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Tirkiye
Anahtar Kelimeler Oz
Aloe Veraq, Aloe barbadensis Miller (Aloe vera); dogal tedavi edici 6zelliklerinin genis ¢aptaki
Gida Endiistrisi, cesitliligi nedeniyle, eski medeniyetler tarafindan binlerce yildir kullanilan sifal bir
Antioksidan, bitkidir. Yaniklarin tedavisinde ve yaralari iyilestirmede kullanilan Aloe vera; ayrica
Antimikrobiyal. cesitli vitaminler, mineraller, amino asitler ve enzimler iceren yapisiyla besleyici

ozellige de sahiptir. Aloe vera’nin besin degeri yiiksek gida katki maddesi olarak;
gidalarin kalitesini arttirmak ve raf émriinii uzatmak amaciyla kullanilmasinin yam
sira, dogal yenilebilir film ve kaplama materyali olarak da degerlendirildigi
goriilmektedir. Bu calismada Aloe vera’nin gida endiistrisinde dogal antioksidan ve
antimikrobiyal madde olarak kullanimi hakkinda bilgi verilmesi amag¢lanmis olup,
gida sanayinde Aloe vera’nin kullanimi ile ilgili son yillarda yapilan arastirma
sonuglari derlenmistir.

THE USE OF ALOE VERA IN FOOD INDUSTRY

Keywords Abstract

Aloe Verq, Aloe barbadensis Miller (Aloe vera) is a medicinal herb that has been used by
Food Technology, ancient cultures for thousands of years because of its wide range of natural
Antioxidant, therapeutic properties. Aloe vera is used to treat burns and to heal wounds. It also
Antimicrobial. has nutritive properties containing vitamins, minerals, amino acids and enzymes. It

is seen that Aloe vera is used as a food additive with high nutritional value in order
to increase the quality of food and extend the shelf life. It has also been used as the
natural edible film and coating materials. The aim of this study was to give
information about the use of Aloe vera as a natural antioxidant and antimicrobial
agent in the food industry. Thus in this review study, researches about the use of
Aloe vera in the food industry are reviewed.
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1. Giris (Introduction)

Aloe barbadensis Miller (Aloe vera); eski medeniyetler tarafindan binlerce yildir kullanilan sifali bir bitkidir. Aloe
vera'min ilk belgelenmis kullanimina, M.0. 3500 yilinda yazilmis olan Misir papiriislerinde rastlanmistir (Christaki
ve Florou-Paneri, 2010). Aloe kelimesinin kokeni Arapgada “isiltil1 act madde” anlamina gelen “alloeh” kelimesine
dayanmakta, vera ise Latincede “dogru” anlamina gelmektedir. 2000 yi1l 6nce, Yunan bilim adamlar1 Aloe vera
bitkisini “universal panacea” yani “her derde deva ila¢” olarak adlandirmistir. Misirhlar ise Aloe vera’y1 6liimstizliik
bitkisi olarak isimlendirmistir (Surjushe vd., 2008).

