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STEVIA; FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİ VE 
GIDALARDA KULLANIM OLANAKLARI

Özet

‹lk olarak Paraguay’da hasat edilen, Stevia rebaudiana Bertoni bitkisinin yapraklar›ndan elde edilen
steviol glikozitler, sakkarozun yaklafl›k 300 kat› kadar tatl›l›¤a sahiptir. Stevia bitkisi içerisinde, bitki
yapra¤›n›n kurumaddesinin yaklafl›k %30’a kadarl›k k›sm›n› oluflturan on bir temel glikozit bulunmaktad›r.
Bunun yan› s›ra kalori içermemesi ve sa¤l›k üzerinde çeflitli olumlu etkilere sahip olmas› nedeniyle son
y›llarda dünyan›n birçok yerinde do¤al tatland›r›c› olarak kullan›m› yayg›nlaflm›flt›r. Üstelik steviol
glikozitler, g›dalar›n ifllenmesi ve depolanmas› s›ras›nda tatl›l›¤›n› koruma ve çok farkl› ifllem koflullar›nda
stabilitesini kaybetmeme gibi özellikleri aç›s›ndan üreticilere avantaj sa¤lamaktad›r. Günümüzde
dünyan›n birçok yerinde stevia çay, alkolsüz içecekler, meyve sular›, yo¤urt, soya sütü, f›r›nlanm›fl
ürünler, tah›l ürünleri, salata soslar›, flekerleme ürünleri gibi birçok ifllenmifl g›da ürünlerinde kullan›m›n›n
yan› s›ra, sofra flekeri olarak da karfl›m›za ç›kmaktad›r. Stevian›n botanik özellikleri, sa¤l›k üzerindeki
etkileri, yapraklar›ndan tatland›r›c› ekstraksiyonu ve g›dalarda fleker yerine kullan›m olanaklar›n›n ele
al›nd›¤› bu derlemenin, yak›n gelecekte ülkemizde yap›lacak araflt›rmalara ›fl›k tutaca¤› düflünülmüfltür. 
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STEVIA; FUNCTIONAL PROPERTIES AND
USE IN FOOD SYSTEMS

Abstract

Steviol glucosides, extracted from the leaves of Stevia rebaudiana Bertoni native to Paraguay, are nearly
300 times sweeter than sucrose. There are eleven main glycosides in the stevia plant, which comprise
up to 30% of the dry weight of the plant leave. Despite intense sweetness, non- caloric and suggested
to exert beneficial effects on human health, resulted in their wide use as natural sweeteners in various
foods all over the world. Steviol glycosides have additional qualities that are beneficial to manufacturers.
They tend to maintain their sweetness during normal conditions of food processing and storage and
are stable across a broad spectrum of manufacturing conditions. Today, stevia can be found in hundreds of
food and beverage products from around the world including teas, soft drinks, juices, yogurt, soymilk,
baked goods, cereal, salad dressings, confections and as a tabletop sweetener. In this review, the
purpose of which is considered to highlight recent research in this area, the botanical aspects, health
concerns of stevia consumption, the extraction methods and the use of steviol glucosides as sweeteners
in foods are discussed.
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GİRİŞ
Stevia rebaudiana Bertoni, ilk olarak Paraguay’›n
kuzey do¤usunda yer alan Amambay bölgesinde
hasat edilen ve Asteraceae (papatyagiller) veya
Chrysantemum (kas›mpat›) familyas›na ait olan,
dall› yap›da bir bitkidir. 1899 y›l›nda Moisés Santiago
Bertoni taraf›ndan botanik olarak s›n›fland›r›lm›fl ve
detayl› olarak tan›mlanm›flt›r. Önceleri Eupatorium
rebaudianum olarak adland›r›lan bu bitki, 1905
y›l›nda Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni ad›n›
alm›flt›r. Yapraklardan tatl› bileflen 1909 y›l›nda
izole edilmifl ve 1931’de saflaflt›r›larak stevozit elde
edilmifltir. 1952’de ise kimyasal yap›s› incelenerek
bir diterpen glikozit oldu¤u tan›mlanm›flt›r.
1970’li y›llarda ise steviozitten daha da tatland›rma
yetene¤ine sahip olan rebaudiozit A gibi di¤er
bileflikler de izole edilmifltir. Brezilya ve Arjantin’de
de bol miktarda bulunmakla birlikte günümüzde
Kanada, Asya ve Avrupa’n›n baz› bölgeleri olmak
üzere dünyan›n birçok yerinde 200’den fazla Stevia
türünün tar›m› yayg›nlaflm›flt›r (1-3). Bu bitki,
Güney Amerika’daki Guarani yerlileri taraf›ndan
yüzy›llar boyunca bitkisel ilaç ve içeceklerdeki
ac› tad› bask›lamak amac›yla kullan›lm›flt›r (4). 
