components. Terpenoids are known for their
antioxidant, anti-inflammatory, antimicrobial, and anticancer properties, while phenolic compounds exhibit
strong antioxidant and pro-oxidant properties. By conducting a literature review, the active ingredient
contents, antioxidant capacities, and ORAC values of 24 spices were determined. The evaluation of the
research showed that the spices containing the most terpenoids and phenolic compounds were anise (11
types), poppy seed (10 types), black pepper (10 types), cinnamon (10 types), thyme (9 types), coriander (8
types), and sumac (8 types). The most common functional components found in the spices were carotene
(alpha, beta, and gamma) (in 17 spices), tocopherol (alpha, beta, and gamma) (in 15 spices), phylloquinone
(in 11 spices), lutein (in 9 spices), and betaine (in 8 spices). Studies support that these spices, which are
indispensable elements of Turkish cuisine, have beneficial effects on human health, such as antioxidant,
anti-inflammatory, antimicrobial, and anticancer effects due to the various terpenoid and phenolic
compounds they contain. This study highlights that Turkish cuisine, with its rich spice content, supports
health maintenance and improvement. Considering the recent increase in functional nutrition practices for
health, Turkish cuisine is well-suited to support functional nutrition. Given the potential health benefits of
the spices used in Turkish cuisine, incorporating them into daily dietary habits is recommended for the
sustainability of health.
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Tiirk mutfagy, tarihi boyunca gesitli kiiltiirlerin etkisi ve Anadolu’nun zengin topraklar sayesinde genis bir
baharat yelpazesine sahiptir. Bu calismada, Tirk mutfaginda yaygm olarak kullanilan baharatlar
fonksiyonel bilesenler olan terpenoidler ve fenolik bilesikler acisindan incelenmistir. Terpenoidler
antioksidan, anti-inflamatuar, antimikrobiyal ve antikanser 6zellikleri ile bilinirken; fenolik bilesikler giiclii
antioksidan ve pro-oksidatif 6zellikler gostermektedir. Caligmada, literatiir arastirmasi yapilarak Tiirk
mutfaginda kullanilan 24 adet baharatin etken madde igerikleri, antioksidan kapasiteleri ve ORAC degerleri
beslenme veri tabanlart kullanilarak belirlenmistir. Arastirmalar ve veri tabanlarindan elde edilen bilgiler
degerlendirildiginde anason (11 gesit), hashas (10 cesit), karabiber (10 gesit), targm (10 gesit), kekik (9
cesit), kisnis (8 ¢esit) ve sumak (8 ¢esit) olmak {lizere bu baharatlarin en fazla terpenoid ve fenolik bilesen
iceren baharatlar oldugu goriilmiistiir. Baharatlarda en yaygin goriilen fonksiyonel bilesenler ise sirasiyla
karoten (alfa, beta ve gama) (17 tanesinde), tokoferol (alfa, beta ve gama) (15 tanesinde), filokinon (11
tanesinde), lutein (9 tanesinde) ve betain (8 tanesinde) olarak bulunmustur. Tiirk mutfaginin vazgegilmez
unsurlarindan birisi olan bu baharatlarin, igerdikleri ¢esitli terponoid ve fenolik bilesikler ile insan saglig
tizerinde antioksidan, anti-inflamatuar, antimikrobiyal ve antikanser gibi olumlu etkilere sahip oldugu
calismalarla desteklenmektedir. Bu ¢aliyma Tiirk mutfaginin kullanilan baharatlar ile sagligi korumay1 ve
iyilestirmeyi destekleyici 6zellikte oldugunu ortaya koymaktadir. Son yillarda saglik igin artan fonksiyonel
beslenme uygulamalar géz 6niinde bulunduruldugunda Tiirk mutfag: igerik bakimindan fonksiyonel
beslenmeyi destekleyici niteliktedir. Tirk mutfaginda kullanilan baharatlarin saglik {izerindeki bu
potansiyel faydalari g6z 6niine alindiginda, bu baharatlarin giinliik beslenme aliskanliklarina dahil edilmesi
sagligin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nerilebilir.

3@ ozlemozeraltundag@karabuk.edu.tr

Onns

® nhttps://orcid.org/0000-0001-7117-6335 | P ufuksamav@sinop.edu.tr () https://orcid.org/0000-0002-2055-6378

This work is licensed under Creative Commons Attribution 4.0 International License

2355


http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Altundag and Samav / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 12(s2): 2355-2367, 2024

Giris

Giinlimiizde saglikli beslenme ve yasam tarzi giderek
daha fazla 6nem kazanmaktadir. Insanlar doyurucu ve
besleyici olmanin 6tesinde gidalarin saglik tizerindeki olumlu
etkilerini aragtirmaktadir. Bu baglamda, Tiirk mutfagi, zengin
ve cesitli lezzetleriyle uluslararasi mutfaklar arasinda 6zel bir
yer edinmistir. Tarih boyunca farkl kiiltiirlerin etkilesimi ve
Anadolu'nun  verimli topraklarinin  sundugu  ¢esitlilikle
beslenmistir (Giiney, 2023). Tirk mutfaginin vazgecilmez
unsurlarindan biri olan baharatlar, yemeklere sadece tat ve
aroma katmakla kalmaz, ayni zamanda sagliga faydal birgok
biyoaktif bilesen icerir. Bu bilesenler arasinda terpenoidler ve
fenolik bilesikler, dikkat cekici dzellikleriyle 6ne ¢ikmaktadir.

Terpenoidler, bitkisel kaynakli bilesikler olup, cesitli
farmakolojik etkiler sergilemektedirler. Antioksidan, anti-
inflamatuar, antimikrobiyal ve antikanser 0zellikleri,
terpenoidlerin  saglik  iizerindeki olumlu etkilerini
aciklamaktadir. Ornegin, kekik ve biberiye gibi baharatlar,
yiiksek terpenoid igerigi ile bilinir ve bu nedenle bagisiklik
sistemini gii¢lendirmede, iltihaplanmay1 azaltmada ve
mikrobiyal enfeksiyonlarla miicadelede etkili olabilirler.
Terpenoidlerin  bu  fonksiyonel  ozellikleri, Tiirk
mutfaginda baharatlarin yaygin kullanimlarini destekler
niteliktedir (Tang ve ark., 2018).

Fenolik bilesikler ise, bitkilerde yaygin olarak bulunan
ve giiclii antioksidan ve pro-oksidatif 6zelliklere sahip olan
bilesenlerdir (Tatipamula ve Kukavica, 2021). Bu
bilesikler, serbest radikalleri noétralize ederek hiicresel
hasar1 6nler ve kronik hastaliklarin gelisme riskini azaltir.
Fenolik bilesikler, ayni zamanda anti-inflamatuar ve
antikanser ozellikler de gosterirler (Akanbong vd, 2021).
Zerdegal, karanfil ve tar¢in gibi baharatlar, yiiksek fenolik
icerikleriyle 6ne ¢ikar ve bu bilesenlerin sagliga olan
katkilar1 nedeniyle geleneksel ve modern tipta genis bir
kullanim alani bulurlar (Manandhar, 2018).

Bu c¢aligmada, Tirk mutfaginda sik¢a kullanilan
baharatlarin terpenoidler ve fenolik bilesikler agisindan
degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Arastirmanin temel
hedefi, bu baharatlarin fonksiyonel besin bilesenlerini
ortaya g¢ikararak Tiirk mutfaginda kullanilan baharatlarin
saglik iizerindeki potansiyel etkilerini ortaya koymaktir.
Boylece, geleneksel Tiirk mutfaginin zengin baharat
gesitliliginin, sadece gastronomik degerinin 6tesinde,
saglik agisindan da ne denli dnemli oldugu bilimsel bir
perspektifle ele alinacaktir.

Literatiir Taramasi

Terpeonidler, Fenolik Bilesenler ve Baharatlar

Fonksiyonel besinler, belirlenmis beslenme rollerinin
otesinde, bir veya daha fazla fizyolojik islevi hedefli bir
sekilde faydali bir sekilde etkileyerek genel saglik
durumunu 1iyilestiren ve farkli hastalik riskini azaltan
besinlerdir (Bielecka-Dabrowa ve ark., 2023; Ziaei ve ark.,
2024). Fonksiyonel besinler, oksidatif stres, inflamasyon
ve mitokondriyal disfonksiyon gibi yaslanma siirecinde ve
zayiflikta yer alan mekanizmalar: etkileme potansiyeline
sahiptir. Ayn1 zamanda, baslangigtan gelisime kadar olan
stirecte hastalik kontroliiniin ¢esitli agsamalarinda sagligi
tesvik edici rollere sahiptir. Boylece hastaliklarin
tedavisinde ve Onlenmesinde etkili bir sekilde
uygulanabilirler (Hammoudi Halat ve ark., 2023; Ziaei ve

ark., 2024). Dolasiyla, giiniimiizde bulasici olmayan
hastaliklarin 6nlenmesinde besinlerin 6nemi artmaktadir
(Pravst, 2012). Fonksiyonel bilesenler arasinda, bazi
bulasici olmayan hastaliklarin ortaya ¢ikmasini 6nlemek
icin viicutta islev goren bitki kaynakli ve biyolojik olarak
aktif kimyasallar olan fitokimyasallar yer almaktadir
(Vignesh ve ark., 2024). Fonksiyonel bilesenler ¢oklu
formlarda ortaya ¢ikmaktadir.

