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ÖZ 
 
Şeker otu olarak da bilinen Stevia rebaudiana, tatlandırıcı ve tedavi edici özelliklerinden dolayı milyonlarca insan 
tarafından yıllardır kullanılmaktadır. Bununla birlikte yapılan çalışmalarda araştırmacılar stevia bitkisinin gıda 
sektöründe kullanılması mümkün olan çeşitli özelliklerini de rapor etmişlerdir. Stevia rebaudiana yaprakları bütün 
besin maddelerini az da olsa içermektedir. Ancak bu bitkiye sakkarozdan 100 ile 300 kat tatlılık özelliği kazandıran en 
önemli bileşikler steviol glikozitlerdir. Ayrıca stevia yapraklarında gıdaya antimikrobiyal ve antioksidan özelliği 
kazandıran flavonoitler ve fenolik bileşiklerin olduğu da belirtilmiştir. Bu durum stevianın tatlandırıcı olarak 
kullanılmasının yanı sıra farklı amaçlarla da kullanılabileceğini göstermektedir. Bu çalışmada, Stevia rebaudiana 
bitkisinin tatlandırıcı, antioksidan ve antimikrobiyal özelliklerinin derlenmesi amaçlanmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Stevia rebaudiana, Antimikrobiyal, Antioksidan, Tatlandırıcı 
 
 

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 

 

 
GİRİŞ 
 
Tıbbi aromatik bitkiler, hastalıkları önlemek, iyileştirmek 
ve sağlığı devam ettirmek için insanlık tarihinin 
başlangıcından beri kullanılmaktadır [1]. Bunun yanında 
gıda, parfüm ve kozmetik gibi birçok sanayi dalında da 

kullanım alanı bulmaktadırlar [2] Ayrıca bu alanlarda 
tıbbi bitkilere verilen önem giderek artmaktadır. Son 
yıllarda araştırmacılar gıda endüstrisinde antimikrobiyal 
etkileri, serbest radikalleri nötralize etme yeteneği, 
tatlandırıcı özelliği ve bunun gibi daha birçok farklı 
etkilerinin olması nedeniyle, stevia (Stevia rebaudiana) 
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üzerinde durmakta ve bu bitki ile ilgili çalışmaları 
literatüre kazandırmaktadırlar [3, 4, 5].  
 
Güney Amerika orijinli stevia bitkisinin ekstraktları 
kalorisiz, doğal tatlandırıcı (özellikle geleneksel 
içecekleri tatlandırmada) olarak yıllardır Japonya, Çin, 
Kore ve Brezilya başta olmak üzere birçok ülkede 
kullanılmaktadır. Stevianın diğer tatlandırıcılardan farklı 
olmasının başlıca nedenleri ısıya dayanıklı olması, 
toksik olmaması, ağızda acı tat bırakmaması ve lif 
içeriğinin yüksek olmasıdır [6, 7]. Ayrıca stevianın 
tatlandırıcı özelliği glikozitlerin yüksek tatlılık ve düşük 
kalori özelliklerinden kaynaklanmaktadır [8, 9]. Stevia 
rebaudiana yaprakları, tetrasiklik diterpen steviolden 
türetilen sekiz farklı glikozitin yüksek 
konsantrasyonlarını (≥%30) içerebilmektedir [9, 10]. Bu 
nedenle stevia, sakkarozdan 300 kat daha tatlıdır. 
Ayrıca kalori içermez, kan şekeri seviyesinde ani 
değişimlere neden olmaz [11]. Steviol glikozitler tatlılık 
verme amacıyla kullanılmakla birlikte, gıdaların 
işlenmesi ve depolanması sırasında tatlılığını koruma ve 
farklı işlem koşullarında stabilitelerini kaybetmeme gibi 
özellikleri açısından da üreticilere avantaj sağlamaktadır 
[12]. Stevia yaprakları steviol glikozitlere ek olarak 
antimikrobiyal ve antioksidan özelliklere sahip fenolik 
bileşikler, C vitamini, karotenoidler ve klorofilleri yüksek 
miktarda içerirler [13-17]. S. rebaudiana yaprak ekstresi 
doğal bir antioksidan ajan olarak kullanılma 
potansiyeline sahiptir [18]. Özellikle stevia sulu 
ekstraktlarının, gıdalarda kullanılan katkı maddelerinin 
zararlı etkilerini azaltabileceği düşünülmektedir [13, 17]. 
Bu düşünce fenolik bileşiklerin antioksidan özelliği 
göstermesinden ileri gelmektedir [19, 20]. Stevia 
yapraklarında yüksek antioksidan kapasitesi gösteren 
18 fenolik bileşik mevcuttur [16]. Stevia yapraklarının 
antioksidan özelliği, folik asit, pirogalol, flavonoitler ve 
fenolik bileşiklerin yüksek seviyelerinden 
kaynaklanmaktadır [16, 21, 22]. Stevia yapraklarında 
potansiyel antimikrobiyal özelliği ile bilinen inulin tipi 
fruktooligosakkaritler, tanninler, esansiyel yağ asitleri ve 
diğer aromatik maddeler gibi bir çok kimyasal bileşik 
bulunmaktadır [23, 24]. Bu nedenle stevianın materyal 
olarak kullanıldığı birçok çalışmada mikroorganizmalar 
üzerinde antibakteriyal ve antifungal etkilerine rastlamak 
mümkündür. Literatürde, 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 mikroorganizmaları kapsayan çalışmalar mevcuttur. 
 

