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Oz

Gida amaglh yetistirilen tek orkide vanilya (Vanilla planifolia Andr,)
olarak bilinmektedir. Vanilyanin kendine has aromasi vanilya kabuklarinin
farkli yontemlerle islenmesiyle meydana gelmektedir. Vanilya, gida, tip ve
kozmetik endiistirisinde kullanilmaktadir. Dogal vanilyanin maliyetinin
yiiksek olmasi nedeniyle vanilyanin ana bilesen molekiilii olan vanilini
elde etmek icin ¢esitli stratejiler gelistirilmistir. Vanilyanin ates diistiriicii
etkisinin oldugu bilinmekte olup, bedensel yorgunluklar: azalttigi ve viicutta
meydana gelen romatizma agrilarina karsi etkili oldugu da bilinmektedir.
Bunun yaminda gram pozitiflere, gram negatif bakterilere, mayalar ve

kiiflere karsi antimikrobiyal ozelliklere sahip oldugu da bilinmektedir.

Bu ¢alismada vanilya, vanilya iiretimi, vanilyanin gida, tip ve kozmetik

alanindaki uygulamalarina ve saghga faydalarina yer verilmistir.
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Vanilla and its use in different fields

Abstract

The only orchid grown for food is known as vanilla (Vanilla planifolia Andr.).
The unique aroma of vanilla is created by processing vanilla pods with different
methods. Vanilla is used in the food, medicine and cosmetics industries. Due
to the high cost of natural vanilla, various strategies have been developed to
obtain vanillin, the main component molecule of vanilla. t is known that vanilla
has an antipyretic effect, and it is also known that it reduces physical fatigue
and is effective against rheumatic pains in the body. It is also known to have
antimicrobial properties against gram positive, gram negative bacteria, yeasts

and molds.

In this study, vanilla, vanilla production, applications of vanilla in food, medicine

and cosmetics and its health benefits are included.

Keywords: vanilla, vanillin, vanilya processing

Giris

Orchidaceae familyasinin, Vanilla planifolia ve Vanilla tahitensis
bitkilerinden elde edilen vanilya ¢ekirdegi, diinya ¢apinda en ¢ok arzu
edilen ve yaygin olarak kullanilan gida aromalarindan biri olan vanilya
oziitliniin kaynagidir. Cigekli bitki ailelerinin en biiyiik tiyesi olan orkide
ailesiicerisinde 800 cinsi ve 25.000 tiirii bulundurmaktadir (Umamaheswari
ve Mohanan, 2011). Orkide ailesinin bir {iyesi olan vanilya bitkisinin
110 taneyi askin tiiriiniin var oldugu da bilinmektedir. Ayrica vanilya
cok yillik, kapali tohumlu, tek ¢enekli bir bitkidir. Vanilyanin (Vanilla
planifolia Andr.) ayn1 zamanda Meksika’nin yerli bir orkidesi oldugu da
bilinmektedir. Vanilya kabugu; kokulu bir meyvenin olusumu nedeniyle

gida amacl yetistirilen tek orkide olarak da bilinmektedir (Chambers
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ve ark., 2021). Bu yapi; vanilyanin karakteristik lezzetini ve aromasini
veren yaklasik 200 farkli bilesen olusturmak i¢in bir dizi biyokimyasal ve
enzimatik degisikligin yapildigi 6zel bir igleme tabi tutulmaktadir (Azeez,
2008).

Vanilya, diinyanin en popiiler baharatlarindan biridir ve tatlandirict olarak
safran ve kakuleden sonra tligiincii sirada yer almaktadir (Azeez, 2008).
Mayalar, Aztekler ve Totonaklar gibi gesitli yerli gruplar tarafindan
Hispanik oncesi donemdeki Meksika’dan beri kullanilan Giineydogu
Mezoamerika’nin tropikal bir yerli orkidesi olmasinin yani sira ilag olarak,
tanrilara bir 6vgii olarak, koku ve tatlandirici olarak o donemden giiniimiize
kadar gelmistir (Bythrow, 2005).

