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Seker otu olarak da bilinen Stevia rebaudiana, tatlandirici ve tedavi edici 6zelliklerinden dolayr milyonlarca insan
tarafindan vyillardir kullaniimaktadir. Bununla birlikte yapilan galismalarda arastirmacilar stevia bitkisinin gida
sektoriinde kullanilimasi mimkin olan cgesitli 6zelliklerini de rapor etmislerdir. Stevia rebaudiana yapraklari bitin
besin maddelerini az da olsa icermektedir. Ancak bu bitkiye sakkarozdan 100 ile 300 kat tathlik 6zelligi kazandiran en
onemli bilesikler steviol glikozitlerdir. Ayrica stevia yapraklarinda gidaya antimikrobiyal ve antioksidan &zelligi
kazandiran flavonoitler ve fenolik bilesiklerin oldugu da belirtiimisti. Bu durum stevianin tatlandirici olarak
kullaniimasinin yani sira farkli amaglarla da kullanilabilecegini géstermektedir. Bu ¢alismada, Stevia rebaudiana
bitkisinin tatlandirici, antioksidan ve antimikrobiyal 6zelliklerinin derlenmesi amaclanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Stevia rebaudiana, Antimikrobiyal, Antioksidan, Tatlandirici

Sweetener, Antioxidant and Antimicrobial Properties of Stevia rebaudiana
ABSTRACT

Stevia rebaudiana, also known as sugar grass, has been used by millions of people for years because of its
sweetening and therapeutic properties. In a number of studies conducted, researchers also reported various
properties of stevia plant which can be used in food industry. Stevia rebaudiana leaves contain all nutrients at different
concentrations but steviol glycosides, that give 100 to 300 times the sweetness of sucrose, are the most important
compounds in this plant. It is also stated that there are flavonoids and phenolic compounds that give antimicrobial and
antioxidant properties to food in stevia leaves. This shows that stevia can be used for different purposes as well as a
sweetener. The purpose of this study was to review the sweetener, antioxidant and antimicrobial properties of Stevia
rebaudiana.

Keywords: Stevia rebaudiana, Antimicrobial, Antioxidant, Sweetener

GIRIS kullanim alani bulmaktadirlar [2] Ayrica bu alanlarda

tibbi bitkilere verilen 6nem giderek artmaktadir. Son
Tibbi aromatik bitkiler, hastaliklari 6nlemek, iyilestirmek yillarda arastirmacilar gida endustrisinde antimikrobiyal
ve saghgr devam ettirmek icin insanlik tarihinin etkileri, serbest radikalleri nétralize etme yetenedgi,
baslangicindan beri kullaniimaktadir [1]. Bunun yaninda tatlandirici 6zelligi ve bunun gibi daha birgok farkl
gida, parfim ve kozmetik gibi birgok sanayi dalinda da etkilerinin olmasi nedeniyle, stevia (Stevia rebaudiana)

431


http://orcid.org/0000-0002-6167-5613
http://orcid.org/0000-0003-1246-9132

S. Karag6z, A. Demirdéven Akademik Gida 16(4) (2018) 431-438

Uzerinde durmakta ve bu bitki ile ilgili calismalari
literatire kazandirmaktadirlar [3, 4, 5].

