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SARIMSAK: BİLEŞİMİ,  GIDA SANAYİİNDE KULLANIMI VE SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ 

Songül ÇAKMAKÇI*  Engin GÜ ND OĞD U**

ÖZET
Sarımsak eski çağlardan beri kullanılmakta, ant ioksidan, antibakteriyel ve ant ifungal etkileri b i­

l inmekte ve içerd iğ i sü lfü r  ve fenolik  maddelerden dolayı büyük ilgi odağı o lmaktadır. Besleyici, iştah 
açıcı, lezzet verici, ko ruyucu  ve tedavi edici özellikleri nedeniyle, bugün eczacılıkta ve gıda/baharat o la­
rak dünyanın her yerinde yaygın o larak ku llan ılmaktadır . Bu der lemede sarım sağın  b i leş im i, insan 
sağlığına olan yararları ve gıda sanayinde kullanımları hakkında b ilg iler ve r i lm iş t ir .

Anahtar Kel imeler:  Sarımsak, A l l ium  sativum, Sağlık, Gıda, Bileşen

SUMM ARY

Garlıc: Components and Effects On Food and Human Health
Garlic (A ll ium  sa t ivum  L.) has been used as a medic ine since anc ient t im es and has long been 

known to have ant iox idant, antibacteria l and ant ifungal p ropert ies and conta in  the powerfu l  su lfu r  and 
other num erous  phenol ic  c o m p o un d s  wh ich  arouse great interest. The im po r tan t  role of garl ic is as a 
special food and /o r  spices nutri t ive, appetizing, flavour, p rophy lac t ic  and therapeutic  agent in ali parts 
of the w or ld . Today, garl ic  is vvidely used in the pharmaceutica l industry , fo r  food or as a spice. This 
review conta ins co m p o s it io n ,  beneficial effects to human health and use in food  industry  of garlic.
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1. GİRİŞ

Anavatanı Orta ve Batı Asya, botan ik adı A l l ium  sativum L. olan sarımsak, soğan adı veri len çok 
sayıda soğancıktan (d iş) o luşm uş, kendine özgü renk, koku ve lezzeti çeşit lere göre değişebilen bir 
b itkid ir . Kullanımı insanlık tarih i kadar eski, belki de en tanınmış ve en çok kullanılan baharat olan sa­
rımsak (Akgül, 1993), günüm üzde  farklı ürün leriy le  çok yönlü  b ir ingred ient olarak dünya ve ü lkemiz 
mutfağında ( tüm  ya da ezilm iş halde) geniş bir  ku llanım alanına sahipt ir .  Devlet İs tatis tik  Enstitüsü 
verilerine göre, ü lkemizde sarımsak ekim alanı 9 000 hektar, hektar başına ver im  8 333 kg ve üretim 
de 75 000 to n du r  (Anon., 2002).

Sarımsağın sağlık üzerine olan o lum lu  etk is in in 5000  yıldan uzun bir zamandan beri b il indiğ i 
(Amagase ve ark., 2001) ve Babill i ler, Mısır lı lar, Fenikeli ler, Çinliler, Yunanlılar ve H indu lar tarafından 
çok yaygın b ir şekilde kullanıldığı be l ir t i lm ekted ir  (B lock ,1985). Bu medeniye tler sarımsağı bağırsak 
rahatsızlıkları, ş işk in lik , bağırsak kurtları, so lunum  enfeksiyonları, deri hastalıkları, yaralar, yaşlanma 
sem ptom ları  ve d iğer b irçok  hastalığın tedavis inde kullanmışlardır. Orta çağdan İkinci Dünya Sava- 
ş ı ’na kadar sarımsak, yaraları tedavi etmek için de kullanılmıştır. Bu amaçla savaş sırasında yaralanan 
askerlerin  yaralarına d irek t o larak sü rü lerek  enfeks iyon ların  yayılması ö n le nm iş t ir .  Günüm üzde de
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lenmede yararlı o lduğu  b il inmekte  ve ilaç olarak ku llanılmaktadır  (Essman, 1984). Türk ler in  de eski­
den beri b ild iğ i ve çok kullandığı bir  baharattır  (Akgül, 1993). Genellikle iştah açıcı, lezzet verici ve ko­
ruyucu özellikleri nedeniyle kullanılan sarımsak, ülkemizde çemen, pastırma ve sucuk üretim inde, y o ­
ğurtlu ve yum urta lı  yiyeceklerde, et ve sebze yemeklerinde, sos, tu rşu, çorba ve b irçok yöresel ürünün 
üretim inde yaygın bir  tüke t im e sahiptir .