Stevia, odunsu bir gövde üzerinde yer alan hafif
tüylü yapraklara ve aç›k mor renkte çiçeklere
sahiptir. Stevia yapraklar›, ent-kaurene diterpen
glikozitlerden tatl› steviol glikozitleri bol miktarda
içermektedir, bu miktar yaprak kuru a¤›rl›¤›n›n
genellikle %4-20’si aras›nda de¤iflmekle birlikte
%30’una kadar ulaflabilmektedir. Bu tatl› bileflenlerin
yan›  s›ra,  yapraklarda  rebaudiozit  A  (%2-4),
rebaudiozit C (%1-2), dulkozit A (% 0.4-0.7) gibi
temel glikositler ve ayr›ca flavonoitler, alkaloitler,
hidroksisinamik asit, vitaminler, fitosteroller,
esansiyel ya¤lar gibi önemli fitokimyasal bileflikler
de yer almaktad›r. 230 stevia türünden sadece
Rebaudiana ve  Phlebophylla cinsleri  steviol
glikozit üretmektedir. (2, 5, 6). Sakkarozun yaklafl›k
300 kat› kadar tatl›l›¤a sahiptir (7). Steviol glikozitler
ayn› zamanda kalorisiz oldu¤u için, Çin, Japonya,
Kore, Avustralya, Yeni Zelanda ve ço¤u Avrupa
Birli¤i üyesi ülkede, alkolsüz içecekler, soju, soya
sosu, yo¤urt ve birçok g›dalarda do¤al tatland›r›c›
olarak kullan›l›rken, Amerika Birleflik Devletleri’nde
g›da takviyesi ve Bangladefl’te ise antidiyabetik
çaylar gibi farkl› kullan›m alanlar› bulmufltur (5, 8, 9).
Steviol glikozitlerin yüksek asit konsantrasyonlar›nda
ve mikroorganizma varl›¤›nda hidrolizasyonu
gerçekleflebilir ve steviol ortaya ç›kar. Örne¤in
rebaudiozit   A,   kal›n   ba¤›rsaklarda   kolon
mikroorganizmalar› taraf›ndan steviozite metabolize
edilir ve önce steviol sonra da steviol glukuronide
dönüfltürülerek vücuttan at›l›r (10). 

Lopes ve ark. (11), Stevia rebaudiana Bertoni
köklerinden inülin elde etmifl, gaz kromatografisi/
kütle spektrometrisi ve yüksek manyetik rezonans
yöntemleriyle incelendi¤inde, elde edilen inülinin
çözünürlük, ›s›l stabilite, tatland›rma gücü ve
prebiyotik özellik gibi önemli özellikler üzerinde etkili
olan polimerizayon derecesi yüksek moleküler
yap›da oldu¤u ve stevian›n yüksek polimerizayon
derecesine sahip inülin aç›s›ndan iyi bir potansiyele
sahip oldu¤u sonucuna varm›fllard›r. 

STEVİANIN FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİ VE
İNSAN SAĞLIĞI ÜZERİNE ETKİLERİ
Stevian›n insan sa¤l›¤› aç›s›ndan güvenilirli¤i,
200’ün üzerinde yap›lan titiz araflt›rmalar sonucunda
kan›tlanm›fl ve FDA ve FAO/WHO G›da Katk›
Maddeleri Uzman Komitesi taraf›ndan "güvenli"
olarak tan›mlanm›fl ve günlük kabul edilebilir
doz 4 mg steviol/vücut a¤›rl›¤› veya 10 mg steviozit/
vücut  a¤›rl›¤›  olarak  belirlenmifltir  (10,  12).
Rebaudiozit A'n›n molekül a¤›rl› 967 olup steviolün
molekül  a¤›rl›¤›n›n  (318)  üç  kat›  kadard›r.
Toksikolojik çal›flmalar sonucunda steviozitin
tatland›r›c›  olarak  kullan›ld›¤›nda  mutajenik,
teratojenik  ve  kanserojen  olmad›¤›  ve  alerjik
reaksiyonlara yol açmad›¤› görülmüfltür (13). Üstelik
ksilitol veya sorbitol gibi di¤er tatland›r›c›larda
oldu¤u gibi steviol glikozitlere zamanla tolerans
kazan›m da gerçekleflmemektedir (14). 
Stevian›n sa¤l›k aç›s›ndan güvenli oldu¤u tekrarl›
çal›flmalar  sonucunda  görülmüfltür.  Stevia
yapraklar›n›n  ekstraktlar›  ve  en  etkin  biyoaktif
bileflenleri  olan  steviozit  ve  steviol  üzerinde
yo¤un genetik çal›flmalar yap›lm›flt›r. Bu çal›flmalar
sonucunda ne steviozitin ne de steviolün DNA
ile  do¤rudan  etkileflime  girmedi¤i,  insanlarda
genotoksik bir hasar oluflturmad›¤› ve çok yüksek
dozlarda vücuda al›nd›¤›nda bile klastojenik
(kromozom yap›s›n› de¤ifltirebilen) etki göstermedi¤i
gözlenmifltir (15). 