Gilintimiizde kullanilan ¢esitli dogal tatlar arasinda yer alan vanilya; nemli
bir pazar yeri olusturmakta ve dondurma, ¢ikolata, kek, mesrubat, ilac,
likor, parfiimeri ve nutrasdtiklerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Bory
ve ark., 2008).

Bu caligmada vanilya, vanilya eldesi, vanilya ekstraktinin kimyasal
bilesenleri, vanilyanin kullanim alanlar1 ve insan sagligmna faydalari

arastirilmistir.

Vanilya eldesi

Vanilya iiretiminin kesme, kiiltiir, tozlasma, hasat, kiirleme ve ekstrakt
elde etme gibi uzun bir iiretim siirecinin (yaklagik 6-7 y1l) olmas1 sebebiyle
eldesi zor bir kaynaktir. Bu siire boyunca vanilya gelisiminin her adimini
gergeklestirmekicinyiiksekekonomikyatirimveinsanemegigerekmektedir.
Genel olarak Meksika’da vanilya tretim siireci, bitkisel biiylimeyi
durdurmak ig¢in 65 °C’de 1 saat “soldurma” ile baslamaktadir. Ardindan
enzimatik ve enzimatik olmayan reaksiyonlar nedeniyle lezzet gelisimine
“tatlandirma” adin1 veren hiicresel yapilarin kirilmasi ile baglamaktadir.
Beyazlatilmis ¢ubuklar daha sonra “terleme” adi verilen adimla gece

boyunca tahta kutularda saklanmaktadir. Ertesi giin kurutulmak iizere bu
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cubuklar “gilineslenme” ile avlularda bekletilmektedir. Cubuklar yaklagik
iki ay boyunca “terleme” ve giineslenme” dongiilerinden ge¢cmektedirler
ve bu dongiilerde giindiizleri giinese maruz kalirlar ve geceleri 1siy1
korumak i¢in ahsap kutulara yerlestirilmektedirler. Bu asamada, enzimatik
ve kimyasal reaksiyonlardan elde edilen vanilya kokusunun 6nemli bir
kismu iiretilmekte, cubuklar piiriizsiiz bir dokuya sahip olmakta, vanilyanin
karakteristik kokusu ve kahverengi renk kazanmasinda etkili olmaktadirlar
(Baqueiro-Pena ve Guerrero-Beltran, 2017). Soldurma, tatlandirma,
terleme, giineslendirme ve kurutma iglemleri sonrasinda olgunlastirilan
vanilyanin kiirleme siireci tamamlanmaktadir. Vanilyanin sahip oldugu
tipik aromasinin, B-glukozidazlarin etkisi ile kiirleme siiresince gelisen
enzimatik reaksiyonlarla olustugu bilinmektedir (Havkin-Frenkel ve

Dorn, 2004; Nascimento ve ark. 2019) Vanilya ¢ubuklarinin ve vanilya

ekstraktinin goriintiisti Sekil 1°de verilmistir.

Sekil 1. Vanilya ¢cubuklari (1) ve vanilya ekstrakti (2)
(Baqueiro-Peiia ve Guerrero-Beltran, 2017)
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Vanilya ekstraktinin kimyasal bilesenleri

Vanilyanin yetistirildigi bolge, toprak yapist ve iklim o6zellikleri,
kiirleme teknikleri, ekstraksiyon yontemleri ve depolama kosullarina
gore farkli aroma yogunluguna sahip oldugu belirlenmistir (Ranadive,
2011; Mccormick ve Carlise, 2013; Sinha ve ark., 2008).Vanilyanin tipik
aromasini belirleyen ucucu bilesenler; asitler, eterler, alkoller, asetaller,
heterosiklikler, fenolikler, hidrokarbonlar, esterler ve karboniller olarak
bilinmektedir. Bunun yaninda vanilya ekstraktindaki molekiillerin
glukovanilin, 3-hidroksi p-anisik asit, benzaldehit, anisil alkol, gayakol,
4-anisaldehit, protokatesuik asit, asetofenon, vanilin, vanilik asit, malik
asit, protokatesuik aldehit, 4-hidroksibenzoik asit, 4-hidroksibenzaldehit
oldugu kanitlanmistir (Yang ve ark., 2017). Bunlardan dogal vanilyanin
maliyetinin yiliksek olmasi nedeniyle vanilyanin ana bilesen molekiilii olan
vanilini elde etmek i¢in ¢esitli stratejiler gelistirilmistir (UNAM, 2016).

