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Ozet

Mutfakta zerdecal; baharat, renk verici ve lezzet arttirici
gibi oOzellikleri ile kullanilmaktadir. Bu 0zellikleri
sayesinde gida endiistrisinde de gesitli iirtinlere katk:
maddesi olarak ilave edilmektedir. Gida sektoriinde
sadece katki maddesi olarak degil ayn1 zamanda raf
Omriinii arttirma ve dogal ambalajlama yontemi olarak
kullanildigr  yapilan ¢alismalarla  desteklenmistir.
Zerdecalin igerisinde bulunan ve ana bileseni olan
kurkumin renk verme 6zelligi sayesinde, gidalarda dogal
renk olusumunu saglamaktadir. Bu haliyle peynirlerde,
salamuralarda ve cesitli soslarda renk verici madde
olarak kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira zerdegal
igerisinde bulunan kurkumin sayesinde antimikrobiyel
ve anti-inflamatuvar etkiye sahiptir. Bu etkileri sayesinde
sadece mutfakta baharat olarak degil diger disiplin
alanlar ile de iliskilendirilmistir. Yiizyillar 6ncesinde
Cin ve Hint tibbinda geleneksel tedavi yontemi olarak
kullanilan zerdecal giintimiizde de tamamlayic1 tedavi
yontemi olarak siklikla tercih edilmektedir. Bunlarin
yan1 sira antimikrobiyel 6zellikleri sayesinde medikal
tekstil {rtinlerinde, derma-kozmetik driinlerde dis
tedavilerinde kullanilmaktadir. Saglik alaninda yapilan
calismalarla diyabet, kanser, Alzheimer ve Parkinson
gibi ciddi hastalik durumlarinda tamamlayict tedavi
yontemi olarak kullanildigy ifade edilmektedir.
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Abstract

Turmeric is used in the kitchen for its properties as
a spice, colorant, and flavor enhancer. Due to these
characteristics, it is also added as an ingredient to
various products in the food industry. Studies have
shown that turmeric is not only used as an additive
in the food sector but also as a natural packaging
method and to extend shelf life. The main component
of turmeric, curcumin, contributes to natural color
formation in foods due to its coloring properties.
Because of this, itis used as a colorant in cheeses, brined
products, and various sauces. In addition, thanks to
the curcumin it contains, turmeric has antimicrobial
and anti-inflammatory effects. These properties have
led to its association with various disciplines beyond
its use as a spice in the kitchen. Turmeric has been
used in traditional Chinese and Indian medicine for
centuries, and today, it is still frequently preferred as a
complementary treatment method. Furthermore, due
to its antimicrobial properties, it is utilized in medical
textile products, dermo-cosmetic products, and dental
treatments. Studies in the healthcare field indicate
that turmeric is used as a complementary treatment
method for serious diseases such as diabetes, cancer,

Alzheimer’s, and Parkinson’s.

Extendend abstract

Aim and Introduction: The primary aim of this
study is to review a research that demonstrates
the use of turmeric, which has been utilized
in kitchens for thousands of years, in other
disciplines as well. Turmeric has played an
active role in kitchens for a long time, serving as
a spice, flavor enhancer, and in various dietary
forms. Recent studies indicate that turmericis not
only significant in the kitchen but also in many
other fields. These disciplines include the food
industry, complementary medical treatments,
the cosmetics sector, textiles, and more. In this
context, turmeric is not just a spice but also plays
various roles in different areas.

Turmeric is a tropical plant belonging to the
ginger family, used as curry powder in South
and Southeast Asian cuisines, and is regarded as
the “golden spice.” With a medicinal value for
human health, turmeric contains 3-6% terpenes,
6-10% oil, and 3-6% fiber. The turmeric obtained
from the Curcuma longa plant contains 3-6%
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curcumin. Curcumin is a yellow pigment with
biologically active properties. Having relatively
low toxicity, curcumin is generally considered
safe (GRAS) and is approved by the FDA (United
States Food and Drug Administration). For many
years, curcumin had been used in Ayurvedic and
traditional Chinese medicine (1). For centuries,
people on the Indian subcontinent had used
turmeric as a food component and for the
treatment of various diseases without side effects.
Research shows that turmeric had been used in
India for at least 6,000 years for many purposes,
such as medicine, cosmetic ingredients, spices,
and dyes. Marco Polo mentioned turmeric in his
writings about his journeys to China and India
in 1280, and it was introduced to Europe by Arab
traders in the 13" century. In the 15th century,
Portuguese explorer Vasco da Gama introduced
spices to the West after visiting India (2).

Methodology: This study is review based and
made on a literature survey. The data of this
research were obtained from Google Academic,
Researchgate, DergiPark and PubMed databases.
The aim of the study is to examine the effects
of turmeric, known as a spice and commonly
used in kitchens, on other disciplinary fields
and to demonstrate the effectiveness of turmeric
through recent studies in these areas.