Aloe vera tibbi dzelliklerinin yani sira, siis bitkisi olarak da diinya ¢apinda yaygin bir sekilde yetistirilmektedir.
Tropikal ve subtropikal bolgelerde yetisen Aloe vera; gri yesilden parlak yesile kadar degisen renklerde, liggen
seklinde etli yapraklara sahip ve yapraklarinin kenarlarinda kiigiik beyaz disler bulunan, kaktiis benzeri bir
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bitkidir (Christaki ve Florou-Paneri, 2010). Aloe vera yapraklari; antioksidan dzellige sahip biyoaktif bilesikler ve
gida endiistrisinde genis kullanim alanina sahip mannanlar, antrakinon, C-glikozit ve lektin gibi ajanlar agisindan
zengindir (Rodriguez vd., 2010). Aloe vera yapraklari; lateks ve jel olmak tizere iki temel bilesene ayrilmaktadir.
“Aloe suyu” veya “aloe 6zi” olarak adlandirilan ve biitliin yapragin yaklasik %20-30’unu iceren lateks;
yapraklardaki epidermisin altinda bulunan perisiklik tiibiillerden ¢ikan ac1 ve sar1 bir sividir (Boudreau ve Beland,
2006). Aloe vera lateksi, hem yiiksek miktarlarda fenolik bilesikler icermekte, hem de Gram pozitif bakterilere
karsi antibakteriyel 6zellik gostermektedir (Boudreau ve Beland, 2006; Surjushe vd., 2008; Alemdar ve Agaoglu,
2009). Aloe vera jeli ise; taze yapraklardaki parenkimatoz hiicrelerinden elde edilen ve yaprak agirliginin yaklasik
%70-80’ini olusturan, renksiz ve yapiskan bir jeldir. Bu jel; terapotik, antibakteriyel ve antifungal etkileri, biyolojik
bozunabilirlik, aroma verici ve koruyucu o6zellikleri nedeniyle; icecekler, dondurmalar ve sekerlemelerde
fonksiyonel gida kaynagi olarak kullanilmaktadir (Eshun ve He, 2004; Boudreau ve Beland, 2006). Ayrica Aloe vera
jeli; farkh gida tiirleri icin yenilebilir ve biyolojik olarak giivenilir koruyucu film ve kaplama materyali olarak da
kullanilabilmektedir (Valverde vd., 2005). Aloe vera jelin; mukopolisakkaridler, enzimler ve steroller gibi 75’den
fazla bilesen; salisilatlar, magnezyum laktat gibi bir¢ok biyoaktif bilesikler ve antioksidan aktivitesi olan en az yedi
siiperoksit dismutaz icerdigi tespit edilmistir (Vogler ve Ernst, 1999).

Aloe vera’nin besin degeri yliksek gida katki maddesi olarak; gidalarin kalitesini arttirmak ve raf émriinii uzatmak
amaciyla kullanildig1 ve bunun yani sira, dogal yenilebilir film ve kaplama materyali olarak da degerlendirildigi
gorilmektedir (Eshun ve He, 2004; Serrano vd., 2006). Gidalara ilave edilmis Aloe vera'nin iiriinlerin tadini ya da
goriiniisiinil etkilemedigi, bu nedenle de geleneksel sentetik koruyuculara karsi1 daha gilivenilir, dogal ve cevre
dostu bir alternatif olabilecegi 6ngoriilmektedir (Serrano vd. 2006). Buna ilaveten Aloe vera’nin genel olarak;
antimikrobiyal, antienflamatuvar, antidiyabetik, antikarsinojenik 6zellikleri, bagisiklik ve gastrointestinal sistem
iizerindeki olumlu etkileri ve nemlendirici ve yaslilik karsiti 6zelliklerinden dolay1 saglik ve kozmetik alanlarinda
da kullanildigi bilinmektedir (Hu vd., 2003; Valverde vd., 2005).

Bu calismada Aloe vera'nin gida endiistrisinde dogal antioksidan ve antimikrobiyal madde olarak kullanimi
hakkinda bilgi verilmesi amaglanmis olup, gida sanayinde Aloe vera'nin kullanimu ile ilgili son yillarda yapilan
arastirma sonugclar1 derlenmistir.

2. Et Teknolojisinde Aloe Vera Kullanimi (Using Aloe Vera in Meat Technology)

Aloe vera’nin antioksidan 6zellige sahip fenolik bilesikler bakimindan zengin oldugu ve genis bir antimikrobiyal
ve antiviral etki spektrumu gosterdigi tespit edilmistir. Bu nedenle et endiistrisinde Aloe vera kullanimi ile
iirtinlerdeki lipit oksidasyonun ve mikrobiyolojik bozulmalarin biiyiik 6l¢iide engellendigi bildirilmistir. Jairath vd.
(2015)'nin arastirmasinda %3 oraninda Aloe vera jeli ile kaplanmis ve sonrasinda modifiye atmosfer (50:50, CO2
ve N2) kosullarinda paketlenmis keci eti parcalarinin; 4 °C’'de 42 giin boyunca depolanmasi sonucunda
tiyobarbitiirik asit reaktif riinleri ve serbest yag asidi degerlerinin, kaplama ve paketleme uygulanmamis
gruplara gore anlaml bir sekilde diisiik oldugu bildirilmistir. Ayrica ¢alisma sonucunda Aloe vera jel uygulanmis
kegci eti parcalarinin fizikokimyasal, yapisal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri etkilenmeden, modifiye atmosfer
kosullar altinda 42 giinden daha fazla depolanabilecegi de vurgulanmistir. Benzer sekilde Jairath vd. (2016)
tarafindan yapilmis bir bagka ¢alismada ise; %3 oraninda Aloe vera jel ile kaplanmis keci eti pargalarinin; 4 °C'de
30 giin depolama siiresi boyunca diisiik tiyobarbitiirik asit reaktif madde degerlerine sahip oldugu, bu nedenle de
etlerin oksidatif ve renk stabilitesinin ve duyusal 6zelliklerinin korundugu tespit edilmistir.

