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Ozet

Gida endiistrisinin en temel amagclarindan biri, diinyada degiserek gelisen bilingli tiiketici taleplerini
karsilamaya yonelik ¢alismalar1 yonlendirmektir. Gida endiistrisi ¢alisanlar1 genel egilime paralel olarak
gidalardaki seker miktarini diistirmeyi (diyabet, obezite, kronik hastaliklar vb sebeplerle) hedeflemektedir.
Gida tatlandiricilari bu sektorde genis tiiketici kitlesine hitap etmektedir. Bu agidan sektor tiiketiciye daha
saglikli, dogal, besleyici 6zelligi olan ve kalori icerigi diisiik tatlandiricilar sunmaya ¢alismaktadir.

Giiney Amerika orijinli stevya (Stevia rebaudiana) bitkisinin ekstraktlar: yillardir Japonya, Cin, Kore ve
Brezilya basta olmak iizere birgok ilkede dogal tatlandirici olarak kullanilmaktadir. Bu bitkiyi digerlerinden
farkli kilan baslica 6zellikler 1s1ya dayanikli, kimyasal icermeyen, agizda aci tat birakmayan, lif icerigi ytiksek
olmasidir.

Bu agidan c¢alismamizin amact stevya bitkisini genel hatlariyla tanitarak kimyasal ozellikleri, dogal
kaynaklari, ekstraksiyon teknikleri, saklama kosullari, fonksiyonlar1 ve gida katkisi olarak giivenligi ile ilgili
literatiirden elde edilen detayl: bilgileri sunmaktur.

Anahtar kelimeler: Tatlandiricilar, stevya

AN ALTERNATIVE NATURAL SWEETENER: STEVIA

Abstract

One of the major purposes of food industry is to lead the studies to meet the dynamically changing demands
of health conscious consumers. Taking into account the general consumption trends, food industry
operators aim at reducing the amount of the sugar in foodstuffs with a view to lower the incidences of
diseases such as diabetes, obesity and other chronic illnesses. Food sweeteners, are intended for a large
group of consumers, and one of the main points of the sector operators is to provide healthier, natural,
nutritional and low calorie sweeteners to these consumers..

Extracts of stevia plant (Stevia rebaudiana), a sweet herb native to South America, have been used as natural
sweetener for years in many countries, mainly in Japan, China, Korea, and Brazil. The main advantages of
this extract, compared to others, are its heat resistance and high fiber content. In addition, it does not
contain any external chemicals substituent and does not leave a metallic taste in mouth.

The aim of this study is to introduce the general characteristics of stevia plant and to review the literature
on its chemical properties, natural sources, extraction techniques, storage conditions and safety and
functionality as a food additive.
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GIRIS

Guniimiizde seker yerine kullanilan bir¢ok tatlan-
diricilar mevcuttur (1). Fakat yiyecek ve icecek en-
distrisi ile Gida Mithendisleri daha giivenli iiriin
gelistirmek ve tiiketicilerin beklentilerine cevap
vermek icin tiretilen gida {irtinlerinin duyusal ka-
litesini iyilestirme calismalarina siirekli olarak de-
vam etmektedirler (2, 3).

Gegmis yillarda o6zellikle diyabet ve sismanlik gibi
diger bazi hastaliklar olan insanlar i¢in diisiik ka-
lorili Griinler iiretilmis olmakla birlikte tirtin gesi-
dinin azlig1 ve yiiksek fiyattan satilmasi gibi olum-
suzluklarin yaninda tiriinlerin tat ve aromalarinin
yeteri kadar iyi olmayist diger bir olumsuzluk ola-
rak goriilmekteydi, bugiin ise bu trtinler makul fi-
yata satin alinabilmekte ve tat ve aromalar1 dnce-
ki tirtinlerle kiyaslandiginda daha gelismis durum-
dadir (4). Acesulfame-K, aspartam, neotame, sak-
karin ve sukraloz FDA'nin giivenli olarak kabul et-
tigi yapay tatlandiricilardir (5). Fakat yapay tatlan-
diricilarin bir¢ogunun agizda acimsi ve metalimsi
bir tat biraktig1 bilinmektedir (6). Bunun yaninda
fenil-ketonurya (phenly-ketonuria) metabolik has-
talig1 olan kisilerin aspartam alimindan kaginmala-
r1 gerektigi ve yiiksek miktarlarda sakkarin kullani-
min da mesane kanser riskini artirabilecegi bildiril-
mistir (7). Bir¢ok suni tatlandiricilar mevcut gida-
larda bulunmakta ve toksikolojik ¢alismalar hentiz
tam olarak yapilmamaktadir (8). Diger yandan bir-
cok tath ve diistik kalorili bilesikler dogada bulun-
maktadir. Thaumatin, glycyrhizin, xylitol, phyllo-
dulcin, mogroside ve stevioside bu dogal tiriinler-
den bazilaridir (9). Stevya bitkisinden elde edilen
trtinler Japonya ve Paraguay gibi bazi iilkelerde
uzun yillar gida ve ilag olarak tiiketilmekteydi. Bu-
giin de hala ticari olarak ilgi odagi durumundadir