Glney Amerika orijinli stevia bitkisinin ekstraktlari
kalorisiz, dogal tatlandirici (6zellikle geleneksel
icecekleri tatlandirmada) olarak yillardir Japonya, Cin,
Kore ve Brezilya basta olmak Uzere bircok Ulkede
kullaniimaktadir. Stevianin dider tatlandiricilardan farkli
olmasinin baslica nedenleri 1siya dayanikli olmasi,
toksik olmamasi, agizda aci tat birakmamasi ve lif
iceriginin yiuksek olmasidir [6, 7]. Ayrica stevianin
tatlandirici 6zelligi glikozitlerin ylksek tathhk ve dusuk
kalori ¢zelliklerinden kaynaklanmaktadir [8, 9]. Stevia
rebaudiana yapraklari, tetrasiklik diterpen steviolden
tiretilen sekiz farkli glikozitin yuksek
konsantrasyonlarini (=%30) icerebilmektedir [9, 10]. Bu
nedenle stevia, sakkarozdan 300 kat daha tatlidir.
Ayrica kalori igermez, kan sekeri seviyesinde ani
degisimlere neden olmaz [11]. Steviol glikozitler tatlilik
verme amaciyla kullaniimakla birlikte, gidalarin
islenmesi ve depolanmasi sirasinda tatliigini koruma ve
farkl islem kosullarinda stabilitelerini kaybetmeme gibi
Ozellikleri agisindan da Ureticilere avantaj saglamaktadir
[12]. Stevia yapraklari steviol glikozitlere ek olarak
antimikrobiyal ve antioksidan Ozelliklere sahip fenolik
bilesikler, C vitamini, karotenoidler ve klorofilleri ylksek
miktarda igerirler [13-17]. S. rebaudiana yaprak ekstresi
dogal bir antioksidan ajan olarak kullaniima
potansiyeline sahiptir  [18]. Ozellikle stevia sulu
ekstraktlarinin, gidalarda kullanilan katki maddelerinin
zararl etkilerini azaltabilecegi disinilmektedir [13, 17].
Bu dislnce fenolik bilesiklerin antioksidan o6zelligi
gostermesinden ileri gelmektedir [19, 20]. Stevia
yapraklarinda yuksek antioksidan kapasitesi gosteren
18 fenolik bilesik mevcuttur [16]. Stevia yapraklarinin
antioksidan 6zelligi, folik asit, pirogalol, flavonoitler ve
fenolik bilesiklerin yuksek seviyelerinden
kaynaklanmaktadir [16, 21, 22]. Stevia yapraklarinda
potansiyel antimikrobiyal o6zelligi ile bilinen inulin tipi
fruktooligosakkaritler, tanninler, esansiyel yag asitleri ve
diger aromatik maddeler gibi bir ¢cok kimyasal bilesik
bulunmaktadir [23, 24]. Bu nedenle stevianin materyal
olarak kullanildigi birgok c¢alismada mikroorganizmalar
Uzerinde antibakteriyal ve antifungal etkilerine rastlamak
muUmkinddr.  Literatirde, Salmonella typhimurium,
Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus [25] Aeromonas
hydrophila, Vibrio cholerae, Escherichia coli [26],
A. flavus, F. verticillioides [27] Epidermophyton spp.,
Candida albicans ve Trichophyton mentagrophytes [28]
gibi mikroorganizmalari kapsayan ¢alismalar mevcuttur.

STEVIANIN KIMYASAL BILESIMi

S. rebaudiana bitkisinin kimyasal yapisini belirleme
calismalari 20. yy’'in baglarinda baslamistir [29]. Stevia,
seker otu yapraklarinin kurutulup 6gutilmesi ile elde
edilen toz seker otu, konsantre seker otu ekstrakti ve toz
seker otu ekstrakti olarak kullanilabilmektedir [30].
Stevia  yapraklarindan  kurutularak elde edilen
ekstraktlar; flavonoit, alkoloit, suda ¢6ziinen klorofil ve
ksantofil, hidroksisinnamik asit (kafeik, klorojenik vs.),
notral suda ¢ozinen oligosakkarit, serbest seker,
aminoasit, esansiyel yaglar ve iz elementleri
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(aliminyum, demir, cinko vs.) icermektedir. icerdigi baz
besin 6deleri ve miktarlari Tablo 1’de verilmistir [31].

Stevia yapraklari sakkarozdan daha tath olan steviosit,
rebaudiosit A, B, C, D, E ve dulkosit-A glikozitleri
icermektedir. Bu glikozitlerden steviosit ve rebaudiosit A
Ozellikle tatlandirici olarak 6nem arz etmektedir [30, 33].
S. rebaudiana yapraklar; ent-kauren glikozitlere ek
olarak askorbik asit, p-karoten, krom, kobalt,
magnezyum, demir, potasyum, fosfor, riboflavin, tiamin,
¢inko, stigmasterol, B-sitosterol, kampesterol ve gesitli
flavonoitler icermektedir [34, 35].