Terpenoidler, Izopren birimleri olarak adlandirilan bes
karbonlu  izopentan  birimlerinin  molekiillerinden
tiretilmistir. Yaklagik 30.000 ikincil metabolitten olusan
gruba verilen isimdir. (Bathe ve Tissier, 2019). Terpenler,
bitki ve baharatlarin bazi farmakolojik oOzellikleri ile
iliskilendirilmistir. ~ Antimikrobiyal, antikanser, anti-
enflamatuar ve anti-diyabetik gibi birgok fonksiyonel
ozellige sahiptir. (Tang ve ark., 2018).

Karotenoidler; En yaygin dogal pigmentler arasinda yer
alan karotenoidler, bitki yapraklari, meyveler ve ¢iceklerin
kirmizi, turuncu ve sart tonlarmin yani sira bazi kuslarin,
boceklerin, baliklarm ve kabuklularmn renklerinin ¢ogundan
sorumludur (Zia-Ul-Hag, 2021). Karotenoidlerin benzersiz
yapisl, potansiyel biyolojik islevlerini ve eylemlerini belirler.
Cogu karotenoid, konjuge ¢ift bag sistemi iceren 40 karbonlu
bir bazal yapidan tiiretilmektedir. Bilesimlerine gore
karotenoidler, sadece karbon ve hidrojen atomlar iceren
hidrokarbonlar (karoten, likopen) ve en az bir oksijen atomu
tastyan oksokarotenoidler (lutein, kapsantin) olmak iizere iki
sinifa ayrilir (Beltran ve Wurtzel, 2024).

Tokoferoller ve Tokotrioneller; Tokoferoller ve
tokotrienoller, doymus (tokoferoller) veya doymamis
(tokotrienoller) izoprenoid yan zincire bagli fenolik-
kromanol halkast igeren lipitte ¢6ziinen fonksiyonel
bilesenlerdir. Ayrica, Fenolik-kromanol halkasi tizerindeki
metil gruplarinin sayisi ve konumu bakimindan farklilik
gosteren alfa, beta, gama ve delta olmak {izere dort birincil
tokoferol ve tokotrienol formu vardir. Buna ek olarak,
tokoferoller izoprenoid yan zincirinin iki, dort ve sekizinci
pozisyonlarinda ii¢ asimetrik karbona sahiptir. Yaygin
olarak bitkisel ve hayvansal yapilarda bulunmaktadir
(Lobo ve ark., 2010; Srividya ve ark., 2010).

Saponinler; “Saponin” terimi, Latince’de sabun
anlammna gelen “sapo” kelimesinden tiiretilmistir
(Kiigtikkurt ve Fidan, 2008). Saponinler, hem cesitli
bitkilerde hem de belirli deniz organizmalarinda dogal
olarak bulunan glikozitlerdir. Bu bilesikler, yapisal olarak
bir seker molekiiliine bagli triterpenoid veya steroid
aglikon igerirler. Saponinler, bitkilerde savunma
mekanizmalar1  olarak  islev  gorebilirken, deniz
organizmalarinda ¢esitli biyolojik roller {istlenebilirler.
Ayrica, saponinlerin insan saglig1 iizerindeki potansiyel
faydalar1 ve toksisiteleri nedeniyle tibbi ve farmasotik
alanlarda 6nemi artmustir (Wang ve ark., 2024).

Fenolik bilesikler, yapilarinda bir fenol grubu bulunduran
fenol aromatik bir halkaya eklenmis hidroksil grubunu
olusturan bilesiklerdir. Bir veya birden c¢ok hidroksil
grubunun baglh oldugu benzen halkasinin bilesenler grubuna
verilen addir. Diger bir tanimda ise, aromatik halkalarda ¢ok
miktarda hidroksil subsitiienti bulunduran bilesiklerin
tamamina fenolik bilesikler denir. Fenolik bilesiklerin diger
ad1 da polifenollerdir (Barzkar ve ark., 2024).
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Fenolik bilesiklerin islevlerinden bazilarina asagida yer

verilmistir.

e Antimikrobiyal ve antioksidatif etkileri gosterir,

e  (Cesitli gidalarda saflik kontrol kriteri olusturur,

e Fenoloksidaz enzimlerin etkisiyle enzimatik renk
esmerlesmesine sebep olur,

e  Koku ve tat olusumunu etkiler,

e  Renk olusumuna katilir (Yildirim, 2019).

Kumarin; bitkilerde bulunan ve oksijenli heterosiklik
bilesiklerin grubunu olusturan laktonlara verilen addir.
Kumarin ve kumarin tiirevleri, serbest veya heterozit
halinde yaygin olarak bulunan biyolojik aktivitelerinden
dolay1 son yillarda 6nemini artirmis dogal maddelerdir.
Giliniimiizde 800’e¢ kadar kumarin tiirevi bilesikler elde
edilmigtir (Carneiro ve ark., 2021). Ayrica kumarinler
cesitli biyolojik aktiviteleri ve yapisal ¢ok yonliiliikleri ile
umut verici terapotik ajanlar olarak bilinmektedir (Hussain
ve ark., 2024).

Tanenler; bitkinin kok, kabuk, yaprak ve meyvelerinde
bulunan polifenolik bilesenlerdir. Ayrica, bu bilesik
dokularin gelismesine yardimci olmakta ve bitki kéklerini
patojenlerin istilasindan korumaktadir (Ribeiro ve ark.,
2022). Tanenler insan sagligi agisindan dnemli olmasina
ragmen hayvanlar agisindan Sldiiriici olmaktadir. Ciinkii
tanenler, proteinlerin sindirilmesini engellemektedir. Bu
nedenle tanen igerigi yiiksek besinleri hayvanlar anlamakta
ve tiiketmemektedir (Yildirim, 2019).

Lignanlar; alkol ve sinapil alkolden olusan
monolignollerin olusturdugu dimerlerdir. Bu bilesik
bagirsak sistemini giiclendirmeleri ve antiviral antialerjik
etkileri nedeniyle son yillarda insanlarin ilgi odagi
olmustur. Bu bilesik, dogada serbest halde bulunan ve
stibenlerle yakin 6zellik gosteren bilesiklerdir (Cong ve
ark., 2017).

Antosiyaninler; Latincede mavi ve ¢igek anlamina
gelen, izole edilen ve baharatlara pembeden mora degisen
renkler veren maddenin genel adidir. Dogada 16 farkli
antosiyanidin bilesigi bulunmakta ve bu bilesigin savunma,
tozlagma ve {iireme fonksiyonlarinda cesitli gorevleri
bulunmaktadir (Anonima, 2016).

Izaflavonoidler; bazi meyve ve sebzelerde bulunan
fitoostrojenlerin alt grubuna dahil olan bitkisel formdaki
bilesiklere verilen addir. Meme kanseri riskini azaltan bu
bilesiklerin baslicalar1; daidzein, genistein ve glisitein’dir
(Y1ildiz ve Yildiz, 2022).

Flavonollar; stabilizasyonu desteklediginden dolay1
medikal tipta kullanilan ve yumurtalik kanserinde de tedavi
edici 6zelligi olan bir bilesiktir (Nam ve ark., 2015).

Flavonoller; katesinler, adi1 ile de anilan flavonoller
flavonoid grubunda yer alan renksiz bilesiklerdir ve
neredeyse tiim meyvelerde bulunurlar. Gida tiriinlerinde en
yaygin rastlanan flavonoid grubu olmalarmin yani sira,
flavonoid biyosentezinde ara {irlin olarak da islev goriirler.
Flavonoller, yapilarindaki C3 atomunda bir hidroksil grubu
barmdirmalari nedeniyle flavan-3-ol olarak adlandirilirlar.
Yapilarinda bulunan ti¢ asimetrik karbon atomu nedeniyle
dort farkli izomere sahiptirler. Flavonoller ve epimerleri,
stiperoksit anyon radikallerini dogrudan yok edebilen
giicli antioksidan ozellikleriyle de bilinirler (Aron ve
Kenndy, 2008; Mendonga Ve ark., 2022). Flavonoller hem
kimyasal hem de enzimatik agidan havada bulunan oksijen
(02) ile oldukga kolay reaksiyona girerler. Bu reaksiyonun

sonucu olarak, yogun bir sekilde proantosiyanidinler
olusur (Yildiz ve Yildiz, 2022).

