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SARIMSAK: BILESIMi, GIDA SANAYIINDE KULLANIMI VE SAGLIK UZERINE ETKILERI
Songiill CAKMAKGI* Engin GUNDOGDU**

OZET

Sarimsak eski ¢aglardan beri kullaniimakta, antioksidan, antibakteriyel ve antifungal etkileri bi-
linmekte ve igerdigi stlfur ve fenolik maddelerden dolayl biyik ilgi odagi olmaktadir. Besleyici, istah
acicl, lezzet verici, koruyucu ve tedavi edici 6zellikleri nedeniyle, bugiin eczacilikta ve gida/baharat ola-
rak dinyanin her yerinde yaygin olarak kullaniimaktadir. Bu derlemede sarimsagin bilesimi, insan
saghgina olan yararlari ve gida sanayinde kullanimlari hakkinda bilgiler verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sarimsak, Allium sativum, Saglik, Gida, Bilesen

SUMMARY

Garlic: Components and Effects On Food and Human Health

Garlic (Allium sativum L.) has been used as a medicine since ancient times and has long been
known to have antioxidant, antibacterial and antifungal properties and contain the powerful sulfur and
other numerous phenolic compounds which arouse great interest. The important role of garlic is as a
special food and/or spices nutritive, appetizing, flavour, prophylactic and therapeutic agent in ali parts
of the world. Today, garlic is vvidely used in the pharmaceutical industry, for food or as a spice. This
review contains composition, beneficial effects to human health and use in food industry of garlic.

Keywords: Garlic, Allium sativum, Health, Food, Component

1. GIRiS

Anavatani Orta ve Bati Asya, botanik adi Allium sativum L. olan sarimsak, sodan adi verilen ¢ok
sayida sofanciktan (dis) olusmus, kendine &zgi renk, koku ve lezzeti cesitlere gdére degisebilen bir
bitkidir. Kullanimi insanlik tarihi kadar eski, belki de en taninmis ve en ¢ok kullanilan baharat olan sa-
rimsak (Akgul, 1993), guniumiizde farkli drlinleriyle ¢cok yonli bir ingredient olarak dinya ve ilkemiz
mutfaginda (tim ya da ezilmis halde) genis bir kullanim alanina sahiptir. Devlet istatistik Enstitiisii
verilerine gore, tUlkemizde sarimsak ekim alani 9 000 hektar, hektar basina verim 8 333 kg ve dretim
de 75 000 tondur (Anon., 2002).

Sarimsagin saglik Gzerine olan olumlu etkisinin 5000 yildan uzun bir zamandan beri bilindigi
(Amagase ve ark., 2001) ve Babilliler, Misirlilar, Fenikeliler, Cinliler, Yunanlilar ve Hindular tarafindan
cok yaygin bir sekilde kullanildigi belirtilmektedir (Block,1985). Bu medeniyetler sarimsag! bagirsak
rahatsizliklari, siskinlik, bagirsak kurtlari, solunum enfeksiyonlari, deri hastaliklari, yaralar, yaslanma
semptomlari ve diger birgok hastalijin tedavisinde kullanmiglardir. Orta ¢agdan ikinci Diinya Sava-
si'na kadar sarimsak, yaralari tedavi etmek icin de kullaniimistir. Bu amagla savas sirasinda yaralanan
askerlerin yaralarina direkt olarak sirilerek enfeksiyonlarin yayilmasi énlenmistir. Glnimizde de
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lenmede yararli oldugu bilinmekte ve ila¢ olarak kullaniimaktadir (Essman, 1984). Tirklerin de eski-
den beri bildigi ve ¢ok kullandi§i bir baharattir (Akgtl, 1993). Genellikle istah agici, lezzet verici ve ko-
ruyucu ozellikleri nedeniyle kullanilan sarimsak, Ulkemizde ¢emen, pastirma ve sucuk lretiminde, yo-
gurtlu ve yumurtalh yiyeceklerde, et ve sebze yemeklerinde, sos, tursu, ¢orba ve birgok ydresel drliniin
Uretiminde yaygin bir tiketime sahiptir.