STEVİANIN KİMYASAL BİLEŞİMİ  
 
S. rebaudiana bitkisinin kimyasal yapısını belirleme 
çalışmaları 20. yy’ın başlarında başlamıştır [29]. Stevia, 
şeker otu yapraklarının kurutulup öğütülmesi ile elde 
edilen toz şeker otu, konsantre şeker otu ekstraktı ve toz 
şeker otu ekstraktı olarak kullanılabilmektedir [30]. 
Stevia yapraklarından kurutularak elde edilen 
ekstraktlar; flavonoit, alkoloit, suda çözünen klorofil ve 
ksantofil, hidroksisinnamik asit (kafeik, klorojenik vs.), 
nötral suda çözünen oligosakkarit, serbest şeker, 
aminoasit, esansiyel yağlar ve iz elementleri 

(alüminyum, demir, çinko vs.) içermektedir. İçerdiği bazı 
besin öğeleri ve miktarları Tablo 1’de verilmiştir [31]. 
 
Stevia yaprakları sakkarozdan daha tatlı olan steviosit, 
rebaudiosit A, B, C, D, E ve dulkosit-A glikozitleri 
içermektedir. Bu glikozitlerden steviosit ve rebaudiosit A 
özellikle tatlandırıcı olarak önem arz etmektedir [30, 33]. 
S. rebaudiana yaprakları; ent-kauren glikozitlere ek 
olarak askorbik asit, β-karoten, krom, kobalt, 
magnezyum, demir, potasyum, fosfor, riboflavin, tiamin, 
çinko, stigmasterol, β-sitosterol, kampesterol ve çeşitli 
flavonoitler içermektedir [34, 35]. 
 
Stevia, elzem aminoasitlerce, mineral ve lifçe zengindir 
[29]. Mohammad ve arkadaşları [36], stevia 
yapraklarından glutamik asit, aspartik asit, lisin, serin, 
alanin, prolin, tirosin, izolösin ve metiyonin gibi 9 
esansiyel amino asit tespit edilmişlerdir. Abou-Arap ve 
ark. [37] tarafından, 17 aminoasit tanımlanmıştır [38]. 
 
Kurutulmuş stevia yaprakları 1.9 -5.6 g /100g arasında 
lipid ihtiva etmektedir [39]. Ağırlıklı olarak palmitik 
(27.51-29.5 g/ 100g), linoleik asit (21.59-32.6 g /100g) 
ve ayrıca linolenik, oleo palmitik, stearik ve oleik asitleri 
içermektedir. Stevia yapraklarının antioksidan özelliği 
olduğu bilinen polifenolik bileşikleri ihtiva ettiği de 
bilinmektedir [38]. 
 
Steviada bulunan mineraller ise sırası 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 stevianın, sağlığın korunması 
ve birçok metabolik prosesin düzenlenmesi için gerekli 
olan mineralleri içeren bir bileşen olduğu görüşünü 
desteklese de, stevianın yüksek okzalik asit içeriği, 
kalsiyum, demir ve yeşil yapraklı bitkilerde bulunan diğer 
besin öğelerinin biyoyararlılığının azalmasına neden 
olan anti-besinsel bir özelliği olarak ortaya çıkmaktadır 
[29, 32, 40]. 
 