Baharatlar, gecmisten giiniimiize c¢esitli sekillerde
baharatin tanimi yapilmistir. Baharat kelimesinin koki
“bahar” kelimesine dayanmaktadir. Arapga kokenli olan
“bahar’ kelimesi “koku” anlamma gelmektedir ve
“baharat” kelimesi ¢ogul ek alarak “kokular” anlaminda
kullanilmaktadir (Yerasimos, 2014). Baharat, farkli
oranlarda  kokuya sahip olan ve  yemeklerin
¢esnilendirilmesinde kullanilan aromatik maddeler olarak
tanimlanir. Egsiz lezzetleriyle yemeklere tat katarken, hos,
kuvvetli ve yakici tatlariyla yiyecekleri lezzetlendiren ve
hazmi kolaylastiran maddeler olarak da bilinir (Giirsoy,
2012).

Baharatlarin  kullamm  M.O 4000 yilina kadar
uzanmaktadir. Bu donemde baharatlar sadece yemeklerde
degil, ayn1 zamanda cesitli dini ayinlerde Tanri ile
biitiinlesmek ve kotii ruhlart uzaklagtirmak amaciyla tiitsii
olarak da kullanilmigtir. Misir’da yapilan arkeolojik
kazilarda, baharatlarin yemeklerde kullanimina dair yazil
kayitlar bulunmustur. Baharat ticareti, “Baharat Yolu”
olarak bilinen giizergah lizerinde gergeklestirilmis ve bu
yolun kontrolii i¢in gesitli savaslar yapilmigtir. Hatta bu
yolun  degistirilmesi  amactyla ~ Amerika  kitasi
kesfedilmistir (Dogan ve Ozdemir, 2022).

Tirkiye, baharat ticaretinde stratejik bir konuma
sahiptir. Baharatlarin ana vatani Cin, Endonezya ve
Hindistan olmasina ragmen, bazi baharat tiirleri Tiirkiye’de
de yetistirilmektedir (Kilichan ve Culhan, 2015). Hasko
(2023) tarafindan yapilan caligmada yer alan Tirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK) ve Tiirkiye Cumhuriyeti (T.C)
Tarim ve Orman Genel Midirligi’niin verilerine gore;
diinyada 2019 yilinda toplam baharat tiretimi 14.565.788
tondur. Tirkiye’de 2020 yilinda toplam baharat iiretimi ise
361.544 tondur. Kirmizi biber 256.735 ton ile birinci
sirada; defne 44.35 bin ton ile ikinci sirada; kekik 26.06 bin
ton ile iiglincl sirada, anason 10.72 bin ton ile dordiincii
sirada; rezene ise 4.37 bin ton ile besinci sirada yer
almaktadir. Ayrica Gaziantep Ticaret Borsast (2021)
raporunda ise; Tiirkiye ¢orekotu, defne, kekik ve sumak
baharatlartyla baharat ihracatinda ilk siradadir.

Terpenoid ve Fenolik Bilegsen iceren Baharatlarin

Tiirk Mutfaginda Kullanimi
Tirk mutfagmin ¢esitliligi, tarih boyunca farkl
kiiltiirlerle yasanan etkilesimler, genis bir cografyada
egemenlik siirmesi ve bu bolgede ¢esitli kiiltiirlerin bir
arada bulunmasi gibi nedenlerle saglanmistir (Girgin ve
ark., 2017). Tirk mutfaginda baharatlarin kullaniminin 15.
yizyildan sonra basladig1 bilinmektedir. Baharatlarin
yiksek maliyeti nedeniyle, baslangicta yalnizca saray
mutfaklarinda kullanilmis, zamanla halk mutfagma da
yayillmistir (Sayili ve ark., 2006). Tiirk mutfagi, yemek
cesitliliginin yan1 sira tath ¢esitliligi bakimindan da
oldukga zengindir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Demir,
2020). Bununla birlikte, gliniimiizde Tiirk mutfaginda en
¢ok anason, karabiber, karanfil, kekik, kirmiz1 biber, nane,
targin, yenibahar ve zencefil kullanilmaktadir (Sayili ve
ark., 2006). Tirk mutfaginda yemeklerde kullanilan
terponit ve fenolik bilesenli baharatlardan bazilari
sunlardir: Anason; tatlimsi tadiyla genellikle pastalarda ve
keklerde kullanilmaktadir. Bunun yaninda, kompostolarin,
biskiivi, kurabiyelerin, siit ve siit iirlinlerinin lezzetini
artirmak i¢in de kullanilmaktadir (Mete, 2017). Biberiye;
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sert, keskin ve acimsi tadi vardir. Bu ylizden yemeklerde
¢ok Olgiilii kullanilmalidir. Corbalarda, et yemeklerinde,
soslarda ve salatalarda kullanilmaktadir (Yalgin, 2000).
Corekotu; Tirkiye’de Afyon, Amasya, Burdur, Gaziantep,
Isparta, Istanbul, Kahramanmaras ve Mersin’de
iretilmekte ve genellikle patates, baklagil, havug, kabak,
patlican, lahana gibi yemeklerde, borek, ekmek, kurabiye
gibi hamur isinde, koyun ve tavuk etinde kullanilmaktadir
(Yigit, 2016). Haghas; genellikle firinda pigirilen unlu
yiyeceklerde, salatalarda, makarnalarda, tavuk ve dana
etiyle yapilmis yemeklerde lezzet wverici olarak
kullanilmaktadir. Havlican; taze ve kuru kokii kesilerek
kullanilmaktadir. Taze havlican zencefil gibi soyularak ve
dilimlenerek kullanilirken; kuru havlican ise karbonhidrat
degeri yiiksek kabak ve patates gibi sebzelerin yer aldig1
yemeklerde kullanilmaktadir. Kakule; regeller, hosaf,
serbetler, kahveser, dondurmalar, hamur isleri, pilavlar,
baklagil yemeklerinde kullanilmaktadir (Mete, 2017).
Karabiber; c¢orbalar, et-sebze yemekleri, salatalar ve
kizartmalar olmak iizere hemen hemen tiim yemeklerde
kullanilmaktadir (Ayyildiz ve Sarper, 2019). Karanfil; et
ve et yemekleri ile tursu yapiminda kullanilmaktadir
(Gadekar ve ark., 2006). Kekik; gorbalar, dolmalar, balik,
sos, peynir ve hamur islerinde kullanilmaktadir (Ayyildiz
ve Sarper, 2019). Kirmiz1 biber; kuru fasulye, lahmacun,
kebap ¢esitleri, et yemekleri ve bircok yemekte
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de en fazla kullanilan baharattir
(Mete, 2017). Kimyon; iilkemizde o&zellikle et
yemeklerinde, koftelerde ve dolmalarda kullanilir.
Almanya’da ¢oreklerde, Fransa’da likor yapiminda ve
Hollanda’da ise peynire aroma vermesi amaciyla
kullanilmaktadir (Yildiz ve Midilli, 2023). Kisnis;

yapraklari ¢orba, sos, salata, zeytinyagli yemeklerde ve
mezelerde kullanilmaktayken; tohumlar1 ise, balik
konservelerinde, tursularda ve salamuralarda aroma
katmak i¢in kullanilmaktadir (Ayyildiz ve Sarper, 2019).
Kori; ¢orba ve makarnalarda  kullanilmaktadir.
Mercankosk; makarna, tavuk ve salatalarda aroma katmasi
icin kullanilmaktadir. Muskat; genellikle soslar ve
salatalarda aroma katmasi amaciyla Olgiili sekilde
yemeklere rendelenen bir baharattir (Mete, 2017). Nane;
corbalarda, dolmalarda ve yogurda katilmaktadir (Ayyildiz
ve Sarper, 2019). Rezene; yumurtalarda, tursularda, balik
yemeklerinde kullanilmaktadir. Ayrica rezene ¢ayr da
icilmektedir (Mete, 2017). Safran; Tiirkiye’de sadece
Safranbolu’da tarimi yapilmakta, ¢orbalarda, pilavlarda,
tathlarda, tavuk ve et yemeklerinde kullanilmaktadir
(Velasco-Negueruela, 2001). Sumak; zeytinyagh soslarda,
sarma ve dolmalarda eksi tat vermesi amaciyla
kullanilmaktadir (Mete, 2017). Targm; c¢orbalarda,
baliklarda, pilavlarda ve serbetlerde kullanilmaktadir
(Giildemir ve Isik, 2012). Tarhun; ¢orbalarda, balik-tavuk
ve et yemeklerinde, salata ve soslarda kullanilmaktadir
(Mete, 2017). Yenibahar; et yemeklerinde, koftelerde ve
dolmalarda kullanilmaktadir (Yildiz ve Midilli, 2023).
Zencefil; corbalarda, et yemeklerinde, dolmalarda,
salamuralarda, pasta ve c¢oreklerde, likor, tursu ve
recellerde kullanilmaktadir (Ayyildiz ve Sarper, 2019).
Zerdegal; corba, tursu ve et yemeklerinde kullanilmaktadir
(Ceyhun Sezgin ve Karaman, 2021; Kavrut, 2023).