Sarimsak, saglik tzerine olumlu 6zellikleri nedeniyle glinimiizde olaganisti 6nem kazanan bit-
kisel Grtinlerden biridir. Kurutulmus sarimsak, ugucu yag, sarimsak tuzu, kapsillenmis sarimsak ¢es-
nisi, sarimsak suyu/ekstrakti (oleorezin) seklinde gesitli drtinleri bulunmaktadir (Akgil, 1993; Amaga-
se ve ark., 2001). Sarimsak ve Uriinlerinin antimikrobiyal etki gostererek gidalarda tat ve lezzeti koru-
dugu (Nielsen ve Rios, 2000; Zhao ve ark., 2000), sarimsak ekstraktinin antioksidan aktivite gdsterdi-
gi tespit edilmistir (Prasad ve ark., 1995; Aruoma ve ark., 1997; Yin ve Cheng, 1998 a). Sarimsagin
insan sagligi icin ¢ok yararli olmasi (Dorant ve ark.,1993, Jakubowski, 2003) ve gidalarin korunma-
sinda dogal antioksidanlara olan ilgi sarimsak ve drunlerinin énemini artirmaktadir.

2. SARIMSAGIN BILESIMi

Gogunlugu su olan sarimsagin (%65), kurumadde icerigini basta fruktoz iceren karbonhidratlar
olmak izere, enzimler (allinaz, katalaz gibi), kikirtli bilesikler, protein, serbest amino asitler (arginin
gibi) ve lipit olusturmaktadir (Lavvson, 1996; Rahman, 2001).

Sarimsagin; agirhginin %5'i kadar protein icerdigi, kazeinde bulunan bitin esansiyel amino
asitleri ¢ok daha yiiksek oranda bulundurdugu (6zellikle metionin, sistin ve arginin) ancak, sit prote-
inine gore daha az lisin, histidin, 16sin ve treonin icerdigi belirtiimektedir (Banarjee ve ark., 2003). Sa-
rimsakta yiuksek oranda saponin, fosfor, potasyum, kikirt, ginko; orta derecede selenyum, A ve Cvi-
taminleri; az miktarda da kalsiyum, magnezyum, sodyum, demir, manganez ve B grubu vitaminleri
bulunup, yiksek fenolik maddeler (polifenol) ve fitosterollerin de mevcut oldugu (Vinson ve ark.,
1998; Rahman, 2001); bu bilesenlerin hemen hepsinin (%97) suda ¢6zinebilir, ¢cok az bir miktarinin
ise yagda ¢oziinebilir 6zellikte oldugu (%0.15-0.7) vurgulanmaktadir (Rahman, 2003).

Kastamonu Tasképri yoéresinde yetistirilen sarimsaklarda su (% 66.32), ham protein (%9.26),
ham yag (%0.34), kil (%2.30), di metil silfit (1779 p cg/kg), esansiyel ya§ (%0.14) suda ¢dzinir ekst-
rakt (%18.4) ve pH (6.05) degerleri saptanmistir. Ayrica sarimsagin ana mineralleri, potasyum (21
378.84 mg/kg), fosfor (6 009.37 mg/kg), magnezyum (1 056.15 mg/kg), sodyum (532.78 mg/kg), kal-
siyum (363.61 mg/kg) ve demir (52.91 mg/kg) olarak tespit edilmistir (Haciseferogullari ve ark., 2005).

