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Allium cinsi ekonomik onemi biiyiik, de-
disik tad ve koku ozellikli ve tiketici topluluk-
larimun g¢ogunlugunu ilgilendiren - bitkisel grda-
lar icine alir. Bunlardan, insan heslenmesi ve
gida  sanayii ile dogrudan iligkili olan sodan,
sarmisak, pirasa ve frenksogam onemli birer
sebze olmalannin yanisira; ¢esitli drfinlere is-
lenmis durumdaki sodan ve sarmisak, aym Za«
manda tad ve koku materyali ile birer baharat-
tir. ‘Besin, tekstlir ve aroma etken maddeleri
olarak gida iriinlerinde yer alan bu tlrlerde
benzer yapidaki bilesiklerden ileri gelen tad
ve koku ile birlikte, aromanin diger materyal-
lerden farkhi olarak enzimatik yolla olusumu
da, Allium tiirlerini ayr bir grup halinde ince-
lemek ve degerlendirmek geredini duyurmak-
tadir. Bu kisa iteratiir galigmasinda sogans:
aromalarin olusumu, tad ve koku etken mad-
deleri, gidalarda kullamlan katki {irlinleri ve
bu Griinlerin kalite kriteri bir arada verilmeye
calisifacaktir. \

1. ENZIMATIK YOLLA AROMA OLUSUMU

Sofan (Allium cepa L.), sarmisak (A. sati-
vum L.), pirasa (A. porrum L.) ve frenksogam
(A. schaenoprasum L.) aromalar, hiicre doku-
larinin kesilme veya ezilmesi sonucu hiicre
Ozsuyunda bulunan aroma 6n maddelerine {pra-
kursor} enzimin etkisi ile fabucak olusur. Bu

kokusuz 6n maddeler veya ‘enzimin miktarina
gore, aroma hafif veya siddetlidir (15).

Alium tiirlerini karakterize eden aroma va-
prisinda n maddelerin  6zellikieri, hiicredeki
enzim sistemi ve mekanizmasi ile olugan ko-
kulu bilesenlerin niteliklerinin bilinmesi gere-
kir. Gesitli arastirmalarla aydmlatilmaya ¢all-
silan bu olaylardan farki olarak, bozulmamig
dokularda reaksiyonun nasil dnlendigi konusu
iizerinde kesin bilgilerin bulunmayigi dikkati
gekmektedir (1, 3, 14). ' B

Aromanin, alliinaz enzimi etkisiyle hizlr
hidroliz sonucu stabil olmayan. siilfenik asit
derivesi, piruvik asit ve amonyak olusumuna
yol acan L - sistein sulfoksitin, S - alkenil (al-
kil} derivelerinden ileri geldigi bilinmektedir.
Siilfenik asit pargalanmayla daha stabil ve goz-
yasartici etkili tiyopropanal S - oksit olusturur
ya da di-veya trisiilfitler serisini verecek ge.
kilde diger bilesikletle reaksiyona girer {1).
Kimyasal reaksiyonlar Allium tiirlerine gbre
farkhilik gésterirler (2). '

1.1. Sofan :

Valin amino asidinin lic slbstitie derive-
sinden en fazla bulunani trans (+) S- (1 - pro.
penil) L-sistein siilfoksittir (10).
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Bu 6n maddelere alliinazin etkisiyle farkh
koku, belirgin aciiik, gegici gbzyagartici etki,
yendikten sonra agizda kalan lezzet ve birkag

saat iginde dokularda _pembe renksizlesmest
ortaya cikar, Ana reaksiyon gu gekildedir:
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Baglangic taze sogan aromasi, agagidaki
reaksiyonla, sonunda disiilfitler. ve tiyosiilfo-
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Hik reaksiyonda olusan pirovik asit tipik
aromada etkili degildir; ancak, serbest aroma
-bitesenlerinin olusumuyla dofrudan flgilidir
Reaksiyon stogimetrik oldufu i¢in, taze sojan
ve kurutulmug (dehidrate) sodan tozunun tim
aciltk ve kokululugunun Blglisii olarak piruvik
asft kullanilabilir. Piruvik asit toplam miktari-
min % 95'inden fazlas| ‘eziimeden sonraki 6 da-
kika iginde olusur. Sogan cesidine gbre top-
'Tam dretim farkl olabilir. Taze sodanm aroma
kriteri cfarak, spektrofotometrik tayini miim-

kiin olan, tiyo propanal $ - oksit de ileri siriil-
mistiir (16).