Sekil 2°de vanilya ekstraktindaki molekiillere yer verilmistir.
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Sekil 2. Vanilya ekstraktindaki molekiiller (UNAM, 2016)
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Bunun yaninda vanilyadaki kimyasal bilesenlerin miktarlari sirasiyla; %25
karbonhidrat, %15-30 seliiloz, %25 seker, %6 mineral ve %15 yag olarak
belirlenmistir (Dignum ve ark., 2001).

Vanilya ekstrakti, pantotenik asit, niasin, riboflavin, tiamin ve B6 vitamini
dahil olmak iizere az miktarda komplex B grup vitaminlerini icermektedir
(Cai ve ark., 2019). Vanilyada az miktarda bulunan mineraller arasinda
magnezyum, ¢inko, kalsiyum, demir, manganez ve potasyum bulunmaktadir
(Odoux ve Brillouet, 2009).

Vanilyanin gidalarda kullanim

Vanilya basta Meksika olmak iizere ¢ogu Diinya mutfaginda
kullanilmaktadir. Ozellikle “’¢ikolatali tatl1 sapodilla”, “tatli patates tatlis1”,
“tatll guava tatlis1”, “tepache” (fermente ananas suyu) ve c¢ikolata gibi
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Garcia-Rivas, 2006). Genel
anlamda degerlendirildiginde ise vanilyanin; majér aroma bileseni olan
vanilinin daha ¢ok igecek, siit iirlinleri (dondurma, puding, tereyagi vd.),
pastacilik (¢ikolata, sekerleme, kek vd.) tirlinlerinde aroma verici olarak
tercih edildigi bilinmektedir. Ayrica kola ve diger iceceklerin liretiminde
de kullanildig1 bilinmektedir (Sinha ve ark., 2008).

Vanilyanin gazli iceceklerde, soya siitiinde, sakizda ve hububat {iriinlerinde
kullanilmasi, tiiketiciler tarafindan ¢ok fazla tercih edilen aroma maddesi

oldugunun kanit1 niteligindedir (Kohan, 2007).

Gelisen teknoloji ve tiiketici tercihleri dogrultusunda bu artik sadece
tathilarda degil, ayn1 zamanda koku amaciyla bourbon viskisinde, etler i¢in
hazirlanan soslarda 6zellikle kapsaisin ve vanilin arasindaki uyumluluk
nedeniyle kullanilmaktadir (Kohan, 2007).

Yiyecek ve iceceklerde ¢ok yaygin bir sekilde vanilyanin daha cok
dondurma, ¢ikolata, puding ve likor tiretiminde kullanildigi belirtilmektedir
(Sandheep ve Jisha, 2014).
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Vanilyanin tip ve kozmetik alaninda kullanimi