Literature review: In addition to providing flavor
to foods, turmeric is referred as the “queen of the
kitchen” and is used in traditional medicine for
treating various diseases, including gallbladder
disorders, loss of appetite, cough, diabetes,
various wounds, liver diseases, rheumatism,
and sinusitis. Turmeric possesses a wide range of
biological activities, including antioxidant, anti-
inflammatory, anticarcinogenic, antidiabetic,
antimicrobial,

blood
cholesterol-lowering effects (3). Antioxidants

antifungal, antiparasitic,

antiulcer, pressure-lowering,  and
are compounds that prevent or delay oxidative
degradation, interacting with oxygen present in
foods to inhibit adverse effects. Spices containing
phenolic and flavonoid compounds exhibit
antioxidant effects. Consuming these spices in
certain amounts can meet the body’s required
level of antioxidant activity. Antioxidants
delay or inhibit cell damage through their
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radical-scavenging properties. They prevent
premature aging and protect against cancer
and many diseases by boosting the body’s
resistance. Antioxidants taken through diet
can support mental development and protect
against diseases such as Parkinson’s and
Alzheimer’s (4). Generally used as a coloring
agent in foods, turmeric contains tetrahydroc
curcumin, an odorless, heat-resistant antioxidant
compound. Curcuminoids constitute the main
components of turmeric. Curcumin, that is the
active component of turmeric, is an effective
antioxidant that scavenges superoxide radicals
such as hydrogen peroxide, and nitric oxide (5).
Turmeric is frequently used in meat, fish, and
grain dishes as a spice. In addition, turmeric is
also used as a coloring and flavoring agent in
mustard, margarine, butter, cheese, and pasta

(6)-

The usage of turmeric varies across different
culinary cultures. In American cuisine, it is used
in curries and soups. In British cuisine, it is
found in rice and meat dishes. In Indian cuisine,
it is used in fish, vegetable, and meat dishes,
pickles, and sauces. In Indonesian cuisine, it is
included in the dish “nasi kuning”. In Japan, it
is consumed as tea. In Malaysian cuisine, it is
used as a spice in chicken dishes. In Sri Lankan
cuisine, it is used in the marinade of lamb and
fish dishes. In Thai cuisine, it appears in rice,
fish, and chicken dishes. In Pakistani cuisine, it
is used in sauces such as hamburger sauce. In
Turkish cuisine, it is used in meat dishes, soups,
sauces, rice, and various desserts and beverages

(6).

The main active compound of turmeric,
curcumin, has functional properties such as
antidiabetic, anticancer, and antioxidant effects.
Curcumin is frequently used in treatments
for acne, wound healing, eye infections, skin
diseases, and psychiatric conditions such as
stress and depression. Furthermore, its healing
effects on cancer, lung diseases, heart conditions,
and nervous system disorders have been proven
by many researchers (7).

Although as a natural dye curcumin is used in
food coloring, it is also utilized as a fabric dye
in textiles due to its antimicrobial properties.

Natural dyes typically inhibit microorganism
growth without toxicity (8).

Packaging is designed to protect food from
moisture, temperature, and microorganisms.
Additionally, packaging provides consumers
with information about products, such as
ingredients, nutritional value, production date,
and shelf life. Traditional petroleum-based
packaging materials are widely used in the
packaging industry due to their low cost and
ease of processing. However, these materials are
non-biodegradable and non-reusable, leading to
environmental pollution and resource scarcity,
posing risks to human health. To prevent this
situation, there is a need for green technology
and biodegradable packaging. Curcumin, with
its antimicrobial and antioxidant properties, can
be used in the development of multifunctional
films and coatings (5).

Conclusion: Throughout history, turmeric had
been used as a spice in kitchens, but beyond
this characteristic, it established its place in
health, food, and many other fields. Due to the
curcumin content, it includes strong antioxidant
and anti-inflammatory properties. In this regard,
it has been used as a complementary treatment
method in health, as well as a natural dye in the
food and textile industries. Beyond its coloring
ability in the food sector, it is also used as
packaging material due to its natural degredable
structure. Additionally, curcumin extends the
shelf life of foods and ensures food safety in the
food industry.

The versatile nature of turmeric, which allows its
use in different disciplines, highlights the many
benefits that it naturally offers. Nowadays, there
is an increasing trend toward natural methods
almost in every area. Therefore, increasing the
number of studies conducted will contribute
to a better understanding and application of
turmeric. In this way, the health benefits of
turmeric, and its applications and benefits in the
food industry can reach to broader consumers.
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Giris