Stevya Bitkisinin orijini

Stevia rebaudiana, Paraguay ve Brezilyada ye-
tisen chrysanthemum ailesinden, yabani, kigiik
bir ¢ali tiiriidiir. Nemli ortamlari seven, 60-90 cm
boyunda, ortalama 25 °C'de ve baz tiirleri 2300-
2900 m yiiksekliklerde yetisebilen bir bitki tiirii-
dir (10). Stevia rebaudiana’nin anavatani Giiney
Amerika'dir. Paraguay, Brezilya, Kolombiya, Mek-
siko, Uruguay, Guatemala, Peru, Japonya ve Giiney
Kore'de yetistirilmektedir.

Ayrica Kaliforniya ve Ingiltere'de de yetistirilmek-
tedir. Kuzey Amerikada tespit edilebilen 80'den
fazla cesidi, Gliney Amerika'da ise 200'den fazla
yerli tiirit oldugu tahmin edilmektedir (11-13).

Kurutulmus Stevya Yaprak Ekstrat’in Kimyasal
Bilesenleri

Stevya yapraklarindan kurutularak elde edilen eks-
traktlar flavonoit, alkoloit, suda ¢6ziinen klorofil ve
ksantofil, hidroksisinnamik asit (kafeik, klorojenik,
vs), notral suda ¢oziinen oligasakkarit, serbest se-
ker, aminoasit, lipit, esansiyel yaglar ve iz element-
leri (aliminyum, demir, ¢inko vs.) ihtiva etmekte-
dirler (14).

Tatl Bilesiklerin (Steviol Glikosid) Biyosentezi
ve Kimyasal Yapilar1

Stevya yapraklarinda bulunan tath bilesikler diter-
pen glikozit (steviol glikozit) bilesiklerdir. Onem-
li bir bitki hormonu olan gibberellik asidin baslan-
gi¢c asamasina ¢ok benzeyen bir olusum mekaniz-
masi kullanilarak sentez edilirler. Steviol glikozit ve
gibberellin mekanizmalari ara bilesik kauren sen-
tezinden sonra ayrilir. Stevyadaki lauren steviola
(tath glikozidin temel yapisi) doniistiiriiliir, daha
sonra esas tatlandiricilar: olusturmak igin glikoli-
ze veya rhaminoz edilirler (15). Steviol glikozitle-
rin kimyasal yapilar1 sekil 1'de gosterilmistir, bu-
rada esas ana tatlandirici bilesik stevioside'dir, di-
ger tatlandirici bilesikler de mevcut olmakla bir-
likte diistik konsantrasyonlarda bulunmaktadirlar,
bitkinin yetistirme sartlar1 ve cinsine bagli olarak
kuru yapraklardaki agirhiklar: % 4-20 arasinda de-
gismektedir (16).

Stevya Uretimi

Stevya tiretimi {i¢ sekilde gerceklesmektedir; birin-
cisi direkt stevya yapraklarinin kurutulup 6giitiil-
mesi ve paketlenmesi ile elde edilen toz stevyadur,
diger ikisi konsantre stevya ekstrakt: ve toz stevya
ekstraktidir. Bugiin stevya ekstrakt tiretimi i¢in bir-
¢ok patentli metotlar mevcut olmakla birlikte tire-
timin akis diyagramlar1 temel olarak birbirlerine
cok yakindir (sekil 2).