Sarımsak, sağlık üzerine o lum lu  özellik leri nedeniyle günüm üzde  o lağanüstü  önem kazanan b it­
kisel ürün lerden bir id ir . K u ru tu lm uş  sarımsak, uçucu yağ, sarımsak tuzu, kapsü llenm iş  sarımsak çeş­
nisi, sarımsak suyu/ekstraktı (oleorezin) şeklinde çeşitli  ürün leri bu lunm aktad ır  (Akgül, 1993; Amaga- 
se ve ark., 2001). Sarımsak ve ürün ler in in  an t im ik rob iya l etki göstererek gıdalarda tat ve lezzeti ko ru ­
duğu (Nielsen ve Rios, 2000; Zhao ve ark., 2000), sarımsak ekstraktının ant ioks idan aktivite gös te rd i­
ği tesp it ed i lm iş t i r  (Prasad ve ark., 1995; A ruom a ve ark., 1997; Yin ve Cheng, 1998 a). Sarımsağın 
insan sağlığı için çok yararlı o lması (Dorant ve a rk . ,1993, Jakubowsk i,  2003) ve gıdaların k o ru n m a ­
sında doğal ant ioks idanlara  olan ilgi sarımsak ve ürün ler in in  önem in i artırmaktadır .

2. SARIMSAĞIN BİLEŞİMİ

Çoğunluğu su olan sarımsağın (% 65), ku rum adde içeriğin i başta fruktoz içeren karbonh idra t lar 
o lmak üzere, enz im ler (allinaz, katalaz g ib i), kükürt lü  bileşikler, prote in, serbest am ino  asit ler (arginin 
gib i) ve l ip it o luş tu rm ak tad ır  (Lavvson, 1996; Rahman, 2001).

Sarımsağın; ağırlığının % 5 ’ i kadar prote in  içerdiğ i, kazeinde bu lunan bütün esansiyel am ino  
asit leri çok daha yüksek oranda bu lundu rduğu  (özellikle metion in , sist in ve a rg in in ) ancak, süt p ro te ­
inine göre daha az lisin, h ist id in , lösin ve treonin  içerdiğ i be l ir t i lm ekted ir  (Banarjee ve ark., 2003). Sa- 
rımsakta yüksek oranda saponin, fos fo r ,  potasyum, kükürt, ç inko; orta derecede se lenyum, A ve C v i ­
tam in leri;  az m ik ta rda  da ka ls iyum , m agnezyum , so dyu m , dem ir ,  m anganez ve B g rubu  v i tam in le r i  
b u lunup , yüksek feno l ik  m adde le r  (po l i feno l)  ve f i tos te ro l le r in  de m evcu t o lduğu  (V inson ve ark., 
1998; Rahman, 2001); bu b ileşenlerin  hemen hepsin in (% 97 )  suda çözünebilir ,  çok az bir  m iktarının 
ise yağda çözüneb i l i r  özellikte o lduğu (% 0 .15-0.7) vu rgu lanm aktad ır  (Rahman, 2003).

Kastamonu Taşköprü yöresinde yetiştir i len sarımsaklarda su (% 66.32), ham protein (%9.26), 
ham yağ (% 0.34), kül (%2.30), di metil  sü lf it (1779 p cg/kg), esansiyel yağ (% 0.14) suda çözünür ekst- 
rakt (% 1 8.4) ve pH (6.05) değerleri saptanmıştır. Ayrıca sarımsağın ana m ineraller i,  potasyum  (21 
378.84 mg/kg), fos fo r  (6 009.37 mg/kg), magnezyum (1 056.15 mg/kg), sodyum  (532.78 mg/kg), kal­
s iyum (363.61 m g/kg) ve dem ir (52.91 m g/kg) olarak tespit  ed i lm iş tir  (Hacıseferoğulları ve ark., 2005).