Stevian›n, oldukça yüksek tatland›rma gücüne
sahip olmas›na karfl›n, difllerde herhangi bir sorun
oluflturmad›¤› gibi plak oluflumunu da engelleyici
etkiye sahip oldu¤u bildirilmifltir (10). Stevian›n
kalorisiz olmas› flekeri steviol yap›s›na ba¤layan
β-glukosidik  ester  ba¤lar›n›n  insan  ba¤›rsak
sisteminde     hidrolize     edilememesinden
kaynaklanmaktad›r (16). Anton ve ark. (17), 18-50
yafl aras› seçilen 19 sa¤l›kl› ve 19 obez üzerinde
yapt›klar› çal›flmada, stevia, aspartam ve sakkarozun,
insanlarda g›da tüketimi, doygunluk, postprandial
glukoz ve insülin düzeyleri üzerindeki etkilerini
karfl›laflt›rmal› olarak ortaya koymufllard›r. Stevia
postprandial glukoz seviyesini sakkaroza göre
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önemli düzeyde ve postprandial insülin düzeyini
ise hem aspartama hem de sakkaroza göre
önemli ölçüde düflürmüfltür. Ayr›ca, stevia katk›l›
g›da al›m›ndan sonra hissedilen doygunluk hissinin,
yüksek oranda sakkaroz al›m› sonras› ile ayn›
düzeyde oldu¤u belirtilmifltir. 
fieker katk›l› yiyecek ve içecekler yüksek miktarda
kalori sa¤lamakla kalmay›p, obezite ve Tip 2
diyabet, hipertansiyon, kardiyovasküler hastal›klar,
felç ve baz› kanser tiplerine yakalanma riskini de
beraberinde getirmektedir. Stevia ve steviozit,
diabetes mellitus, obezite, hipertansiyon, enfeksiyöz
hastal›klar, nöralji, romatizma, egzama, dermatit,
amnezi ve kanser tedavisi amac›yla sakkaroz
yerine ikame olarak kullan›lmaktad›r. Steviozitin
pankreastaki insülin sal›n›m›n› art›rd›¤› ve diyabet
ve karbonhidrat metabolizmas› ile ilgili di¤er
hastal›klar› tedavi edici etkisini ortaya ç›kard›¤›
belirtilmifltir (18). Steviozit ayn› zamanda bakterisidal
etki  gösterir  ve  Escherichia  coli’nin  geliflimini
engeller (8, 19). Ayr›ca S. rebaudiana yapraklar›n›n
s›cak  suda  ekstrakt›n›n  rotavirüslerin  (HRV)
ço¤almas›  üzerinde  engelleyici  etkisi  oldu¤u
görülmüfltür (20). Barba ve ark. (21) taraf›ndan
yürütülen  bir  çal›flmada,  %2.5  oran›nda  Stevia
eklenmifl meyve özütüne 453 MPa bas›nç ve 5
dakika   süre   koflullar›nda   yüksek   bas›nç
uygulamas›  sonucu  Listeria  monocytogenes
say›s›nda 5 logaritmik birim düflüfl sa¤lan›rken,
oksidatif enzimler de inaktive edilmifltir. Stevia
içermeyen örneklerde toplam fenolik madde içeri¤i
185.5 ± 7.1 ppm iken, %1.25 ve %2.5 stevia katk›l›
örneklerde s›ras›yla 2261.1 ± 41.7 ppm ve 4050.8
± 42.7 ppm oldu¤u görülmüfltür. Ayr›ca toplam
fenol ve antioksidan kapasitesinin en yüksek
düzeyde tutulabildi¤i de görülmüfltür. 
Stevia genotipinin antioksidan aktivitesi üzerine
önemli ölçüde etkisi oldu¤u, özellikle rebaudiozit
A ile toplam fenol içeri¤i ve antioksidan kapasitesi
aras›nda önemli bir korelasyon oldu¤u bildirilmifltir
(22). Ayr›ca, özellikle bitkisel kar›fl›mlarda duyusal
özellikleri iyilefltirmesinin yan› s›ra, stevia içeren
kar›fl›mlar›n içermeyenlere göre önemli ölçüde
fenolik madde miktar›n› ve antioksidan aktiviteyi
artt›rd›¤› bildirilmifltir (23). Tadhani ve ark. (24),
yapt›klar›   çal›flmada   stevia   bitkisinin   güçlü
antioksidan  etki  gösterdi¤ini  ve  zengin  bir
antioksidan kayna¤› olarak kullan›labilece¤ini
kan›tlam›fllard›r. Benzer flekilde Shukla ve ark.
(25) stevian›n çok yüksek antioksidan etkiye
sahip oldu¤unu görmüfl,  Barba ve ark. (21)  ise
stevian›n çok güçlü antioksidan etkisinin yan›
s›ra yüksek oranda fenolik bileflen içeri¤ine sahip
bir katk› olarak ticari kullan›ma uygun oldu¤unu
belirtmifltir. 