TATLANDIRICI ÖZELLİĞİ 
 
Dünyada kabul gördüğü haliyle “tatlandırıcı” ifadesi, 
tatlılık veren her çeşit madde için kullanılmaktadır. 
Tatlandırıcılar, kimyasal yapılarına göre kalorili olan 
karbonhidrat türü tatlandırıcılar ve kalorili olmayan 
alternatif tatlandırıcılar olmak üzere iki ana guruba 
ayrılmaktadır [40]. Şekil 1’de görüldüğü üzere stevia 
yüksek yoğunluklu alternatif gıda tatlandırıcılar arasında 
yer almaktadır. Gıda tatlandırıcı ve gıda katkı maddesi 
olarak bilinen stevia, 1970’lerden beri Japonya’da 
yapılan üretim ve işleme çalışmalarıyla tüm dünyada 
milyonlarca insan tarafından kullanılmaktadır [41]. 
 
Bunun yanında ABD’de stevianın bir gıda katkısı olarak 
kullanılması 1987’de yasaklanmış ancak 1995 yılında 
bitkinin, bir diyabet ürünü ve 2008’den sonra tatlandırıcı 
olarak kullanılmasına izin verilmiştir [26, 43]. Avrupa 
Birliği (AB) tarafından, Aralık 2011’den bu yana steviol 
gilikozitlerinin (E960) gıda katkı maddesi ve tatlandırıcı 
olarak kullanılmasına izin verilmiş ve stevia glikozitleri 
için günlük alım miktarını 4 mg/kg vücut ağırlığı olarak 
belirlemiştir, ayrıca çeşitli gıda kategorilerindeki 
kullanımı, özel tıbbi amaçlı ve kilo kontrolü için gıda 
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takviyesi ve diyet gıdaları, aromalı fermente süt ürünleri, 
dondurma, çikolata ürünleri, ince fırıncılık ürünleri, 
marmelat, meyve nektarı, aromalı içecekler için uygun 
görülmüştür [44, 45]. Ülkemizde ise 30.06.2013 
tarihinde Resmi Gazete’de yayınlanan (28693 sayılı), 

Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği’ne 
göre steviol glikozitlerin (E 960) Türkiye’de tatlandırıcı 
olarak kullanımına izin verilmiştir [43]. 
 

 
Tablo 1. Stevia bitkisinin besin içeriği (kuru madde esasına göre 100 g’da) [29, 32] 

Bileşen adı Miktarı 

Nem (g) 7 
Enerji (kcal) 270 
Protein (g) 9.8 
Yağ (g) 2.5 
Karbonhidrat (g) 52 
Kül (g) 10.5 
Ham lif 18.5 
Mineraller  

-Kalsiyum (mg) 464.4 
-Fosfor (mg) 11.4 
-Demir (mg) 55.3 
-Sodyum (mg) 190 
-Potasyum (mg) 1800 

Anti Besinsel Faktörler  
-Okzalik asit (mg) 2295 
-Taninler (mg) 0.01 

 

Stevia yapraklarında bulunan tatlılık bileşikleri diterpen 
glikozit (steviosit (%4-13), rebaudiosit A (%2-4), 
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) bileşiklerdir [11, 26 ]. Önemli bir bitki 
hormonu olan gibberellik asidin başlangıç aşamasına 
çok benzeyen bir oluşum mekanizması kullanılarak 
sentez edilirler. Steviol glikozit ve gibberellin 
mekanizmaları ara bileşik kauren sentezinden sonra 
ayrılır. Steviadaki lauren steviola (tatlı glikozitin temel 
yapısı) dönüştürülür, daha sonra esas tatlandırıcıları 
oluşturmak için glikolize veya rhaminoz edilirler [46]. 
Burada esas ana tatlandırıcı bileşik steviosittir. Bununla 
birlikte steviosit tatlı olmasına rağmen yapısındaki 
esansiyel yağlar, taninler ve flavonoitlerden dolayı 
ağızda istenmeyen acımsı bir tat bıraktığından bunu 
engellemek için izomaltaz β- galaktosidaz veya dekstrin 
sakkaraz ile enzimatik modifikasyon gerçekleştirilir [35, 
39, 47]. Ayrıca steviada diğer tatlandırıcı bileşikler de 
mevcut olmakla birlikte düşük konsantrasyonlarda 
bulunmaktadırlar. Bitkinin yetiştirme şartları ve çeşidine 
bağlı olarak kuru yapraklardaki ağırlıkları %4-20 
arasında değişmektedir [6,48]. 
 