Aşağıda açık lanmaya çalışılsa da sarımsağın kimyasal yapısı o ldukça karmaşıktır. İş lenm emiş 
sarımsakta temel bileşen, kükürt içeren, a l l i in ’ i de içine alan _ -g lu tam il-S -a lken i l -L -s is te in  ve S-alka- 
n i l -L -s is t in -sü lfoks i t t i r  (Lancester ve Shaw, 1989). A ll i in in sarımsaktaki all iinaz enz im in in  etk isiyle all i- 
sine dönüşen kalıcı bir  ön madde o lduğu açık lanmıştır  (E llmore ve Feldberg, 1994). Ortalama olarak 
bir  sarımsak soğanı % 0 .9  _ -g lu tam i l  sistein ve % 1 .8 ’e kadar all iin içerir. Bu ana sü lfü r  bileşenlerine 
ilaveten iş lem g ö rm e m iş  sarımsak soğanı az m iktarda S-alkani l-L -s is te in  içerir  ve bu Y-g lu tam il-S-a l-  
ken i l-L -s is te in ’ in katabolizması sonucu o luşmaktadır . Bu da bazı sarımsak ü rün ler in in  sağlığa yararları 
üzerine katkıda bu lunu r  (Lancester ve Shaw, 1989). A l l iu m ’ ların değişik  koku ve lezzetleri, m evcut ön- 
m addeler in in  ve o luşan ürün ler in  farklı o lmasından kaynaklanır (Akgül, 1993). Sarımsağın karakter is­
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tik kokusu all is in ve d iğer yağda çözünen sü lfü r  bileşenlerinden o luşmaktadır . İş lenm iş sarımsaktaki 
tip ik uçucu bileşenlerin dialli l sülf it , dialli l d isü lf it , dialli l tr isü lf i t ,  metil  allil d isü lf it , metil  allil tr isü lf i t .  2- 
v in i l-1 .3  d ith in, 3 -v in i l -1 .2 -d i th in  (Fenwick ve Hanley, 1985) ve E, Z-a joen o lduğu  be l ir t i lm ek ted ir  
(Block ve ark., 1984). Sarımsak soğancığı kesil ir  veya zarar görü rse  bu bileşenler kısa bir  süre içinde 
yüzlerce organo  sü lfü r  b ileşenine dönüşür. Kısa süreli o luşan a ll is in b ileşeni yağlı, renksiz bir  sıvı 
olup, t iosü lf ina tla rın  % 7 0 -8 0 ’ini o luş tu rur .  A llis in  kokulu ve son derece değişken bir  bileşen o lup ajo- 
en ve d i th in ’ i de içine alan sülf it lere parçalanır (Freeman ve Kodera, 1995). Sarımsak ezildikten sonra 
allisin m iktarı azaldığından an t im ik rob iya l etkinin azaldığı, sarımsağın fizyo lo j ik  etk i ler in in ajoen, tip ik 
kokusunun da dialli l d isü lf i t ten  kaynaklandığı, lezzet vermede uçucu yağın taze sarımsaktaıı 900 kat 
daha etkili  o lduğu  be l ir t i lm ek ted ir  (Akgül, 1993).

3. SARIMSAK VE ÜRÜNLERİNİN GIDA SANAYİİNDEKİ KULLANIMI

S a rım sa k  ve ü rün le r i  iştah açıcı, lezzet ve r ic i  ve besin değerine  i laveten k o ru y u c u  (a n t im ik ­
rob iya l ve a n t io k s id a n )  öze l l ik le r iy le  gıda ka li tes i ve m uha fazas ı üzer inde  aşağıda özet lenen çok 
ö ne m li  e tk i le re  sa h ip t ir .

Sarımsak ve soğan suyunun antibakteriyel etk is in in ilk olarak Louis Pasteur tarafından açıklan­
mış o lduğu  (Jaku b ow sk i,  2003 ),  sa rım sağın  ant ibakter iye l ak t iv i tes inden  s o ru m lu  olan b ileşenin, 
1994 yıl ında Cavall ito ve arkadaşları tarafından izole edil ip tanımlandığı be l ir t i lm ek ted ir  (Ankri ve M i- 
relman, 1999). B lock (1985), sarımsağa kendine özgü lezzet, koku ve güçlü  b iyo lo j ik  aktivite kazandı­
ran, benzersiz o rganosü lfü r  bileşenlere sahip o lduğunu, A l l ium  tür le r ine  yararlı etk iyi bu bileşiklerin 
sağladığı (Jakubovvski, 2003), bu konu üzerinde yapılan çalışmaların % 9 0 ’ından fazlasının bu kükürt lü  
bileşenler üzerine yoğunlaştığ ı be l ir t i lm ekted ir  (Rahman, 2003).