Bishnoi ve Ahlawat (2015) tarafindan yapilan arastirma sonucunda, %4 Aloe vera ve %2 arjun agaci kabugu
ekstraktlar: ilave edilerek hazirlanmis bufalo etlerinin, daha iyi duyusal ve yapisal 6zelliklere sahip olabilecegi
ifade edilmistir. Rajkumar vd. (2016) tarafindan yapilmis bir calismada ise, %2.5 ve %5 oranlarinda Aloe vera jeli
ilave edilerek, keci etinden hazirlanmis nuggetlara ait pH degerlerinin 4 °C’'de 9 giinliik depolama siiresince
azaldig ve lipit oksidasyonun ve mikrobiyal gelisimin geciktirildigi ifade edilmistir. Ayrica, %2.5 oraninda Aloe
vera jel iceren nuggetlarin panelistler tarafindan daha ¢ok tercih edildigi ve bu nedenle Aloe vera jeli ilavesinin
nuggetlardaki duyusal, yapisal ve besleyici degeri etkilemeden kaliteyi iyilestirmek icin kullanilabilecegi
vurgulanmistir. Benzer sekilde Soltanizadeh ve Ghiasi-Esfahani (2015) tarafindan yapilmis bir calismada; %1, 3
ve 5 oranlarinda Aloe vera jeli ilave edilmis sigir eti koftelerinde, 7 giinliik depolama siiresince pisirme
kayiplarinin azaldigy, su tutma kapasitesi ve oksidatif stabilitenin arttig, tekstiiriin gelistigi, 6zellikle %3 Aloe vera
ilave edilmis iiriinlerin panelistler tarafindan en yiiksek puani aldig belirtilmistir.

Kesim sonrasi ¢ig kanath etlerinde sogukta depolanma sartlarinda bile 4-10 giin arasinda bozulma meydana
gelmektedir. Bu nedenle kanatli etlerinin raf émriinii uzatmak amaciyla Aloe vera'nin etkisinin arastirildigi
calismalar bulunmaktadir. Bhat ve Kumar (2014) tarafindan yapilmis bir ¢alismada; %5, 10 ve 15 oranlarinda Aloe
vera pulpu ilave edildikten sonra diisiik yogunluklu polietilen torbalarda, 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmis
tavuk nuggetlardaki lipit oksidasyon degerlerinin, toplam ve psikrofilik canli, kiif ve maya sayilarinin Aloe vera
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ilave edilmemis kontrol grubuna kiyasla 6nemli 6l¢iide diisiik oldugu tespit edilmistir. Ayrica Aloe vera ilavesinin
nuggetlardaki nem icerigini, emiilsiyon stabilitesini ve pisirme verimini arttirdigi ve duyusal o6zellikleri
etkilemedigi vurgulanmistir. Kumar ve Langoo (2016)'nin ¢alismasinda ise, tavuk eti kiymasina ilave edilmis
%0.25 oranlarinda Aloe vera, yesil cay ve amla ekstraktlarinin sentetik antioksidan olan biitillenmis hidroksi
toliien (BHT) e kars1 antimikrobiyal ve antioksidan etkileri karsilastirilmistir. 4 °C’ de 12 giin boyunca depolanmis
orneklerin; toplam antioksidan ve radikal siipiiriicii aktivitelerinin BHT kadar yiiksek oldugu belirtilmistir. Ayrica
Aloe vera ekstrakt ilavesinin diger dogal ekstraktlara gére daha az mikrobiyal inhibisyon ile sonuclandig1 da ifade
edilmistir.