Stevia daha öncede belirtildiği gibi kalori içermeyen 
sağlıklı bir tatlandırıcıdır. Bu avantajının yanı sıra 
stevianın birçok yiyecek üretiminde yer alabilmesinin en 
önemli sebeplerinden biri, steviosit bileşenlerinin 
yapısının özellikle 95°C sıcaklıkta sabit kalmasının 
pişirme açısından avantaj sağlamasıdır [49,  50]. Ayrıca 
üretim esnasında stevia ekstraktının fermente olmadığı 
gibi pişirme ve fırınlama işlemlerinde esmerleşme 
reaksiyonlarına katılmadığı tespit edilmiştir [37, 49, 51]. 
Tüm bu özelliklerinden ötürü tatlılık ve diğer 
tatlandırıcılarla sinerjik etkiye sahip Stevia rebaudiana 
yapraklarından elde edilen glikozit son on yılda dikkatleri 
üzerine çekmektedir [52]. Literatürde stevia 
yapraklarının diğer tatlandırıcılara karşı avantaj ve 

dezavantajlarını tespiti üzerine birçok çalışma 
mevcuttur. Bu çalışmalarda, stevia yapraklarının, 
ürünlerin birçok yönden kalite kriterlerini olumsuz yönde 
etkilemediği ancak bazı ürünlerde miktar arttıkça 
lezzetin olumsuz yönde etkilenebileceği belirtilmiştir [29, 
31, 53, 54]. 
 
ANTİOKSİDAN ÖZELLİĞİ 
 
Antioksidanlar, otookside olabilir materyallerin 
oksidasyon başlangıcını geciktiren veya oksidasyon 
hızını azaltan maddelerdir. Gerek doğal ve gerekse 
sentetik yüzlerce bileşiğin antioksidan özelliklere sahip 
olduğu bilinmektedir [55, 56]. Antioksidanlar başlıca dört 
yolla oksidanları etkisiz hale getirirler [57] ; 1- Süpürme 
etkisi (scavenging): Oksidanları daha zayıf yeni bir 
moleküle dönüştürerek etkisizleştirir. Antioksidan 
enzimler ve mikromoleküller bu yolla etki eder; 2- 
Söndürme etkisi (quenching): Oksidanlara bir hidrojen 
aktararak inaktive etmesidir. Vitaminler, flavanoitler, 
trimetazidin ve mannitol bu şekide etki eder; 3- Zincir 
reaksiyonlarını kırma etkisi (chain breaking): 
Hemoglobin, serüloplazmin ve ağır mineraller 
oksidanları kendilerine bağlar ve inaktive eder; 4- 
Onarma etkisi (repair): Oksidatif hasar görmüş 
biyomolekülleri onarırlar.  
 
Bununla birlikte görülen antioksidan aktiviteler; C 
vitamini, fenolik bileşikler, karotenoitler ve E vitamini gibi 
bileşiklerden kaynaklanmaktadır [56]. Ruiz ve 
arkadaşları S. rebaudiana yapraklarının antioksidan 
özelliğinin klorofil, karotenoit, fenolik bileşikler ve 
flavonoitler gibi polar bileşiklerden kaynaklandığını 
belirtmişlerdir. Fenolik bileşikler, fenolik asitler ve 
flavonoitler olmak üzere iki gruba ayrılırlar. Flavanoitler, 
bitkisel çayların, meyve ve sebzelerin doğal yapılarında 
bulunan polifenolik antioksidanlardır [59]. Fenolikler en 
aktif doğal antioksidanlardan olup, antioksidan etkilerini 
serbest radikalleri bağlama, metallerle şelatları 
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oluşturmaları ve lipoksijenaz enzimini inhibe etmeleri ile 
gerçekleştirmektedirler [60, 61] ve stevia yapraklarında 
fenolik bileşikler, flavonoitler gibi antioksidan bileşiklerin 

olduğu belirtilmektedir [54]. Stevia’da bulunan mevcut 
antioksidan bileşikler Tablo 2 de verilmiştir. 