Sarımsağın an t im ik rob iya l  aktiviteye sahip o lduğu (Ade tum bi ve ark., 1986), m ik roo rgan izm a­
ların all is in ta rafından etk i lend iği (Feldberg ve ark., 1988), gıdalarla taşınan bir  çok patojeni engelled i­
ği (Kum ar ve Berwal, 1998) rapor ed i lm iş t ir .  Sarımsağın sulu ekstraktının belli m in im a l konsantras ­
yonlarının bakteri ve fungusları inhibe ett iği ve ant im ikrob iya l etk is in in sıcaklıkla azaldığı b i ld ir i lm iş t ir  
(Kim ve ark., 2002)

Diallil d isü lf i t  (DDS) ve dialli l t r isü l f i t  (DTS) oranları farklı d is t ile sarımsak yağının, maya (C. al- 
bicans, C. trop ica lis  and B. capitatus), g ram -poz i t i f  bakteri (S. aureus ve B. subt i l is )  ve gram -negat if  
bakterilere (P. aeruginosa ve E. coli)  karşı aktiv ites in in  ele alındığı araştırmada; ekstraktların an t ibak­
teriyel özellikten çok ant ifungal etki gösterd iğ i ve DDS miktarı arttıkça sarımsak yağının e tk inl iğ in in 
arttığı be l ir lenm iş t ir  (Avato ve ark., 2000). Sarımsak ve ürün ler in in  an t im ik rob iya l etki göstererek gı­
daların tat ve lezzetini ko ruduğu  (Nielsen ve Rios, 2000; Zhao, 2000), sarımsak ekstraktının an t ioks i­
dan aktivite gösterd iğ i (Prasad ve ark., 1995; A ruom a ve ark., 1997; Yin ve Cheng, 1998 a) b i l inm ek­
tedir. Özellikle sarımsak ekstraktının ayçiçek yağının depolama sürec inde stab il izasyonu için po tans i­
yel bir ant ioksidan kaynağı o lduğu ortaya ko nu lm u ş tu r  ( lqbala  ve Bhangerb, 2005). Soğan ve sarım- 
saktan ant ioks idan özellikte bir  çok o rganosü lfü r  bileşiği elde edild iği (Harber ve ark., 1995; O’Gara ve 
ark., 2000; Ross ve ark., 2001 Yeh ve Liu, 2001) be l ir t i lmekted ir. Sarımsak ve ürün ler in in  bir  çok kü l­
türde kullanıldığı; an t ioks ida t i f  etkisine ilave olarak, S-all ils is tein, S-a l l i lm erkaptos is te in , N-a lfa -frukto-
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sil a rg in in  g ib i b ileşenler i ve b i l inm eyen  aktif  b ileşenleri belir lend ikçe m uh tem e len  yararlı e tk i le r in in  
daha iyi anlaşılacağı vu rgu lanm ış t ı r  (Amagase ve ark., 2001). Sarımsaktan elde edilen kükürt içerikli, 
S -a l l i ls is te in ’ in a n t ioks idan  ( Im a i ve ark., 1994; Yamasaki ve ark., 1994; N u m a ga m i ve Ohn ish i,
2001), ant ikansero jen (VVelch ve ark., 1992; Takeyama ve ark., 1993), an t i-hepa topa th ik  (Nakagawa 
ve ark., 1989) ve neu ro troph ik  aktivitesi (N ishiyama ve ark., 2001) bu lunduğu b i ld ir i lm iş t ir .