Komes  ve  ark.  (23),  bö¤ürtlen  yapra¤›  ve
kurutulmufl elma, erik, incir, üzüm, kay›s›, havuç,
tatl› patates, stevia yapra¤› ve meyan kökü gibi
do¤al tatland›r›c›lardan oluflan kar›fl›mlar›n besin
de¤eri, biyoaktif özellikleri, biyolojik aktivitesi ve
duyusal özelliklerini incelemifllerdir. Bu kar›fl›mlarda
stevia katk›l› örneklerde fenolik bilefliklerin varl›¤›
araflt›r›ld›¤›nda, en yüksek oranda klorojenik asit
miktar›n›n kurutulmufl elmalardan sonra en çok
stevia yapraklar›nda bulundu¤u gözlenmifltir. Bir
baflka araflt›rmada, Stevia rebaudiana Bertoni
yapraklar›ndan elde edilen sulu özüt, sodyum
aljinat ile ›slak enkapsülasyon ve dondurarak
kurutma yöntemleriyle enkapsüle edilerek, toplam
fenolik içerik ve antioksidan kapasitesi üzerine
etkileri  araflt›r›lm›flt›r.  Her  iki  enkapsülasyon
yöntemiyle de elde edilen kapsüller +4°C’de 30
gün depolama sürecinde toplam fenolik madde
içeri¤i aç›s›ndan stabilite göstermifl ve antioksidan
aktivitesini korumufltur. Stevia özütünün aljinat
ile  kaplanmas›  iflleminin,  g›da  endüstrisinde
do¤al antioksidan madde sa¤lanmas› aç›s›ndan
gelecek vadeden bir yöntem oldu¤u sonucuna
var›lm›flt›r (26).
Sharma  ve  ark.  (27),  Tip  2  diyabetik  fareler
üzerinde   yapt›klar›   çal›flmalar›nda,   Stevia
rebaudiana  Bertoni’nin  yüksek  kan  glukoz
seviyesini  düflürdü¤ünü,  oksidasyonu  azalt›c›
enzimlerin fonksiyonunu artt›rd›¤›n› ve diyabetik
hücrelerde hücre bütünlü¤ünü korumaya katk›da
bulundu¤unu görmüfllerdir. 
Koyama ve ark. (28), stevia kar›fl›m›n›n ve enzim
modifiye  stevian›n  insan  sindirim  sisteminde
nas›l metabolize oldu¤unu araflt›rmak amac›yla
yapt›klar› in vitro çal›flmada stevia kar›fl›m›n›n,
steviozit ve rebaudiozit A n›n ve enzim modifiye
stevian›n 24 saat içerisinde elimine oldu¤unu
ancak steviolün yok olmad›¤›n› göstermifltir. Stevia
kar›fl›m›, steviozit ve rebaudiozit A insan ba¤›rsak
mikrofloras›  taraf›ndan  steviole  parçaland›¤›
sonucuna var›lm›flt›r ve bu sonucun daha önce
yap›lan fare denemelerinden elde edilen sonuçlarla
tutarl› oldu¤u bildirilmifltir. 

STEVİOL    GLİKOZİT    EKSTRAKSİYON
YÖNTEMLERİ
S.   rebaudiana yapraklar›ndan   steviozit
ekstraksiyonunda su ve alkol ile ekstrakte edip
ard›ndan çökeltme, p›ht›laflt›rma ve kristalizasyon
uygulanmas›    gibi    geleneksel    yöntemler
kullan›lmaktad›r.     Biyoaktif     maddelerin
ekstraksiyonunda modern ekstraksiyon yöntemleri
olarak, bas›nçl› s›v› ekstraksiyonu, bas›nçl› s›cak su
ekstraksiyonu, süperkritik ak›flkan ekstraksiyonu,
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mikrodalga  destekli  ekstraksiyon,  hatta  son
y›llarda bitkisel biyoaktif maddelerin ekstrasyonunda
enzim    destekli    ekstraksiyon    yöntemleri
kullan›lmaktad›r (18). 
Zang ve ark. (29), stevia yapraklar›ndan su ile
ekstrakte edilen glikozitleri membran yöntemiyle
konsantre etmifllerdir. Ekstraktlarda bulunan as›l›
partiküller ve yüksek molekül a¤›rl›kl› partiküller
0.3-0.8 µm çap›nda gözeneklere sahip laboratuvar
tipi seramik filtre ile uzaklaflt›r›lm›flt›r. Çok aflamal›
memban prosesinin glikozitlerin konsantrasyonunda
baflar› ile kullan›labilece¤i sonucuna varm›fllard›r. 