Zerdecal, sar1 cigekleri ve genis yapraklar
olan yumrulu, otsu ve c¢ok yillikli Curcuma
longa L. bitkisinden elde edilmektedir. Zencefil
ailesinden olan bu bitki tropikal iklimde
yetismektedir (7). Zerdegal, su (%80-90),
karbonhidrat (%13), protein (%2), mineral (%2)
ve lipid (%1) ve yaklasik olarak %3-8 oraninda
kurkumin icermektedir. Kurkumin, antiseptik,
anti-inflamatuvar ve antioksidan 0zelliklere
sahip olup, Alzheimer, diyabet, astim ve mide
tilserleri gibi hastaliklara karsi tamamlayict
tedavi yontemi olarak kullanilmaktadir (9).
Buna gore Chuengsarman vd. prediyabetik
etkilere sahip kisilerde kurkumin kullaniminin
Tip-2 diyabet olusumunu geciktirmede etkisini
belirlemek ig¢in bir calisma yiiriitmiislerdir.
Calismaya gore, prediyabetik etki gosteren 240
kisiye 9 ay boyunca kurkumin veya plasebo
kapsiilleri rastgele dagitilmigtir. 9 ay sonrasinda
calismada, plasebo grubundaki kisilerin %16,4’{
Tip-2 diyabet etkisi gosterirken kurkumin
kapsiilleri alan kigilerin hicbirinde Tip-2 diyabet
etkisi gozlenmedigi belirtilmistir (10).

Aym1 zamanda zerdecal, antibakteriyel ve
antiseptik Ozellikleri sayesinde egzama ve
akne olusumuna karsi da etkilidir (2). Liu ve
Huang, yiiriittiikleri ¢alismada, akne olusumu
ile iligkilendirilen S. epidermidis bakterisine kars:
kurkumin kullanimmin bu bakteriyi inhibe
ettigini ifade etmislerdir (11). Bu haliyle de
zerdecal kozmetik endiistrisinde siklikla tercih
edilmektedir (2).

Sagliga olan etkilerinin yami sira zerdegal,
cesitli kiiltlirlere ait mutfaklarda da kendine
yer bulmustur (6).
Paelln yemegine ve Hindistan mutfagina ait

Ispanyol mutfaginin
curry sosuna zerdecal ilave edilmektedir.
Asya tilkelerinde de =zerdecal, cay olarak
siklikla tiiketilmektedir. 16. ylizyilda ise Tiirk
mutfagina giren zerdecal, pilava renk vermek
i¢in safranin yerine kullamilmistir. Zerdegalin
safran yerine kullanilmasi, diisitk maliyetli bir
alternatif olmustur. Bunlara ilaveten zerdecal;
salatalarda, pilavlarda ve et yemeklerinde
lezzeti arttirmasi, yemege sar1 renk vermesi gibi
amaglarla kullanilirken, balik ¢orbasi ve gesitli
sebze yemeklerinde de baharat olarak eklendigi
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bilinmektedir (12).

“Kara ve Altindag, disiplin kavramin, belirli bir
arastirma konusuna sahip, birikmis uzmanlik
bilgisini etkin bir sekilde kullanan, teoriler
ve kavramlar igeren, belirli terminolojilere ve
arastirma unsurlarma entegre edilmis teknik
dile sahip bir kavram olarak ele almiglardir (13).
Bu tanumdan yola ¢ikarak, calismamizda “farklh
disiplinler” kavramini su sekilde degerlendirdik:

e Tip disiplini: Zerdecalin saglik tizerindeki
etkilerine iligskin yapilan ¢alismalar,

e Dermakozmetik  disiplini: Cilt bakim

urinlerindeki kullanimai,

e Gida
endiistrisindeki uygulamalari,

miihendisligi  disiplini: = Gida
o Tekstil disiplini: Kumaslar iizerine yapilan
arastirmalar,

e Gastronomi disiplini: Mutfakta zerdecalin
yalnizca baharat olarak degil, farkl {iriinlerde
kullanimu.

Bu derleme calismasindaki amag, zerdecalin
sadece bir baharat olarak mutfakta kullanimina
degil aynmi1 zamanda farkli disiplin alanlarinda
kullanimin1  arastiran

glincel  calismalar:

incelemektir.
Zerdecal ve tarihcesi

Zerdecal, zencefil ailesine ait sar1 ¢igekli,
bliytik yaprakli ve yumrulu c¢ok yillik bir
bitkidir. Polifenol iceren bu bitki keskin bir
aromaya sahiptir. Dogal habitati Giiney Asya
olan zerdegal; zerde¢Op, zerdecav, sariboya,
safran kokii ve Hint safrani gibi isimlerle de
anilmaktadir. Ozellikle Hindistan, Pakistan,
Banglades, Ciin ve Asya’nin tropik bolgelerinde
yetismektedir. Aktif maddesi kurkumin olan
zerdegal, Curcuma longa bitkisinin koklerinden
elde edilen sar1 renkli pigmenttir (14). Polifenolik
bir bilesik olan kurkumin, antimikrobiyel ve
antioksidan 6zelliklere sahiptir (15). Zerdecal ve
kimyasal yapisina ait gorsel Sekil 1'de verilmistir.