Protein olmayan azot, su aktivitesi ve pH degerleri yiiksek olan balik ve diger su triinleri de; mikrobiyolojik ve
oksidatif bozulmalara karsi olduk¢a duyarlidir. Bu nedenle yapilmis bazi ¢calismalarda, su tiriinlerinin kalitesini ve
raf d6mriini korumak icin Aloe vera bitkisinin kullanildig1 goriilmektedir. Soltanizadeh ve Mousavinejad (2015)
tarafindan yapilmis bir ¢alismada; karideslere uygulanmis %75 ve %100 oranlarinda Aloe vera jeli kaplamasinin,
4 °C’de 7 giin depolama stiresi boyunca lipit oksidasyonu dnledigi, yapisal 6zelliklerini korudugu ve duyusal kalite
tizerinde olumlu etkiler olusturdugu bildirilmistir.

3. Siit Teknolojisinde Aloe Vera Kullanimi (Using Aloe Vera in Dairy Technology)

Aloe vera mide, ince bagirsak ve kolonun diizgiin ¢alismasina yardimci olan en az {i¢ anti-inflamatuar yag asidi
icermektedir (Kumar ve Bhowmik, 2010). Bu nedenle Aloe vera'nin probiyotik veya fonksiyonel siit ve siit iirtinleri
iretiminde kullanildig1 gériilmektedir. Panesar ve Shinde (2012) tarafindan yapilmis bir ¢alismada, Aloe vera
takviyeli probiyotik yogurtlara ait sinerezis degerlerinin 4 °C’de 28 giin depolama stiresi boyunca %4.7’den %8.3’e
yukseldigi, pH degerlerinin 4.03’'ten 3.91’e distiigil, Lactobacillus acidophilus sayilarinin 39.7x10° KOB/ml'den
32.1x10° KOB/ml’ye diistiigii ve Bifidobacterium bifidum sayilarinin ise 16.9x10° KOB/ml'den 7.3x10° KOB/ml’ye
diistiigli belirtilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda, Aloe vera ilavesi ile yogurtlarin; dnerilen seviyeden daha fazla
bakteri bulundurmasindan dolayi yeterli bir probiyotik tiriin olarak kullanilabilecegi vurgulanmistir.

Mudgil vd. (2016) tarafindan; ayranlara %5-20 oranlarinda ilave edilmis Aloe vera suyunun, ayranlardaki faz
ayristirmasini azaltti1 ve vizkoziteyi arttirdig1 bildirilmistir. Ayrica %10 oraninda Aloe vera suyu ilave edilmis
ayranlarin, panelistler tarafindan en yiiksek puani aldig1 ve Aloe vera suyu takviyesinin ayranlardaki besleyici,
fizokimyasal ve duyusal 6zellikleri gelistirdigi vurgulanmistir. Bassannavar vd. (2014) tarafindan fermente siitlere
%0.5 ve %1 oranlarinda ilave edilmis Aloe vera jeli tozunun; anjiyotensin-doéniistiirticii enzim (ACE) inhibitor
aktivitesinde ve fermantasyon sirasinda proteolizin derecesinde artisa neden oldugu belirtilmistir. Ayrica, Aloe
vera tozu ilavesinin 7 giinliik depolama siiresince fermente siit igerisindeki Lactobacillus casei NCDC19’un canli
sayimlarinda artisa (> 11 log KOB/ml) neden oldugu ve sayimlarin depolama boyunca yiiksek bir sekilde muhafaza
edildigi vurgulanmistir. Karami (2017) tarafindan iran’a 6zgii yogurtlu bir icecek olan “Doogh” daki L. acidophilus
susunun logaritmik bakteri sayisinin, kekik ve 10 mg/1 Aloe vera ekstraktlari ilavesiyle arttig1 ve 6zellikle cinko ve
Aloe vera ekstraktlarinin birlikte kullanilmast ile en yiiksek probiyotik bakteri sayisinin elde edildigi bildirilmistir.
Verma vd. (2018) tarafindan yapilmis bir ¢alismada ise; %10 Aloe vera suyu ve %0.5 nane aromasi ilave edilerek
hazirlanmis dondurmalarin, %5 ve %15 Aloe vera suyu iceren diger dondurmalara goére toplam kuru madde,
asitlik, protein, karbonhidrat ve kiil miktarlar: gibi kimyasal ve toplam canli ve koliform sayis1 gibi mikrobiyolojik
parametreler agisindan daha iyi 6zelliklere sahip oldugu ve panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi
belirtilmistir.

