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Ozet

ilk olarak Paraguay’da hasat edilen, Stevia rebaudiana Bertoni bitkisinin yapraklarindan elde edilen
steviol glikozitler, sakkarozun yaklasik 300 kati kadar tatliliga sahiptir. Stevia bitkisi icerisinde, bitki
yapragmin kurumaddesinin yaklasik %30’a kadarlik kismini olusturan on bir temel glikozit bulunmaktadir.
Bunun yant sira kalori icermemesi ve saglik tizerinde cesitli olumlu etkilere sahip olmast nedeniyle son
yillarda diinyanin bircok yerinde dogal tatlandirict olarak kullanimi yaygmlasmustir. Ustelik steviol
glikozitler, gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda tatliligini koruma ve ¢ok farkli islem kosullarinda
stabilitesini kaybetmeme gibi 6zellikleri acisindan Ureticilere avantaj saglamaktadir. Glintimuzde
diinyanin bircok yerinde stevia cay, alkolstiz icecekler, meyve sulari, yogurt, soya sitd, firinlanmis
urlinler, tahil Girtinleri, salata soslari, sekerleme trtinleri gibi bircok islenmis gida triinlerinde kullaniminin
yant sira, sofra sekeri olarak da karsimiza ¢cikmaktadir. Stevianin botanik ¢zellikleri, saglik tGizerindeki
etkileri, yapraklarindan tatlandirict ekstraksiyonu ve gidalarda seker yerine kullanim olanaklarinin ele
alindig1 bu derlemenin, yakin gelecekte tilkemizde yapilacak arastirmalara 1sik tutacagi diisintlmustir.

Anahtar kelimeler: Stevia, steviol glikozit, steviozit, rebaudiozit A, tatlandirici

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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GIRiS

Stevia rebaudiana Bertoni, ilk olarak Paraguay’in
kuzey dogusunda yer alan Amambay bolgesinde
hasat edilen ve Asteraceae (papatyagiller) veya
Chrysantemum (kasimpaty) familyasina ait olan,
dalli yapida bir bitkidir. 1899 yilinda Moisés Santiago
Bertoni tarafindan botanik olarak siniflandirilmis ve
detayli olarak tanimlanmustr. Onceleri Eupatorium
rebaudianum olarak adlandirilan bu bitki, 1905
yilinda Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni adini
almistir. Yapraklardan tath bilesen 1909 yilinda
izole edilmis ve 1931’de saflastirilarak stevozit elde
edilmistir. 1952'de ise kimyasal yapist incelenerek
bir diterpen glikozit oldugu tanimlanmistir.
1970’li yillarda ise steviozitten daha da tatlandirma
yetenegine sahip olan rebaudiozit A gibi diger
bilesikler de izole edilmistir. Brezilya ve Arjantin’de
de bol miktarda bulunmakla birlikte giniimiizde
Kanada, Asya ve Avrupa’nin bazi bolgeleri olmak
tizere diinyanin bircok yerinde 200'den fazla Stevia
tirlnin tarimi yayginlasmistir (1-3). Bu bitki,
Gliney Amerika’daki Guarani yerlileri tarafindan
yuzydlar boyunca bitkisel ila¢ ve iceceklerdeki
act tadi baskilamak amaciyla kullanidmustir (4).
Stevia, odunsu bir govde tzerinde yer alan hafif
tuylt yapraklara ve acik mor renkte ciceklere
sahiptir. Stevia yapraklari, ent-kaurene diterpen
glikozitlerden tatli steviol glikozitleri bol miktarda
icermektedir, bu miktar yaprak kuru agirhginin
genellikle %4-20’si arasinda degismekle birlikte
%30’una kadar ulasabilmektedir. Bu tatlt bilesenlerin
yani sira, yapraklarda rebaudiozit A (%2-4),
rebaudiozit C (%1-2), dulkozit A (% 0.4-0.7) gibi
temel glikositler ve ayrica flavonoitler, alkaloitler,
hidroksisinamik asit, vitaminler, fitosteroller,
esansiyel yaglar gibi énemli fitokimyasal bilesikler
de yer almaktadir. 230 stevia tiirinden sadece
Rebaudiana ve Phlebophylla cinsleri steviol
glikozit tiretmektedir. (2, 5, 6). Sakkarozun yaklasik
300 katt kadar tatliliga sahiptir (7). Steviol glikozitler
ayni zamanda kalorisiz oldugu icin, Cin, Japonya,
Kore, Avustralya, Yeni Zelanda ve cogu Avrupa
Birligi tyesi tilkede, alkolstiz icecekler, soju, soya
sosu, yogurt ve bircok gidalarda dogal tatlandirict
olarak kullanilirken, Amerika Birlesik Devletlerinde
gida takviyesi ve Banglades’te ise antidiyabetik
caylar gibi farkli kullanim alanlari bulmustur (5, 8, 9).
Steviol glikozitlerin yiiksek asit konsantrasyonlarinda
ve mikroorganizma varliginda hidrolizasyonu
gerceklesebilir ve steviol ortaya c¢ikar. Ornegin
rebaudiozit A, kalin bagirsaklarda kolon
mikroorganizmalari tarafindan steviozite metabolize
edilir ve dnce steviol sonra da steviol glukuronide
donustirilerek viicuttan atilir (10).