Nişin ve sarımsak ekstraktının b ir l ik te kullanımı ile L. m ono cy to ge n es ’in ge l işmesin in  engellen­
diği, n iş inin bakteris it  e tk is in in  az da olsa arttığı, g ram -poz it i f  m ik roorgan izm a  prob lem in in  ortadan 
kaldırı labild iği ortaya ko n u lm u ş tu r  (S ingh ve ark., 2001). Farklı gıda kaynaklı bakteriyel patojenlere 
karşı sarımsağın inh ib i tö r  aktiv ites in i in v i tro  olarak araştıran Banerjee ve Sarkar (2003), sulu sa rım ­
sak ekstraktının hem gram  poziti f hem de gram negatif patojenlere (B. cereus, S. aureus, C los tr id ium  
perfr ingens, E. coli, Sa lmonella  ve Shigella) karşı güçlü bir  bakter iostat ik  etkiye sahip o lduğunu sap ­
tamışlardır. Yaygın olarak kullanılan bazı ant ib iyotik lere karşı (penis i l in  g ibi) d irençli  olan bu suşların 
hepsin in gel iş im i sarımsak tarafından inhibe ed i lm iş tir .  Yine çeşit l i  sarımsak preparatlarının Escheric- 
hia, Salmonella , S taphy lococcus, S treptococcus, Klepsiella, Proteus, Bacil lus ve C los tr id ium  dahil b ir ­
çok gram negatif ve gram poziti f bakteriye karşı antibakteriyel (Uchida ve ark., 1975; Gimenez ve ark., 
1988; Sato ve ark., 1990; Chovvdhury ve ark., 1991; Gonzales ve ark., 1994; VVagar ve ark., 1994: Cel- 
lini ve ark., 1996; Rabinkov ve ark., 1998), özellikle Candida alb icans o lm ak üzere ant ifungal (Hughes 
ve Lavvson, 1991; Davis ve ark., 1994; Lavvson, 1996), Entamoeba h is to ly t ica  ve Giardia lamblia gibi 
yaygın insan parazit lerine ant iparazit ik  (M ire lm an ve ark., 1987; Ankri ve ark., 1997) ve b irçok virüse 
antiv iral (Tsai ve ark., 1985; Rees ve ark., 1993) etki gös terd iğ i  be l ir t i lm ekted ir.  Yine all is in in Asper- 
gil lus paras it icus ’un a flatoksin  benzeri m iko toks in le r in  o luşum unu  engellediği ve güçlü  ant ifungal etki 
gösterd iğ i be l i r t i lm iş t ir  (Lavvson, 1996). Ayrıca M ycobac te r ium  tubercu los is  (Uchida ve ark., 1975) 
veHelicobacter p y lo r i ’ ye karşı etkin o lduğu (Cellini ve ark., 1996) vu rgu lanm ış tır .

Sarımsak ekstraktının, yaygın olarak kullanılan antib iyo tik lere  karşı d irençli  olan 7 patojen bak­
terin in (Escherichia coli  0124, E. coli  0111, Salmonella ty p h im u r iu m , Sa lmonella  havana, Salmonella 
para A., Shigella f lexneri ve Shigella dysentr iae) hepsin in ge l iş im in i inhibe ett iği, ekstraktların ant im ik- 
robiyal özell ik ler in in sıcaklık ve zamanla azaldığı be l i r t i lm iş t ir  (Mehrabian ve Yazdy, 1992). Yine S. au­
reus, S. typh i, E. coli  ve L. m onocy togenes  bakteri ler in in sarımsak tarafından inhibe edildiği, özell ik­
le E. co l i ’nin çok hassas o lduğu, sarımsağın iş lem g ö rm üş  gıdaların korunm asında  potansiyel o lduğu 
vu rgu lanm ış tır  (K um ar ve Bervval, 1998). Ayrıca, sarımsak yağından izole edilen o rganosü lfü r  bileşiği,
B. cereus, B. subt i l is  ve S. aureus gibi bakteri ler ve mayalara karşı an t im ik rob iya l  aktivite  gös te rm iş t ir  
(Yoshida ve ark., 1999). Sarımsak ekstraktı S. ep iderm id is , S. typh i ve E. aerogenes bakteri ler in i 2 sa­
atlik inkübasyonda % 90-93  oranında yok etmiş, C. alb icans, C. apicola, C. acutus, C. catenulata, C. 
inconspicua, C. tropica lis , R. rubra, T. variabil is  mayalarını tam am en yok e tm iş t ir  (Arora ve Kaur, 
1999). Sarımsaktan elde edilen dialli l sü lf it  ve dialli l d isü lf i t  bir  çok bakteri ve fungusa  karşı (H. pylori,
E. coli, S. aureus, P. aeruginosa, K. pneumoniae, Candida spp. ve A sperg il lus  spp) etkili  bu lunm uş 
(O'Gara ve ark., 2000; Ross ve ark., 2001; Tsao ve Yin, 2001 a,b), sarımsak ekstraktının M ic rococ-  
cus flavus, Enterococcus faecalis, Bacil lus cereus ve Salmonella ve ltevrede ls ’ in hepsine a n t im ik ro b i ­
yal aktivite gösterd iğ i saptanm ış tı r  (Gandhi ve Ghodekar 1988). Kyung ve ark (1996) tarafından yapı­
lan bir  araştırmada, sarımsağın an t im ikrob iye l aktivitesine karşı d irenç kazanan, sarımsakta doğal o la­
rak bu lunan top lam  26 bakteri suşunun  tam am ın ın  Leuconos toc  m esen te ro ides  subsp . m esen te ro-
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ides olarak tanım landığı, ancak laboratuarda top lanm ış  bakteri ve mayaların hepsin in, kü ltü r  ortamı 
içeris inde bulunan % 1 -2  sarım sak ekstraktı ile inhibe o ldukları g ö rü lm ü ş tü r .