Filtrasyon ve saflastirma agsamalarindaki farklilik-
lar metotlar arasindaki farklari olusturmaktadir.
Genel olarak ekstraksiyon asamalary; stevya yap-
raklarinin 6n-kurutma islemi, 6giitme, ekstraksi-
yon, filtrasyon veya saflastirma birlikte renk mad-
delerinin eliminasyonu, sivi ya da toz tiriin istegine
bagli olarak konsantre etme yada kurutmadir. On-
kurutma iglemi 50-85 °C’ler arasinda yapilmakta-
dir. Kurutulmus stevya yapraklar: yaklasik 2 mm
capina kictiltmek icin 6gtitme islemi gerceklesti-
rilir. Ekstraksiyon islemi icin kazan veya kolon tipi
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CHy

Bilesik Adi R, R,
steviol H H
Steviolbioside H B-Glc- B-Glc(2—1)

stevioside
Rebaudioside A

B-Glc- B-Glc(2—1)
B-Glc- B-Glc(2—1)
|

B-Glc(3->1)

Rebaudioside B H B-Glc- B-Glc(2—1)
|

B-Glc(3—31)

Rebaudioside C  B-Gilc B-Glc- a-Rhas(2—1)
(Dulcoside B) |
B-Glc(3—1)

Rebaudioside D B-Glc- B-Glc(2—1)c  B-Glc- B-Glc(2—1)
|

B-Glc(3->1)

Rebaudioside E  B-Glc- B-Glc(2—1) B-Glc- B-Glc(2—1)

Rebaudioside F  B-Glc B-Glc- B-Xyl2—1)
|
B-Glc(3—1)
Dulcoside A B-Glc B-Glc- a-Rhas(2—1)

Sekil 1. Steviol glikozit’lerin kimyasal yapilari

aletler kullanilmaktadir. Her iki metot i¢in alkol
veya su ¢ozgen madde olarak kullanilabilmektedir.
Kazan icerisinde stevya ile ¢ozgen madde siirek-
li karistirilarak islem 24 saatte tamamlanir. Kolon
ekstraksiyonunda ortam sicakligi 0-25 °C arasin-
da tutulmali, yaprak/¢6zgen madde oran1 0.02-0.1
(g/g) olmal, sistemin akis hiz1 20-35 mL/min arali-
ginda olmali ve eger su ¢6zgen madde olarak kulla-
niliyorsa pH’sinin H,PO, ile 2-4 arasina ayarlanma-
s1 gerekmektedir. Filtrasyon igleminde ultrafiltras-
yon ve nanofiltrasyon teknikleri kullanilabilir. Filt-
rasyon sicakligi 30-85 °C'de tutulurken uygulanan
basing degerleri 200-1300 kpa olmalidur.

Bu asamada protein gibi yiiksek molekiil agirligina
sahip bilesikler ham stevya ekstraktindan uzaklas-
tirtlir. fyon-degistirme recineleri, elektrolitik tek-
nikler ya da ¢oktiirme ajanlari ile de saflastirma is-
lemi yapilabilmektedir. Ekstra renk agartma islemi
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Sekil 1. Stevya Uretim diyagrami

yapilmasa bile filtrasyon veya saflastirma asamala-
rinda renk maddeleri belirli diizeyde uzaklastirila-
bilmektedir. Bu asamadan sonra istenen trtn sek-
line gore ya konsantre edilerek konsantre stevya
iiretimine gecilir ya da kurutularak toz stevya elde
edilir. Kurutma sisteminde piiskiirtme kurutucular
kullanilmaktadir (17-19).

Stevya’nin Ozellikleri, Kullanim
Alanlari, Giivenligi ve Saglik Acisindan
Degerlendirilmesi

Stevya tatlandiricisi; sakkaroza gore 250-300 kat
daha fazla tatli olmasi, 1s1 ve pH stabilitesinin yiik-
sek olmasi, pisirme ve firin stabilitesinin olmasi,
alkol icerisinde ¢Oziinmesi, agizda metalimsi ta-
din olmamas1 gibi 6zelliklerinin yaninda en bii-
yik 6zelligi dogal elde edilisidir (20). Bugiin tim
sicak-soguk iceceklerde, recel, komposto, muhalle-
bi vb gibi kaynatilarak pisirilen yiyeceklerde, pas-
ta, kek, kurabiye gibi firinda yiiksek 1sida pisirilen
tim unlu gidalarin icerisinde (21), deniz tirtinlerin-
de, sekerleme sanayinde, bazi sebzelerde, cay sekeri
yerine (11) ve susi, soya sosu, yogurt (22) gibi bir-
cok gida tiretiminde kullanilmaktadir.