Stevia, elzem aminoasitlerce, mineral ve lifge zengindir
[29]. Mohammad ve arkadaglari [36], stevia
yapraklarindan glutamik asit, aspartik asit, lisin, serin,
alanin, prolin, tirosin, izoldésin ve metiyonin gibi 9
esansiyel amino asit tespit edilmislerdir. Abou-Arap ve
ark. [37] tarafindan, 17 aminoasit tanimlanmistir [38].

Kurutulmus stevia yapraklan 1.9 -5.6 g /100g arasinda
lipid ihtiva etmektedir [39]. Agirhikh olarak palmitik
(27.51-29.5 g/ 1009), linoleik asit (21.59-32.6 g /100g)
ve ayrica linolenik, oleo palmitik, stearik ve oleik asitleri
icermektedir. Stevia yapraklarinin antioksidan ozelligi
oldugu bilinen polifenolik bilegikleri ihtiva ettigi de
bilinmektedir [38].

Steviada bulunan mineraller ise sirasi ile kalsiyum
(464.4 mg/100g), fosfor (11.4 mg/100g), demir (55.3
mg/100g), sodyum (190 mg/100g) ve potasyum (1800
mg/100g)’'dur. Bu bulgular stevianin, saghgin korunmasi
ve birgok metabolik prosesin dizenlenmesi icin gerekli
olan mineralleri igeren bir bilesen oldugu goérisuni
desteklese de, stevianin yiksek okzalik asit igerigi,
kalsiyum, demir ve yesil yaprakh bitkilerde bulunan diger
besin 6gelerinin biyoyararlidginin azalmasina neden
olan anti-besinsel bir 6zelligi olarak ortaya ¢ikmaktadir
[29, 32, 40].

TATLANDIRICI OZELLIGI

Dinyada kabul gordigu haliyle “tatlandirici” ifadesi,
tatihk veren her c¢esit madde igin kullaniimaktadir.
Tatlandinicilar, kimyasal yapilarina goére kalorili olan
karbonhidrat turd tatlandiricilar ve kalorili olmayan
alternatif tatlandiricilar olmak Uzere iki ana guruba
ayrilmaktadir [40]. Sekil 1'de goérildugu Uzere stevia
yuksek yogunluklu alternatif gida tatlandiricilar arasinda
yer almaktadir. Gida tatlandirici ve gida katki maddesi
olarak bilinen stevia, 1970'lerden beri Japonya'da
yapilan Uretim ve isleme calismalariyla tim dinyada
milyonlarca insan tarafindan kullaniimaktadir [41].

Bunun yaninda ABD’de stevianin bir gida katkisi olarak
kullaniimasi 1987°’de yasaklanmis ancak 1995 yilinda
bitkinin, bir diyabet Griini ve 2008'den sonra tatlandirici
olarak kullanilmasina izin verilmistir [26, 43]. Avrupa
Birligi (AB) tarafindan, Aralik 2011’den bu yana steviol
gilikozitlerinin (E960) gida katki maddesi ve tatlandirici
olarak kullanilmasina izin verilmis ve stevia glikozitleri
icin gunlik alim miktarini 4 mg/kg vicut agirhgr olarak
belirlemistir, ayrica ¢esitli gida kategorilerindeki
kullanimi, 6zel tibbi amagh ve kilo kontroli igin gida
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takviyesi ve diyet gidalari, aromal fermente st Grdnleri,
dondurma, c¢ikolata drlnleri, ince firncilik Grinleri,
marmelat, meyve nektari, aromall igecekler igin uygun
gorulmustir [44, 45]. Ulkemizde ise 30.06.2013
tarihinde Resmi Gazete’de yayinlanan (28693 sayili),

Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmelidi'ne
goére steviol glikozitlerin (E 960) Turkiye'de tatlandirici
olarak kullanimina izin verilmigtir [43].