Bazi sofjan sularinda arzu edilmeyen aci-
ik gorilebilir. Tipik koku ve acilikla ilgili sis-
temin diginda kalan bu durumun, ac: olmayan
glikozit 6n maddesinden enzimatik yolla olug-
tugu disiinilmekte; aciligin  muhtemelen bir
triterpenoit veya bir glavanoit maddeden ileri
geldigi saniimaktadir. Bu istenmeyen acihin,
sonradan notrlestirilebilen, asitle muamele ile
dnlenshilecedi belirtilmigtir (8).
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- Kesilmis sojamin Ozelliklerinden biris] de,
varyeteye gére dedigen yoduniukta gbzyagartic
etkisldir. Cesitli aragtirmactlar degisik yéntem-
lerden (kiitle spektroskopisi gibl) faydalana-
rak bu olaya sebep oldudu: inanilan kimyasal
maddenin kimligi, olusumu ve izolasyonuyla

igili bulgular elde etmigse de, kesin bilgilere

henliz ulagilamarmistir. Bununla birlikte, sogan-
da hu etkinin tivopropan S - oksit'ten ileri gel-
© digi bilinmektedir (11, 23).

1.2. Sarmusak :

Sarmusaktaki 6n madde,. sojanda bahsedi-
len benzer sartlar altinda, taze eziimis sarmi-

sak kokusunu weren allil tiyosiilfinat (allisin)’

olugsumuna yol agar. Bu on madde § - (2 - pro-
penil) L - sistein siifoksit'tir. Daha sonra allil
disiilfit, tiyosiilfonat we allil trisilfit (iz) olug-
turur (14, 22). .
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Sogan, sarmisak ve dider benzerl tirlerin
duyusal farkliligi, 4 6n maddenin kalitatif ve
- kantitatif olarak dedistk olmasina baglanmak-
tadir. Bu maddeler 1 - propenil, -, 2~ propenil -,
1 -propil . ve metil - L - sistein siilfoksit'lerdir
(15).

~ Allum tirlerinden bagka, hardallarda da

aym ‘enzimatik aroma olusumu sdzkonusudur.
Ancak burada, suyun bulunmasi sarttir. Sinigrin

maddesinin miresinaz enzimiyle etkilenmesi
sonucy, hardalin tipik aroma ve yakicihgine ve-
ren dedisik kiikiirtlt bilegikler ortaya gikar.

- Hardal aromast, benzer mekanizmayla olus-
mas1 ve. bilesiklerinin kikiirtiii olmasina rag-
men, Allium aromalarindan farkli olmasina da-
yanilarak, aym gruba alinamaz (3, 13).

2. SOGAN URUNLERI

2.1. Kurtulmus Sofan : Cesitli gida diriin-
lerine aroma verici olarak katilan sofen tozu
veya pargaciklari ABD, Japonya, Misir ve Av-
rupa ilkelerinde genis c¢apta lretilir. Fabri-
kasyon kisaca sbyledir: Otomatik olarak dis
kabuk alevie yakilir ve yikamayla uzaklastirhr.
Dilimlenen soganlar tiinel kurutucuda, yakla-
stk % 4 rutubet kalacak sekilde kurutulur.
Uriin, dgiitillerek veya degisik pargacik bilyik-
Iiklerinde piyasaya. sunulabilir. Higroskopik
olan bu @riinler, su-hava gegirmez sekilde
ambalajlanmak zorundadir. 15°C'nin altinda ol-
mayan depolama sicakhdinda ve kalayli tene-
ke ambalajlarda, aroma nitelifinin iyi muha-
faza edildigi bildiritmektedir (17, 26, 27).

Kuruttma sicakliginda canl; kalabiien ter-
mofilik sporlarin bulunmas: sebebiyle, Uriinfer
gogunlukla fazlaca mikroorganizma tagtriar.
Sogian ve sarmmsak {riinleri igin tek bir mik-
robiyolojik indisin uygulanmas: zordur. Arag-
tirmalarin sonucuna gbre, bu konudaki kalite
standardlart {riniin son kullanimi ve test me+
todunun belirler nitelikte olmahdir (28, 28).

Taze ve kurutulmug sofamn aroma glicli
ve acilift igin gesitli deferlendirme metodian
mevcuttur. Enzimatik olarak dretilen plruvik
asit ile koku ve acilik pozitif iligkilidir. Ancak
«plruvat testi=, aroma olusturucu olmayan tip-
teki karbonil reaksiyonlart sebebiyle, depola-
ma sonrasi kurutulmus driinlerin degerlendiril-
mesi i¢in uygun degildir. Genellikle, sogan to~
zunun taze sofandan 10 kat daha fazla aroma
verdigi kabul edilir (16, 30).