4.Meyve ve Sebze Teknolojisinde Aloe Vera Kullanimi (Using Aloe Vera in Fruit and Vegetable Technology)

Aloe vera’'nin, antimikrobiyal bir etkiye sahip oldugu ve bu nedenle meyve ve sebzelerin kalitesini arttirmak ve raf
omrini uzatmak amaciyla kullanildigi goériilmektedir. Alemdar ve Agaoglu (2009) tarafindan yapilmis bir
calismada, Aloe vera’dan elde edilmis meyve suyunun Mycobacterium smegmatis, Klebsiella pneumoniae,
Enterococcus faecalis, Micrococcus luteus, Candida albicans ve Bacillus sphericus’a karsi antimikrobiyal etkiye sahip
oldugu belirtilmistir. Aloe vera jelin in vitro ortamda Penicillium digitatum ve Botrytis cinerea’a karsi
antimikrobiyal etkisinin arastirildigi Castillo vd. (2010) tarafindan yapilmis bir ¢alismada ise; 250 ml/1 Aloe vera
jelin P. digitatum lizerinde 4 log KOB/g, B. cinerea iizerinde ise 2 log KOB/g azalmaya sebep oldugu belirtilmistir.

Aloe vera’nin probiyotik ajanlarin biyilimesini tesvik eden bir bitki oldugu ve bu nedenle pek ¢ok iilkede
malniitrisyon, kronik diyare ve gastrointestinal hastaliklarin tedavisi ve 6nlenmesi i¢in uzun siiredir kullanildigi
gorulmektedir. Nagpal vd. (2012) tarafindan, %5 oraninda hazirlanmis Aloe vera suyunun; L. acidophilus, L.
plantarum ve L. casei gelisimini destekledigi belirtilmistir.

Meyve ve sebzelerde hasat sonrasi olusabilecek olumsuzluklar: en aza indirgemek icin uygulanan kimyasallarin
yerine, dogal bir alternatif olarak Aloe vera jeli esashi yenilebilir film ve kaplamalarin kullanildigi da
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bildirilmektedir. Valverde vd. (2005) tarafindan hasat sonrasi sofralik {iziimlerde; hizli agirlik kaybi, renk
degisikligi, yumusama ve olgunlasma meydana geldigi ve 1 °C’'de depolanan liziimlerin 7, 20 °C'de depolanan
tiziimlerin 4 glnlik raf 6mri siiresinde hizli bir sekilde bozuldugu bildirilmistir. Aloe vera jeli esasli kaplama
uygulamasi ile tiztimlerdeki fiziksel degisikliklerin 6nemli 6lciide geciktigi ve raf émriiniin 1 °C'de 35 giine kadar
uzatilabildigi belirtilmistir. Ayrica, yenilebilir kaplamanin hem mezofilik aerobik, hem de maya ve kiifler igin
baslangi¢c mikrobiyal sayilarini azaltabildigi ve kaplama uygulamasinin tat ve aroma tizerinde herhangi olumsuz
bir etkisi olmadig1 vurgulanmistir. Benzer sekilde Serrano vd. (2006)'nin ¢alismasinda, hasat sonrasi sofralik
liziimlerde Aloe vera jeli esash yenilebilir kaplamanin; toplam fenolik ve askorbik asit gibi bilesiklerin kaybini
azalttig1 ve oksidasyonu geciktirdigi belirtilmistir. Hassanpour (2015) ise, Aloe vera jeli ile kaplanmis ahududu
meyvelerinin, kaplama uygulanmamis diger meyvelere gore daha fazla antioksidan kapasiteye sahip oldugunu ve
ylksek miktarda toplam antosiyanin, toplam fenol ve antioksidan enzimler icerdigini belirtmistir.