Asagidaki ¢izelgede terponit ve fenolik bilesenli
baharatlarla yapilmis Tirk mutfagina ait yemeklerin
isimleri yer almaktadir.

Cizelge 1. Tiirk mutfagina ait terponit ve fenolik bilesen igeren baharatlarla yapilmis yemekler
Table 1. Dishes made with spices containing terpenoid and phenolic components from Turkish cuisine

Corbalar

Balik gorbasi, bugday ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, patates ¢orbasi, tavuk ¢orbasi, anali kizlt

Sebze yemekleri
Dolmalar/Sarmalar

Kapuska, pazi borani, patlican basti
Kavun dolmasi, tavuk dolmas, visneli yaprak sarmasi
Nohutlu pilav, acem pilavi, patlicanli pilav, Ozbek pilavi, i¢ pilavi, domates pilavi, sogan pilavi

Pilavlar

Kebaplar Gomlek kebabi, sit kebabi, tavuk kiilbasti
Yahniler Papaz yahnisi, sarimsakl1 yahni

Hamur sleri Sogan boregi, manti, tavuk boregi
Tathlar

Cevizli tel kadayif, tavuk gogsii, zerde, ayva ve armut tatlist

Kaynak: Ayyildiz ve Serper, 2019; Yigit ve Samav, 2020; Ozilgen ve Samanci, 2020; Sabbag ve Bogan, 2019.

Materyal ve Yontem

Arastirma Yontemi ve Orneklemi

Bu c¢aligmada verilerin toplanmasinda sistematik
literatiir taramas1 ve veri tabani analizine dayali kantitatif
bir arastirma yontemi uygulanmistir. Calismada Tiirk
mutfaginda kullanilan baharatlarin fonksiyonel bilesenler
acigindan literatiirdeki yeri arastirilmistir. Arastirmanin
smrliliklart kapsaminda baharatlar fonksiyonel bilesenler
grubundan terpeonitler ve fenolik bilesenler olarak iki
temel grupta degerlendirilmistir. Literatiir arastirmasi
sonucunda son bes y1l icinde Tiirk mutfag: {izerine yapilan
baharat arastirmalarina yonelik bir literatiir incelemesi
gergeklestirilmis ve bu caligmalarda en sik kullanilan 24
baharat belirlenmistir.

Arastirma Verilerinin Degerlendirilmesi
Calisma kapsaminda, baharatlarin 6zellikleri son on
yildaki Pubmed ve ScienceDirect veritabanlarindaki

calismalardan  derlenmistir. Icinde bulunan etken
maddeler, USDA (U.S. Department of Agriculture) ve
TURKOMP (Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani) veri
tabanlarindaki besinlerin 100 grami {izerinden elde
edilmistir. Antioksidan ve ORAC (Oxygen Radical
Absorbance Capacity) degerleri ise BEBIS 9.0 (Beslenme
Bilgi Sistemi) beslenme programui kullanilarak besinin 100
grami iizerinden hesaplanmustir.

Etik Degerlendirme
Calisma  kapsaminda  herhangi  bir  canlidan
(insan/hayvan) herhangi bir miidahale (girisimsel

miidahale ya da anket ile veri toplama) ile wveriler
toplanmamugtir. Veriler ulusal ve uluslararasi beslenme
veri tabanlarindan elde edilmistir. Bu sebeple ¢alisma etik
kurul izni gerektirmemektedir.
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Bulgular

Elde edilen bilgiler dogrultusunda Tiirk mutfaginda
kullanilan baharatlarin 6zellik, etken madde, miktar,
antioksidan ve ORAC degerleri Cizelge 2a, 2b, 2¢, 2d ve
2e’de Ozetlenmistir. Cizelge 2a-e degerlendirildiginde
terpenoidler ve fenolik bilesikler acisindan en zengin olan
baharatlar sirasiyla anason, hashas, tar¢cin, karabiber,
kekik, kignis ve sumak oldugu goriilmistiir. Baharatlarda
en yaygin goriilen fonksiyonel bilesenler ise sirasiyla
karoten (alfa, beta ve gama) (15 tanesinde), filokinon (11
tanesinde), tokoferol (alfa, beta ve gama) (10 tanesinde),
lutein (9 tanesinde) ve betain (8 tanesinde) olarak

bulunmustur. Erisilebilen degerler arasinda toplam fenolik
madde miktarlar1 (TFM) degerlendirildiginde en fazla
TFM degeri kori baharatinda goriilmiistiir. Bu baharati
havlican ve ¢orekotu takip etmektedir. Antioksidan aktivite
degerleri incelendiginde erisilebilir degerler arasinda en
yiiksek deger sumakta goriilmiistiir. Sumagi karanfil ve
mercan koskii  takip etmektedir. ORAC degerleri
incelendiginde ise erisilebilir degerler arasinda en yiiksek
deger karanfildedir. Karanfili mercan kogskii, biberiye,
kekik, zerdegal ve ¢orekotu takip etmektedir.

Cizelge 2a. Terpenoid ve Fenolik Bilesenlerce Baharatlarin Etken Madde ve Ozellikleri
Table 2a. Active Compounds and Properties of Spices in Terms of Terpenoid and Phenolic Components

Anason (Pimpinella anisum); Kaynak: Sun ve ark (2019)
VT: USDA; TFM: 352 mg GAE; AAD: 18,9 mmol; ORAC: 428,0

Ozellikleri

Etken madde Miktar (100g)

o Katesin e 7168mg
e Epikatesin e 11,38mg
o Ellagik asit e 10,64 mg
e Pirogallol e 6,29 mg

e P-Kumarik asit e 501mg

e Protokatekuik e 198mg

e Kilorojenik asit e 11,85mg
e Gallik asit e 60,75 mg
e Alfa-Kumarik e 18,75mg
o Katekol e 2191mg
o  Ferulik asit e 36,63 mg

Iran, Hindistan ve Tiirkiye'ye 6zgii olan anason hem meyve hem de
tohum i¢in yetistirilen, yillik otsu bir bitkidir. Anasonun genellikle kuru
kayalik yerlerde, kayalik yariklarda, tarlalarda, cayirlarda, dag
meralarinda ve otlaklarda yetismektedir.

Biberiye (Rosmarinus officinalis); Kaynak: N
VT: TURKOMB; TFM: 222,05-606,06 mg G

ieto ve ark (2018)
AE; AAD: 5,013-35,8 mmol; ORAC: 165280,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Karoten
Karnosol
Karnosik asit
Rosmarinik asit
Betulinik asit

e Ursolik asit

e 19mg

Akdeniz bolgesinin kuzey ve giiney kiyilarinda yetisir. Grimsi yesil
yaprak dokmeyen ¢ok yillik bir bitkidir ve aromatik ¢ali seklinde biiyiir.
Yapraklar1 dar, dogrusal ve koyu yesildir. Cigekleri koyu maviden
pembe ve mora kadar degigen tonlarda olabilir. Biberiyenin kendine
0zgii bir gam-odunsu kokusu ve taze aci-tatl bir tadi vardir.

Corekotu (Nigella sativa);
VT: TURKOMB; TFM: 3918 mg GAE; AAD:

Kaynak: Buran ve

ark (2022)
7,41 mmol; ORAC: 118400,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Alfa-tokoferol

e 38mg

Akdeniz bolgesinde yetisen tek yillik bitkidir ve 6zellikle Orta Dogu,
Kuzey Afrika ve Giineydogu Avrupa iilkelerinde bulunur. Genellikle
tohumlar1 biitiin olarak, toz seklinde veya oleoresin Oziitii olarak
yiyeceklerin tatlandiriimasinda kullanilir.