ABD’de resmi bir kurulus olan Gida ve flag Orga-
nizasyonu (FDA) 23/02/2008 tarihinde stevya hak-
kinda bir uyari raporu yayinlamistir. Stevya ile ilgi-
li olarak daha 6nceki raporlar: yeniden diizenleyen

Kurutma ]

Toz stevya ]
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bu rapora gore stevyanin kabul edilebilir bir gida
katki maddesi olmadig1 ve ABD icerisinde “GRAS
(givenli)” olarak kabul edilmedigi bildirilmis, ge-
rekee olarak ta bir gida katki maddesi olarak ya da
GRAS statiisiinde olmasi icin stevya iizerinde ye-
terli toksikolojik bilginin mevcut olmadigini goste-
rilmistir. Fakat bir gida maddesinin bilesenlerinden
biri olmasinin herhangi bir sakinca yaratmayacagi
da rapor edilmistir (23). Stevya ekstraktlarinin in-
san saglig tizerine olumlu etki yaptig1 tahmin edil-
mektedir (12). Bazi arastirmacilara gore antihiper-
tansiyon, antihiperglisemik ve anti-human rotavi-
rus hastaliklari iyilestirici 6zelligi bulundugu bildi-
rilmistir (24-28). Tadhani vd (12) yaptiklar: ¢alig-
mada stevya yapraklarinin ve stevyadan elde edilen
bir tiriiniin kuvvetli bir antioksidant 6zelligi oldu-
gu belirlenmistir. Stevioside'nin toksikolojisi {izeri-
ne yapilan onceki ¢alismalarda stevioside’nin mu-
tajenik olmadig: bildirilmis (29-32) ve kanseroje-
nik olabilecegi ile ilgili bir bulguya rastlanmamis-
tir (33-35). Aze ve ark. (36) steviosideyle besledik-
leri farelerin cigerlerindeki histopatolojik degisim-
leri gozlemlemigler, bu degisimlerin doz-cevap ilis-
kisinden kaynaklanmadigini dolayisiyla spesifik ol-
mayan bir etki oldugunu distinmiisler. Fakat diger
bir ¢ok arastirmada ise steviosidenin fare, sican ve
hamsterlerde diisiik bir oral toksitesiye sebep ol-
dugunu bildirilmistir (37-40). Nunes vd (11) ste-
viosidenin memeli canh hiicrelerindeki kromozo-
nal DNA’larinda lezyonlar olusturabilecegini tespit
etmislerdir. Geuns'un (16) bildirdigine gore giin-
de 250 mg/kg viicut agirlig: kadarki dozlarda ste-
viol ile beslenen hamster’larda kandaki maksimum
steviol konsantrasyonunun toksik olma ihtimalinin
olmadig belirtilmistir.

SONUC

Paraguay, Brezilya, Kolombiya, Meksiko, Uruguay,
Guatemala, Peru, Japonya ve Giiney Kore gibi Gii-
ney Amerika'nin bir¢ok iilkesinde yetistirilen bu
stevya bitkisi ve budan elde edilen triinler bu bol-
gede yillardir kullanilmaktadir. Dogal bir tatlandi-
rict olmasi bilim adamlarin ilgisini ¢ekmis ve ya-
pilan arastirmalar neticesinde diinyada kullanimi
yayginlasmistir. Cay sekerine gore stevya ekstrak-
tinin 250-300 kat daha fazla tatlandirici 6zelligi ve
dogal olmasi ile birlikte seker hastalari ile diger in-
sanlarinda normal dozda stevya ekstraktini sinir-
lama olmaksizin kullanilabilecegi sonucuna va-
rilmakla birlikte (41), hala kullanimu ile ilgili bazi
stipheler bulunmaktadir. Baz1 arastirmacilar stev-
ya bitkisinin ve ¢esitlerinin igerisindeki mesela fla-
vonoit gibi bazi bilesiklerin antioksidant, antimik-

robiyel, anti fungal, antikarsinojenik, antiinflama-
tori ve antiradikal aktivitelerinin bulundugunu (42,
43) bildirmelerine ragmen FDA bunlarin gida kat-
ki maddesi (gida koruyucu maddesi) olarak kulla-
nilamayacag ¢linkii heniiz tizerinde yeterli bulgu-
larin olmadigini beyan etmis ama gida bilesenle-
rinden biri olarak giivenle kullanilabilecegi de ifa-
de edilmistir.
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FERMENTE SUTLER VE KOLON KANSERI