2.2, Kevrulmug Dehidrate Sogan : Sogan-
lar, varyete ve depolama sartlarina bagh ola4
rak defiigen miktarlarda indirgen sekere sahip-
tir. Disiik sekerli (% 8-10) waryeteler ka-
vurma i¢in uygun degildir. So§an parcalar) yik-
sek sicaklikta Maillard reaksiyonu sebebiyle,
belirgin kavrulmug tad ve asirt koyu kahverenkll’
olabilir. Hafif kavrulmus tad ve kokudaki sogan
iirinierine olan talepleri karstlamak i¢in kuru-:
tulmus sogan, 30 saat siireyle 100 - 175°C’de
ileri 1st iglemi gerektirir. Indirgen gekeri faz-
la ve homojen dafilmamig olan sofan varye- ‘
telerinden -kavrulmus Grlin elde etmek icin ku-
rutulmus materyale, uygun varyetelerin sayu-
nun pliskiirtilmesi. tavsiye ediimektedir (10).
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2.3. Kapsiillenmis SoJan Aromalan : Akas.
ya sakizi (Arap zamki) veya modifiye nisasta
icinde sprey kurutma ile kapsiillenmig sogan
yaglart da piyasada bulunur. Bu iirfinlerin aro-
ma gilcll, sofan tozuna esit veya 10 kat kuwv-
vetli arasinda degigebilir (10).

24. Sojan Tuzu : Akichdi saglayan ni-
sasta, trikalsiyum fosfat veya silikon oksit
gibi maddeler ile sogan tozu ve tuzun karigi-
midir. Karigim ‘baharetlarda gok kullanifan bu
aromia urinlerinin aroma giici, Uretici firma-
lara gbre farkh olabilir {10).

2.5. Sofjan Ugucu Yad : Taze ezilmis bag.
soganlarin birkag saat bekletilmesinden sonra,
huhar destilasyonu ile elde edilen sarmsi
venkil ve tipik kokulu swidir. Verim varyete,
olgunluk ve mevsime gdre % 0,02 -0,03 ara-
sinda degisir. Ozgil agirhk (15°C) : 1,047
1,098, Optik Cevirme : + 1°3t'ila +3°53°,
Kiriima indisi (20°C) : 1,5373- 1,5588, Asit
Sayist : 12 - 19,8, Cozlndrlik : % 95'lik eta-
nolde 1:10dur (25).

Bilegimi {izerinde yapilan gok gayidaki aras-
tirmada sogan ugucu yaginda su bilegenler be-
lirlenmigtir : Hidrojen sdlfit, n- propil merkap.
tan, ‘etil atkol, n - propil alkol, izopropil alkol,
metil disiitfit, metil - n - propil disifit, n~ propil
disiilfit, metil tristifit, metil n - propil trifilfit,
n - propil trisilfit, asetaldehit, propiyonaldehit,
n - biitiraldehit, aseton, metil etil keton, meti! -
I - propil disiilfit, 3.4 - dimetiltiyofen, cis - me-
tii . | - propenil disiiifit, trans-metil - | - prope-
nil distlifit, di-1-propil disiilfit, cis - |- propil
propenil disiilfit, trans | - propil propenil disil-
fit, meti! |- propil trisiifit, di-1-propil tri-
stlfit (5, 7, 8, 19, 24). '

Sogan ugucu yaginda allil bilesenler bu-
lunmamistir. Bazi arastirmacilara gore bilegen-
lerin aromaya katlalari farkhdir. Di- |- propil

" trisiilfiti ena bilesen olarak kabul edenlerin ya-
meira; metil - propil distilfit, metil propil tri-
siilfit ve di-propll trisiifit ile birlikte heniiz

teshis edilmemis 3 bilegenin tipik sofan aro- -

masim olusturdugunu  ileri siirenler de ver-

dir (20).