Basta Hindistan olmak tizere eski yazitlar
incelendiginde zerdegalin ©nemli bir bitki
konumunda oldugu goriilmektedir. Hint safram
olarak bilinen zerdecaln kullanimi MO 4000
yilina kadar uzanmaktadir. Asirbk Hint tip
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sistemi olan Ayurveda’da adi gecen zerdegal,
Vedik cag olarak bilinen dénemde (MO 1700-
800) ve eskimeyen vedalar1 agiklayan Hint
dili olan Sanskritce’de adina ve kullanimina
rastlanmaktadir. Sanskritce’de Haridara olarak
adlandirilan bu kelime esasinda iki kelimeden
meydana gelmektedir. Hari ve Dara her seye giicii
yeten ve her yerde bulunan Hindu tanrisi Hari
olarak da bilinen Vignu anlamina da gelmektedir.
Dara kelimesi ise, kisinin giydigi sey anlamina
gelmekte ve bu haliyle de Visnu'nun zerdegall
viicudunda kullandig gercegini yansitmaktadir.
Hindistan’da zerdecal; renklendirici, tatlandirict
ve sindirimi kolaylastirici gibi pek ¢ok amacla
kullanilmigtir (17). Marco Polo, zerdecaldan
Hint safrani olarak bahsetmis ve kumas boyasi
olarak kullanmistir. 1870'li yillarda kimyagerler,
zerdecalin turuncu-sar1 kok tozunun alkali
kimyasallarla etkilesime girdiginde kirmizimsi
kahverengiye doniistiigiinii kesfetmislerdir. Bu
kesifle beraber alkali 6zelligini test etmek igin
zerdecal kagid: gelistirmislerdir. Zerdegal kagidi
ayni zamanda alkaloitler ve borik asit i¢in de test
amacli kullanildig: ifade edilmektedir (18).

Zerdecalin besinsel dgeleri

Zingiberaceace familyasindan tropikal rizomlu bir
bitki olan zerdecal, Giiney ve Giineydogu Asya
mutfaginda kori tozu olarak kullanilan altin
baharat olarak kabul edilmektedir (1). Zerdegalin
ana etken maddesi demetoksikurkumin olan
kurkumindir (19). Kurkumin, zerdecalda %3-6
oraninda bulunan ve biyoaktif 6zelliklere sahip
olansar1 pigmenttir (1). Sari renkli fenolik pigment
olan kurkumin aktif makrofajlardan siiperoksit

radikallerini, hidrojen peroksiti ile nitrik asidi
temizleyerek giiclii bir antioksidan olarak islev
gormektedir. Kurkumin, antioksidan ve radikal
temizleme Ozelligini igerdigi polifenollerden
almaktadir (19).

Zerdecalin 100 g'inda; 390 kilokalori enerji, 10
g toplam yag, 3 g doymus yag, 0 mg kolesterol,
0,2 g kalsiyum, 0,26 g fosfor, 10 mg sodyum,
2500 mg potasyum, 47,5 mg demir, 0,9 mg
tiamin, 0,19 mg ribolflavin, 4,8 mg niasin, 50 mg
askorbik asit, 69,9 g toplam karbonhidrat, 21 g
diyet lifi, 3 g seker ve 8 g protein bulunmaktadir.
Bunlarin yani sira zerdegal, A vitamini, E
vitamini, s-karoten, C vitamini, tiamin kloriir,
riboflavin, nikotinik asit, B6 vitamini ve folik
asit icermektedir (20). Zerdecalin koklerinin
kurutulup toz haline getirilmis ozii, %69,4
karbonhidrat, %6,3 protein, %5,1 yag, %35
mineral ve %13,1 nem icermektedir. Bol miktarda
karbonhidrat ve lif icermesine ragmen zerdecal
kolesterol bakimindan oldukga fakirdir. Bunlarin
yanu sira zerdegal igerdigi piridoksin, C vitamini,
fosfor, kalsiyum ve magnezyum sayesinde dogal
besleyici bir iiriin olmaktadir (16). EFSA’ya
(European Food Safety Authority-Avrupa Gida
Gilvenligi Otoritesi) gore zerdecalin giinliik alm
miktar1 3 mg/ kg viicut agirlig1 seklinde olmalidir
(21).

Zerdecalin saglik iizerine etkileri

Zerdegal, yiizyilllardir Hindistan ve Cin'de
geleneksel sifa uygulamalarinda yer almaktadir.
Oyle ki
enfeksiyonlari, solunum yolu rahatsizliklari, dis

zerdecalin cilt hastaliklar, g6z

Sekil 1. Zerdegal ve kimyasal yapisi

HO

o

Kaynak: (16)

s o MOl . v

CHa,

CH,

Kurkumin - Enol form oH

o oH CHa

Kurkumin - Keto form oOH

> < W o o

CH,
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hastaliklar1 ve sindirim sistemi bozukluklarini
tedavi etmede kullanildig1 bilinmektedir (22).
Zerdecaln saghk iizerine etkileri, genellikle
bitkinin koklerinden elde edilen kurkumin
adli turuncu-sar1 renkli, lipofilik bir polifenol
edilmektedir.
Kurkuminin; antioksidan, anti-inflamatuvar,

maddeden  oldugu ifade
anti kanser {izerinde etkileri oldugu ve bu etkileri
sayesinde basta kanser olmak tizere otoimmiin,
norolojik,  kardiyovaskiiler — hastaliklar  ve
diyabet gibi ¢esitli hastaliklarin 6nlenmesinde
ve tedavisinde O6nemli rol {iistlendigi yapilan
calismalarla desteklenmektedir (7). Kurkuminin,
romatoid  artrit,  inflamatuvar = bagirsak
hastaliklari, Alzheimer, kolon, mide, akciger,
meme ve cilt kanserleri gibi kronik hastaliklarin

tedavisinde etkili oldugu ifade edilmektedir (23).