Erküçük ve ark. (30), stevia yapraklar›ndan glikozit
eldesinde  süperkritik  ak›flkan  ekstraksiyonu
yöntemini kullanm›fllard›r. Bu yöntemle ekstrakte
edilen steviozit ve rebaudiozit miktarlar›n›n, su
ile elde edilen özüt miktarlar›na çok yak›n ve
etanol ile elde edilen miktarlardan da biraz daha
yüksek  oldu¤u  görülmüfltür.  Her  ne  kadar
süperkritik s›v› ekstraksiyon sisteminin yat›r›m
masraf› geleneksel sisteme oranla yüksek olsa
da, bu yöntemle elde edilen özütlerde istenmeyen
ya da aromay› bozan bileflenler olmamas› ve
yüksek kalite nedeniyle geri dönüflün h›zl› olaca¤›
da dikkate al›nd›¤›nda, çözgen ekstraksiyonuna
göre iyi bir alternatif olabilece¤ini belirtmifllerdir.
Öztürk ve ark. (31) Stevia rebaudiana yapraklar›ndan
süperkritik su ekstraksiyonu ile steviol glikozit
elde edildi¤i çal›flmalar›nda optimum ekstraksiyon
koflullar›n›n 125°C s›cakl›k, 45 dakika süre ve 4
ml/dk ak›fl h›z› olarak belirlemifltir. Söz konusu
koflullarda 36.87 mg/g steviozit ve 35/68 mg/g
rebaudiozit A elde edilmifltir. 
Çözgen ekstraksiyonunda, steviozit ve rebaudiozit
ekstraksiyon verimini ve etkinli¤ini artt›rmak
amac›yla  yap›lan  bir  çal›flmada,  kuru  stevia
yapraklar›ndan  steviol  glikozit  elde  etmek
amac›yla h›zland›r›lm›fl ve otomatize edilmifl çözgen
ekstraksiyon ifllem parametrelerinin optimize
edilmesi amaçlanm›flt›r. Araflt›rmada yan›t-yüzey
yöntemi ile ekstraksiyon s›cakl›¤›, statik süre ve
döngü say›s›n›n steviozit ve rebaudiozit A verimi
üzerindeki etkileri incelenmifltir. ‹fllem s›ras›nda
söz konusu her bir faktörün etkili oldu¤u ve bu
yöntemde optimum parametrelerin 100°C’de 4
dakikal›k tek bir ifllem olarak saptand›¤› ve bu
koflullardaki verimin %91.8±3.4 oldu¤u ifade
edilmifltir (32).
Puri ve ark. (18), S. rebaudiana yapraklar›ndan
steviozit   ekstraksiyonunda   enzim   destekli
ekstraksiyon yöntemini kullanm›fl, bu amaçla
pektinaz  ve  hemiselülaz  enzimi  ile  farkl›
konsantrasyon, s›cakl›k ve sürede ekstraksiyon
denemeleri gerçeklefltirmifllerdir. Enzim destekli

yöntemde verimin çözgen ekstraksiyonuna göre
çok daha yüksek oldu¤unu göstermifltir. En yüksek
ekstraksiyon veriminin ise hemiselülaz enzimi ile
60°C’de 1 saat koflullar›nda elde edildi¤ini, bu
yöntemin çözgen ekstraksiyonuna iyi bir alternatif
olabilece¤ini belirtmifllerdir. Benzer flekilde, Adari
ve ark. (33), stevia yapraklar›n› selülaz ile iflleme
soktuktan sonra çözünür niflasta eklemifl ve bu
flekilde   steviozitin   transglukolizasyonu   ile
ekstrakte edilen rebaudiozit A oran› %4’den
%66’ya yükselmifl, ard›ndan uygulanan çoklu kolon
kromatografisi ile %95 oran›nda saf rebaudiozit A
elde edilmifltir. 
Sheng ve ark. (34), sakkarit bazl› sabit bir faz›n
kullan›ld›¤› hidrofilik interaksiyon s›v› kromatografisi
yöntemi ile oligosakkaritlerin ve glikopeptitlerin
ekstraksiyonu üzerine araflt›rmalar yapm›flt›r. Bir
silika   jel   üzerine   yüksek   molekül   a¤›rl›kl›
polisakkaridin immobilize edildi¤i bu yöntem ile
steviadan steviozit, rebaudiozit A ve rebaudiozit
C’nin s›v› fazlar› etkin bir flekilde elde edilmifltir. 
Yak›n  zamanda  yap›lan  bir  çal›flmada  steviol
glikozitlerin yan› s›ra, iki steviadan aminoasit
bazl›  tatland›r›c›  elde  edilmifltir.  Stevozitten
çözgen ekstraksiyonuyla stevia glisin etil ester ve
stevia-L-alanin  metil  esterin  sentezlendi¤i  bu
çal›flmada, elde edilen tatland›r›c›lar›n safl›¤› yük-
sek performans s›v› kromatografisi yöntemiyle
(HPLC)  test  edilmifl,  ayr›ca  sulu  çözeltilerinin
duyusal özellikleri sakkaroz ile karfl›laflt›rmal›
olarak belirlenmifltir. Bunun yan› s›ra, bu yeni
tipte tatland›r›c›lar›n akut toksisite, erime noktas›,
çözünürlük ve ›s›l stabilitesi de test edilmifltir.