2000 yilinda, Avrupada 363 bin yeni kolorektal
kanser vakasi (CRC) saptanmistir. Bu kanser, diin-
yada en yaygin goriilen dordincii kanser tipidir ve
pek cok sanayilesmis tilkede kanser kaynakli 6liim-
lerin en yaygin ikinci sebebidir. S6z konusu tiilkeler-
de kanser vakalarinin erkeklerde %12.6 sini, kadin-
larda ise %14.1’ini kolorektal kanser vakalar1 olus-
turmakta olup bu rakamlar giderek artmaktadir.

Batrdaki beslenme aliskanliklar1 cercevesinde bii-
yiik miktarlarda tiiketilen siit ve siit rtinlerinin
rolii pek ¢ok calismaya konu olmustur. Ozellikle de
fermente siit triinlerinin pek ¢ok bileseninin ya-
rarli etki sahibi oldugu saptanmustir.

Kalsiyum

Hayvanlar {izerinde yapilan calismalarinin yani
sira, insanlar tizerinde yapilan pek ¢ok epidemiyo-
lojik ¢alisma, kalsiyumun CRC’ kars: bir etkisi ol-
dugunu géstermistir. {1k biiyiik caph epidemiyolojik
calisma Garland ve meslektaslari tarafindan 1959
ve 1978 yillar1 arasinda Chicago'da “Western Elect-
ric” buinyesinde ¢alisan 1954 erkek {izerinde yapil-
mustir. Bu prospektif ¢alismada, yetkililer kalsiyum
alimi en yiiksek olan erkeklerde CRC riskinin en az
oldugunu saptamustir. S6z konusu c¢alismada, giin-
lik 1200 mg kalsiyum aliminin CRC riskini %75
oraninda azalttig1 gosterilmistir. Bu azalma, epide-
miyoloji ¢calismalarin ¢ogunda bildirilmistir, ancak
bu sonucu bildirmeyen bazi ¢aligmalar da mevcut-
tur. Newmark ve meslektaslar: tarafindan 1984 y1-
linda sunulan hipotez sonrasinda pek ¢ok tedavi ¢a-
lismasi yapilmustir. Hipotez, artmis kalsiyum alimi-
nin intestinal liimendeki serbest yag asidi konsant-
rasyonunu azalttigini 6ne stirmektedir. Genel ola-
rak bu calismalar, diyet yoluyla kalsiyum aliminin
artmasi ile CRC riskinin erken ve ge¢ mukozal mar-
korlerinde ortaya ¢ikan degisiklikleri vurgulamustir.

Laktik Asit Bakterileri

Fareler tizerinde yapilan pek ¢ok ¢alisma ile insan-
lar tizerinde yapilan bazi calismalar, laktik asit bak-

terilerinin CRC riskinin azaltilmasinda gesitli dii-
zeylerde fayda saglayabilecegini gostermistir. Lak-
tobasil, streptokok ve bifidobakteriumlar ile ¢esit-
li mukozal ve fekal markorlerde degisiklikler goz-
lenmistir. Fareler tizerinde yapilan pek ¢ok calis-
ma, laktik asit bakterilerinin disaridan besin yoluy-
la alinmasinin CRC gelistirme riskini farkli diizey-
lerde etkilendigini ortaya koymustur.

D Vitamini

Epidemiyolojik veriler, D vitamini ile CRC riski-
nin azalmas: arasinda bir iligki olabilecegini or-
taya koymaktadir. Amerika Birlesik Devletlerin-
de, giineydogu ve batrdaki giinesli bolgeler ile ku-
zeydeki bolgeler kiyaslandiginda, CRC vakalarinin
Kuzey’'deki bolgelerde %40 oraninda daha fazla ol-
dugu bilinmektedir. Bu gézlem temelinde, Garland
ve Garland, tiretimi giinese maruziyet yoluyla uya-
rilan D vitamininin CRC riskinin azaltimu ile iligki-
lendirilebilecegini gostermektedir. “Western Elect-
ric” ¢alisanlari arasinda yapilan ¢alisma da, ytksek
miktarda D vitamini tiiketen kisilerin ayni sekilde
daha diistik risk tasidiklarini gostermistir.