Asagida aciklanmaya calisilsa da sarimsagin kimyasal yapisi oldukca karmasiktir. islenmemis
sarimsakta temel bilesen, kiikirt iceren, alliin’i de igine alan _-glutamil-S-alkenil-L-sistein ve S-alka-
nil-L-sistin-sulfoksittir (Lancester ve Shaw, 1989). Alliinin sarimsaktaki alliinaz enziminin etkisiyle alli-
sine donlsen kalict bir 6n madde oldugu aciklanmistir (Ellmore ve Feldberg, 1994). Ortalama olarak
bir sarimsak sogani %0.9 _-glutamil sistein ve %1.8'e kadar alliin icerir. Bu ana sulfur bilesenlerine
ilaveten islem gérmemis sarimsak sodani az miktarda S-alkanil-L-sistein igerir ve bu Y-glutamil-S-al-
kenil-L-sistein’in katabolizmasi sonucu olusmaktadir. Bu da bazi sarimsak Grunlerinin sagliga yararlari
Uzerine katkida bulunur (Lancester ve Shaw, 1989). Allium’larin degisik koku ve lezzetleri, mevcut on-
maddelerinin ve olusan drtinlerin farkli olmasindan kaynaklanir (Akgil, 1993). Sarimsagin karakteris-
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tik kokusu allisin ve diger yagda ¢ozinen silfir bilesenlerinden olusmaktadir. islenmis sarimsaktaki
tipik ucucu bilesenlerin diallil sulfit, diallil distlfit, diallil trisulfit, metil allil distlfit, metil allil trisulfit. 2-
vinil-1.3 dithin, 3-vinil-1.2-dithin (Fenwick ve Hanley, 1985) ve E, Z-ajoen oldugu belirtiimektedir
(Block ve ark., 1984). Sarimsak so§ancigi kesilir veya zarar gériirse bu bilesenler kisa bir sire iginde
ylzlerce organo silfir bilesenine donisir. Kisa sireli olusan allisin bileseni yagl, renksiz bir sivi
olup, tiosulfinatlarin %70-80ini olusturur. Allisin kokulu ve son derece degisken bir bilesen olup ajo-
en ve dithin’i de icine alan silfitlere parcalanir (Freeman ve Kodera, 1995). Sarimsak ezildikten sonra
allisin miktari azaldigindan antimikrobiyal etkinin azaldi§i, sarimsagin fizyolojik etkilerinin ajoen, tipik
kokusunun da diallil disalfitten kaynaklandidi, lezzet vermede ugucu ya§in taze sarimsaktall 900 kat
daha etkili oldugu belirtilmektedir (Akgul, 1993).

3. SARIMSAK VE URUNLERININ GIDA SANAYIiiNDEKiI KULLANIMI

Sarimsak ve drinleri istah acici, lezzet verici ve besin degerine ilaveten koruyucu (antimik-
robiyal ve antioksidan) ozellikleriyle gida kalitesi ve muhafazasi dzerinde asa§ida 6zetlenen ¢ok
onemli etkilere sahiptir.

Sarimsak ve sogan suyunun antibakteriyel etkisinin ilk olarak Louis Pasteur tarafindan agiklan-
mis oldugu (Jakubowski, 2003), sarimsagin antibakteriyel aktivitesinden sorumlu olan bilesenin,
1994 yilinda Cavallito ve arkadaslari tarafindan izole edilip tanimlandi§i belirtiimektedir (Ankri ve Mi-
relman, 1999). Block (1985), sarimsaga kendine 6zgl lezzet, koku ve gigli biyolojik aktivite kazandi-
ran, benzersiz organosilfir bilesenlere sahip oldugunu, Allium tirlerine yararli etkiyi bu bilesiklerin
sagladigi (Jakubovvski, 2003), bu konu lizerinde yapilan ¢alismalarin % 90'indan fazlasinin bu kikirtli
bilesenler Gzerine yogunlastigi belirtiimektedir (Rahman, 2003).

Sarimsagin antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu (Adetumbi ve ark., 1986), mikroorganizma-
larin allisin tarafindan etkilendi§i (Feldberg ve ark., 1988), gidalarla tasinan bir cok patojeni engelledi-
gi (Kumar ve Berwal, 1998) rapor edilmistir. Sarimsagin sulu ekstraktinin belli minimal konsantras-
yonlarinin bakteri ve funguslari inhibe ettigi ve antimikrobiyal etkisinin sicaklikla azaldigi bildirilmistir
(Kim ve ark., 2002)