Hagshas (Papaver somniferum); Kaynak: Hill

VT: USDA; TFM: 1,01-65,95 mg GAE; AAD:

(2019).
0,40-43,90 mmol; ORAC: 481,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Betain e 09mg

e  Alfa-tokoferol e 177mg
e Beta-tokoferol e 83mg

e Gama-tokoferol e 8,.82mg
e Delta-tokoferol e 0,23mg
e Alfa- tokotrienol, e 0,15mg
e  Gama-tokotrienol e 0,13mg
e  Stigmasterol e 7mg

e  Campesterol e 29mg

e Beta-sitosterol e 109 mg

Bat1 Asya, Dogu Avrupa ve Tiirkiye’de iiretilmektedir. Tiiyli, kiiciik
ince kokler ve dik seyrek dalli govdelere sahiptir. Morumsu siyah veya
kirli beyaz tohum ¢esitleri vardir. Findik aromasina sahiptir.
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Cizelge 2b. Terpenoid ve Fenolik Bilesenlerce Baharatlarin Etken Madde ve Ozellikleri
Table 2b. Active Compounds and Properties of Spices in Terms of Terpenoid and Phenolic Components

Havlican (Alpinia officinarum); Khairullah ve ark (2020)
VT: TURKOMB; TEM: 1136- 4927,8 mg GAE; AAD: 2,8 mmol; ORAC: 525,0

Etken madde Miktar (100g) | Ozellikleri

e Alfa-tokoferol e 1,45mg Endonezya'ya 6zgii ¢cok yillik bir bitkidir. Tayland ve Endonezya basta
e Katesin e 0,73mg olmak iizere Asya'nin bir¢ok yerinde yetistirilmektedir. Odunsu, naneli
e Mirisetin e 14,60 ve ¢igeksi bir aromatigi mevcuttur. Koksap1 geleneksel tipta genis bir
e Kuersetin uygulama alanina sahiptir.

e Kaemferol

e  Kurkumin

e Galangin

e Asasetin

e Kaemferid

e Epikatesin

Kakule (Elettaria cardamomum); Kaynak: Hi
VT: TURKOMB; TFM: 145 mg GAE; AAD:

11 (2019)
1,5-2,3 mmol; ORAC: 2764,0

Etken madde

Ozellikleri

Miktar (100g)
[ ]

e Protokatekuik asit 23,48mg Kakule diinyadaki egzotik baharatlardan biridir. Otsu bir bitkinin
e Gentisik asit e 114mg kurutulmus meyvesidir.

e Syringic asit e 3411mg Zencefil familyasindan Zingiberaceae'ye ait ¢ok yillik bitkidir.
e Ferulik asit e 851lmg Hindistan ve Guatemala'da yetistirilmektedir.

e Rutin e 0,57mg Malabar, Mysore ve Vazhukka, isimli ii¢ dogal ¢esidi vardir.

e Feruloil Kinik Asit o 0,97

Karabiber (Piper nigrum);

Kaynak: Dosoky v

e ark (2019)

VT: TURKOMB; TFM: 708 mg GAE; AAD: 7.6 mmol; ORAC: E

Etken madde Miktar (100g) | Ozellikleri

e Betain e 89mg Tropik bélgelerin iiriinii olan karabiber, ekonomik ag¢idan diinyanin en
e Beta karoten e 310mcg 6nemli ve en yaygin kullanilan baharatlarindandir.  Yesil
e Alfa karoten e 12mcg olgunlasmamis meyveleri giineste kurutuldugunda siyahlasarak
e Beta Kriptoksantin e 25mcg burugmaktadir. Keskin bir tada ve kokuya sahiptir.

e Likopen e 20 mcg

e Lutein +zeaksantin e 454 mcg

e Alfa-tokoferol e 104mg

e  Gama-tokoferol e 6,56 mg

e  Alfa- tokotrienol, e 0,85mg

e Filokinon e 164 mcg

Karanfil (Eugenia caryoph

yllata); Kaynak: O

para, E. I. ve Chohan, M. (2021)

VT: TURKOMB; TFM: E; AAD: 175,3 mmol; ORAC: 290283,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Betain e 14mg Karanfil, Maluku Adalari'na 6zgii olan bir bitkidir ve deniz
e Beta karoten e 45mcg seviyesinden 200 m yiikseklikteki kiyr bdlgelerinde yetistirilir.
e Beta Kriptoksantin e 103mcg Kurutulmus karanfil, Syzygium aromaticum bitkisinin ¢igek
e Alfa-tokoferol e 882mg tomurcugunun ve tohumunun koyu kirmizi ile kahverengi renktedir.
e  Filokinon o 142 mcg Keskin bir tada ve kokuya sahiptir.

Kekik (Thymus vulgaris); Kaynak: Opara ve Chohan (2021)
VT: TURKOMB; TFM: 254,49-810 mg GAE; AAD: 63,1 mmol; ORAC: 157380,0

Etken madde Miktar (100g) | Ozellikleri

e Betain e 98mg Giliney Avrupa ve Akdeniz bdlgesine 6zgii olmasina ragmen, 1liman
e Beta karoten e 2260 mcg iklimlere sahip birgok yerde bulunabilir. Kekik tiirleri, kiigiik ve
e Alfa karoten e 20 mcg aromatik yaprak}ara sahip c¢alilardir. Yaz basinda beyaz veya pembe
e Gama-tokoferol e 244mg cigekler acarlar. Iyi drene edilmis alkali veya notr topraklarda yetisir ve
e Delta-tokoferol e 0,92mg giines alan yamaglarda iyi gelisir.

e Beta Kriptoksantin e 33mcg

e Lutein +zeaksantin e 1900 mcg

e  Alfa-tokoferol e 7,48mg

e Filokinon e 1710 mcg

o Karvakrol
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Cizelge 2c. Terpenoid ve Fenolik Bilesenlerce Baharatlarin Etken Madde ve Ozellikleri
Table 2c¢. Active Compounds and Properties of Spices in Terms of Terpenoid and Phenolic Components

Kirmiz1 Biber (Capsicum frutescens); Kaynak: Kabak ve Dobson (2017)
VT: TURKOMB; TFM: 1261,62 mg GAE; AAD: E; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Beta karoten

Beta Kriptoksantin
Lutein +zeaksantin
Alfa-tokoferol
Filokinon

21800 mcg
6250 mcg
13200 mcg
29,8 mg
80,3 mcg

Kirmiz1 biber, Capsicum cinsine ait olan bir bitkidir. Diinyanin farkl
yerlerinde chillis, Chile, Hot Peppers, Bell Peppers, Red Peppers, Pod
Peppers, Cayenne Peppers, Paprika, Pimento ve Capsicum olarak
adlandirilmaktadir. Kirmizi biber, kapsaisin adli maddenin az
miktarlarda bulundugu veya hi¢c bulunmadig1 ve oncelikle rengi igin
yetistirilen bir tiirdiir. Geleneksel olarak, taze kirmizi biberlerin hasat
sonrasi yikanmasi ve kurutulmasiyla biberlerin kabuklar biitiin olarak

birakilir, kiigiik pullar halinde islenir veya toz haline getirilir.

Kimyon (Cuminum cyminumL.); Kaynak: Mo

VT: USDA,; TFM: 337 mg

GAE; AAD: 3,6-6

hammed ve ark. (2024)
,8 mmol; ORAC: 50372,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Beta karoten
Lutein +zeaksantin
Alfa-tokoferol
Filokinon

e 762 mcg
e 448 mcg
e 3,33mg

e 54mcg

Kimyon Cuminum familyasina ait tiirlerin genel yayilig alan1 Misir'dir.
Ancak Orta Dogu, Hindistan, Cin ve Akdeniz bdlgelerinde de
dagiliminin mevcut oldugu goriilmistiir. Bitkinin boyu 10 ile 50 cm
arasinda degismekte olup tabaninda c¢atalli ve tiiysiiz bir sap
bulunmaktadir. Yapraklar tiiylerden yoksundur ve alt kisimlari tipik
olarak ince tiiyliidiir ve ¢ogunlukla ii¢ yapraktan olusur.

Kisnis (Coriandrum sativu
VT: USDA; TFM: 312 mg

GAE/g; AAD: 0,3

m); Kaynak: Balasubramanian ve ark. (2016)

mmol; ORAC: E

Etken madde Miktar (100g) | Ozellikleri

e Beta karoten e 3930 mcg Dogu Akdeniz ve Orta Asya'ya 6zgii olan kisnis Kuzey Amerika'da
e  Alfa karoten e 36 mcg goriulmektedir.

e Beta Kriptoksantin e 202 mcg Umbelli- ferae familyasina ait tek yillik yumusak, tiiysiiz ve otsu bir
e Lutein +zeaksantin e 865 mcy bitkidir. 60 cm'ye kadar uzayabilir. Meyvesi kiire seklinde (3-5 mm
e Alfa-tokoferol e 25mg ¢apinda) ve her biri iki tohum igermektedir.

e Filokinon e 310mcg

e  Stigmasterol e 3mg

e  Beta-sitosterol e 2mg

Kori (curry); Kaynak: Bhu

sal ve Thakur (202

1)

VT: USDA; TFM: 5400- 8398 mg GAE; AAD: E; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Betain

Beta karoten
Alfa-tokoferol
Gama-tokoferol
Filokinon
Kuersetin
Miresetin
Kamefrol

28,8 mg
11 mcg
25,2 mg
1,15 mg
99,8 mcg

Kori kelimesi, Hintge de “turcurri” kelimesinin kisaltilarak “turri” daha
sonra Ingilizcede “curry” olarak gevrilen bir kelimedir. Kéri aslinda
ascilik anlamina gelir, ancak zamanla soslar i¢in kullanilan genel bir
terim haline gelmistir ve bolgeden bolgeye degisik bilesimlere sahiptir.
Hintliler i¢in kori, sadece bitkilerin ve baharatlarin toz haline getirilmis
karigimi degildir, aksine se¢ilmis baharatlarin ustalikla bir araya
getirilerek her yemek igin 6zel bir karigim yapilmasidir.