Ek  olarak
rahatsizliklarinda da sik¢a tercih edilmektedir

zerdecal, sindirim sistemi
(24). Zerdecgalin igerisinde bulunan kurkumin,
ishal, hazimsizlik, akinti, gastrik ve duedonal
tlserlerin birgok semptomlarini hafifletmekte
ayni zamanda mide hasar1 ilaglarma kars:
mukozal koruma yoluyla ilaglarin neden oldugu
yan etkilerini azalttig1 arastirmalar ile ortaya

konmustur (25).

Bu arastirmalara Ornek olarak, Khonche vd.
randomize plasebo kontrollii calismalarinda;
peptik tilser tanisi konan hastalar {izerinde
klaritromisin (500 mg), amoksisilin (1000 mg) ve
pantoprazol (40 mg) igeren standart Helicobacter
pilori (H. pilori) tedavisine ek olarak kurkumin
(500 mg/giin) ve plasebo alacak sekilde bir
tedavi yontemi uygulamiglardir. Calismada,
dispepsi semptomlarmin siddeti Hong Kong
Dispepsi Indeksi (HKDI) ile degerlendirilmis ve
H. pilori eradiksiyon tedavisi bittikten 4 hafta
sonra sonuglar {ire nefes testi ile Ol¢tilmiistiir.
Sonuglar1 inceleyen calismacilar, kurkumin ek
tedavili olan hastalarda HKDI skoruna gore
dispepsi semptomlarinda plasebo alan hastalara
gore daha biiytik bir iyilesme oldugunu
belirtmiglerdir. ~ Yapilan tedavi siirecinde
kurkumin giivenli olarak degerlendirilmistir.
Calisma sonucunda, peptik tilser tanisi konan
hastalarda standart anti-helicobakter tedavisi
tzerine kurkumin eklenmesinin

dispepsi
semptomlarini iyilestirdigini ancak Helicobacter
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pilori enfeksiyonunun eradiksiyonu {izerinde
arttirict bir etkisi olmadigini da ifade etmislerdir
(26).

Bir bagska calismada, Mohammadi vd. obez
bireylerde kurkuminin hipolipidemik etkilerini
incelemislerdir. Randomize ve plasebo kontrollii
olan bu ¢alismada, katilimcilara 30 giin boyunca
giinde 1 g kurkumin veya plasebo verilmistir.
Siire  bitiminde  sonuglar1  degerlendiren
calismacilar, kurkumin takviyesinin, serum
trigliseritlerini anlamli derecede azalttigim
ancak toplam kolesterol, diisiik yogunluklu
lipoprotein  kolesterol, yiiksek yogunluklu
lipoprotein kolesterol ve yiiksek duyarlilikli
C-reaktif protein seviyeleri ile antropometrik
parametreler {izerinde etkili olmadigini ifade
etmislerdir. Ayrica kurkuminintrigliserit seviyesi
diistirmede etkili oldugunu fakat lipid profili
parametreleri, viicut kitle endeksi {izerinde

onemli bir etkisi olmadigini belirtmislerdir (27).
Zerdecalin yapis1 ve hasat edilmesi

Zerdecal her yil, temmuz ayindan mart ayina
kadar hasat edilir ve yapraklar1 kuruyarak
sartya doniisiir (28). Zerdegal bitkisinin toprak
altinda bulunan ana kokleri yumurta veya armut
bi¢gimindeyken yan kokleri parmak bi¢imindedir
(29). Hasat edilen rizomlar (kokler) yabanci
maddelerden temizlenir, yapraklar bitkiden
ayrilir ve kokler yikanir. Yaprak pullar ve uzun
kokleri kesilir. Rizomlarin parmaklari, bitkinin
sogan kismindan c¢ikarilir, sogan ve parmaklar
ayr1 ayri yigilar halinde toplanir, yapraklarla
ortiiliir ve bir giin siiresince terlemeye birakilir.
Yesil rizomlar1 yumusatmak ve rengini gidermek
igin 45-60 dakika kaynatilir. Kopiik ve beyaz
duman olusumu gozlenirse kaynatma islemi
durdurulur (28). Zerdegalin kalinligini, nem
igerigini ve rengini korumak i¢in kurutma islemi
yapilir (30). %5-10 nihai nem igerigine ulasmasi
igin kurutulan rizom pargalari, renk kaybim
onlemek icin gilines 1s18indan uzak tutulur.
Rizomlar dilimlenerek kurutma siiresi kisaltilir
ve parlatma tamburlarinda piiriizlii yiizeyler
giderilir. Serin ve kuru bir ortamda depolanir.
Zerdecal bitkisi; zerdecal tozu, kori tozu ve
macunlarin ana bilesenidir ve c¢ogunlukla
hardali renklendirmek ve tatlandirmak igin
kullanilmaktadir (28).
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Zerdecalin farkli disiplin alanlarinda kullanimi1