Lopes ve ark. (11), Stevia rebaudiana Bertoni
koklerinden intilin elde etmis, gaz kromatografisi/
kitle spektrometrisi ve ylksek manyetik rezonans
yontemleriyle incelendiginde, elde edilen intilinin
cozunurlik, 1sil stabilite, tatlandirma glctu ve
prebiyotik 6zellik gibi 6nemli 6zellikler tizerinde etkili
olan polimerizayon derecesi yiiksek molekiiler
yapida oldugu ve stevianin yiiksek polimerizayon
derecesine sahip intilin acisindan iyi bir potansiyele
sahip oldugu sonucuna varmislardir.

STEVIANIN FONKSIYONEL OZELLIKLERI VE
INSAN SAGLIGI UZERINE ETKILERI

Stevianin insan saglig: acisindan givenilirligi,
200’n tizerinde yapilan titiz arastirmalar sonucunda
kanitlanmis ve FDA ve FAO/WHO Gida Katki
Maddeleri Uzman Komitesi tarafindan "gtvenli"
olarak tanimlanmis ve glinliik kabul edilebilir
doz 4 mg steviol/vicut agirligt veya 10 mg steviozit/
vicut agirligt olarak belirlenmistir (10, 12).
Rebaudiozit A'nin molekiil agirli 967 olup stevioliin
molekdl agirhiginin (318) ¢ katt kadardir.
Toksikolojik calismalar sonucunda steviozitin
tatlandirict olarak kullanildiginda mutajenik,
teratojenik ve kanserojen olmadigi ve alerjik
reaksiyonlara yol acmadig: goriilmiistiir (13). Ustelik
ksilitol veya sorbitol gibi diger tatlandiricilarda
oldugu gibi steviol glikozitlere zamanla tolerans
kazanim da gerceklesmemektedir (14).

Stevianin saglik acisindan gtivenli oldugu tekrarlt
calismalar sonucunda goOrilmustir. Stevia
yapraklariin ekstraktlart ve en etkin biyoaktif
bilesenleri olan steviozit ve steviol tzerinde
yogun genetik calismalar yapilmistir. Bu ¢alismalar
sonucunda ne steviozitin ne de stevioliin DNA
ile dogrudan etkilesime girmedigi, insanlarda
genotoksik bir hasar olusturmadigi ve ¢ok ylksek
dozlarda viicuda alindiginda bile klastojenik
(kromozom yapisini degistirebilen) etki gostermedigi
gozlenmistir (15).