Diallil disulfit (DDS) ve diallil trisdlfit (DTS) oranlari farkl distile sarimsak yaginin, maya (C. al-
bicans, C. tropicalis and B. capitatus), gram-pozitif bakteri (S. aureus ve B. subtilis) ve gram-negatif
bakterilere (P. aeruginosa ve E. coli) karsi aktivitesinin ele alindigi arastirmada; ekstraktlarin antibak-
teriyel ozellikten cok antifungal etki gdsterdigi ve DDS miktari arttikca sarimsak yaginin etkinliginin
arttigl belirlenmistir (Avato ve ark., 2000). Sarimsak ve drlnlerinin antimikrobiyal etki g6stererek gi-
dalarin tat ve lezzetini korudugu (Nielsen ve Rios, 2000; Zhao, 2000), sarimsak ekstraktinin antioksi-
dan aktivite gosterdigi (Prasad ve ark., 1995; Aruoma ve ark., 1997; Yin ve Cheng, 1998 a) bilinmek-
tedir. Ozellikle sarimsak ekstraktinin aygicek yaginin depolama siirecinde stabilizasyonu icin potansi-
yel bir antioksidan kaynadi oldugu ortaya konulmustur (Igbala ve Bhangerb, 2005). So§an ve sarim-
saktan antioksidan &zellikte bir ¢ok organostlfir bilesi§i elde edildigi (Harber ve ark., 1995; O’'Gara ve
ark., 2000; Ross ve ark., 2001 Yeh ve Liu, 2001) belirtiimektedir. Sarimsak ve drtnlerinin bir ¢ok kil-
tirde kullanildiyi; antioksidatif etkisine ilave olarak, S-allilsistein, S-alliimerkaptosistein, N-alfa-frukto-
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sil arginin gibi bilesenleri ve bilinmeyen aktif bilesenleri belirlendikge muhtemelen yararli etkilerinin
daha iyi anlasilaca§i vurgulanmistir (Amagase ve ark., 2001). Sarimsaktan elde edilen kikirt icerikli,
S-allilsistein’in antioksidan (Imai ve ark., 1994; Yamasaki ve ark., 1994; Numagami ve Ohnishi,
2001), antikanserojen (VVelch ve ark., 1992; Takeyama ve ark., 1993), anti-hepatopathik (Nakagawa
ve ark., 1989) ve neurotrophik aktivitesi (Nishiyama ve ark., 2001) bulundugu bildirilmistir.

Nisin ve sarimsak ekstraktinin birlikte kullanimi ile L. monocytogenes'’in gelismesinin engellen-
digi, nisinin bakterisit etkisinin az da olsa artti§i, gram-pozitif mikroorganizma probleminin ortadan
kaldirilabildigi ortaya konulmustur (Singh ve ark., 2001). Farkli gida kaynakli bakteriyel patojenlere
karsi sarimsagin inhibitér aktivitesini in vitro olarak arastiran Banerjee ve Sarkar (2003), sulu sarim-
sak ekstraktinin hem gram pozitif hem de gram negatif patojenlere (B. cereus, S. aureus, Clostridium
perfringens, E coli, Salmonella ve Shigella) karsi glcli bir bakteriostatik etkiye sahip oldugunu sap-
tamislardir. Yaygin olarak kullanilan bazi antibiyotiklere karsi (penisilin gibi) direngli olan bu suslarin
hepsinin gelisimi sarimsak tarafindan inhibe edilmistir. Yine gesitli sarimsak preparatlarinin Escheric-
hia, Salmonella, Staphylococcus, Streptococcus, Klepsiella, Proteus, Bacillus ve Clostridium dahil bir-
¢cok gram negatif ve gram pozitif bakteriye karsi 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), o6zellikle Candida albicans olmak (izere antifungal (Hughes
ve Lavvson, 1991; Davis ve ark., 1994; Lavvson, 1996), Entamoeba histolytica ve Giardia lamblia gibi
yaygin insan parazitlerine antiparazitik (Mirelman ve ark., 1987; Ankri ve ark., 1997) ve bircok viriise
antiviral (Tsai ve ark., 1985; Rees ve ark., 1993) etki gdsterdi§i belirtiimektedir. Yine allisinin Asper-
gillus parasiticus’un aflatoksin benzeri mikotoksinlerin olusumunu engelledigi ve gi¢li antifungal etki
gosterdigi belirtilmistir (Lavvson, 1996). Ayrica Mycobacterium tuberculosis (Uchida ve ark., 1975)
veHelicobacter pylori’ ye karsi etkin oldugu (Cellini ve ark., 1996) vurgulanmistir.