Bu arastirmalarin disinda; Castillo vd. (2010) tarafindan, hasat dncesi sofralik tiziim baglarina uygulanmis 250
ml/1 Aloe vera jelin; 35 glin boyunca depolanan tiztimlerdeki solunum hizi ve agirlik kaybini azalttig1 ve mezofilik
aerobik ve kiif-maya sayilarini 6nemli 6l¢iide diisiirdiigii belirtilmistir. Martinez-Romero vd. (2006) tarafindan,
hasat sonrasi tath kirazlarin kalitesini ve giivenligini korumak icin uygulanmis Aloe vera jeli esash yenilebilir
kaplamalarin ise diger calismalarla benzer sekilde; kirazlardaki solunum hizini, agirhik kaybini ve renk
degisimlerini sinirlandirdigl ve olgunlasmay1 ve mikrobiyal gelismeyi engelledigi ifade edilmistir. Hasat sonrasi
ananaslarin kalitesinin ve raf 6mriiniin arastirildigi Adetunji vd. (2012) tarafindan yapilmis bir ¢alismada ise; Aloe
vera jeli esasl yenilebilir kaplama uygulamasinin, 27 °C’de 7 hafta boyunca depolanan ananaslara ait agirlik kaybi,
askorbik asit, pH ve sertlik gibi parametreleri énemli 6l¢iide kontrol ettigi belirtilmistir. Hasat sonrasi nem
kayiplarinin azaltilmasi; meyve ve dis ortam arasinda bir su bariyeri olusturabilen Aloe vera jelin, higroskopik
ozelligi ile agciklanmistir (Misir vd., 2014). Ergun ve Satici (2012) tarafindan; yesil renkli “Granny Smith” ve kirmizi
renkli “Red Chief” elmalar;; 2 °C’'de 6 ay siire ile depolayabilmek ve kalite kayiplarini 6nleyebilmek icin
biyokoruyucu olarak Aloe vera jeli (%1, 5 ve 10) esash kaplamalarin kullanilabilecegi tespit edilmistir. Amanullah
vd. (2016) tarafindan, hasat sonrasi 10 °C’de depolanan patlicanlara uygulanmis %0.5 oraninda Aloe vera jeli
esasli kaplamanin; patlicanlarin olgunlagsmasini geciktirdigi ve patlicanlara ait kilo kaybi, pH degeri, sertlik ve
burusukluk gibi fiziksel ve kimyasal parametreleri azalttig1 belirtilmistir.

Ayrica hasat sonrasi meyve ciirlimelerine sebep olan fungal bozulmalarin, biiyiik ekonomik kayiplara yol
acabilecegi de vurgulanmis ve bunu onleyebilmek i¢in bazi ¢alismalar yapilmistir. Nabigol ve Asghari (2013)
tarafindan yapilmis bir calismada; 60, 125 ve 250 ml/L konsantrasyonlarda hazirlanmis Aloe vera jel esash
kaplamalarin, 21 giin boyunca sogukta depolanan nar tanelerinde ¢liriimeye yol agan P. digitatum ve Aspergillus
niger’in gelisimini inhibe ettigi ve titrasyon asitligi gibi olgunlasma parametrelerini 6nemli 6l¢iide geciktirdigi
belirtilmistir. Padmaja ve Bosco (2014) tarafindan yapilmis bir ¢calismada ise Aloe vera jeli esash kaplamalarin,
diisiik yogunluklu polietilen torbalarda depolanmis hiinnap meyvelerinin (Ziziphus mauritiana) fizikokimyasal
ozelliklerini korudugu ve meyvelerin 5 °C’de raf 6mriinii 45 giline kadar uzattif1 belirtilmistir. Ayrica yenilebilir
kaplama ile birlikte meyve yiizeylerinin potasyum metabisiilfit ile temizlenmesiyle, hem bakteriler hem de
funguslar i¢cin baslangi¢c mikrobiyal yiiklerin azaltilabildigi vurgulanmistir.