Tatland›r›c›lar›n, 100°C’de 2 saat süresince asidik,
bazik ve nötral çözeltilerde stabil oldu¤u, yine
steviozitlerde oldu¤u gibi sakkaroza göre çok daha
yo¤un  tatland›rma  kapasitesine  sahip  oldu¤u
ancak steviozitlerde görülen ac› tat kusuruna sahip
olmad›¤› anlafl›lm›flt›r. Aminoasit yap›s›ndaki bu
iki yeni tatland›r›c›n›n g›da sanayinde düflük
kalorili ürün eldesinde baflar›yla kullan›labilece¤i
sonucuna var›lm›flt›r (35).

STEVİANIN GIDALARDA TATLANDIRICI
OLARAK KULLANIM ALANLARI
Steviol glikozitler çay, alkolsüz içecekler, meyve
sular›, yo¤urt, soya sütü, f›r›nlanm›fl ürünler, tah›l
ürünleri, salata soslar›, flekerlemeler gibi çeflitli
g›dalarda  katk›  olarak  ve  sofra  flekeri  olarak
kullan›lmaktad›r (10). Ancak, hala baz› ülkelerde
birçok faktöre ba¤l› olarak yasal kullan›m hakk›
kazanamam›flt›r. Son y›llarda yap›lan klinik ve
toksisite çal›flmalar› steviol glikozitlerin "g›da
safl›¤›nda" tan›m›na uygun özellikleri karfl›lad›¤›n›
kan›tlam›flt›r (36). 
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Steviozit ve rebaudiozit A’n›n gazl› içeceklerde
kullan›m›n›n araflt›r›ld›¤› bir çal›flmada fosforik asit
ve sitrik asit ile asitlendirilen içeceklerin kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik stabilitesi araflt›r›lm›flt›r.
Oda s›cakl›¤›nda depolama sonucu steviozit katk›l›
içeceklerde 5 ay, rebaudiozit katk›l› içeceklerde
ise 3 ay boyunca, araflt›r›lan özellikler aç›s›ndan
herhangi bir bozulma gözlenmemifltir. Ancak
depolama s›cakl›¤› 37°C’ye ç›kar›ld›¤›nda her iki
steviol glikozit ile tatland›r›lan örneklerde 2 ay
sonra kimyasal bozulmalar gerçekleflti¤i tespit
edilmifltir. Örnekler bir hafta boyunca günefl ›fl›¤›na
maruz b›rak›ld›¤›nda rebaudiozit A miktar›nda
%20 kadar kay›p gerçekleflti¤i, 60°C’de 6 gün boyunca
›s›tma ile de her iki tatland›r›c› miktar›nda %0-6
oran›nda bir kay›p gerçekleflti¤i gözlenmifltir (37). 
Kerzicnik ve ark. (38), farkl› oranlarda stevia ve
sakkaroz ile tatland›r›lm›fl çeflitli g›da örneklerinin
duyusal özelliklerini araflt›rm›fl ve otuz üç gönüllüden
oluflan panel ile çal›flm›flt›r. En yüksek puanlar›
%100 stevia ve %25 stevia + %75 sakkaroz ile
tatland›r›lm›fl örneklerin ald›¤› görülmüfltür. Üstelik
stevian›n piflmifl g›da ürünlerinde de tatland›rma
özelli¤ini kaybetmeksizin ve ürünün duyusal
özelliklerini  olumsuz  yönde  etkilemeksizin
sakkaroz yerine tamamen ya da k›smen ikame
olarak kullan›labilece¤i sonucuna da var›lm›flt›r. 
Kroyer (39), 0.5 g/l oran›nda steviozit katk›l› çay
ve kahve örneklerinde 80°C’de 4 saat boyunca
steviozitin stabilitesini ve kafein ile etkileflimini
araflt›rmak amac›yla bir saat aral›klarla örnek alarak
bir dizi analizler yapm›fl ve 4 saat boyunca
önemli  bir  de¤ifliklik  kaydetmemifltir.  Ancak
s›cakl›k   yükseltildi¤inde,   140°C’den   sonra
bozunmalar bafllam›fl ve 200°C’de ise tamamen
bozunma gerçekleflmifltir. Bu durumda, steviozitin
yüksek s›cakl›klarda üretilen f›r›n ürünleri ya da
di¤er   g›da   ürünlerinde   kullan›m›nda   baz›
sak›ncalar›n  do¤aca¤›  düflünülebilir.  Ancak,
steviozitin B grubu ve C vitaminleri ile de önemli
bir etkileflime girmedi¤i kaydedilmifltir. 