Mercan Kosk (Origanum majorana); Kaynak:
VT: USDA; TFM: 520 mg

Opara ve Chohan (2021)

GAE; AAD: 142,9 mmol; ORAC: 175295,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Beta karoten

Beta Kriptoksantin
Lutein +zeaksantin
Alfa-tokoferol
Filokinon

e 4810 mcg
e 70 mcg

e 1900 mcg
e 169mg
e 622 mcg

Giliney Avrupa ve Kuzey Afrika'ya 6zgiidiir. Goriinilis ve aroma olarak
kekikle yakindan iligkilidir; mercankosklerin kekiklerden daha hassas
bir tada sahip oldugu diistiniilmektedir. Mercankosk, kokulu oval
sekilli, beyazims1 veya grimsi-yesil renklerinde yapraklari vardir.
Kiiciik beyaz veya soluk pembe rengine sahip cicek kiimeleri ile

yaklasik 60 cm kadar biiyiiyen ¢ok yillik bitkilerdir.

Muskat (Myristica fragran
VT: USDA; TFM: 112 mg

GAE; AAD: 33,0

s); Kaynak: Beckerman ve Persaud (2019)

mmol; ORAC: 69640,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

Beta karoten
Beta Kriptoksantin
Gama-tokoferol

e 28 mcg
e 66 mcg
e 0,53mg

[Ik kez 1512 yilinda Portekizliler tarafindan Endonezya'min Banda
Adalari'nda kesfedilmistir. Hindistan cevizi agacinin kabugundan ve
tohum ortiisiinden ¢ikarilmig tohum ¢ekirdegi olan baharattir. Tohum

cekirdegi sar1 renklidir.
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Cizelge 2d. Terpenoid ve Fenolik Bilesenlerce Baharatlarin Etken Madde ve Ozellikleri
Table 2d. Active Compounds and Properties of Spices in Terms of Terpenoid and Phenolic Components

Nane (Mentha spicata); Kaynak: Mahendran ve Rahman (2020)
VT: TURKOMB; TFM: 356,73-1637mg GAE; AAD: 3,088-6,559 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Beta karoten
e Lutein

e 7166 mcg
e 3178 mcg

Lamiaceae familyasina ait ¢ok yillik, tiysiiz ve gliclii kokulu bir
bitkidir. Ticari degeri ve belirgin aromasi nedeniyle Avrupa, Asya,
Amerika Birlesik Devletleri ve Akdeniz tilkelerinin 1liman bolgelerinde
yetistirilir. Yapraklar dikdortgen mizrak seklinde, karsilikli dizilmis,
tirtikli kenarlara sahiptir. Koyu yesil, gri-yesil, mor-mavi gibi ¢esitli
renklerde mevcuttur.

Rezene (Foeniculum vulgare); Kaynak: Rafie

ian ve ark. (2024)

VT: TURKOMB; TFM: 347-371 mg GAE; AAD: 2,3 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Beta karoten e 3746 mcy Apiaceac (Umbelliferaceae) familyasinin bir iiyesi olup, oluklu

e Lutein e 4833 mcg govdeleri, aralikli yapraklari, kilifli yaprak sapi, genellikle biseksiiel
¢icegi ve sar1 semsiyesi olan dayanikli ve ¢ok yillik bir bitkidir. Rezene,
genellikle Akdeniz kiyilarina 6zgii oldugu diisiiniilen tipik bir aromatik
bitki olmasina ragmen, diinyanin birgok bolgesinde yayginlasmis ve
uzun zamandir tibbi ve mutfak bitkisi olarak kullanilmaktadir.

Safran (Crocus sativus); Kaynak:

VT: TURKOMB; TFM: 45 mg GAE; AAD: 2,0-61,7 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Karoten e 04mg Diinyanin en pahali baharati olan safran Dogu Akdeniz, Asya ve Iran'da
e Krosetin ortaya ¢iktigina inanilmaktadir. Safran ismi Arapga “faran” sar1 olmak
e Pikrokrosin kelimesinden tiiretilmistir. Bitkinin ¢igeklenmesi genellikle sadece dort
e Safranal ila bes hafta siirer ve geleneksel yontem olan elle toplanmaktadir. Bir
e Kuersetin kuru stigma yaklasik 2 mg agirliginda oldugundan ve her ¢igekte
e Naringenin bunlardan ii¢ tane bulundugundan, 1 kg baharat iiretimi i¢in yaklasik
; 150.000 ¢igegin dikkatlice toplanmas1 gerekir.
e Katesin

e Vanilik asit

Sumak (Rhus coriaria); Kaynak: Altiok ve ark. (2006); Romeo ve ark. (2015); Aytar ve ark. (2024)
VT: TURKOMB; TFM: 15-286 mg GAE; AAD: 1050 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Delfinidin e 0,34mg Sumak, dogal bir sifa kaynagi olan bir bitkidir. Genellikle 1liman ve
e Siyanidin G e 123 mcg tropikal iklimlerde yetisir. Bu bitkiler, yol kenarlari, yamaglar, ¢alilik
e Izokersetin e 345mcg ve ormanlik alanlar gibi ¢esitli habitatlarda kendiliginden yetisebilirler.
e  Mirsetin e 421 mcg Tiirkiye'de genellikle bati ve giiney bolgelerinde siklikla
o Protokatesik e 123mg gbzlemlenirken, ayn1 zamanda Marmara ve Karadeniz kiyilarinda da
e P-Hidrosibenzoik o 24mg goriilebilmektedir. Yabani olarak yetisen sumak yaklagik 1 metre
.« Elajik e 028mg yiiksekliginde kiiciik bir ¢cali bitkisidir.

o Vanilik Asit e 0,14mg

o  Gallik asit e 2353mg

Tar¢in (Cinnamomum zeylanicum); Kaynak:
VT: USDA; TFM: 998 mg

GAE; AAD: 13.2-

Spence (2023)

31.6 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Betain e 39mg Tar¢in Yunanca tatli anlamina gelen kinnamdomon sozciigiinden
e Beta karoten e 112mcg tiiretilmistir. Gliney Dogu Asya, Cin ve Avustralya'da yaklagik 250 tiirti
e Alfa karoten e 1mcg mevcuttur. Tar¢in agaci, dogal ortaminda 7 metreye kadar biiyliyebilen
e Beta Kriptoksantin e 129 mcg ve yaprak dokmeyen tropikal bir agactir. Yetistirme altinda ise bitki
e Likopen e 15mcg daha c¢ok c¢ali olarak yetistirilerek boyu 3 metrenin altina
e Lutein +zeaksantin o 222mcg dﬁsﬁrﬁlmqktedir. Ka!m_ve giliclii bir kabuga olan tarcin, hos bir kokuya
e Alfa-tokoferol e 232mg ve aromatik tada sahiptir.

e Gama-tokoferol e 10,4mg

e Delta-tokoferol e 0,26 mg

e Filokinon e 31,2mcg
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Cizelge 2e. Terpenoid ve Fenolik Bilesenlerce Baharatlarin Etken Madde ve Ozellikleri
Table 2e. Active Compounds and Properties of Spices in Terms of Terpenoid and Phenolic Components

Tarhun (Artemisia dracunculus); Kaynak: Aglarova ve ark (2008); Harsit (2015)
VT: TURKOMB; TFM: 268.1-408 mg GAE; AAD: 5.2-43.3 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Karoten
e  Mirtenol

e 25mg

Tarhun Artemisia Dracunculus ismi ile anilmaktadir. Latince “kiiciik
gjderha” anlamina gelen “dracunculus” kelimesinden tiiretilmistir ve
yapraklarinin goriiniimii ejderha dilini animsatir. Amerika, Asya ve
Avrupa'da yaygin olarak yetistirilen bir bitkidir. Bitkinin hammaddesi
olan kurutulmus yapraklar, yogun ve aromatik bir kokuya sahiptir. 150
cm yiikseklige kadar ulasan tiiysiiz ¢ok yillik bir bitkidir. Diiz gévdeli
ve alt kisimlarinda ¢igek yoktur. Yapraklar sapsizdir. Alt yapraklar tepe
noktasinda {i¢ pargali, orta ve {ist yapraklar ise mizrak seklindedir.