Tablo 1. Stevia bitkisinin besin icerigi (kuru madde esasina gére 100 g'da) [29, 32]

Bilesen adi Miktar
Nem (g) 7
Enerji (kcal) 270
Protein (g) 9.8
Yag (9) 25
Karbonhidrat (g) 52
Kl (g) 10.5
Ham lif 18.5
Mineraller
-Kalsiyum (mg) 464.4
-Fosfor (mg) 114
-Demir (mg) 55.3
-Sodyum (mg) 190
-Potasyum (mg) 1800
Anti Besinsel Faktorler
-Okzalik asit (mQ) 2295
-Taninler (mg) 0.01
Stevia yapraklarinda bulunan tathlik bilesikleri diterpen dezavantajlarini  tespiti  lzerine  birgok ¢alisma
glikozit (steviosit (%4-13), rebaudiosit A (%2-4), mevcuttur. Bu c¢alismalarda, stevia yapraklarinin,

rebaudiosit C (%1-2), dulkosit A (%0.4-0.7) ve steviol
monosit, rubusosit, steviol biyosit, rebaudiosit B ve
rebaudiosit F gibi daha az oranda mevcut tiplerinde
steviol glikozitler) bilesiklerdir [11, 26 ]. Onemli bir bitki
hormonu olan gibberellik asidin baslangi¢c asamasina
¢ok benzeyen bir olusum mekanizmasi kullanilarak
sentez  edilirler.  Steviol glikozit ve gibberellin
mekanizmalari ara bilesik kauren sentezinden sonra
ayrilir. Steviadaki lauren steviola (tath glikozitin temel
yapisi) donistlrilir, daha sonra esas tatlandiricilar
olusturmak icin glikolize veya rhaminoz edilirler [46].
Burada esas ana tatlandirici bilesik steviosittir. Bununla
birlikte steviosit tath olmasina ragmen yapisindaki
esansiyel yadlar, taninler ve flavonoitlerden dolayi
agizda istenmeyen acimsi bir tat biraktigindan bunu
engellemek igin izomaltaz B- galaktosidaz veya dekstrin
sakkaraz ile enzimatik modifikasyon gergeklestirilir [35,
39, 47]. Ayrica steviada diger tatlandirici bilesikler de
mevcut olmakla birlikte disik konsantrasyonlarda
bulunmaktadirlar. Bitkinin yetistirme sartlari ve gesidine
baglh olarak kuru vyapraklardaki agirliklari %4-20
arasinda degismektedir [6,48].

Stevia daha dOncede belirtildigi gibi kalori icermeyen
saglikh bir tatlandiricidir. Bu avantajinin yani sira
stevianin birgok yiyecek uretiminde yer alabilmesinin en
onemli sebeplerinden biri, steviosit bilesenlerinin
yapisinin 6zellikle 95°C sicaklikta sabit kalmasinin
pisirme agisindan avantaj saglamasidir [49, 50]. Ayrica
Uretim esnasinda stevia ekstraktinin fermente olmadig
gibi pisirme ve finnlama iglemlerinde esmerlesme
reaksiyonlarina katilmadigi tespit edilmistir [37, 49, 51].
Tim bu Ozelliklerinden otard  tathik ve diger
tatlandiricilarla sinerjik etkiye sahip Stevia rebaudiana
yapraklarindan elde edilen glikozit son on yilda dikkatleri
Uzerine  gekmektedir  [52]. Literatirde  stevia
yapraklarinin diger tatlandiricilara karsi avantaj ve
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arGnlerin birgcok yonden kalite kriterlerini olumsuz yénde
etkilemedigi ancak bazi Urlnlerde miktar arttikca
lezzetin olumsuz yonde etkilenebilecegi belirtilmistir [29,
31, 53, 54].