Çeşitli b itk i ler in  (sarımsak, zencefi l,  karanfi l,  karabiber) insan patojenleri ve mayalara karşı an ­
t im ik rob iya l  aktiv i te ler in i  inceleyen A rora  ve Kaur (1999), sadece sarım sak ve karanfi l in  a n t im ik ro b i ­
yal aktiviteye sahip o lduğunu, S taphy lococcus  ep iderm id is  ve S. ty p h i ’nin yaklaşık % 9 3 ’ünün, m aya­
ların ise sarım sak ekstraktı ile 1 saat, karanfi l ile 5 saat içinde tam am en  inh ibe o ldukların ı b i ld i rm iş ­
lerdir. Candida t rop ica l is  ve Saccharom yces cerev ic iae ’nın en hassas, Candida a lb icans ’ ın ise daha 
az hassas o lduğunu  tesp it e tm iş le rd ir .

Yin ve Cheng (2003), sarımsaktan elde edilen 4 o rga no sü lfü r  b ileşenin in  (d ia ll i l  sü lf it, dialli l d i ­
sü lf i t ,  s -e t i l  s is te in  ve n-aseti l  s is te in )  b if tekte  hem o k s im iy o g lo b in  hem de l ip id  oks id asyo n un u  
önem li oranda gec ik t i rd iğ in i,  dialli l  sü lf i t  ve dialli l d isü lf i t in  ant ioks idan  aktiv itestn in  - toko fe ro lden  
daha fazla o ld u ğ u n u ,  bu b i leşen le r in  d epo lam a  s ıras ında  L. m o n o c y to g e n e s ,  S. aureus , E. coli  
0157 :H 7 , S. typh i ve C om py lobac te r  je ju n i ’nin ge l işm es in i gec ik t i rd iğ in i  tesp it e tm iş le rd ir .

Sallam ve ark. (2004), 39 C’de depolanan çiğ tavuk sos is ler inde  taze sarım sak (TS), sarımsak 
tozu (ST) ve sarım sak yağının (SY) eşit konsantrasyonların ın  ant ioks idan  etk i le r in in  bü t i l lenm iş  hid- 
roksi anisol (BHA) ile karşı laştırı lması sonunda, ant ioks idan aktiv i te ler in in  TS>ST>BHA>SY şeklinde 
o lduğu ; duyusal analiz lerde T S ’nin daha güçlü  b ir a rom a gös te rd iğ i  b i ld i r i lm iş t i r .  Sonuçlar, TS ve 
ST’nin veya ik is in in  b ir l ik te  ku llanımının ant ioks idan ve an t im ik rob iya l  e tk i le r in in  et ü rün ler in i  m uh a ­
faza e tmede potans iye l o larak yararlı o lab ileceğin i gös te rm iş t ir .