Vieira vd. (2016) tarafindan; hasat sonrasi 5 °C’'de depolanan yaban mersini (Vaccinium corymbosum) meyvelerine
uygulanmis %0.5 oraninda Aloe vera ekstrakti iceren kitosan (%0.5) esash yenilebilir kaplamalarin, meyvelerdeki
mikrobiyolojik gelisimi ve su kaybini azalttig1 belirtilmistir. Kaplama uygulanmamis meyvelerdeki kiif gelisiminin
2 giinliik depolama sonucunda 2 log KOB/g, kaplama uygulanmis érneklerde ise 9 giin depolamadan sonra kif
gelisiminin 1.3 log KOB/g oldugu bildirilmistir. Ayrica arastirmacilar tarafindan; Aloe vera ekstrakti iceren kitosan
esasli yenilebilir kaplamalarin, meyvelerin raf 6mriinii yaklasik 5 giin uzattig1 ve hasat sonrasi kontaminasyonu
azaltmak icin biiylik bir potansiyele sahip oldugu vurgulanmistir. Aloe vera’nin; hasat sonrasi meyvelerin raf
Oomrini uzatmasinin yani sira, depolama siiresi boyunca friinlerin duyusal o6zelliklerini de korudugu
goriilmektedir. Benitez vd. (2015) tarafindan Aloe vera esasli yenilebilir kaplamalarin, kivilerin sertligini
korudugu ve olgunlasmay engelleyerek askorbik asit kayiplarini ve sararmay1 dnledigi bildirilmistir.

Aloe vera bitkisinin etkinligini arttirmak icin diger antimikrobiyal ve antioksidan maddeler ile birlikte kullanildig:
da bildirilmektedir. Paladines vd. (2014) tarafindan Aloe vera jeli, tek basina veya %10 ve %2 oranlarinda
kusburnu yagi ilavesiyle seftali, erik, nektarin ve tath kiraz gibi ¢esitli meyvelerde yenilebilir kaplama olarak
kullanilmistir. 20 °C’de 6 giin boyunca depolanan meyvelerde; kusburnu yaginin Aloe vera esash kaplamalarailave
edilmesiyle meyvelerdeki agirlik kaybi, yumusama, renk degisimi ve olgunlasma gibi parametrelerin geciktigi ve
solunum miktar1 ve etilen iiretiminin azaldig ifade edilmistir. Shahkoomahally vd. (2014) %2 kalsiyum klortir ve
%1 sitrik asit ilave edilmis Aloe vera jeli esash yenilebilir kaplamalarin, 4 °C’de %85 bagil nemde 35 gilin boyunca
depolanan sofralik liziimlerdeki askorbik asit miktarlarini sabit tuttugu, agirlik kayiplarini, esmerlesme ve
dehidrasyon reaksiyonlarini geciktirdigi belirtilmistir. Sogvar vd. (2016) tarafindan; hasat sonrasi cileklere
uygulanmis %1, 3 ve 5 oranlarinda askorbik asit ilave edilmis Aloe vera jeli esash yenilebilir kaplamalarin;
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cileklerdeki agirlik kaybinmi geciktirdigi, toplam aerobik mezofilik, maya ve kiif popiilasyonlarini azalttig1 ve
¢oziinlir kati madde icerigini, C vitamini konsantrasyonunu ve titrasyon asitligini arttirdig1 tespit edilmistir.