ANTIOKSIDAN OZELLIGI

Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin
oksidasyon baslangicini geciktiren veya oksidasyon
hizini azaltan maddelerdir. Gerek dogal ve gerekse
sentetik yuzlerce bilesigin antioksidan ozelliklere sahip
oldugu bilinmektedir [55, 56]. Antioksidanlar baglica dort
yolla oksidanlari etkisiz hale getirirler [57] ; 1- Stplrme
etkisi (scavenging): Oksidanlari daha zayif yeni bir
moleklile donustirerek etkisizlestirir.  Antioksidan
enzimler ve mikromolekiller bu yolla etki eder; 2-
Sondirme etkisi (quenching): Oksidanlara bir hidrojen
aktararak inaktive etmesidir. Vitaminler, flavanoitler,
trimetazidin ve mannitol bu sekide etki eder; 3- Zincir
reaksiyonlarint  kirma  etkisi  (chain  breaking):
Hemoglobin, serlloplazmin ve agir mineraller
oksidanlari kendilerine baglar ve inaktive eder; 4-
Onarma etkisi (repair): Oksidatif hasar goérmus
biyomolekdilleri onarirlar.

Bununla birlikte gorilen antioksidan aktiviteler; C
vitamini, fenolik bilesikler, karotenoitler ve E vitamini gibi
bilesiklerden  kaynaklanmaktadir [56]. Ruiz ve
arkadaslari S. rebaudiana yapraklarinin antioksidan
Ozelliginin  klorofil, karotenoit, fenolik bilesikler ve
flavonoitler gibi polar bilesiklerden kaynaklandigini
belirtmiglerdir. Fenolik bilesikler, fenolik asitler ve
flavonoitler olmak tzere iki gruba ayrilirlar. Flavanoitler,
bitkisel gaylarin, meyve ve sebzelerin dogal yapilarinda
bulunan polifenolik antioksidanlardir [59]. Fenolikler en
aktif dogal antioksidanlardan olup, antioksidan etkilerini
serbest radikalleri baglama, metallerle selatlar
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olusturmalari ve lipoksijenaz enzimini inhibe etmeleri ile
gerceklestirmektedirler [60, 61] ve stevia yapraklarinda
fenolik bilesikler, flavonoitler gibi antioksidan bilesiklerin

Tatlandireilar

oldugu belirtiimektedir [54]. Stevia’da bulunan mevcut
antioksidan bilesikler Tablo 2 de verilmistir.

Kalorili < > Kalorili Olmayan
(Karbonhidrat (Alternatif
| Bazh) Tatlandirier)
v v
Seker (NBS)
Diisiik Yiiksek Aspartam
Etkili Etkili
l* -+ Asessiilfam K
Seker Sakarin ve tuzlar
Alkolleri Stevia
Siklamatlar
Lua Han Guo
Sukraloz
Monatin
Neohesperidin
Thaumatin
Neotam
Allulose
Aspartam- Asessiilfam Tuzu
Alitam

Sekil 1. Tatlandiricilarin siniflandiriimasi [40, 42]

Stevia kuru yaprak ekstraklarinin toplam pigment,
toplam fenolik ve flavonoitler igeriklerinin sirasiyla 17.7-
24.3 mgl/g, 28.7-28.4 mg/g ve 39.3-36.7 mg/g arasinda
bulundugu belirtilmigtir. Troloks esdeder antioksidan
kapasitesinin (TEAC) 618.5-623.7 mM/mg arasinda ve
1-1-difenil 2-pikril hidrazil (DPPH) dekolorizasyon
degerinin %86.4-84.3 arasinda degistigini ve cesitler
arasinda (Morita Il ve Criolla) dnemli bir fark olmadigini
belirtmiglerdir. Ayrica B-karoten agartma inhibisyonunun
%62.3-77.9, indirgeme glicinin %85.2-86 ve selatlama
aktivitesinin Cu?* igin %57.3-59.4 ve Fe?' igin %52.2-
54.4 arasinda degistigi rapor edilmistir [58]. Ayrica, Kim
ve arkadaslarina gore [21], stevia yapraklarinin (katesin)
sulu eksraktinda toplam fenolik bilesikler 130.67 g/kg
iken flavonoit igerigi (kuersetin) 15.64 g/kgldir. Ferrik
iyon indirgeme antioksidan parametresi (FRAP)
kullanilarak stevia yapraklarinin antioksidan kapasitesi
gallik asit es degeri olarak 9.66 g/kg ve 11.03 g/kg (kuru
agirhk bazinda kullanilan ¢ézicliye goére degdisen)
arasinda degistigi belirtilmistir [23, 67].