Yenibahar (Pimenta racemosa); Kaynak: Pilla ve ark. (2024)
VT: TURKOMB; TFM: E; AAD: 8.05-50 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Karoten e 0,3mg
e  Kkuersetin,

e  kuersitrin

o kaempferol

e katesin

e naringenin

Myrtaceae familyasina ait olan yenibahar Ingilizce'de allspice veya
pimento olarak gegmektedir. Pimento kelimesi Ispanyolca da karabiber
anlamina gelen pimienta kelimesinden tiiretilmistir. Yenibahar
karabibere benzedigi icin, bir¢ok dilde biber olarak bilinmektedir.
Jamaika, Kiiba ve Orta Amerika'da yaygin olarak yetistirilmektedir.
Yaprak dokmeyen 10 m yiikseklige kadar biiyiiyebilen bir bitkidir.
Yapraklar1 yaklasik 15 cm uzunlugunda ve 4 cm genisligindedir.
Yapraklarin istii koyu yesil, alt1 ise aroma yiiklii soluk yesil renktedir.

Zencefil (Zingiber officina
VT: USDA; TFM: 108 mg

le); Kaynak: Zhang ve ark. (2021)
GAE; AAD: 20,35 mmol; ORAC: E

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Betain e 34mg

e Beta karoten e 18 mcg
e  Gama-tokoferol e 3,01mg
e Filokinon e 0,8mcg
e Dihidrofilokinon e 24mcg

Zingiberaceae familyasma dahil bir tiirdiir. Bu familya 24 cinsi ve
yaklagik 300 tiirli kapsar. Zencefil bitkisi ¢ok yillik yumrulu kokler
halinde olugmaktadir. 60 cm boyunda, koyu renkli yesil yapraklar
vardir. Bitki tim dinyada yetistirilmektedir. Ancak Hindistan,
Banglades, Tayvan, Jamaika ve Nijerya gibi sicak iklime sahip
iilkelerde yaygin olarak yetistirilmektedir.

Zerdegal (Curcuma longa L.); Kaynak: Jikah ve Edo (2024)
VT: USDA; TFM: 96,4 mg GAE; AAD: 7,1-10,3 mmol; ORAC: 127068,0

Etken madde

Miktar (100g)

Ozellikleri

e Betain e 97mg

e Alfa-tokoferol e 443 mg
e Beta-tokoferol e 0,01mg
e  Gama-tokoferol e 0,72mg
e  Alfa- tokotrienol, e 0,12mg
e  Gama-tokotrienol e 0,05mg
e Filokinon e 134 mcg

Halk arasinda “altin baharat” olarak bilinmektedir. Giineydogu Asya
iilkelerinden gelen Zingiberaceae ailesine ait dik, yaprakli ¢ok y1llik bir
bitkinin rizomatoz koklerinden elde edilir. “Hindistan'daki Vedik
kiiltiiriinde 4000 y1l kadar oncesine dayanir ve hem yemek baharati
olarak hem de bazi dini amaglarla kullanilmigtir. Kisa sapl biiyiik
dikdortgen yaprakli, oval, piriform veya dikdortgen rizomlar tagiyan,
genellikle dallanmig ve kahverengi renginde ¢ok yillik bir bitkidir.

VT: Veritabani; TFM: Toplam Fenolik madde (100g); AAD: Antioksidan Aktivite Degeri (100 g)(mmol ya da % cinsinden); “E: Erisilememistir;
"USDA: U.S. Department of Agriculture; * TURKOMB: Ulusal Gida Kompozisyon Veri Tabani Aramasi; "BEBIS 9.0: Beslenme Bilgi Sistemi

Cizelge 3. Baharatlarin toplam antioksidan aktivite degeri, ORAC ve toplam fenolik bilesen degerleri
Table 3. Total antioxidant activity value, ORAC, and total phenolic component values of spices

Degisken

Antioksidan aktivite degeri (100 g) (mmol ya da % cinsinden)

ORAC

Toplam fenolik bilesen miktar1 (mg GAE)

Minimum Maksimum Ortalama S.S.
0,30 1050,00 82,55 220,63
428,00 290283,00 96493,00 91903,08
45,00 8398,00 1201,03  2026,83

Calisma kapsaminda degerlendirilen 24 baharatin toplam
antioksidan aktivite degerleri, ORAC degerleri ve toplam
fenolik bilesen degerleri incelendiginde, ¢alisma kapsaminda
degerlendirilen baharatlarda toplam antioksidan aktivite
degeri (100 g) (mmol ya da % cinsinden) en az 0,30 (kisnis),
en fazla 1050 (sumak); ORAC degeri en az 428 (anason), en
fazla 290283 (karanfil); toplam fenolik bilesen degeri en az 45
mg GAE (safran), en fazla 8398 mg GAE (kori) olarak
goriilmiistiir (Cizelge 3).

Calisma kapsaminda Tiirk mutfaginda yaygin olarak
kullanilan 24 baharatin toplam antioksidan aktivite, ORAC
ve toplam fenolik bilesen degerleri arasindaki korelasyon
incelendiginde, baharatin toplam antioksidan aktivite
miktar1 artikca ORAC degerinin de arttigi goriilmektedir.
Bu iki deger arasinda anlamli pozitif iliski oldugu
gorililmektedir (p<0,001) (Cizelge 4).
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Cizelge 4. Baharatlarin toplam antioksidan aktivite, ORAC ve toplam fenolik bilesenlerin korelasyonu
Table 4. The correlation between total antioxidant activity, ORAC, and total phenolic components of spices

Degisken 1 2 3
Antioksidan aktivite degeri (100 g) (mmol ya da % cinsinden)! !
0,772™ 1
2 ;

ORAC 0,003

—_ . -0,133 -0,095 1

3 ’ ’

Toplam fenolik bilesen miktari (mg GAE) 0576 0,782

**n<0.01.
Tartisma

Bu c¢alisma, Tiirk mutfaginda yaygin olarak kullanilan
baharatlarin terpenoidler ve fenolik bilesenler agisindan
kapsamli bir degerlendirmesini sunmustur. Elde edilen
bulgular, incelenen baharatlarin yiiksek miktarlarda
fonksiyonel bilesen icerdigini ve bu bilesenlerin saglik
tizerinde 6nemli olumlu etkiler yaratabilecegini ortaya
koymustur. Ozellikle anason, hashas, kekik, karabiber,
tar¢in, kisnis, sumak gibi baharatlar, zengin fenolik
icerikleri ve terpenoid profilleri ile 6ne ¢ikmaktadir (Hill,
2019; Balasubramanian ve ark., 2016; Sun ve ark., 2019).

Incelenen bu baharatlarda en fazla goriilen fonksiyonel
bilesen karoten bilesenleridir (17 c¢esitte). Karoten
bilesenlerini (alfa ve beta), tokoferol (alfa, beta, gama ve
delta) (15 cesitte) ve filokinon (11 cesitte) bilesenleri takip
etmektedir. Karoten bilesenleri en fazla kirmizi biber
(2180 mcg), nane (7166 mcg) ve mercan koskte (4810
mcg) bulunmaktadir. Bu baharatlar1 sirasiyla kisnis,
rezene, tarhun, kekik, biberiye, kimyon, safran, karabiber,
yenibahar, tar¢in, karanfil, muskat, zencefil ve kori takip
etmektedir. Tokoferol bilesenleri en fazla kekik (32,8 mg),
kirmizi biber (29,8 mg) ve koride (26,35 mg)
bulunmaktadir. Bu baharatlar1 sirasiyla hashag, targin,
karanfil, karabiber, zerdegal, ¢orekotu, kimyon, zencefil,
kisnis, mercan koskii, havlican ve muskat takip etmektedir.
Filokinon ise en fazla kekik (1710 mcg), mercan koskii
(622 mcg), kisnis (310 mcg), karabiber (164 mcg), karanfil
(142 mcg), kori (99,8 meg) ve kirmizi biberde (80,3 mcg)
bulunmaktadir. Incelenen baharatlarin toplam fenolik
madde, antioksidan aktivite degeri ve ORAC degerleri
incelendiginde erisilebilen degerler arasinda TFM degeri
en fazla sirasiyla kori, havlican ve ¢orekotu baharatinda
olup; antioksidan aktivite degerleri ise sirasiyla en fazla
sumak, karanfil ve mercan koskiinde olup; ORAC
degerleri ise en fazla sirastyla karanfil, mercan koskd,
biberiye, kekik, zerdecal ve ¢orekotunda olarak
goriilmiistiir. Bu bilgiler 1sinda Tiirk mutfaginda zengin
olarak kullanilan bu baharatlarmn igerdikleri fonksiyonel
bilesenler sayesinde viicudu hastaliklara karsi koruyucu
ozellikler gosterdikleri sdylenebilir. Bu baharatlarla ilgili
yapilmig c¢aligmalar su sekildedir; sumak flavonoidler,
flavonlar, antosiyaninler, tanenler, organik asitler, lif,
proteinler, yaglar, nitritler ve nitratlar gibi besin maddeleri
ve fitokimyasal bilesenleri nedeniyle eski ¢aglardan beri
ogiitiilmekte, karistirllmakta ve hem baharat hem de tibbi
bitki olarak kullanilmaktadir (Aytar ve ark., 2024). Yapilan
caligmalar kekigin igerdigi kimyasal bilesimi sayesinde
antibakteriyel ve antifungal Ozellikler gosterdigini
bildirmektedir (Almagtari ve ark., 2011; Saki ve Kalanter,
2014; Boskovic ve ark., 2015). Altiok ve arkadaslarmin
(2006) yaptig1 ¢alismada farkli baharatlar kullanilarak
toplam fenolik bilesik miktarlart belirlenmistir. Buna gére
en yiiksek fenolik bilesik miktarini sumaktan elde ettikleri
belirtilmistir (Altiok ve ark., 2006). Et terbiyesinde