Sarım sak ü rün le r in in  A. pa ras it icus ’un aflatoksin  benzeri m iko to ks in le r in in  o lu şum u n u  enge l­
lediği ve güçlü ant ifunga l etk isi o lduğu  (Lawson, 1996), Candida, C ryp tococcus , T r ichophy ton , Epi- 
d e rm ophy ton  ve M ic ro s p o ru m  tü r le r ine  karşı m in im a l engelleyic i a ll is in konsan trasyonunun  1.57 -  
6 .25 p g /m L  o lduğu  rapor ed i lm iş t i r  (Yamada ve Azuma, 1997). Entamoeba h is to ly t ica  kü ltü rünün  al- 
l is in ’e hassas o lduğu  ve 30 p g /m L  dozu tarafından tam am en (M ire lm an  ve a rk . ,1987), 5 p g /m L  d o ­
zunda ise % 90 enge llend iğ i (Ankri ve ark., 1997) b i ld ir i lm iş t ir .  Sarım sak yağı, ekmek benzeri ü rün le ­
rin bozu lm asına  neden olan fungus la r ın  ko n tro lünde  etk ili  b u lu nm u ş ,  yüksek  konsan trasyon la rda  
tüm  fungus la r ın  ge l iş im in i  enge l lem iş t i r  (Nielsen ve Rios, 2000). Sarımsağın kök ekstraktı Fusarium 
u d u m ’ u % 100 enge l lem iş t i r  (S ingh ve Rai, 2000).

Sarım sak yaprak ekstraktın ın  A sperg il lus  n ige r ’ in gel işme ve sporların ın  ç im lenm es i üzerindeki 
etk is in in  soğandan daha iyi o lduğu  (Sinha ve Saxena,1999), sarımsağın bazı fungus la r ın  (B. th reob- 
romae. A. niger, A. f lavus, M u c o r  sp., R. s to lon ifer,  Penic i l l ium  sp., Fusarium sp.) ge l işm es in i engel­
lediği ve meyveler in  ko runm asında  ekonom ik  önem i o lduğu  b i ld i r i lm iş t i r  (Ejechi ve ark., 1997). Sulu 
sarımsak ekstraktı, yeşil  sarım sak ve sarımsak dişi A. n iger ve A. f lavus fungus la r ın ın  ge l işm es in i en­
gellemiş, sıcaklık 60 °C’ den 100 °C’ye yükse ld ikçe engelleyici etk isi azalmıştır (Yin ve Cheng. 1998 
b). Sulu sarım sak ekstraktı ve sarım sak yağının ant ifungal aktivite  gös te rd iğ i ve fa rm asö t ik  preparat- 
larla benzer veya daha etk in inh ib i tö r  o lduğu  g ö rü lm ü ş tü r  (Pai ve Platt, 1995). Son yıl larda sarım- 
saktan izole edilen pro te in le r in  an t im ik rob iya l  etk ileri üzerine a raş tı rm a lar  önem li  b ir konu olarak d ik ­
kat çekm ekted ir  (Xia ve Ng, 2005).
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4. SAR IMS AĞ IN SAĞLIK ÜZERİNE OLAN BAZI ETKİLERİ

Medeniye tler boyunca sarımsağın tıbbi özellik leri o ldukça önem li o lm uş , ko ruyucu  ve tedavi 
edici özellikleri nedeniyle çeşit l i  hastalıkları tedavi etmek için büyük oranda kullanılmıştır. Bu hastalık­
lar içeris inde en yaygın olarak sarımsak tedavisi uygulananlar; a rter ioskleros is , felç, kanser, im m un  
rahatsızlıklar ve katarakt o luşum u  gibi yaşlılıkla ilgil i olan kron ik  hastalık lar (Rahman, 2001), patojenik 
enfeksiyonlar, kalp hastalıkları ve tü m ö r le rd i r  (Jakubovvski, 2003).

Sarımsaktan elde edilen a ll is in ’in hücre ölümünü programladığı ve hızlı çoğalmayı durdurduğu, hüc­
re ölüm frekansını değiştirici yönde etki gösterdiği (Thatte ve ark., 2000) ve sarımsağın hastalıkların önlen­
mesi bakımından medikal ve nutrasötik olarak kullanılabildiği (Kodera ve ark., 2002) vurgulanmıştır.