/2.6. Sofan Suyu Ekstrakt : Sodan suyy,
hazir veya olusacak olan tim aromayi tagiyan
suyla karigabilir, sogan aromaian hazirlamak

kazanmaya meyillidir ve baz

"igin uygun bir hammaddedir. Yeterli sayida su

ile yikama we presyonlarla elde edilir 140 -
160°C'de ani 1sitma ve 40°C'ye ani sofutmay-
la, en az ‘% 75 kuru maddeli konsantre su ha-~
zirlanir, lleri evaporasyonla % 80-85 kurtk
maddel] driin elde edilir ki bu, koyu kahveren-
gi renkli ve belirgin kavrulmus aromalk
ekstrakttir. Sogan tozundan 10 kat daha kuv-
vetli aromali, stebil ve yari -sivi olan oleore-
sin propilen glikol, lesitin ve ghkozla karigti-
rilabilir. By, ayni zamanda homojeniteyi de
sajlar (18, 22). -

3. SARMISAK OROUNLERI

3.1. Kurutulmus Sarmisak Tozu : Sofanda
oldugu gibi retilen sarmisak tozu, krem veya
beyaz renklidir. Sulandinidiginda . kalics tipik
tad ve kokuya sahip olur. Aroma giici varyete
ve igleme gore dedisebilir. Taze sarmisaktan
5 kat daha fazladir, Depotamada oldukca sta-
bildir, ancak higroskopik olmasi sebebiyle iyi
ambalajlanmus ofmalidir. Aynica kaynamig tad
aromatik bile-
senlerin kaybolmas: yiiziinden tam bir sarmi.

- sak aromas! mevecut degildir. Bununla birlikte

uygun gekilde kullanilirsa hosagiden, farkli ve
yumusak aroma kaynadidir. Et ve iirinlerinde
genis capta kullanthr (10, 25).

32. Sarmisak Tuzu : Sarmusak tozu ve
tuzun karisim olan iriine, sofanda oldudu gibi,
akicilign saglayan maddeler katilir. Toz yerine
ugucu yagin (% 0,1-0,20) kullamidig {riinler
de hazirlanmaktadir (10).

3.3. Kapsilllenmis Sarmisak Aromalan 5
Sogandeki gibi hazirlanir, kullanim aroma giclt
nispeti aymdir.

34. Sanmisak Ugucu Yaf : Verim % 01~
0,2 arasinda degisebilir. Sogandakj metodla el-
de edllen ugucu yad, bazen yapraklardan da
alinabilir. Disterden alnan ugucu yag sari-kir-
miz1 renkli, berrak ve yogun merkaptansi ko-
kulu swidir. Fizikokimyasal ozellikler farklr
olabilirse de, genellikle Ozgil Agirhk
(25°C) : 1,040 - 1,090, Kinma indisj (20°C) :
1,5590 - 1,5790'dir (25). '

Ugucu yagin tipik kokusunu - kuvvetli anti-
biyotik Hzellikli olan - allisin verir, Sarmisak
ugucu yagj, sofanda bulunmayan allil bilegen:
ler thtiva eder: . Dialli! tlyosiilfat, allil alkol,
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metil allil disiilfit, diallil distilfit, dimetil tri-
sillfit, metil allil trisiilfit, dialiil trisiilfit, allil
‘propil disiifit, divinil suifit, allil vinil siilfok-
sit, allit tetrasiilfitler. Diallil disiilfit (% 66),
diallil siilfit (% 14) we diallil trisilfit (% 9)
en fazla bulunan bilesenlerdir (14,-15),

3.5. Sarmusak Ekstrakh : Sodan ekstrakt
gibi elde edilen Urtin, koyu kahverengi ve yu-
mugak aromalidir. % 5 ugucu yag tasir. Aro-
ma glicii taze sarmisaktan 2 - 3, tozundan § kat
daha faziadir (10). -

4. PIRASA

Daha c¢ok bir sebze olarak tiiketilen piras
sanin, sogan ve sarmisaktaki gibi dedisik {iriin-
leri yoktur. Ancak deha tath ve ince bir aro~
maya sahip olan pirasanin buhar destilasyo-
nuyla elde edilen {verim % 0,005 - 0,02 kadar-
cir) ugucu yagmda 67 bilegen teshis edilmigs
tir. Bunlardan propanetiol, allil metil siilfit, me-
til propil siilfit, dipropil disiilfit ve metil propik
trisiilfit'in tiptk pirasa aromasinda Gnemii bile-
senler oldugu bildirilmistir (15, 21).