De Melo ve ark. (40), fleker ilavesiz ve sükraloz
ve steviozit katk›l› %25 oran›nda kalorisi azalt›lm›fl
sütlü  çikolatalar›n  duyusal  özellikleri  üzerinde
laboratuvar  ölçekli  araflt›rma  yapm›fllard›r.
Örnekler aras›nda parlakl›k, kakao aromas›, tereya¤›
aromas› ve kakao lezzeti aç›s›ndan önemli bir
fark  olmad›¤›  görülmüfltür.  Ancak,  sükraloz
katk›l› örneklerin steviozit katk›l› örneklere
oranla kabul edilebilirli¤inin daha yüksek oldu¤u
saptanm›flt›r. Her iki tatland›r›c› katk›l› örnekte de
ac› tat geliflimi gözlenmekle birlikte, bu durumun
steviozit katk›l› örneklerde daha yo¤un oldu¤u

belirlenmifltir. Benzer flekilde Bollini-Cardello ve
ark (41) taraf›ndan yap›lan çal›flmada da, stevia
yapraklar›ndan   elde   edilen   ekstraktlarda,
konsantrasyon art›fl›yla beraber ac› tat alg›s›n›n
da artt›¤› belirlenmifltir. Hatta alg›lanan bu ac› tad›n,
ilk baflta %20 sakkaroz tatl›l›¤›na denk gelen tatl›
lezzeti bask›lad›¤› bildirilmifltir. Mielby ve ark. (42),
Stevia rebaudiana katk›l› meyveli içeceklerde
duyusal de¤erlendirme yapm›fl ve stevian›n neden
oldu¤u ac›l›k lezzet kusurunun limon aromas›
katk›s› ile bir derece düzeltilebildi¤ini görmüfllerdir. 
Steviol glikozitlerin neden oldu¤u ac›l›k kusuruna
çözüm getirmek amac›yla yap›lan bir çal›flmada,
steviol glikozitler, püskürtmeyle, dondurarak ve
etüvde kurutma yöntemleri kullan›larak, farkl›
oranlarda kar›flt›r›lm›fl maltodekstrin ve inülinden
oluflan  bir  kaplama  maddesi  ile  enkapsüle
edilmifltir.  Çal›flmada  %2.5  lik  steviol  glikozit
çözeltisi  kullan›lm›flt›r.  Tüm  kurutma  ifllemleri
s›ras›nda steviol glikozitler kimyasal bütünlü¤ünü
korurken, fizikokimyasal ve duyusal özellikler
aç›s›ndan en iyi sonuçlar›n püskürtmeyle kurutma
ile enkapsüle edilmifl örneklerden elde edildi¤i
sonucuna var›lm›flt›r (43).
Guggisberg ve ark. (44), set tip yo¤urtlarda %8
sakkaroz yerine farkl› oranlarda stevia ve izomaltuloz
kar›fl›m› ve palatinoz (%8) kullanarak, söz konusu
fleker ikamelerinin yo¤urtlar›n kalite özellikleri
üzerine etkisini incelemifllerdir. Katk›lar›n hiçbirinin
yo¤urt üretim prosesi veya pH üzerinde olumsuz
bir etki göstermedi¤i belirtilmifltir. Sadece stevia
kat›lm›fl ürünlerde ac›l›k ve istenmeyen lezzet
oluflumu  gözlenmifltir.  Bu  istenmeyen  lezzet,
çeflitli panelistler taraf›ndan, "küflü", "kartonumsu",
"metalik" ve "yapay" olarak de¤erlendirilmifltir.
Bununla birlikte en iyi kombinasyonun %0.025
stevia kar›fl›m› oldu¤u belirtilmifltir. 
Oliveira ve ark. (45), Malaya elmalar›ndan yüksek
kalorili  flekerleri  uzaklaflt›rarak  yerine  düflük
kalorili steviozit ve rebaudiozit kullanm›fllard›r.
Bu  amaçla  ilk  aflamada  elmalardan  destile  su
içerisinde 20 dakika süreyle ultrason yard›m›yla
flekerin uzaklaflt›r›ld›¤› ve ozmotik yöntemle stevia
bazl› tatland›r›c›lar›n baflar› ile elmalara kat›labildi¤i
sonucuna varm›fllard›r. Üstelik bu flekilde toplam
kaloride % 40.2’lik bir azalma sa¤lanabilmifltir.
Benzer flekilde Garcia-Noguera ve ark. (46) da iki
aflamal› fleker ikame yöntemi ile çilek örneklerinden
yüksek kalorili flekerleri k›smen uzaklaflt›rarak
düflük   kalorili   steviozit   ve   rebaudiozit   ile
tatland›rm›fllard›r. En iyi sonuçlar›n çileklerden
do¤al flekerlerin uzaklaflt›r›lmas› ve stevia bazl›
tatland›r›c›lar›n ikame edilmesi aflamas›nda ultrason
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deste¤i kullan›ld›¤›nda elde edildi¤i gözlenmifltir. 