Bu bitkinin lipofilik bir radikal olan DPPH radikalini inhibe
ederek, hidroksil radikalini, nitrik oksit ve stperoksit
anyonunu ve hidrojen peroksiti ortamdan temizleyerek
standart askorbik asit ile karsilastirildiginda askorbik
aside gobre daha gugli bir antioksidan oldugu
gosterilmistir [35, 68]. Ayrica sardunya yaginda olusan
hidrojen peroksiti, DL-a-tokoferol ya da vyesil cay
ekstraktindan daha ¢ok inhibe ettigi bildirilmigtir. Stevia
yapragi ekstraktinin antioksidan aktivitesi serbest radikal
elektronlar ve sUperoksitleri uzaklastirmasina
dayandiriimigtir [26, 69]. Oksijen radikali emme
kapasitesi (ORAC) ve hicresel antioksidan aktivite
(CAA) analizleri aracih@iyla stevia yapraklarinin
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antioksidan aktivitesinin govde ekstraktina gore daha
fazla oldugu belirlenmistir [70].

ANTIMIKROBIYAL OZELLIGI

Antimikrobiyal bilesikler ¢ogunlukla ikincil metabolitler
olan fenoller ve bunlarin oksijen-ikame tiirevleri olarak
bitki ve/veya meyvelerde bulunmaktadir. Bitkilerde
antimikrobiyal etkiden sorumlu olan temel bilesikler
fenolikler, fenolik asitler, kuinonlar, saponinler,
flavonoitler, taninler, kumarinler, terpenoitler ve
alkaloitler olarak bilinmektedir [71, 72].

Dogal antimikrobiyal maddelerin etki mekanizmalari tam
olarak anlasilamamis olmakla birlikte, terpenoitler ve
fenoliklerin hiicre membranini pargaladigi, flavonoitlerin
metal selasyonuna neden oldugu, kumarin ve
alkaloitlerin ise genetik materyal Uzerine etki ederek
mikroorganizma gelisimini engelledigi bilinmektedir [72,
73].

S. rebaudiana ekstraktlar igerisinde antimikrobiyal
etkiye sahip galik asit, kafeik asit ve protokatesik asit
gibi bazi fenolik asitler ve S. rebaudiana ekstraktinda
mevcut olabilen kaempferol, kuersetin, izokuersetin,
apigenin ve luteolin gibi bazi flavonoit maddelerin
oldugu tespit edilmistir [74, 27]. Bununla beraber
stevianin antimikrobiyal 6zelligi Gzerine gesitli calismalar
mevcuttur. Bazi galismalarda (su, aseton, kloroform,
metanol, ¢ézlici madde olarak etil asetat ya da hekzan
ile birlikte), S. rebaudiana c¢esitli ekstraktlarinin
antimikrobiyal aktivitesi arastirilmis ve segilen bazi
mikroorganizmalar Uzerindeki etkisi incelenmistir [25,
28, 67].
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Tablo 2. Stevia yapraklarinda bulunan antioksidan bilesikler [21, 23, 63, 64, 65, 66]