Aloe vera bitkisi ilave edilerek hazirlanmis iceceklerin, tat ve goriiniis olarak tiiketici izerinde olumsuz bir etki
yaratmadig1 ve bu nedenle dogal ve ¢evre dostu bir alternatif olarak meyve sularinda besleyici degeri, kaliteyi ve
giivenligi arttirmak icin kullanilabilecegi belirtilmektedir. Boghani vd. (2012) tarafindan yapilmis bir ¢alismada;
farkli oranlarda papaya ve Aloe vera suyu karisimi ile hazirlanmis tiiketime hazir icecekler arasindan, Aloe vera
suyunun en yiiksek hedonik puana ulastig1 ve bu iceceklerin kimyasal yapilarinda 6nemli degisiklikler olmaksizin,
3 aylik bir stire boyunca soguk kosullarda basarili bir sekilde depolanabilecegi bildirilmistir. Hamid vd. (2014)’nin
arastirmasinda, portakal ve havug karisimi nektarlara %10 ve %40 oranlarinda Aloe vera jeli ilavesinin; 3 aylik
depolama siiresince nektarlarin goriiniir viskozite, kiil, ham lif, indirgen seker ve toplam fenolik madde
miktarlarinda ve DPPH inhibisyonunda artisa neden oldugu belirtilmistir. Ayrica Aloe vera jel takviyesi ile
esmerlesme reaksiyonlar1 ve renk degisimleri lizerine etkileri olan askorbik asit ve B-karoten miktarlarinin,
depolama siiresince stabil kaldig1 bildirilmistir. Aloe vera jelinin Bacillus cereus ve Staphylococcus aureus’a karsi
maksimum inhibisyon zonu gosterdigi ve depolama siiresi boyunca %40 oraninda Aloe vera jelinin nektarlardaki
toplam bakteri sayilarini ve kiif-maya seviyelerini azalttig1 vurgulanmistir. Sharma vd. (2015)'nin ¢alismasinda
Aloe vera kullanilarak lezzetli ve fonksiyonel icecekler gelistirilmis ve gelistirilen bu iiriinlerin besinsel,
fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Calisma sonucunda, hazirlanmis olan tiiketime hazir igecek
hari¢ gelistirilmis diger saf ve tatlandirilmis Aloe vera suyu ve mesrubat iiriinlerinin, Escherichia coli’'ye karsi
antimikrobiyal aktivite gosterdigi bildirilmistir. Ayrica maksimum inhibisyon zonunun 25.7 mm olarak saf Aloe
vera suyunda gozlendigi; minimum inhibisyon zonunun ise 12.10 mm olarak mesrubatta gozlendigi ifade
edilmistir. Benzer sekilde, saf Aloe vera suyunun %71.81 oraninda en yliksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu;
tiikketime hazir icecegin ise en diisiik antioksidan aktivite sergiledigi tespit edilmistir. Ayrica panelistler tarafindan
ise tatlandirilmis Aloe vera suyunun ytiksek diizeyde kabul edilebilir oldugu vurgulanmistir.

5. Sonug ve Tartisma (Result and Discussion)

Aloe vera'nin dogal bir liriin olmasi sebebiyle gida endiistrisinde zararsiz katki maddesi olarak kullanimi gittikce
yayginlasmaktadir. Son yillarda Aloe vera suyu, jeli ve pulpunun meyve sulari, caylar, ¢esitli siitlii tatlilar, yogurtlar
ve farkli et {riinleri gibi gida irtinlerinin formiilasyonlarinda da kullanimina yonelik ¢alismalarin arttig
goriilmektedir.

Aloe vera’'nin; et ve et liriinlerinde lipit oksidasyonu ve mikrobiyolojik bozulmalari engelledigi, probiyotik veya
fonksiyonel siit ve siit iirtinleri tiretiminde kullanildig1 ve meyve ve sebzelerin kalitesini arttirdig1 ve raf 6mrini
uzattigl goriilmektedir. Ayrica genel olarak Aloe vera’nin; antimikrobiyal, antienflamatuvar, antidiyabetik,
antikarsinojenik 6zellikleri, bagisiklik ve gastrointestinal sistem iizerindeki olumlu etkileri ve nemlendirici ve
yaslilik karsiti 6zelliklerinden dolayi saglik ve kozmetik alanlarinda da kullanildigi bildirilmektedir.

Bu nedenle Aloe vera’nin; tilkemizdeki iiriin ¢esitliliginin gelistirilmesi agisindan, fonksiyonel gidalarin tiretiminde
kullanilmasi ve bu tiriinlerin gelistirilerek gida endiistrisine kazandirilmasinin énemli oldugu diisiiniilmektedir.
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