Stevianin, oldukca yiksek tatlandirma giicline
sahip olmasmna karsin, dislerde herhangi bir sorun
olusturmadigi gibi plak olusumunu da engelleyici
etkiye sahip oldugu bildirilmistir (10). Stevianin
kalorisiz olmast sekeri steviol yapisina baglayan
B-glukosidik ester baglarinin insan bagirsak
sisteminde hidrolize edilememesinden
kaynaklanmaktadir (16). Anton ve ark. (17), 18-50
yas arast secilen 19 sagliklt ve 19 obez tizerinde
yaptiklart calismada, stevia, aspartam ve sakkarozun,
insanlarda gida tiketimi, doygunluk, postprandial
glukoz ve instilin dizeyleri Gizerindeki etkilerini
karsilastirmali olarak ortaya koymuslardir. Stevia
postprandial glukoz seviyesini sakkaroza gore



onemli dizeyde ve postprandial instilin diizeyini
ise hem aspartama hem de sakkaroza gore
onemli Olctide distirmustiir. Ayrica, stevia katkili
gida alimindan sonra hissedilen doygunluk hissinin,
yiksek oranda sakkaroz alimi sonrasi ile ayni
diizeyde oldugu belirtilmistir.

Seker katkili yiyecek ve icecekler yiiksek miktarda
kalori saglamakla kalmayip, obezite ve Tip 2
diyabet, hipertansiyon, kardiyovaskiiler hastaliklar,
fel¢ ve bazi kanser tiplerine yakalanma riskini de
beraberinde getirmektedir. Stevia ve steviozit,
diabetes mellitus, obezite, hipertansiyon, enfeksiyoz
hastaliklar, noralji, romatizma, egzama, dermatit,
amnezi ve kanser tedavisi amaciyla sakkaroz
yerine ikame olarak kullanilmaktadir. Steviozitin
pankreastaki insilin saliimint artirdigt ve diyabet
ve karbonhidrat metabolizmasi ile ilgili diger
hastaliklari tedavi edici etkisini ortaya ¢ikardigi
belirtilmistir (18). Steviozit ayni zamanda bakterisidal
etki gosterir ve Escherichia colfnin gelisimini
engeller (8, 19). Ayrica S. rebaudiana yapraklarinin
sicak suda ekstraktinin rotavirtislerin  (HRV)
cogalmasi Uzerinde engelleyici etkisi oldugu
gorilmustir (20). Barba ve ark. (21) tarafindan
yurltilen bir c¢alismada, %2.5 oraninda Stevia
eklenmis meyve Ozitine 453 MPa basing ve 5
dakika stre kosullarinda yiksek basing
uygulamas: sonucu Listeria monocytogenes
sayisinda 5 logaritmik birim diistis saglanirken,
oksidatif enzimler de inaktive edilmistir. Stevia
icermeyen orneklerde toplam fenolik madde icerigi
185.5 + 7.1 ppm iken, %1.25 ve %2.5 stevia katkilt
orneklerde sirastyla 2261.1 + 41.7 ppm ve 4050.8
+ 42.7 ppm oldugu goralmistiir. Ayrica toplam
fenol ve antioksidan kapasitesinin en yiksek
diizeyde tutulabildigi de gortlmistiir.

Stevia genotipinin antioksidan aktivitesi tizerine
onemli olctide etkisi oldugu, 6zellikle rebaudiozit
A ile toplam fenol icerigi ve antioksidan kapasitesi
arasinda 6nemli bir korelasyon oldugu bildirilmistir
(22). Ayrica, ozellikle bitkisel karisimlarda duyusal
ozellikleri iyilestirmesinin yani sira, stevia iceren
karisimlarin icermeyenlere gore 6nemli dlclide
fenolik madde miktarint ve antioksidan aktiviteyi
arttirdi@r bildirilmistir (23). Tadhani ve ark. (24),
yaptiklart calismada stevia bitkisinin = gticli
antioksidan etki gosterdigini ve zengin bir
antioksidan kaynag: olarak kullanilabilecegini
kanitlamislardir. Benzer sekilde Shukla ve ark.
(25) stevianin cok yiiksek antioksidan etkiye
sahip oldugunu goérmis, Barba ve ark. (21) ise
stevianin ¢ok glicli antioksidan etkisinin yani
sira yiiksek oranda fenolik bilesen icerigine sahip
bir katki olarak ticari kullanima uygun oldugunu
belirtmistir.