Polifenolik Bilesikler
Polifenolik asitler

Klorojenik asitler

Flavonoitler

Flavanoller

Flavonlar

pirogallol
4-metoksibenzoik asit
4-kumarik asit
4-metilkatekol

sinapik asit

sinnamik asit

3-kafeoikinik asit (3-CQA)
5-kafeoikinik asit (5-CQA)
4-kafeoilkinik asit (4-CQA)
3,5-dikaffeoilkinik asit (3,5-diCQA)
3,4-dikaffeoilkinik asit (3,4-diCQA)
4,5-dikaffeoilkinik asit (4,5-diCQA)
5-kafeoylshikimic asit
5-feriloyilikinik asit

Diger klorojenik asitler

kuersetin
kuersetin-3-O-B-b-arabinosit
kuersetin-3-O-B-b-ramnosit
kuersetin-3-O-glukozit
kuersetin-3-O-rutinosit
kuersetin-3-O-(4-O-trans-kafeoil)a-L-
ramno-piranosil-(1-6)-B-b
galatopiranosit
kaempferol-3-O-ramnosit
apigenin
apigenin-4’-O-3-b-glikozit
apigenin-7-O-B-p- glikozit
luteolin

luteolin-7-O-B-b- glikozit

Ghosh ve ark. [25] Stevia rebaudia yapraklarinin
antimikrobiyal potansiyelini anlamak amaciyla, alti farkh
¢ozuculer (su, etanol, petrol eteri, siklo hekzan, aseton
ve kloroform) kullanarak elde ettikleri ekstraktlari gida
bozulmalarina neden olan on patojene (Fungal:
Alternaria solani, Helminthosporium solani, Aspergillus
niger, Penicillium chrysogenum; Bakteriyel: Escherichia
coli, Bacillus subtilis, Enterococcus faecalis, Proteus
mirabilis, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus
aureus) karsl mikrobiyal teste tabi tutmuslardir ve bunun
sonucunda 250 pg/mL petrol eteri ekstraktinin (MIK),
test mikroorganizmasi E. coli'nin petri plakalarinda
tamamen blyUmesini engelleyecek kadar yeterli
oldugunu, bakteriler arasinda S. aureus ve kifler
arasinda P. chrysogenum’un, dort ekstrakta (su, petrol
eteri, siklo hekzan ve kloroform) karsi en fazla duyarllik
gosterdigini ancak B. subtilis'in petrol eteri ve aseton
ekstrakti disinda hepsine karsi en fazla direngli
oldugunu rapor etmiglerdir. En ylksek antifungal indeks
(Afl-15 mm) ve antibakteriyel indeks (Abl-11.2 mm), tim
patojenlere kargi petrol eteri ekstrakti, en az etkili olarak
da etanol ve siklo hekzan ekstraktlarinin (En dasik Abl
ve Afl) oldugunu tespit edilmisglerdir. Sirasiyla siklo
hekzan, aseton ve etanol ile elde edilen ektraktlarin
P. chrysogenum (8.0 mm), A. solani (7.0 mm) ve
A. niger (9.0 mm) igin segici inhibisyon gostermek
disinda, anti fungal aktivite gOstermedigini
belirtmisleridir.  Tim bu  bulgularinin  sonucunda
S. rebaudiana Bertoni yaprak ekstraktlarinin, farmasotik
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maddeler ve/veya koruyucular olarak kullanilabilecek bir
role sahip olabilecedi kanisina varmislardir.

Bir diger calismada ise S. rebaudiana yapraklari dort
solvent (etil asetat, aseton, kloroform ve su) ile ekstrakte
edilmistir. Staphylococcus aureus, Salmonella typhi,
Escherichia coli, Bacillus subtilis, Aeromonas hydrophila
ve Vibrio cholerae'ye kargl antimikrobiyal ve antitimor
aktiviteleri  belirlenmistir. Ayrica Candida albicans,
Cryptococcus neoformans, Trichophyton
mentagrophytes ve Epidermophyton turleri ile antimaya
ve antifungal aktivite test edilmistir. Test edilen dort
ekstrakt arasinda asetonla elde edilen ekstraktinin etkili
antibakteriyel potansiyele sahip oldugu ve bunu etil
asetat ekstraktinin izledigi tespit edilmistir. Arastirma
sonucunda S. rebaudiana yapraklarinin  cesitli
solventlerle ekstrakte edildiginde antimikrobiyal ve
antitmoér aktivitelerinin - dogrulandigr rapor edilmistir
[28].