Sarimsak ekstraktinin, yaygin olarak kullanilan antibiyotiklere karsi direncli olan 7 patojen bak-
terinin (Escherichia coli 0124, E. coli 0111, Salmonella typhimurium, Salmonella havana, Salmonella
para A., Shigella flexneri ve Shigella dysentriae) hepsinin gelisimini inhibe ettigi, ekstraktlarin antimik-
robiyal dzelliklerinin sicaklik ve zamanla azaldi§i belirtilmistir (Mehrabian ve Yazdy, 1992). Yine S. au-
reus, S. typhi, E coli ve L. monocytogenes bakterilerinin sarimsak tarafindan inhibe edildigi, 6zellik-
le E. coli'nin ¢ok hassas oldugu, sarimsagin islem g6érmis gidalarin korunmasinda potansiyel oldugu
vurgulanmistir (Kumar ve Bervval, 1998). Ayrica, sarimsak yagindan izole edilen organosilfir bilesigi,
B. cereus, B. subtilis ve S. aureus gibi bakteriler ve mayalara karsi antimikrobiyal aktivite géstermistir
(Yoshida ve ark., 1999). Sarimsak ekstrakti S. epidermidis, S. typhi ve E. aerogenes bakterilerini 2 sa-
atlik inkiibasyonda % 90-93 oraninda yok etmis, C. albicans, C. apicola, C. acutus, C. catenulata, C.
inconspicua, C. tropicalis, R. rubra, T. variabilis mayalarini tamamen yok etmistir (Arora ve Kaur,
1999). Sarimsaktan elde edilen diallil silfit ve diallil distlfit bir cok bakteri ve fungusa karsi (H. pylori,
E coli, S. aureus, P. aeruginosa, K. pneumoniae, Candida spp. ve Aspergillus spp) etkili bulunmus
(O'Gara ve ark., 2000; Ross ve ark., 2001; Tsao ve Yin, 2001 a,b), sarimsak ekstraktinin Micrococ-
cus flavus, Enterococcus faecalis, Bacillus cereus ve Salmonella veltevredels'in hepsine antimikrobi-
yal aktivite g6sterdigi saptanmistir (Gandhi ve Ghodekar 1988). Kyung ve ark (1996) tarafindan yapi-
lan bir arastirmada, sarimsagin antimikrobiyel aktivitesine karsi diren¢ kazanan, sarimsakta dogal ola-
rak bulunan toplam 26 bakteri susunun tamaminin Leuconostoc mesenteroides subsp. mesentero-
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ides olarak tanimlandi§i, ancak laboratuarda toplanmis bakteri ve mayalarin hepsinin, kiltiir ortami
icerisinde bulunan %1-2 sarimsak ekstrakti ile inhibe olduklari gérilmastir.

Cesitli bitkilerin (sarimsak, zencefil, karanfil, karabiber) insan patojenleri ve mayalara karsi an-
timikrobiyal aktivitelerini inceleyen Arora ve Kaur (1999), sadece sarimsak ve karanfilin antimikrobi-
yal aktiviteye sahip oldugunu, Staphylococcus epidermidis ve S. typhi'nin yaklasik %93'inun, maya-
larin ise sarimsak ekstrakti ile 1 saat, karanfil ile 5 saat iginde tamamen inhibe olduklarini bildirmis-
lerdir. Candida tropicalis ve Saccharomyces cereviciae'nin en hassas, Candida albicans’ in ise daha
az hassas oldugunu tespit etmisglerdir.

Yin ve Cheng (2003), sarimsaktan elde edilen 4 organosilfiir bileseninin (diallil stlfit, diallil di-
silfit, s-etil sistein ve n-asetil sistein) biftekte hem oksimiyoglobin hem de lipid oksidasyonunu
énemli oranda geciktirdigini, diallil salfit ve diallil distlfitin antioksidan aktivitestnin - tokoferolden
daha fazla oldugunu, bu bilesenlerin depolama sirasinda L. monocytogenes, S. aureus, E. coli
0157:H7, S. typhi ve Compylobacter jejuni’'nin gelismesini geciktirdigini tespit etmislerdir.