 

 

Şekil 1. Tatlandırıcıların sınıflandırılması [40, 42] 
 
Stevia kuru yaprak ekstraklarının toplam pigment, 
toplam fenolik ve flavonoitler içeriklerinin sırasıyla 17.7-
24.3 mg/g, 28.7-28.4 mg/g ve 39.3-36.7 mg/g arasında 
bulunduğu belirtilmiştir. Troloks eşdeğer antioksidan 
kapasitesinin (TEAC) 618.5-623.7 mM/mg arasında ve 
1-1-difenil 2-pikril hidrazil (DPPH) dekolorizasyon 
değerinin %86.4-84.3 arasında değiştiğini ve çeşitler 
arasında (Morita II ve Criolla) önemli bir fark olmadığını 
belirtmişlerdir. Ayrıca β-karoten ağartma inhibisyonunun 
%62.3-77.9, indirgeme gücünün %85.2-86 ve şelatlama 
aktivitesinin Cu2+ için %57.3-59.4 ve Fe2+ için %52.2-
54.4 arasında değiştiği rapor edilmiştir [58]. Ayrıca, Kim 
ve arkadaşlarına göre [21], stevia yapraklarının (kateşin) 
sulu eksraktında toplam fenolik bileşikler 130.67 g/kg 
iken flavonoit içeriği (kuersetin) 15.64 g/kg1dır. Ferrik 
iyon indirgeme antioksidan parametresi (FRAP) 
kullanılarak stevia yapraklarının antioksidan kapasitesi 
gallik asit eş değeri olarak 9.66 g/kg ve 11.03 g/kg (kuru 
ağırlık bazında kullanılan çözücüye göre değişen) 
arasında değiştiği belirtilmiştir [23, 67]. 
 
Bu bitkinin lipofilik bir radikal olan DPPH radikalini inhibe 
ederek, hidroksil radikalini, nitrik oksit ve süperoksit 
anyonunu ve hidrojen peroksiti ortamdan temizleyerek 
standart askorbik asit ile karşılaştırıldığında askorbik 
aside göre daha güçlü bir antioksidan olduğu 
gösterilmiştir [35, 68]. Ayrıca sardunya yağında oluşan 
hidrojen peroksiti, DL-α-tokoferol ya da yeşil çay 
ekstraktından daha çok inhibe ettiği bildirilmiştir. Stevia 
yaprağı ekstraktının antioksidan aktivitesi serbest radikal 
elektronlar ve süperoksitleri uzaklaştırmasına 
dayandırılmıştır [26, 69]. Oksijen radikali emme 
kapasitesi (ORAC) ve hücresel antioksidan aktivite 
(CAA) analizleri aracılığıyla stevia yapraklarının 

antioksidan aktivitesinin gövde ekstraktına göre daha 
fazla olduğu belirlenmiştir [70].  
 

ANTİMİKROBİYAL ÖZELLİĞİ  
 
Antimikrobiyal bileşikler çoğunlukla ikincil metabolitler 
olan fenoller ve bunların oksijen-ikame türevleri olarak 
bitki ve/veya meyvelerde bulunmaktadır. Bitkilerde 
antimikrobiyal etkiden sorumlu olan temel bileşikler 
fenolikler, fenolik asitler, kuinonlar, saponinler, 
flavonoitler, taninler, kumarinler, terpenoitler ve 
alkaloitler olarak bilinmektedir [71, 72]. 
 
Doğal antimikrobiyal maddelerin etki mekanizmaları tam 
olarak anlaşılamamış olmakla birlikte, terpenoitler ve 
fenoliklerin hücre membranını parçaladığı, flavonoitlerin 
metal şelasyonuna neden olduğu, kumarin ve 
alkaloitlerin ise genetik materyal üzerine etki ederek 
mikroorganizma gelişimini engellediği bilinmektedir [72, 
73]. 
 