Torres ve ark. (47), kestane ve pirinç unlar›ndan
glutensiz  jöle  yap›m›nda,  tatland›r›c›  olarak
sakkaroz, stevia ve ksilitol kullan›m›n›n ürünün
yap›sal, tekstürel ve reolojik özellikleri üzerine
etkisini araflt›rm›fllard›r. Sakkaroz ve ksilitol jel
s›k›l›¤›n›  önemli  ölçüde  azalt›rken,  stevian›n
etkisinin çok düflük oldu¤u gözlenmifltir. 
Weber ve Hekmat (48), farkl› tatland›r›c›lar›n
probiyotik  yo¤urtlar›n  duyusal  özellikleri  ve
Lactobacillus rhamnosus GR-1 geliflimi üzerine
etkisini  araflt›rm›fllard›r.  % 0.12  stevia,  %0.12
stevia-inulin-krom (SIC), %1.0 sükraloz, %5.0
sakkaroz,  % 6.0  ksilitol  katk›l›  ve  tatland›r›c›
içermeyen  kontrol  örneklerinde,  28  günlük
depolama süreci boyunca L. rhamnosus GR-1
say›s›n›n 108-109 kob/ml düzeyinde oldu¤unu
görmüfllerdir. Stevia içeren örne¤in stevia-inülin-
krom içerene göre daha yüksek duyusal puanlara
sahip oldu¤u gözlenmifltir. Ancak sükraloz katk›l›
yo¤urt örneklerinin duyusal özellikler aç›s›ndan
en yüksek puanlar› almas› ve sakkarozun lezzet
d›fl›ndaki di¤er duyusal özellikler aç›s›ndan steviaya
göre daha çok tercih edilmesi, stevian›n daha
yüksek konsantrasyonlarda kullan›ld›¤›nda daha
baflar›l› sonuçlar elde edilebilece¤ini ve bu konuda
daha fazla araflt›rma yap›lmas› gereklili¤ini ortaya
koymufltur. 
Son y›llarda steviol glikozitlerin g›dalarda tatland›r›c›
olarak kullan›m› ile ilgili flüphesiz sanayide de
yo¤un  çal›flmalar  bafllat›lm›flt›r.  Clos  ve  ark.
(49)  taraf›ndan  yürütülen  çal›flmada,  Stevia
rebaudiana’dan elde edilen rebaudiozit A n›n
gelifltirilmesi ve ticari olarak yayg›nlaflt›r›lmas›
hedeflenmifltir. Bu çal›flmalarda safl›k derecesi
%97’den yüksek olan ve rebiana olarak da bilinen
rebaudiozit A kullan›lm›flt›r. Ayr›ca, söz konusu
tatland›r›c›n›n stabilitesini belirlemek amac›yla
içecek örnekleri günefl ›fl›¤›na maruz b›rak›lm›flt›r.
Daha önce yap›lan çal›flmalardan elde edilen
bulgular›n aksine, rebiana’n›n ›fl›¤a karfl› stabil
oldu¤u belirlenmifltir. 
Carbonel-Capella ve ark. (50), portakal, mango
ve papaya meyveleri ile haz›rlanan ve %1.25 -
%2.5 Stevia rebaudiana ile tatland›r›lm›fl meyve
sular›na 300, 400 ve 500 MPa ve 5-15 dakika süre
koflullar›nda yüksek bas›nç uygulam›fllard›r. 300
MPa bas›nçta 14 dakika süreyle uygulanan yüksek
bas›nç iflleminin %1.7 stevia içeren meyve suyu
kar›fl›m›  örneklerinde  en  yüksek  miktarda
antioksidan miktar›na (stevia içermeyen örneklerin
15 kat› kadar) ve en üstün renk özelliklerine sahip
bir ürün eldesine olanak tan›d›¤› sonucuna var›lm›flt›r.

fiekersiz çikolata üretiminde çeflitli tatland›r›c›lar›n
ürünün  reolojik  ve  erime  özellikleri  üzerine
etkilerinin araflt›r›ld›¤› bir çal›flmada, referans olarak
sakkaroz kullan›lm›fl ve denemelerde stevia ve
tomatin özütü ile tatland›r›lm›fl inülin ve polidekstroz
kar›fl›m›  kullan›lm›flt›r.  Stevia  ile  tatland›r›lan
örneklerin referans ile benzer erime ve reolojik
özellikler gösterdi¤i görülmüfltür (51).
Tek tip glikozit ile çal›fl›ld›¤›nda duyusal aç›dan
tercih edilmedi¤i yap›lan çal›flmalar sonucunda
anlafl›lm›flt›r. Her ürün için do¤ru kombinasyonun
ve  kullan›m  oran›n›n  belirlenmesi  ve  farkl›
formülasyon  veya  katk›lar›n  yard›m›yla  lezzet
kusurlar›n›n giderilmesi amac›yla bir dizi çal›flmalar
yürütülmesi gerekmektedir. 
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