5. DIGER Atlium TURLERI

‘Allium schoenoprasum, A. fistulosum, A.
chienense, A. scorodoprasum, A. ascalonicum

Ve diger tiirler cogu yabanj vetigen, genellikle,

taze yapraklari kullamilan bitkilerdir, Sogan ben-
zeri aromalar kikiirtli bilegenlerden ilerj ge:
lir. Adi gecen ilk bitkide 'en Gnemli bilegenle-
rin dipropil disiilfit, metil pentil disiilfit, pen-
il hidrosiilfit ve 3,5 - distil -1, 2,4 - disiilfit,
oldugu belirlerimistir (12), ikinci ve digiinci
bitkilerin aromalarmda siilfitlerin yamsira fu-
ranonlarin bulundugu bildirlimigtir (4), Derin’
dondurma sartlaninda, aromalarin aylarca ko-
. runabildigi bilinmektedir. Bitkilerin derive firiin«
~leri henliz mevcut degildir,

6. Ferula TURLERi

Allium cinsine girmemesine ragmen, Um-
belliferae familyasindan degisik Ferula tiirleri
de kuwvetli sarmisaksi aromaya sahiptir. Hin-
distan, Afganistan, iran, Pakistan ve Tiirkiye'a
de yabani yetigsen bitkilerin rizom ve saplar
kesildiJi zaman disan sizan yag + sakiz + re-
gine karigimi madde, suyu uctuktan sonra ka-
ttlagir, Kasni, cadirusadl ve seytantersi adla-
riyla bilinen bitkiferin 17 tird ekonomik ola-

rak sakiz verir. Karigimda % 7- 12 ugucu yag,
% 25-48 salkiz ve % 40-60 regine bulunur
{10).

‘Buhar destiiasyonuyla ahinan ucucu yad
parfiimeride fiksatif olarak kullamlir, Sakiz,
ekstrakt ve ugucu ya§ ayrica degisik gide {riin.
lerinde yer alir, Sakiz eczacilikta da degerli

bir drogtur {25).

Ugucu yagda kiikiirtlii bilesenler baskindsr.
2 - biitil proponil disillfit (% 40), diallil disil-
fit, metil propenii disiifit, pinen, vanilin ve
dedigik disilfitler teghis edilen baslica bile-
genlerdir (3, 6). '

7. Allium EKSTRAKTLARININ KALITE
KRITERLERI

Diger biitiin baharat ekstraktlarindan farkls
olarak sofjan ve sarmisak ekstraktlar:, organilé

- goziiciiler yerine su kullanilarak elde edilir. Bu

yizden iriinlerin kalitesini belirfeyen kriterler
farkhidir, Bunlar su miktari, sekerler ve bile-
simleri, renk maddeleri, ugucu yagtar ve bile-
senleridir (18): :

a) Su miktarini tayinde birkag metod ara-
sinda en gabuk wve dogru sonucun ksilol ile

- azeotropik damutmayla alinacagi, kullamm ve

depolamada dnemli bir etken olan su mikta.
rinin dnemli oldugu: bildirImigtir,

b) Enzimatik geker tayini metoduyla belir-
lenen glikoz, friikktoz ve siikroz oranlar sira-
styla sogan ekstraktinda 4: 5: 2, sarmisak eks«
traktinda 10: 90: 3'tiir. Ancak rutin amat}laf
igin, ¢cok zaman alicidir. Luff Schoorl'in klasik
seker tayin metodu ile dogrudan indirgen £0-
kerler ve toplam sekerler miktarinin belirlen~
mesi daha kolay ve tercih edilenidir.

¢) Ekstraktlar hazirlanirken indirgen geker:
ler ve azotlu maddelerden dolayr sari - kahve-
rengi renkli Maillard Grinleri olfugur. Aslinda
bulunan bu renk, alistlmis akiyaslayicilars me-
toduyla dlgiilebilir. EBC skalasi renk diskleri
uygundur. Gerekirse, 470 nm'de. de blgiimler
yapilmalidir, '
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d) D_estilasyond'an sonra saf ugucu yags
lar igin Infrared Spektroskopi (IRS) ile disill-

fitterin tayinl uygundur. Ancak ekstraktlarda

aromatik bilesenlerin miktar: " dedjismektedir,
Tek tek disiifitler igin beilrlenmis gaz kroma-
tografik (GK) degerler IRS degerleriyle karsgi-
lagtirihr. GK metod igin damitmadan dnce eks-
traktlara, "lgili ekstrakta dogal olarak buiunma-

yan, sofjianda diallil dishilfit ve sarmusakta di-
propil distilfitten bilinen miktarda katifir. Bu
icsel standardlar yoluyla bilesenlerin pik alan-
lari ppm'e cevrilebilir. Bu yolla soganda di-
propil disiilfit olarak % 40 -50, sarmisakta
diallil dislfit olarak % 60- 70 dislfit bulun-
mustur. GK + IRS birlikteligi, en uygun metod
seklinde dnerilmektedir.- '
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