S. rebaudiana ekstraktları içerisinde antimikrobiyal 
etkiye sahip galik asit, kafeik asit ve protokateşik asit 
gibi bazı fenolik asitler ve S. rebaudiana ekstraktında 
mevcut olabilen kaempferol, kuersetin, izokuersetin, 
apigenin ve luteolin gibi bazı flavonoit maddelerin 
olduğu tespit edilmiştir [74, 27]. Bununla beraber 
stevianın antimikrobiyal özelliği üzerine çeşitli çalışmalar 
mevcuttur. Bazı çalışmalarda (su, aseton, kloroform, 
metanol, çözücü madde olarak etil asetat ya da hekzan 
ile birlikte), S. rebaudiana çeşitli ekstraktlarının 
antimikrobiyal aktivitesi araştırılmış ve seçilen bazı 
mikroorganizmalar üzerindeki etkisi incelenmiştir [25, 
28, 67].  
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Tablo 2. Stevia yapraklarında bulunan antioksidan bileşikler [21, 23, 63, 64, 65, 66] 

Polifenolik Bileşikler 

Polifenolik asitler pirogallol  
4-metoksibenzoik asit  
4-kumarik asit  
4-metilkatekol 
sinapik asit  
sinnamik asit 

Klorojenik asitler 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 
Diğer klorojenik asitler 

Flavonoitler 

Flavanoller kuersetin 
kuersetin-3-O-β-D-arabinosit  
kuersetin-3-O-β-D-ramnosit 
kuersetin-3-O-glukozit 
kuersetin-3-O-rutinosit  
kuersetin-3-O-(4-O-trans-kafeoil)a-L-
ramno-piranosil-(1-6)-β-D 
galatopiranosit 
kaempferol-3-O-ramnosit 

Flavonlar apigenin  
apigenin-4’-O-β-D-glikozit 
apigenin-7-O-β-D- glikozit  
luteolin  
luteolin-7-O-β-D- glikozit 

 
Ghosh ve ark. [25] Stevia rebaudia yapraklarının 
antimikrobiyal potansiyelini anlamak amacıyla, altı farklı 
çözücüler (su, etanol, petrol eteri, siklo hekzan, aseton 
ve kloroform) kullanarak elde ettikleri ekstraktları gıda 
bozulmalarına 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) karşı mikrobiyal teste tabi tutmuşlardır ve bunun 
sonucunda 250 μg/mL petrol eteri ekstraktının (MİK), 
test mikroorganizması E. coli'nin petri plakalarında 
tamamen büyümesini engelleyecek kadar yeterli 
olduğunu, bakteriler arasında S. aureus ve küfler 
arasında P. chrysogenum’un, dört ekstrakta (su, petrol 
eteri, siklo hekzan ve kloroform) karşı en fazla duyarlılık 
gösterdiğini ancak B. subtilis'in petrol eteri ve aseton 
ekstraktı dışında hepsine karşı en fazla dirençli 
olduğunu rapor etmişlerdir. En yüksek antifungal indeks 
(AfI-15 mm) ve antibakteriyel indeks (Abl-11.2 mm), tüm 
patojenlere karşı petrol eteri ekstraktı, en az etkili olarak 
da etanol ve siklo hekzan ekstraktlarının (En düşük Abl 
ve AfI) olduğunu tespit edilmişlerdir. Sırasıyla siklo 
hekzan, aseton ve etanol ile elde edilen ektraktların      
P. chrysogenum (8.0 mm), A. solani (7.0 mm) ve           
A. niger (9.0 mm) için seçici inhibisyon göstermek 
dışında, anti fungal aktivite göstermediğini 
belirtmişleridir. Tüm bu bulgularının sonucunda             
S. rebaudiana Bertoni yaprak ekstraktlarının, farmasötik 

maddeler ve/veya koruyucular olarak kullanılabilecek bir 
role sahip olabileceği kanısına varmışlardır. 
 
Bir diğer çalışmada ise S. rebaudiana yaprakları dört 
solvent (etil asetat, aseton, kloroform ve su) ile ekstrakte 
edilmiştir. Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, 
Escherichia coli, Bacillus subtilis, Aeromonas hydrophila 
ve Vibrio cholerae'ye karşı antimikrobiyal ve antitümör 
aktiviteleri belirlenmiştir. Ayrıca Candida albicans, 
Cryptococcus neoformans, Trichophyton 
mentagrophytes ve Epidermophyton türleri ile antimaya 
ve antifungal aktivite test edilmiştir. Test edilen dört 
ekstrakt arasında asetonla elde edilen ekstraktının etkili 
antibakteriyel potansiyele sahip olduğu ve bunu etil 
asetat ekstraktının izlediği tespit edilmiştir. Araştırma 
sonucunda S. rebaudiana yapraklarının çeşitli 
solventlerle ekstrakte edildiğinde antimikrobiyal ve 
antitümör aktivitelerinin doğrulandığı rapor edilmiştir 
[28]. 
 