Komes ve ark. (23), bogilrtlen yapragt ve
kurutulmus elma, erik, incir, iziim, kayist, havug,
tatlt patates, stevia yapragi ve meyan koku gibi
dogal tatlandiricilardan olusan karisimlarin besin
degeri, biyoaktif ozellikleri, biyolojik aktivitesi ve
duyusal ozelliklerini incelemislerdir. Bu karisimlarda
stevia katkili 6rneklerde fenolik bilesiklerin varlig
arastirdldiginda, en yiiksek oranda klorojenik asit
miktarinin kurutulmus elmalardan sonra en ¢ok
stevia yapraklarinda bulundugu gozlenmistir. Bir
baska arastirmada, Stevia rebaudiana Bertoni
yapraklarindan elde edilen sulu 6ziit, sodyum
aljinat ile 1slak enkapsiilasyon ve dondurarak
kurutma yontemleriyle enkapstile edilerek, toplam
fenolik icerik ve antioksidan kapasitesi Gizerine
etkileri arastirlmistir. Her iki enkapsiilasyon
yontemiyle de elde edilen kapstller +4°C’de 30
glin depolama strecinde toplam fenolik madde
icerigi acisindan stabilite gostermis ve antioksidan
aktivitesini korumustur. Stevia 6zltiiniin aljinat
ile kaplanmast isleminin, gida endustrisinde
dogal antioksidan madde saglanmasi acisindan
gelecek vadeden bir yontem oldugu sonucuna
varilmistir (26).

Sharma ve ark. (27), Tip 2 diyabetik fareler
tzerinde vyaptiklart calismalarinda, — Stevia
rebaudiana Bertoni'nin yiksek kan glukoz
seviyesini disurdigini, oksidasyonu azaltict
enzimlerin fonksiyonunu arttirdigini ve diyabetik
hiicrelerde hiicre buttinligiini korumaya katkida
bulundugunu géormuslerdir.

Koyama ve ark. (28), stevia karisiminin ve enzim
modifiye stevianin insan sindirim sisteminde
nasil metabolize oldugunu arastirmak amaciyla
yaptiklart in vitro calismada stevia karisiminin,
steviozit ve rebaudiozit A nin ve enzim modifiye
stevianin 24 saat icerisinde elimine oldugunu
ancak stevioliin yok olmadigini gostermistir. Stevia
karisimi, steviozit ve rebaudiozit A insan bagirsak
mikroflorast tarafindan steviole parcalandigi
sonucuna varimistir ve bu sonucun daha 6nce
yapilan fare denemelerinden elde edilen sonuglarla
tutarli oldugu bildirilmistir.

STEVIOL GLIKOZIiT EKSTRAKSIYON
YONTEMLERI
S.  rebaudiana yapraklarindan steviozit

ekstraksiyonunda su ve alkol ile ekstrakte edip
ardindan ¢okeltme, pihtilastirma ve kristalizasyon
uygulanmas:  gibi  geleneksel  yontemler
kullanimaktadir. Biyoaktif maddelerin
ekstraksiyonunda modern ekstraksiyon yontemleri
olarak, basingli sivi ekstraksiyonu, basinglt sicak su
ekstraksiyonu, stiperkritik akiskan ekstraksiyonu,
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mikrodalga destekli ekstraksiyon, hatta son
yillarda bitkisel biyoaktif maddelerin ekstrasyonunda
enzim  destekli  ekstraksiyon = yontemleri
kullanilmaktadir (18).

Zang ve ark. (29), stevia yapraklarindan su ile
ekstrakte edilen glikozitleri membran yontemiyle
konsantre etmislerdir. Ekstraktlarda bulunan asili
partikiiller ve ytksek molektil agirliklt partikiiller
0.3-0.8 ym capinda gozeneklere sahip laboratuvar
tipi seramik filtre ile uzaklastirlmistir. Cok asamali
memban prosesinin glikozitlerin konsantrasyonunda
basart ile kullanilabilecegi sonucuna varmuglardir.
Erkiciik ve ark. (30), stevia yapraklaridan glikozit
eldesinde superkritik akiskan ekstraksiyonu
yontemini kullanmuglardir. Bu yontemle ekstrakte
edilen steviozit ve rebaudiozit miktarlarinin, su
ile elde edilen 6zut miktarlarina cok yakin ve
etanol ile elde edilen miktarlardan da biraz daha
yiksek oldugu gortilmustir. Her ne kadar
stiperkritik sivi ekstraksiyon sisteminin yatirim
masraft geleneksel sisteme oranla ylksek olsa
da, bu yontemle elde edilen ¢zitlerde istenmeyen
ya da aromayi bozan bilesenler olmamasi ve
yuksek kalite nedeniyle geri dontisiin hizli olacagt
da dikkate alindiginda, ¢ozgen ekstraksiyonuna
gore iyi bir alternatif olabilecegini belirtmislerdir.
Oztiirk ve ark. (31) Stevia rebaudiana yapraklarindan
stuperkritik su ekstraksiyonu ile steviol glikozit
elde edildigi calismalarinda optimum ekstraksiyon
kosullarinin 125°C sicaklik, 45 dakika stire ve 4
ml/dk akis hizi olarak belirlemistir. S6z konusu
kosullarda 36.87 mg/g steviozit ve 35/68 mg/g
rebaudiozit A elde edilmistir.