Kurkumin, zencefil ailesinin bir {iyesi olan
zerdecaldan iiretilmektedir. Genel olarak
givenli kabul edilen (GRAS) statiisiine sahip
olan kurkumin; gida, tip ve kozmetik gibi farkl
disiplin alanlarinin ¢esitli uygulamalarinda
kullanilmaktadir. Kurkumin, belirgin sar1 rengi
sayesinde gida endiistrisinde; unlu mamuller,
sut artinleri, hardal, baz1 icecekler, dondurma
ve salata soslar1 i¢in kullanilmakta ve sentetik
sar1 boyalarin yerine dogal boya olarak alternatif
sunmaktadir. Ayni1 zamanda gida endiistrisinde
kurkumin, pH’ya bagh renk degisimi nedeniyle
meydana gelen gida bozulmalarin takip etmek
icin pH biyosensorii olarak da kullanilmaktadir
(31). Akilh
gidalarin tedarik siireci, depolanmasi ve {iriiniin

ambalaj sistemi, paketlenmis
genel durumu hakkinda bilgi vermesi gibi
Ozellikleriyle de bu endiistride 6nemli bir yere
sahiptir. Bitkilerden ve kok bitkilerden elde
edilen kurkumin, betanin, antosiyanin ve klorofil
gibi dogal gida renklendiricilerin pH'ya karsi
renk hassasiyeti gostermesi onlarin akilli ambalaj
sistemlerinde kullanilmasini saglamaktadir (32).
Bunlarin yani sira, dogal bir renklendirici olan
kurkumin, alkali kosullarda deprotonasyona
ugrar ve ambalaj filmi tarafindan emilen
15181in dalga boyunu degistirerek film rengini
kizil renge dontstiiriir. Asidik kosullarda ise,
protonasyon meydana gelir ve film sar1 renge
doniisiir. Bu sayede kurkumin, yiiksek oranda
yag ve protein igeren gidalarm tazeliklerini
inceleme amaciyla kullanilmaktadir (33). Ek
olarak gida Kkalite Ozelliklerini tespit etmede
de etkili olan kurkumin, akilli ambalajlama
sistemlerinde gida etiketleme malzemesi olarak
kullanilmaktadir (5).

Gida endiistrisinde siklikla kullanilan nisasta ve
selliloz zerdecaldan elde edilmektedir. Nisasta,
gidalarda tatlandiric1 ve emiilsifiye edici bir ajan
olarak kullanilan bir polisakkarit iken; seliiloz
gastrointestinal sisteme yararli etkileri olan
reolojik (akis) degisken oOzelli§i gosteren bir
maddedir (34).

Gida endiistrisinin yani sira zerdegal tekstil
alaninda da Onemli yer tutmaktadir. Toprak
altt govdelerinden elde edilen bir polifenolik
bilesik olan kurkumin, sar1 bir pigment olup

anti-inflamatuvar, antioksidan ve anti-kanser
gibi bircok faydali ozellik icermektedir (8).
medikal tekstilde
kullanilan dogal bir malzemedir. Ozellikle

Dolayisiyla, kurkumin,
medikal tekstil, tekstil endiistrisinin en hizli
biiyliyen alanlarindan biridir. Kurkumin,
geleneksel olarak kumaslar1 boyamak ve
renklendirmek icin kullanilmaktadir (35). Ipek,
yiin ve ince derileri boyamak i¢in zerdegalin ana
maddesi olan kurkuminden yararlanilmaktadir
(36). Kurkumin bakterisidal etkisi sayesinde,
tekstil tirtinlerinde antimikrobiyel bir kaplama
etkisi gostermektedir (37).

Genis bir biyolojik aktiviteye sahip olan ve toksik
bir yap1 icermeyen kurkumin, dis hekimligi
alaninda da uygulanan endodontik tedavilerde,
cesitli lezyon ve mukoz tedavilerinde,
gargaralarda, jellerde ve macunlarda boyama

ajani olarak kullanilmaktadir (3).

Bir baska kullanim alaniyla zerdegal, geleneksel
olarak cilt bakim iriinlerinde giizellestirici
ve vyaslanma karsii bir madde olarak
uygulanmaktadir. Zerdecalin icerisinde bulunan
kurkumin, antioksidan ve anti-inflamatuvar
ozellikleri sayesinde cilt hiicrelerini giinesin UV
1sinlarindan korumaktadir (38). Bu 6zellikleriyle
kozmetik sektoriindeki uygulamalarda yer
almaktadir. Kirisiklik karsiti, giines koruyucu
ve cilt yenileyici gibi 6zelliklere sahip olmasinin
yani sira kurkumin, tirnak bakimi, dudak
bakimi gibi tirtinlerde de renklendirici olarak

kullanilmaktadir (39).
Zerdecalin gida katkis1 olarak kullanimi

Zerdecal, genel olarak gidalarda renklendirici
olarak kullanilmaktadir (40). Toz
getirilmis zerdecal ise yemeklere baharat olarak
eklenmektedir (41). Zerdecal, tursu ve hardalda
solmay1 telafi etmek icin kullanilmaktadir.