Ayrıca, S. rebaudiana Bertoni yaprakları su, metanol, etil 
asetat ve hekzan ile ekstre edilmiş ve B. subtilis,           
S. aureus, M. luteus, S. marcescens, P. aeruginosa,     
B. megaterium, E. coli, P. vulgaris ve küf olan, A. niger 
ve R. oligosporus'a karşı antimikrobiyal etkileri 
incelenmiştir. Çalışma sonucunda su ile elde edilen 
ekstrelerin sadece B. subtilis ve S. aureus'a karşı 
aktivite gösterdiği, metanol ekstresinin, P. aeruginosa'ya 
karşı en yüksek inhibisyon zonu verirken, S. aureus ve 



Ş. Karagöz, A. Demirdöven Akademik Gıda 16(4) (2018) 431-438 

436 

küfe karşı minimum inhibisyon zonu gösterdiğini,           
B. megaterium ve küfün sırasıyla etil asetat ve hekzan 
ekstrelerine karşı oldukça hassas olduğunu, oysa          
A. niger ve B. subtilis sırasıyla etil asetat ve hekzan 
ekstrelerine karşı en az duyarlı bulunduğunu 
belirtmişlerdir. Bununla beraber hekzan ekstresinin, test 
edilen mikroorganizmalar arasında küfe karşı en yüksek 
etkinliği sahip olduğunu rapor etmişlerdir. Çalışma 
sonucu olarak S. rebaudiana yaprak ekstraktının olası 
antimikrobiyal potansiyelini teyit etmişlerdir [67]. Ayrıca 
stevia bileşiklerin biyolojik aktivitesi üzerine de 
araştırmalar mevcuttur; S. rebaudiana fermente 
ekstresinin enterohemorajik Escherichia coli, Salmonella 
typhimurium, B. subtilis, S. aureus ve diğer gıda 
kaynaklı patojen bakterilere karşı inhibisyonu 
incelenmiştir [25, 26, 72, 75] ve yapılan birçok çalışma 
sonucunda stevia bitkisinin antibakteriyel ve antifungal 
etkilerinin olduğu ifade edilmiştir. 
 
SONUÇ  
 
Stevia özellikle şeker hastalığı gibi çeşitli hastalıklara iyi 
gelmesi, kalorisiz olması, toksik olmaması ve gıda 
işleme sırasında esmerleşme reaksiyonlarına 
katılmaması gibi özelliklerinden ötürü doğal bir 
tatlandırıcı olarak yıllardır birçok ülkede kullanılmaktadır. 
Stevia flavonoit, klorofil ve ksantofil, hidroksisinnamik 
asit, aminoasit, esansiyel yağlar, iz elementleri vb. gibi 
birçok bileşeni içermektedir. Bununla beraber stevia 
bitkisine tatlılık veren en önemli bileşik steviosittir. 
Ayrıca stevia içerisinde antimikrobiyal ve antioksiadan 
özelliklere sahip bileşenlerde mevcuttur. Stevia bitkisine 
bu özelliği kazandıran en önemli bileşikler fenolik 
maddeler, tanenler, esansiyel yağlar ve diğer 
bileşiklerdir. 
 
S.rebaudiana bileşenlerindeki bu çeşitlilik stevia bitkisine 
birçok yönden fonksiyonel özellik kazandırmaktadır. Bu 
fonksiyonel özellikler içerisinde antioksidan ve 
antimikrobiyal özellikler son yıllarda dikkat çekmektedir. 
Bu derlemede, gıda endüstrisinde kullanılan birçok katkı 
maddesinin neden olduğu sıkıntılardan ötürü toplumun 
fonksiyonel ve doğal ürünlere ilgisinin artmasıyla 
beraber, katkı maddelerinin azaltılması ve doğal 
ürünlerin kullanılması üzerine yapılan çalışmalar için 
stevianın iyi bir bileşen olarak kullanılabileceği 
düşüncesine varılmıştır. 
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