Sallam ve ark. (2004), 39 C'de depolanan ¢ig tavuk sosislerinde taze sarimsak (TS), sarimsak
tozu (ST) ve sarimsak yaginin (SY) esit konsantrasyonlarinin antioksidan etkilerinin bitillenmis hid-
roksi anisol (BHA) ile karsilastiriimasi sonunda, antioksidan aktivitelerinin TS>ST>BHA>SY seklinde
oldugu; duyusal analizlerde TS'nin daha gicli bir aroma go6sterdigi bildirilmistir. Sonuglar, TS ve
ST’nin veya ikisinin birlikte kullaniminin antioksidan ve antimikrobiyal etkilerinin et Grinlerini muha-
faza etmede potansiyel olarak yararli olabilecegini gdstermistir.

Sarimsak drlnlerinin A. parasiticus’un aflatoksin benzeri mikotoksinlerinin olusumunu engel-
ledi§i ve glicli antifungal etkisi oldugu (Lawson, 1996), Candida, Cryptococcus, Trichophyton, Epi-
dermophyton ve Microsporum tirlerine karsi minimal engelleyici allisin konsantrasyonunun 1.57 -
6.25 pg/mL oldugu rapor edilmistir (Yamada ve Azuma, 1997). Entamoeba histolytica kiltirinin al-
lisin’e hassas oldugu ve 30 pg/mL dozu tarafindan tamamen (Mirelman ve ark.,1987), 5 pg/mL do-
zunda ise % 90 engellendigi (Ankri ve ark., 1997) bildirilmistir. Sarimsak yadi, ekmek benzeri Uriinle-
rin bozulmasina neden olan funguslarin kontrolinde etkili bulunmus, yiksek konsantrasyonlarda
tim funguslarin gelisimini engellemistir (Nielsen ve Rios, 2000). Sarimsagin kok ekstrakti Fusarium
udum’u % 100 engellemistir (Singh ve Rai, 2000).

Sarimsak yaprak ekstraktinin Aspergillus niger'in gelisme ve sporlarinin ¢imlenmesi dzerindeki
etkisinin sogandan daha iyi oldugu (Sinha ve Saxena,1999), sarimsagin bazi funguslarin (B. threob-
romae. A. niger, A. flavus, Mucor sp., R. stolonifer, Penicillium sp., Fusarium sp.) gelismesini engel-
ledigi ve meyvelerin korunmasinda ekonomik énemi oldugu bildirilmistir (Ejechi ve ark., 1997). Sulu
sarimsak ekstrakti, yesil sarimsak ve sarimsak disi A. niger ve A. flavus funguslarinin gelismesini en-
gellemis, sicaklik 60 °C’ den 100 °C'ye ylkseldik¢e engelleyici etkisi azalmistir (Yin ve Cheng. 1998
b). Sulu sarimsak ekstrakti ve sarimsak ya§inin antifungal aktivite gdésterdi§i ve farmasdtik preparat-
larla benzer veya daha etkin inhibitér oldu§u gériimistir (Pai ve Platt, 1995). Son yillarda sarim-
saktan izole edilen proteinlerin antimikrobiyal etkileri (zerine arastirmalar 6nemli bir konu olarak dik-
kat cekmektedir (Xia ve Ng, 2005).
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4. SARIMSAGIN SAGLIK UZERINE OLAN BAZI ETKILERI

Medeniyetler boyunca sarimsain tibbi ozellikleri olduk¢a dnemli olmus, koruyucu ve tedavi
edici 0zellikleri nedeniyle cesitli hastaliklari tedavi etmek i¢in buyiuk oranda kullaniimistir. Bu hastalik-
lar icerisinde en yaygin olarak sarimsak tedavisi uygulananlar; arteriosklerosis, fel¢, kanser, immun
rahatsizliklar ve katarakt olusumu gibi yashlikla ilgili olan kronik hastaliklar (Rahman, 2001), patojenik
enfeksiyonlar, kalp hastaliklar ve tumdrlerdir (Jakubovvski, 2003).