Vanilya eczacilikta %33 ve aromaterapide %7 oraninda kullanilmakta olup,
Vanilla planifolia tliriiniin aroma verici bakimindan degerlendirildiginde
digertiirlere oranlakalite ve verim agisindan 6n planda oldugu goriilmektedir
(Anuradha ve ark., 2010). Polisiilfon kiirelerinden vanilin salinimi {izerine
yapilan arastirmalarda bu maddenin parfiim 06zelligi de arastirilmistir.
Koku enkapsiilasyonuyla koku maddesinin saglanabildigi, antimikrobiyal
aktivite etkili olabildigi ve iyi mekaniksel Ozelliklere sahip oldugu
belirlenmistir (Pena ve ark., 2009; Pena ve ark., 2012; Panisello ve ark.,
2013). Alzheimer tedavisinde de vanilyanin koku teshisinde kullanildigi
bilinmektedir (Fladby ve ark., 2004). Cok ¢esitli fitokimyasallara sahip olan
vanilyanin; kemoterapiye maruz kalan hastalarda kemoterapi sonrasindaki
stirecte icerdigi bu fitokimyasallarin viicuttaki olumsuz etkilerini azalttig1
da bilinmektedir. (Okigbo ve ark., 2009). Giizellik bakim iirtinlerinden
olan farkli sabun ve dus jellerinin igeriginde de vanilyanin kullanildigi
belirlenmistir (Savart, 2003).

Vanilyanin saghga yararlar:

Apne problemi iizerine vanilya esansinin ve anne siitiiniin etkisine bakildig:
bir calismada, 2, 3 ve 4. apne sikliginin vanilyanin etkisiyle bebeklerde
azaldig1 belirlenmistir (Kanbur, 2013). Cok ¢esit fitokimyasallara
sahip olan vanilyanin aromaterapide kullanilmasinin temel sebebi;
kemoterapiye maruz kalan hastalarda yorgunlugunu gidermesi, bulanti
ve kusmanin azaltilmasma yardimci olmasindandir (Okigbo ve ark.,
2009). Vanilyanin; gram pozitiflere, gram negatif bakterilere, mayalar ve
kiiflere kars1 antimikrobiyal 6zelliklere sahip oldugu belirtilmistir (Walton
ve ark., 2003). Ayrica ana vanilya bilesiklerinin (vanilin, vanilik asit,
p-hidroksibenzoik asit ve p- hidroksibenzaldehit) antioksidan kapasitesinin
oldugu da belirlenmistir (Shyamala ve ark., 2007). Hem vanilin hem de

vanilik asidin, fare ve sigan modellerinde kimyasal ve mekanik olarak
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indiiklenen doku hasarma karst koydugunu da gdstermistir (Ho ve
ark., 2009). Ates diisliriicti etkisinin oldugu bilinmekte olup, bedensel
yorgunluklar1 azalttig1 ve viicutta meydana gelen romatizma agrilarina
kars1 etkili oldugu bilinmektedir. Ayrica kaslarin c¢aligmasina 6nemli
etkileri oldugu, alkol bagimliliginin azaltilmasinda ve uyku problemlerinin
giderilmesinde Onemli rol oynadigr bilinmektedir. Bunun yaninda,
kadinlarda regl doneminde meydana gelen sancilarin azaltilmasinda, regl
diizensizliklerinin giderilmesinde ve anemi tedavisinde olumlu etkilerinin
oldugu da belirtilmistir (Sinha ve ark., 2008).

Sonuc¢

Bircok alanda kullanilan vanilya bitkisi; essiz aromasi nedeniyle ve
dretiminin hizli olmamasi sebebiyle degerli ve pahali baharatlardan
biridir. Orkide ailesinin tek meyve cesidi olan bu Vanilla planifolia
tiiri yogun aromasi sebebiyle ¢okca tercih edilmektedir. Yiyecek ve
icecek endiistrisinin yam sira ilag, kozmetik alaninda kullanimiyla bu
vanilyanin degerini daha da arttirmaktadir. Vanilyanin viicuda sagladigi
faydalar sebebiyle de gida endiistrisinin yan1 sira kozmetik ve tip alaninda
kullanimi arttirilmalidir. Ayrica vanilya veya vanilin eldesi i¢in alternatif
yollarmn gelistirilmesi gerekmektedir. Ozellikle gelisen teknoloji sayesinde
biyovanilin eldesi i¢cin daha fazla kaynagin arastirllmasi ve daha ¢ok

arastirmanin degerlendirilmesi gerektigine inanilmaktadir.
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