Cozgen ekstraksiyonunda, steviozit ve rebaudiozit
ekstraksiyon verimini ve etkinligini arttirmak
amacityla yapilan bir calismada, kuru stevia
yapraklarindan steviol glikozit elde etmek
amactyla hizlandirimis ve otomatize edilmis ¢ozgen
ekstraksiyon islem parametrelerinin optimize
edilmesi amaclanmistir. Arastirmada yanit-ytizey
yontemi ile ekstraksiyon sicakligi, statik siire ve
dongl sayisinin steviozit ve rebaudiozit A verimi
tzerindeki etkileri incelenmistir. Islem sirasinda
s6z konusu her bir faktorin etkili oldugu ve bu
yontemde optimum parametrelerin 100°C’de 4
dakikalik tek bir islem olarak saptandigt ve bu
kosullardaki verimin %91.8+3.4 oldugu ifade
edilmistir (32).

Puri ve ark. (18), S. rebaudiana yapraklarindan
steviozit  ekstraksiyonunda enzim destekli
ekstraksiyon yontemini kullanmis, bu amacla
pektinaz ve hemiselilaz enzimi ile farkli
konsantrasyon, sicaklik ve siirede ekstraksiyon
denemeleri gerceklestirmislerdir. Enzim destekli

yontemde verimin ¢ozgen ekstraksiyonuna gore
¢cok daha yiiksek oldugunu gostermistir. En yiiksek
ekstraksiyon veriminin ise hemiseliilaz enzimi ile
60°C’de 1 saat kosullarinda elde edildigini, bu
yontemin ¢ozgen ekstraksiyonuna iyi bir alternatif
olabilecegini belirtmislerdir. Benzer sekilde, Adari
ve ark. (33), stevia yapraklarini seliilaz ile isleme
soktuktan sonra ¢ozinilr nisasta eklemis ve bu
sekilde steviozitin transglukolizasyonu ile
ekstrakte edilen rebaudiozit A orani %4’den
%66’ya yiikselmis, ardindan uygulanan coklu kolon
kromatografisi ile %95 oraninda saf rebaudiozit A
elde edilmistir.

Sheng ve ark. (34), sakkarit bazli sabit bir fazin
kullanildigi hidrofilik interaksiyon sivi kromatografisi
yontemi ile oligosakkaritlerin ve glikopeptitlerin
ekstraksiyonu tizerine arastirmalar yapmustir. Bir
silika jel tUzerine vyuksek molekul agulikli
polisakkaridin immobilize edildigi bu yontem ile
steviadan steviozit, rebaudiozit A ve rebaudiozit
C’nin s1vi fazlar etkin bir sekilde elde edilmistir.
Yakin zamanda yapilan bir calismada steviol
glikozitlerin yani sira, iki steviadan aminoasit
bazli tatlandirict elde edilmistir. Stevozitten
cozgen ekstraksiyonuyla stevia glisin etil ester ve
stevia-L-alanin metil esterin sentezlendigi bu
calismada, elde edilen tatlandiricilarin safligi yuik-
sek performans sivi kromatografisi yontemiyle
(HPLO) test edilmis, ayrica sulu cozeltilerinin
duyusal 6zellikleri sakkaroz ile karsilastirmals
olarak belirlenmistir. Bunun yanit sira, bu yeni
tipte tatlandiricilarin akut toksisite, erime noktast,
cozinurlik ve 1sil stabilitesi de test edilmistir.
Tatlandiricilarin, 100°C’de 2 saat stiresince asidik,
bazik ve noétral ¢ozeltilerde stabil oldugu, yine
steviozitlerde oldugu gibi sakkaroza gore cok daha
yogun tatlandirma kapasitesine sahip oldugu
ancak steviozitlerde goriilen aci tat kusuruna sahip
olmadigt anlasilmistir. Aminoasit yapisindaki bu
iki yeni tatlandiricinin gida sanayinde dustk
kalorili Girtin eldesinde basartyla kullanilabilecegi
sonucuna varimistir (35).