E ve C v itam in ler i  ile f lavonoid le r gibi bitkisel kaynaklı ant ioks idanlar çeşit l i  hastalık lardan ko ­
runmada yardımcı olmaları ile dikkati  çekmektedir. Buna ilaveten gıdaların muhafazası için doğal anti- 
oksidanların kullanımına da artan bir  ilgi vardır. Bu açıdan sarımsak ürün ler in in  insan sağlığına yararlı 
olduğu ileri sürü lmekte  ve bunun da muhtemelen antioksidan aktivite leri ile ilgil i o lduğu be l ir t i lmekte­
dir  (Aruoma ve ark., 1997). Sarımsak ve sarımsak ürünlerine bu etkiyi kazandıran özelliğin in; DNA, kar­
bonhidrat ve prote in gibi b iyo lo j ik  makrom olekü l le r in  hasarına neden olan reakti f oksijen tür ler in i te­
miz leme (Banerjee ve ark., 2003), peroks it  o lu şum u n u  önleme, düşük  y o ğu n lu k lu  l ipopro te in le r in  
(LDL) oks idasyonunu engelleme ve endojen antioksidan s istem ler in i artırma yeteneklerine atfedilebile­
ceği be l ir t i lmekted ir  (Rahman, 2003). Sarımsak tabletlerin in  tüke t im i ile LD L ’nin oksidasyona eğil im leri 
azalmakta, bu özelliğin ise sarımsağa ant iarter iosk lerot ik  etki kazandırdığı b ild ir i lmektedir . Sarımsağın 
ko lestero l b iyosen tez in i  enge lled iğ i ve düzeyin i azalttığı (Jakubovvski, 2003)  bunun suda çözünen 
sü lfür b ileşenlerinden kaynaklandığı vu rgu lanm ış tır  (Amagase ve ark., 2001). Ayrıca sarımsağın sigara 
dumanında mevcu t olan radikalleri azalttığı da b i ld ir i lm ekted ir  (Aruom a ve ark., 1997).

Uzun süre u lt rav iyo le  radyasyona maruz kalan insanlarda DNA m o lekü lü  zarar görm ekted ir .  
Ultraviyole ışınların ve iyonize radyasyonun kanserojenik etk i ler in in ant ioks idan alımı ile kesin olarak 
azaltılabileceği ifade e d i lm iş t i r  (Börek, 1997). Bu nedenle çok güçlü  bir  ant ioks idan olan sarımsağın 
radyasyonun kötü etki ler in i ön lediğ i be l ir t i lm ekted ir  (Wei ve Lau, 1998).

Bakri ve Douglas (2005), f i l tre ve steril  ed i lm iş  sıvı sarımsak ekstraktlarının önem li  proteazlar 
ve oral p a to je n le r in in  g e l iş m e s in i  inh ibe  e t t iğ in i  ve bu nedenle  de öze l l ik le  p e r io d o n t is t le r  iç in 
terapötik  değere sahip o lab ileceğin i ifade etm iş le rd ir .

5. SONUÇ

Yukarıda detayı verilen b ilg iler ışığında; sarımsağın binlerce yıldır kullanılan; iştah açıcı, lezzet 
verici özelliklerine ilaveten; üstün besin değeri, koruyucu ve tedavi edici özellikleri bulunan, dolayısıyla 
ku l lan ım ı ve ö ne m i g i t t ikçe  daha iyi anlaşı lan  b ir  g ıda /bahara t  o ld u ğ u  o r tadad ır .  A n t ib a k te r iye l,  
an t i funga l ,  an t iv i ra l ,  an t ipa raz i t ik ,  a n t ioks idan , a n t ia r te r io s k le ro t ik  ve enz im  in h ib i tö rü  öze l l ik ler i  
bu lunup  fe lç, kanser, im m u n  rahatsızlık lar, a r te r iosk le ros is ,  ka tarakt ve ağız pato jen le r in in  neden 
o lduğu hastalık lara etkili  o lduğu, kolesterol düzeyini azalttığı; gıda ve eczacılıkta kullanıldığı; bilinen ve 
araştırılan daha çok özelik leri bulunan bu harika gıda/baharatın tüm  dünyada o lduğu gibi, tüke t im in in  
ülkemizde de artmasını ve karakter is t ik  nahoş kokusunun  sayılan o lağanüstü  özell ik ler in in  yanında 
çok önemsiz  o lduğunu  söy lem ek gerekmekted ir .
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