haline

Bunlarin yanm1 sira zerdegal igerigindeki

kurkumin sayesinde (turuncu-sari renk)
peynirleri, salamuralari, margarinleri, yogurtlari,
kekleri, biskiivileri, patlamis misirlari, tursular,
dondurmalari, sosisleri, kahvaltilik gevrekleri ve
soslari renklendirmek amaciyla kullanilmaktadir

(18,42).
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Bir baska kullanim yeri ise, zerdecalin igeriginde

bulunan oleoresin

uriinlerinde, kori

bilegeninin

yag igeren

tozlarinin Uretiminde ve

giines 1s1gindan korumak igin baz1 paketlenmis

urtinlerdedir (18).

Zerdecal, deniz {irlinlerinin besin degerlerini

korumada,

antioksidan

ve antimikrobiyel

etkisiyle raf 6mrii uzatmada, deniz iiriinlerine

tat ve renk katarak cekiciligini arttirmada 6nemli

rol oynamaktadir (12). Bu konuda bir ¢alisma

yiiriiten Lim vd., bugday ekmegi yapiminda

bugday unu yerine cesitli konsantrasyonlarda

olan  zerdecal

tozu

ilave  etmislerdir.

Zerdecal tozu ilaveli ekmeklerin antioksidan

ozelliklerini analiz etmislerdir. Zerdegal tozu

iceren
testi

ekmeklere f-karoten-linoleat

agartma

uygulanmis ve antioksidan aktivitesi

degeri Olglilmiistiir. Sonuglar1 degerlendiren

calismacilar, zerdecal tozu ilaveli ekmeklerin

bugday unlu ekmeklere kiyasla antioksidan

degerlerini daha yiiksek olarak belirlemislerdir.

Bunun yam sira, yapilan Olglimlerde zerdecal

tozu ilaveli

ekmeklerde bulunan zerdecal

tozu miktar1 arttikca antioksidan degerlerinde

artis oldugu ifade etmislerdir (43). Benzer bir

calismada Hefnawy vd. tarafindan yapilmis
olup, biskiivilere zerdecal tozu eklenmesinin
antioksidan  ozelliklerini ~ korudugunu  ve
dogal antioksidan olarak kullanilabilecegini

belirtmislerdir (44).
Zerdecalin mutfakta kullanimi

Zerdegal, titsiilenmis yiyeceklerde, tursularda
ve bazi keklerin yapiminda kullanilmaktadir.
Bunlarin yani sira, deniz triinlerinde, balik
¢orbasinda, yumurta yemeklerinde, ¢orbalarda,
pilavlarda, tavuk etleri igin soslarda, bazi
tathilarda, kori karistminda ve hardala zerdecal
eklenmektedir. Baharat ve zerdecal cay1 olarak
da tiiketilmektedir (4,12). Diinya mutfaklarina
bakildiginda; Endonezya mutfagina has olan
Gulai, Sangsang, Jackfruit meyvesine renk vermek
igin zerdegal kullanildigi, Malezya mutfagina
0zgii Ikan Bakar, Ayam Goreng Kunyit gibi tirtinler
Ingiltere’de

zerdegal ile zenginlestirildigi,

ise zerdegali renk wverici olarak korilerde,
piring ve et {irlinlerinde zerdegal kullanildig:
belirtilmektedir. Hindistan mutfagindaise bir¢cok
tirlinde zerdecal yer almaktadir (6). Ispanya’da

deniz {riinleriyle hazirlanan meshur Paella

Tablo 1. Zerdegal ve gesitli disiplin alanlarinda kullanimi1

Disiplin alanlar:

Kullanim

Amag

Kaynak

Tip-Saglhk

Tedavi uygulamalari

H. pilori tedavisi

Khonce vd. 2016 (26)

Tip-Saglik

Tedavi uygulamalar:

Obez bireylerde

Mohammadi vd. 2013

trigliserid diistirme (27)
. NPT . . Gargara, macun ve Glicyetmez ve Topal,
Dis Hekimligi Endodontik tedavi jellerde boyama ajan 2021 (3)
Derma-kozmetik Trrnak ve d uda.k bakim Renk verme Rafiee vd. 2019 (39)
driinleri

Derma-kozmetik

Cilt bakim tirtinleri

Yaglanma karsiti,
glizellestirici etki

Singh vd. 2024 (38)

kaplama etkisi

Gida bilimi Gida etiket malzemesi | Akilli ambalaj sistemi Roy vd. 2022 (5)
Gida bilimi Gida katkis1 Dogal antioksidan etki Hefnawy(zz)ark. 2016
. . Ayyildiz ve Sarper,
Gastronomi-mutfak Baharat Safran yerine kullanim 2019 (4)
Gastronomi-mutfak Cesitli yemeklere ilave Renklendirici Dalkilig, 2019 (6)
. e . Yeni bir lezzet Dalkalig, 2019; Ipar vd.
Gastronomi-mutfak Cesitli iceceklere ilave deneyimi 2022 (6):(47)
Tekstil Kumasglar Renk verme Akar ve (22)1 ut, 2013
Tekstil-medikal uyg. Tekstil tirtinleri Antimikrobiyel Han ve Yang, 2005 (37)
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yemegine de zerdecal eklendigi bilinmektedir
(45).