STEVIANIN GIDALARDA TATLANDIRICI
OLARAK KULLANIM ALANLARI

Steviol glikozitler cay, alkolstiz icecekler, meyve
sulari, yogurt, soya stitdi, firinlanmis trtinler, tahil
urunleri, salata soslari, sekerlemeler gibi cesitli
gidalarda katk: olarak ve sofra sekeri olarak
kullanilmaktadir (10). Ancak, hala bazi tlkelerde
bircok faktére bagli olarak yasal kullanim hakk:
kazanamamuistir. Son yillarda yapilan klinik ve
toksisite calismalart steviol glikozitlerin "gida
safliginda" tanimina uygun ozellikleri karsiladigin
kanitlamustir (36).



Steviozit ve rebaudiozit A'nin gazl iceceklerde
kullaniminin arastirildigr bir calismada fosforik asit
ve sitrik asit ile asitlendirilen iceceklerin kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik stabilitesi arastirilmustir.
Oda sicakliginda depolama sonucu steviozit katkilt
iceceklerde 5 ay, rebaudiozit katkili iceceklerde
ise 3 ay boyunca, arastirilan 6zellikler acisindan
herhangi bir bozulma godzlenmemistir. Ancak
depolama sicakligt 37°C'ye cikarildiginda her iki
steviol glikozit ile tatlandirilan Orneklerde 2 ay
sonra kimyasal bozulmalar gerceklestigi tespit
edilmistir. Ornekler bir hafta boyunca giines 1s181na
maruz birakildiginda rebaudiozit A miktarinda
%20 kadar kayip gerceklestigi, 60°C'de 6 giin boyunca
sitma ile de her iki tatlandirict miktarinda %0-6
oraninda bir kayip gerceklestigi gozlenmistir (37).
Kerzicnik ve ark. (38), farkli oranlarda stevia ve
sakkaroz ile tatlandirilmis cesitli gida ¢rneklerinin
duyusal ozelliklerini arastirnus ve otuz ti¢ goniilliidden
olusan panel ile calismistir. En ylksek puanlart
%100 stevia ve %25 stevia + %75 sakkaroz ile
tatlandirlmis 6rneklerin aldigi godriilmiistiir. Ustelik
stevianin pismis gida urtinlerinde de tatlandirma
ozelligini kaybetmeksizin ve triintin duyusal
ozelliklerini olumsuz yonde etkilemeksizin
sakkaroz yerine tamamen ya da kismen ikame
olarak kullanilabilecegi sonucuna da varilmistir.
Kroyer (39), 0.5 g/l oraninda steviozit katkili cay
ve kahve orneklerinde 80°C’de 4 saat boyunca
steviozitin stabilitesini ve kafein ile etkilesimini
arastirmak amaciyla bir saat araliklarla 6rnek alarak
bir dizi analizler yapmis ve 4 saat boyunca
onemli bir degisiklik kaydetmemistir. Ancak
sicaklik  yukseltildiginde, 140°C’den sonra
bozunmalar baslamis ve 200°C’de ise tamamen
bozunma gerceklesmistir. Bu durumda, steviozitin
ylksek sicakliklarda tretilen firin Griinleri ya da
diger gida UurGnlerinde kullaniminda bazi
sakincalarin dogacagi dustinllebilir. Ancak,
steviozitin B grubu ve C vitaminleri ile de 6nemli
bir etkilesime girmedigi kaydedilmistir.