Ayrica, S. rebaudiana Bertoni yapraklari su, metanol, etil
asetat ve hekzan ile ekstre edilmis ve B. subtilis,
S. aureus, M. luteus, S. marcescens, P. aeruginosa,
B. megaterium, E. coli, P. vulgaris ve kuf olan, A. niger
ve R. oligosporus'a karsi antimikrobiyal etkileri
incelenmistir. Calisma sonucunda su ile elde edilen
ekstrelerin sadece B. subtilis ve S. aureus'a karsi
aktivite gosterdigi, metanol ekstresinin, P. aeruginosa'ya
karsi en ylksek inhibisyon zonu verirken, S. aureus ve
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kife kargi minimum inhibisyon zonu gdsterdigini,
B. megaterium ve kifuin sirasiyla etil asetat ve hekzan
ekstrelerine karsi oldukga hassas oldugunu, oysa
A. niger ve B. subtilis sirasiyla etil asetat ve hekzan
ekstrelerine  karsi en az duyarh bulundugunu
belirtmislerdir. Bununla beraber hekzan ekstresinin, test
edilen mikroorganizmalar arasinda kife karsi en yiksek
etkinligi sahip oldugunu rapor etmiglerdir. Calisma
sonucu olarak S. rebaudiana yaprak ekstraktinin olasi
antimikrobiyal potansiyelini teyit etmiglerdir [67]. Ayrica
stevia bilesiklerin  biyolojik aktivitesi Uzerine de
arastirmalar mevcuttur; S. rebaudiana fermente
ekstresinin enterohemorajik Escherichia coli, Salmonella
typhimurium, B. subtilis, S. aureus ve diger gida
kaynakli  patojen  bakterilere karsi  inhibisyonu
incelenmistir [25, 26, 72, 75] ve yapilan birgok galisma
sonucunda stevia bitkisinin antibakteriyel ve antifungal
etkilerinin oldugu ifade edilmistir.

SONUG

Stevia Ozellikle seker hastalidi gibi cesitli hastaliklara iyi
gelmesi, kalorisiz olmasi, toksik olmamasi ve gida
isleme sirasinda esmerlesme reaksiyonlarina
katilmamasi  gibi 6zelliklerinden 6tari  dogal bir
tatlandirici olarak yillardir birgok lilkede kullaniimaktadir.
Stevia flavonoit, klorofil ve ksantofil, hidroksisinnamik
asit, aminoasit, esansiyel yadlar, iz elementleri vb. gibi
bircok bileseni icermektedir. Bununla beraber stevia
bitkisine tatlilik veren en oOnemli bilesik steviosittir.
Ayrica stevia igerisinde antimikrobiyal ve antioksiadan
ozelliklere sahip bilesenlerde mevcuttur. Stevia bitkisine

bu o6zelligi kazandiran en o6nemli bilesikler fenolik
maddeler, tanenler, esansiyel vyagdlar ve diger
bilesiklerdir.

S.rebaudiana bilesenlerindeki bu cesitlilik stevia bitkisine
birgok yonden fonksiyonel 6zellik kazandirmaktadir. Bu
fonksiyonel  oOzellikler igerisinde antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellikler son yillarda dikkat gekmektedir.
Bu derlemede, gida endustrisinde kullanilan birgok katki
maddesinin neden oldugu sikintilardan 6turd toplumun
fonksiyonel ve dogal Urlnlere ilgisinin artmasiyla
beraber, katki maddelerinin azaltiimasi ve dogal
artnlerin kullanilmasi Uzerine yapilan galismalar igin
stevianin iyi bir bilesen olarak kullanilabilecegi
duslncesine variimistir.
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