kullanilan kekik ve sumak baharatlarinin antioksidan
icerikleri, radikal giderme aktivitesi ve antimikrobiyal
aktivitesini belirlemeye yonelik yapilan bir ¢aligmada ise,
kekik baharatinin sumaktan biraz yiiksek total fenolik
icerige sahip oldugu fakat total flavonoid igeriginin ise
sumakta kekikten yaklagik olarak iki kat daha fazla oldugu
bildirilmistir (Faten ve El-Shehawy, 2013). Eski Yunan ve
Romalilar doneminde biberiye, mutfaklarda baharat olarak
kullanilmasinin  yaninda tedavi amagli olarak da
kullanilmistir. Antik ¢aglardan beri hafizay1 artirict etkisi
olduguna inanilan biberiye, Eski Yunanlilar tarafindan
hafizayr giiclendirmek ve konsantrasyonu artirmak
amactyla kullanilmistir. Bunun artisinda Ikinci Diinya
Savasi sirasinda mikrobiyolojik hastaliklarin bulagsmasini
engellemek amaciyla ve hastaliklart tedavi etmek igin
kurutulmus  halde  biberiye dallarinin  yakildigi
belirtilmektedir. Yine 15. Yiizyilda insanlarin veba
salginindan korunmak i¢in biberiye kullandigi da
bildirilmektedir (Haksel 2007). EFSA (Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi) 2008 yilinda koruyucu olarak biberiye
ekstrelerinin kullanilmasina onay vermis ve biberiye
ekstraktt E392 koduyla Avrupa Birligi Gida Katki
Mevzuati icine eklenmistir (Anonimb, 2008). Yapilan
caligmalar biberiye ekstraktinin kanser (Tai ve ark., 2012),
oksidatif  stres gibi  durumlart  azalttifint  ve
antienflamatuvar etki (Lorenzo-Leal ve ark., 2019)
gosterdigini  bildirmektedir. Betain bilesenin hashas,
karabiber, karanfil, kekik, kori, tar¢in, zencefil ve zerdecal
da oldugu tespit edilmistir. Bu bilesen hem alkole bagl
hem de metabolik iligkili karaciger hastaliklarini1 6nlemede
rolii biiyiiktiir. Ayni zamanda bagirsak biitinliigiini ve yag
fonksiyonunu koruyarak ilerleyici karaciger hasarim
onemli olgiide Onleyebilmektedir (Arumugam ve ark.,
2021). Corekotu, haghas, havlican, karabiber, karanfil,
kekik, kirmizi biber, kimyon, kisnis, kori, mercan kosk,
tar¢in ve zerdecalda bulunan alfa-tokoferol, kalp hastaligi,
kanser ve Alzheimer hastaliginin dnlenmesi ve tedavisinde
etkinligini gostermektedir (Tucker ve Townsend, 2005).
Hashas, zerdecal, karabiber, kekik, kori, muskat, tar¢in ve
zencefil de bulunan gama tokoferol, 6nemli antioksidatif
ve anti-inflamatuar 6zelliklere sahip oldugunu ve artan
inflamasyon ve oksidatif stresle iliskili kronik hastalik
durumlarinda  onleyici  bir rol oynayabilecegini
gostermektedir (Himmelfarb ve ark., 2003). Karanfil,
kekik, kirmizi biber, kimyon, kisnis, kori, mercan kosk,
muskat, nane, rezene, tarc¢in, zencefil ve karabiber de
bulunan Beta Karaton, giiglii bir antioksidan kapasitesine
sahiptir. Kalp hastaliklar1 ve belirli kanser tiirlerinin riskini
azaltmak, bagisiklik  sistemini  giiclendirmek  ve
yetiskinlerde geri doniisii olmayan korliigiin nde gelen
nedeni olan yasa bagli makula dejenerasyonundan
korunmak gibi potansiyel faydalar sunmaktadir (Giil ve
ark., 2015).
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Bu bulgular, geleneksel Tiirk mutfaginda kullanilan
baharatlarin sadece gastronomik degerini degil, aym
zamanda saglik T{zerindeki olumlu etkilerini de
vurgulamaktadir.  Fonksiyonel  bilesenleri  iceren
besinlerden bu kadar zengin olan bir mutfak kiiltiiri,
saglikli yasami desteklemek igin 6nemli bir kaynak olarak
degerlendirilebilir. Tiirk mutfaginda Orta Dogu mutfaklari
kadar yogun baharat kullanimi olmamasina ragmen
fonksiyonel bilesenlerce zengin baharatlara yer vermesi
sebebiyle insan sagligint korucuyu, anti inflamuar ve anti
kanserojenik etki gdsteren bir mutfak oldugu soylenebilir.
Ancak, bu baharatlarin saglik iizerindeki etkilerinin tam
olarak anlagilabilmesi i¢in, biyoyararlanim ve biyoaktivite
calismalarinin daha da derinlestirilmesi gerekmektedir.
Yoresel —mutfak  uygulamalarinda  bubaharatlarin
kullanimlarina ne denli yer verildiklerinin arastiriimasi
gerekmektedir. Ayrica Tiirkiye’de yetisen bu baharatlarin
fonksiyonel bilesenlerinin daha net ifade edilebilmesi
acisindan gida analizlerinin yapildig1 ¢aligmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Gelecekte yapilacak arastirmalar, bu
fonksiyonel bilesenlerin hangi baharatlarin  hangi
tirlerinde daha yogun bulundugu ve sindirim sistemi
tizerindeki etkileri ile viicuttaki biyoyararlanim siireglerini
daha detayli incelemelidir. Ayrica, bu bilesenlerin farkli
pisirme ve igleme yontemleri ile nasil degistigi, ¢ig mi
yoksa pismis mi tiiketiminin etkisini artirdigt ve bu
degisimlerin saglik {izerindeki etkileri de dnemli arastirma
konular1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Modern tipta, beslenme
uygulamalarin ve yoresel yemek uygulamalarda bu
baharatlarin daha etkin ve giivenli kullanimim saglamak
icin yeni yontemlerin gelistirilmesi nerilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Sonug olarak, Tiirk mutfaginda kullanilan baharatlarin
saglik tizerindeki potansiyel faydalar1 gbéz Oniine
almdiginda, bu baharatlarin Tiirck mutfagi uygulamalari
kapsaminda giinliik beslenme aligkanliklarina dahil

edilmesi  tesvik  edilmelidir. Yoresel yemeklerin
fonksiyonel bilesen igerik durumlari incelenmelidir.
Yapilacak olan pisirme uygulamalarinin  etkileri

degerlendirilmelidir. Beslenme egitimlerinde baharatlarin
fonksiyonel igeriklerinden bahsedilmelidir. Bu yaklagim,
hem geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina katki

saglayacak hem de bireylerin saglikli  yasam
aligkanliklarin siirdiiriilebilir hale getirecektir.

Beyanlar

Etik Beyan

Calisma  kapsaminda  herhangi  bir  canlidan
(insan/hayvan) herhangi bir miidahale (girigimsel

mildahale ya da anket ile veri toplama) ile veriler
toplanmamistir. Veriler ulusal ve uluslararast beslenme
veri tabanlarindan elde edilmistir. Bu sebeple ¢alisma etik
kurul izni gerektirmemektedir.

Yazar Katki Beyani

U.S.: Veri toplama, aragtirma, resmi analiz ve orijinal
taslagin yazilmasi

0.0.A.: Proje yonetimi, denetim, kavramsallastirma,
metodoloji, inceleme ve diizenleme

Fon Beyani
Calisma bir kurum ya da kurulus tarafindan finanse
edilmemistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar, raporlanan arastirma sonuglarinin her hangi
bir kisi, kurum ya da kurulus ile c¢ikar c¢atigmasi
icermedigini beyan etmektedir.
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