De Melo ve ark. (40), seker ilavesiz ve siikraloz
ve steviozit katkili %25 oraninda kalorisi azaltilmus
sttlii cikolatalarin duyusal ozellikleri tzerinde
laboratuvar olcekli arastirma yapmislardir.
Ornekler arasinda parlaklik, kakao aromasi, tereyagi
aromasi ve kakao lezzeti acisindan 6nemli bir
fark olmadigi gortlmistir. Ancak, stkraloz
katkili 6rneklerin steviozit katkili 6rneklere
oranla kabul edilebilirliginin daha ytiksek oldugu
saptanmustir. Her iki tatlandirici katkili drnekte de
aci tat gelisimi gozlenmekle birlikte, bu durumun
steviozit katkili 6rneklerde daha yogun oldugu

belirlenmistir. Benzer sekilde Bollini-Cardello ve
ark (41) tarafindan yapilan calismada da, stevia
yapraklarindan elde edilen ekstraktlarda,
konsantrasyon artisiyla beraber aci tat algisinin
da artugt belirlenmistir. Hatta algilanan bu aci tadin,
ilk basta %20 sakkaroz tatliligina denk gelen tatlt
lezzeti baskiladigi bildirilmistir. Mielby ve ark. (42),
Stevia rebaudiana katkili meyveli iceceklerde
duyusal degerlendirme yapmis ve stevianin neden
oldugu acilik lezzet kusurunun limon aromast
katksi ile bir derece diizeltilebildigini gormuslerdir.

Steviol glikozitlerin neden oldugu acilik kusuruna
¢Ozim getirmek amaciyla yapilan bir ¢calismada,
steviol glikozitler, puskurtmeyle, dondurarak ve
etiivde kurutma yontemleri kullanilarak, farkls
oranlarda karistirtlmis maltodekstrin ve intilinden
olusan bir kaplama maddesi ile enkapstle
edilmistir. Calismada %2.5 lik steviol glikozit
cozeltisi kullandmustir. Tim kurutma islemleri
strasinda steviol glikozitler kimyasal butiinligint
korurken, fizikokimyasal ve duyusal 6zellikler
acisindan en iyi sonuclarin puskiirtmeyle kurutma
ile enkapsule edilmis 6rneklerden elde edildigi
sonucuna varimistir (43).

Guggisberg ve ark. (44), set tip yogurtlarda %8
sakkaroz yerine farkli oranlarda stevia ve izomaltuloz
karisimi ve palatinoz (%8) kullanarak, s6z konusu
seker ikamelerinin yogurtlarin kalite ozellikleri
tizerine etkisini incelemislerdir. Katkilarin hicbirinin
yogurt Uretim prosesi veya pH tizerinde olumsuz
bir etki gostermedigi belirtilmistir. Sadece stevia
katilmis trtinlerde acilik ve istenmeyen lezzet
olusumu gozlenmistir. Bu istenmeyen lezzet,
cesitli panelistler tarafindan, "kafli", "kartonumsu",
"metalik" ve "yapay" olarak degerlendirilmistir.
Bununla birlikte en iyi kombinasyonun %0.025
stevia karisimi oldugu belirtilmistir.

Oliveira ve ark. (45), Malaya elmalarindan yiksek
kalorili sekerleri uzaklastirarak yerine dustk
kalorili steviozit ve rebaudiozit kullanmislardir.
Bu amagcla ilk asamada elmalardan destile su
icerisinde 20 dakika siireyle ultrason yardimiyla
sekerin uzaklastirildigi ve ozmotik yontemle stevia
bazli tatlandiricilarin basar ile elmalara katilabildigi
sonucuna varmuglardir. Ustelik bu sekilde toplam
kaloride % 40.2’lik bir azalma saglanabilmistir.
Benzer sekilde Garcia-Noguera ve ark. (46) da iki
asamali seker ikame yontemi ile cilek orneklerinden
yiksek kalorili sekerleri kismen uzaklastirarak
dustuk kalorili steviozit ve rebaudiozit ile
tatlandirmislardir. En iyi sonuclarin cileklerden
dogal sekerlerin uzaklastirilmasi ve stevia bazli
tatlandiricilarin ikame edilmesi asamasinda ultrason
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destegi kullanildiginda elde edildigi gbzlenmistir.
Torres ve ark. (47), kestane ve pirin¢ unlarindan
glutensiz jole yapiminda, tatlandirict olarak
sakkaroz, stevia ve ksilitol kullaniminin Griinin
yapisal, tekstiirel ve reolojik 6zellikleri Gizerine
etkisini arastirmislardir. Sakkaroz ve ksilitol jel
sikiligini 6nemli olciide azaltirken, stevianin
etkisinin cok distik oldugu gozlenmistir.