Osmanli Mutfaginda ise, bir kebap tiirii olan
Salma as1 yemegine baharat olarak zerdecal
eklendigi bilinmektedir. Ayn1 zamanda Osmanl
Mutfaginda pisirilen nohutlu pilavin igerisine
de safran yerine zerdecalin ilave edildigi ifade
edilmektedir. Bircok baharat:
barindiran Mesir macunu da zerdecal icermektedir

biinyesinde

(4). Zerde tatlisinda da zerdecal ilave edilmekte
ayrica piring ve bal da kullanilmaktadir. Cografi
isaret alan siitlii zerde tatlisina da zerdecal ilave
edilmektedir (46).

Yemeklerin yani sira igeceklerde de zerdecal
kullanilmakta, zerdegal ¢ayi, zerdegal smoothie,
zerdegal zencefil limon cay1 gibi icecekler bunlara
ornek verilebilmekte ve tercihe gore sicak veya
soguk olarak tiiketilmektedir (6). Zerdegal siitii
(Altin siit) ise, siite zerdecal ilave edilmesi ve
siittin kaynatilmas: seklinde hazirlanmaktadir
47).

SONUC

Zerdecal, icerdigi kurkumin sayesinde bir
baharat olmanin Gtesine ge¢mis birgok disiplin
alan1 i¢in degerli bir bilesen haline gelmistir.
Gida, saglk, tekstil ve kozmetik gibi cesitli
disiplin alanlarinda kullanim alani bulmustur.
Antioksidan, antimikrobiyel ve anti-inflamatuvar
etkileriile 6n plana ¢ikan zerdegal, 6zellikle saglik
alaninda tamamlayici tedavi yontemi olarak
onemli bir yere sahip olmustur. Bunlara ilaveten
kurkuminin ¢esitli hastaliklara karsi koruyucu
ve tedavi edici etkiler sundugu yapilan bilimsel
calismalarla desteklenmistir. Ozellikle diyabet,
sindirim sistemi rahatsizliklari, Alzheimer gibi
ciddi hastaliklarin tedavisinde tamamlayict
bir yontem olarak kullarilabilirligi oldukga
dikkat gekicidir. Bunlarin yani sira, ayurvedik
beslenme sisteminde zerdecal, beden ve zihin
saghg1 igin tarih boyunca kullanildig1 yapilan
calismalar ile desteklenmistir. Cilt sagligini
destekleyen ozellikleri sayesinde de derma-
kozmetik iriinlerin gelistirilmesinde o6nemli
bir rol oynadigi yapilan arastirmalarla ifade
edilmistir. Sagliga olan faydalari, yapilan bilimsel
calismalarla desteklenen zerdecal, bilingli ve
kontrollii bir sekilde tiiketilmeli, Avrupa Gida

Giivenligi Otoritesi (EFSA) tarafindan belirlenen
gunliik tiiketim miktarlarma dikkat edilmesi
onerilmektedir.

Gida endiistrisinde ise zerdegal, yalnizca lezzet
ve renk katma amaciyla degil gida iirtinlerinin
etiketlenmesinde, pH degerlerini izlemede ve
akilli ambalaj sistemlerinde kullanilma gibi
gorevler de distlenmistir. Bunlarin yani sira
zerdegal antioksidan Ozellikleri sayesinde gida
urtinlerinde katki maddesi olarak kullanilmis
boylelikle gidalarda dogal katki maddesi olarak
yer almistir.

Zerdecalin yararlar1 sadece saghk ve gida
Tekstil
endiistrisinde de kurkuminin dogal renk verici

alanlarmda  simirli kalmamustir.
ozelligi sayesinde ipek ve yiin gibi kumaslarda

renk verme amaciyla kullanildig1 belirtilmistir.

Cok yonlii  Ozellikleri sayesinde zerdegal,
gecmisten glintimiize degerini korumus hem eski
zamanlarda hem de modern diinyada kendine
yer edinmistir. Dogal ozellikleri ve fonksiyonel
yapisiyla zerdecal, gelecekte de daha fazla
arastirmaya konu olmali, farkli disiplinlerdeki
yenilik¢i uygulamalarda da yer almalidir.

Arastirmacilarin katki orani beyani

Bu derleme calismasina her iki yazar da esit
oranda katki saglamustir.

Cikar catismasi beyani

Bu derleme calismasinda herhangi bir c¢ikar
catismasi s6z konusu degildir.
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