Sarimsaktan elde edilen allisin’in hicre dlumini programladigi ve hizli cogalmayi durdurdugu, hic-
re 6lim frekansini degistirici yonde etki gdsterdi§i (Thatte ve ark., 2000) ve sarimsagin hastaliklarin dnlen-
mesi bakimindan medikal ve nutrasotik olarak kullanilabildigi (Kodera ve ark., 2002) vurgulanmistir.

E ve C vitaminleri ile flavonoidler gibi bitkisel kaynakli antioksidanlar cesitli hastaliklardan ko-
runmada yardimeci olmalari ile dikkati cekmektedir. Buna ilaveten gidalarin muhafazasi icin dogal anti-
oksidanlarin kullanimina da artan bir ilgi vardir. Bu agidan sarimsak Grlinlerinin insan saghgina yararl
oldugu ileri stirilmekte ve bunun da muhtemelen antioksidan aktiviteleri ile ilgili oldugu belirtilmekte-
dir (Aruoma ve ark., 1997). Sarimsak ve sarimsak Griinlerine bu etkiyi kazandiran 6zelliginin; DNA, kar-
bonhidrat ve protein gibi biyolojik makromolekiillerin hasarina neden olan reaktif oksijen tirlerini te-
mizleme (Banerjee ve ark., 2003), peroksit olusumunu o6nleme, disik yogunluklu lipoproteinlerin
(LDL) oksidasyonunu engelleme ve endojen antioksidan sistemlerini artirma yeteneklerine atfedilebile-
cedi belirtiimektedir (Rahman, 2003). Sarimsak tabletlerinin tiketimi ile LDL'nin oksidasyona egilimleri
azalmakta, bu &zelligin ise sarimsaga antiarteriosklerotik etki kazandirdigi bildiriimektedir. Sarimsagin
kolesterol biyosentezini engelledigi ve diizeyini azalttigi (Jakubovvski, 2003) bunun suda ¢dzinen
silfir bilesenlerinden kaynaklandigi vurgulanmistir (Amagase ve ark., 2001). Ayrica sarimsagin sigara
dumaninda mevcut olan radikalleri azalttigi da bildiriimektedir (Aruoma ve ark., 1997).

Uzun sire ultraviyole radyasyona maruz kalan insanlarda DNA molekili zarar gérmektedir.
Ultraviyole 1sinlarin ve iyonize radyasyonun kanserojenik etkilerinin antioksidan alimi ile kesin olarak
azaltilabilecegi ifade edilmistir (Borek, 1997). Bu nedenle ¢ok gug¢li bir antioksidan olan sarimsagin
radyasyonun kot etkilerini dnledigi belirtiimektedir (Wei ve Lau, 1998).

Bakri ve Douglas (2005), filtre ve steril edilmis sivi sarimsak ekstraktlarinin 6nemli proteazlar
ve oral patojenlerinin gelismesini inhibe ettijini ve bu nedenle de &zellikle periodontistler icin
terapétik degere sahip olabilecegdini ifade etmislerdir.

5. SONUG

Yukarida detay! verilen bilgiler 1s1ginda; sarimsagin binlerce yildir kullanilan; istah agici, lezzet
verici 6zelliklerine ilaveten; Ustiin besin degeri, koruyucu ve tedavi edici dzellikleri bulunan, dolayisiyla
kullanimi ve dnemi gittikce daha iyi anlasilan bir gida/baharat oldugu ortadadir. Antibakteriyel,
antifungal, antiviral, antiparazitik, antioksidan, antiarteriosklerotik ve enzim inhibitdri &zellikleri
bulunup felg, kanser, immun rahatsizliklar, arteriosklerosis, katarakt ve agiz patojenlerinin neden
oldugu hastaliklara etkili oldu§u, kolesterol diizeyini azalttigi; gida ve eczacilikta kullanildigi; bilinen ve
arastirilan daha ¢ok ozelikleri bulunan bu harika gida/baharatin tim dinyada oldugu gibi, tuketiminin
Ulkemizde de artmasini ve karakteristik nahos kokusunun sayilan olaganisti &zelliklerinin yaninda
cok dnemsiz oldu§unu séylemek gerekmektedir.
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