Weber ve Hekmat (48), farkl: tatlandiricilarin
probiyotik yogurtlarin duyusal o6zellikleri ve
Lactobacillus rbamnosus GR-1 gelisimi Gizerine
etkisini arastirmislardir. % 0.12 stevia, 9%0.12
stevia-inulin-krom (SIC), %1.0 siikraloz, %5.0
sakkaroz, % 6.0 ksilitol katkili ve tatlandirict
icermeyen kontrol oOrneklerinde, 28 glinlik
depolama stireci boyunca L. rbammnosus GR-1
sayisinin 10%-10° kob/ml dizeyinde oldugunu
gormuslerdir. Stevia iceren 6rnegin stevia-intilin-
krom icerene gore daha ylksek duyusal puanlara
sahip oldugu gozlenmistir. Ancak stikraloz katkilt
yogurt orneklerinin duyusal ¢zellikler acisindan
en ylksek puanlari almast ve sakkarozun lezzet
disindaki diger duyusal ¢zellikler acisindan steviaya
gore daha cok tercih edilmesi, stevianin daha
ylksek konsantrasyonlarda kullanildiginda daha
basarili sonuclar elde edilebilecegini ve bu konuda
daha fazla arastirma yapilmast gerekliligini ortaya
koymustur.

Son yillarda steviol glikozitlerin gidalarda tatlandirict
olarak kullanimi ile ilgili siiphesiz sanayide de
yogun calismalar baslatlmistir. Clos ve ark.
(49) tarafindan vyurttilen calismada, Stevia
rebaudiana dan elde edilen rebaudiozit A nin
gelistirilmesi ve ticari olarak yayginlastirilmasi
hedeflenmistir. Bu calismalarda saflik derecesi
%97’den yiiksek olan ve rebiana olarak da bilinen
rebaudiozit A kullandmustir. Ayrica, s6z konusu
tatlandiricinin stabilitesini belirlemek amaciyla
icecek ornekleri glines 1s18ma maruz birakilmustir.
Daha once yapilan calismalardan elde edilen
bulgularin aksine, rebiana’nin 1s13a karsi stabil
oldugu belirlenmistir.

Carbonel-Capella ve ark. (50), portakal, mango
ve papaya meyveleri ile hazirlanan ve %1.25 -
%2.5 Stevia rebaudiana ile tatlandirilmis meyve
sularma 300, 400 ve 500 MPa ve 5-15 dakika siire
kosullarinda ytiksek basin¢ uygulamuslardir. 300
MPa basingcta 14 dakika streyle uygulanan yiiksek
basing isleminin %1.7 stevia iceren meyve suyu
karisimt  Orneklerinde en ylksek miktarda
antioksidan miktarina (stevia icermeyen 6rneklerin
15 kat1 kadar) ve en ustiin renk ¢zelliklerine sahip
bir tirin eldesine olanak tanidigt sonucuna vardmustr.

Sekersiz ¢ikolata tretiminde cesitli tatlandiricilarin
trintin reolojik ve erime oOzellikleri Uzerine
etkilerinin arastirildig bir calismada, referans olarak
sakkaroz kullanilmis ve denemelerde stevia ve
tomatin oziiti ile tatlandirilmus inilin ve polidekstroz
karisimi  kullanidlmustir.  Stevia ile tatlandirilan
orneklerin referans ile benzer erime ve reolojik
ozellikler gosterdigi gorilmustir (51).

Tek tip glikozit ile calisildiginda duyusal acidan
tercih edilmedigi yapilan calismalar sonucunda
anlasilmistir. Her Girtin icin dogru kombinasyonun
ve kullanim oraninin belirlenmesi ve farkls
formiilasyon veya katkilarin yardimyla lezzet
kusurlarinin giderilmesi amactyla bir dizi ¢calismalar
yuritilmesi gerekmektedir.
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