Sonug¢

Fermente siit iirtinleri gibi en duisiik enerji yogun-
luguna sahip siit ve siit tirtinleri ile kolorektal kan-
ser riski azaltimi arasinda bir iliskiden bahsedilebi-
lir. Stit ve fermente siit tiriinleri biinyesinde mev-
cut bilesenlerin buyiik bir kismi CRC gelisiminin
farkli evrelerine etki etmektedir. Kalsiyum kullani-
larak insanlar ve hayvanlar tizerinde yapilan ¢alig-
malar sonucu elde edilen verilerin pek ¢ogu, kalsi-
yumun CRC riskini azalttigini ve adenomatéz po-
lip rekiiransini inhibe ettigini gostermektedir. Fer-
mente siit tirtinlerine 6zgii olan laktik asit bakteri-
lerinin de CRC gelisiminin farkli evrelerinde risk
azaltiminda pay1 oldugu goriilmektedir. Insanlar
tizerinde yapilmakta olan tedavi calismalar1 s6z ko-
nusu etkileri daha agik olarak sunacaktr.

Kaynak: Fermented Milks and Colon Cancer, DANONE NUTRITOPICS Magazine « N°26 / MARCH 2003

“Nutritopics” Hakkinda: Nutritopics, Daniel Carraso Arastirma Merkezi tarafindan yayinlanan siire-
li dergidir. S6z konusu yayinlarin amaci, beslenme ve saglik ile ilgili giincel konularin ticari tiriinlere atifta
bulunmaksizin uluslararasi bilim literatiirii g6z 6ntine alinarak tartisilmasidir.
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FERMENTED MILKS AND COLON CANCER

During the year 2000, 363 thousand new cases of
colorectal cancer (CRC) were identified in Europe.
It is the fourth most common form of cancer in the
world, and the second commonest cause of cancer
deaths in many industrialized countries. In these
countries, it accounts for 12.6% of cancer cases in
men and 14.1% in women, and is increasing steadily.

The role of dairy products, which are present in
large quantities in Western diets, has been inves-
tigated in many studies. In particular, several con-
stituents of fermented dairy products (FDPs) have
been shown to have beneficial effects.

Calcium

Many epidemiological and intervention studies in
Man, as well as animal studies suggest that calcium
has an effect against CRC. The first large-scale epi-
demiological study was carried out by Garland et
al. between 1959 and 1978 in 1954 men employed
by “Western Electric” in Chicago. In this prospec-
tive study, the authors found that the risk of CRC
was lowest in the men with the highest intake of
calcium. In this study, a daily intake of 1200 mg of
calcium was associated with a 75% reduction in the
risk of CRC. This reduction was reported in most
of the epidemiological studies, but not all of them.
The hypothesis suggested by Newmark et al. in
1984 in fact led to many intervention studies. They
suggested that an increased calcium intake leads
to a reduction in the concentration of free fatty
acids in the intestinal lumen. Overall, these stud-
ies revealed a change in the early and late mucosal
markers of the risk of CRC, after an increase in the
dietary intake of calcium.

Lactic Acid Bacteria

Several studies in the rat and the mouse, and some
studies in Man, suggest that lactic acid bacteria

(LAB) may have a beneficial effect, at various lev-
els, on the reduction of the risk of CRC.

Changes in various mucosal and fecal markers have
been observed with Lactobacillus, Streptococcus
and Bifidobacterium bacteria. Several studies in
the rat have shown that the dietary intake of LAB
affects the development of CRC at various levels.

Vitamin D

Epidemiological data suggest that there may be a
link between vitamin D and the reduction in the
risk of CRC. In the United States, the incidence
of CRC is 40% higher in the regions at northern
latitudes than in the sunny regions of the Southeast
and West. On the basis of this observation, Gar-
land and Garland have suggested that vitamin D,
the production of which is stimulated by exposure
to the sun, may be associated with a reduction in
the risk of CRC. In the study carried out amongst
“Western Electric” employees, they also found a
lower risk in high vitamin-D consumers.

Conclusion

The dairy products with the lowest energy density,
such as fermented dairy products (FDPs), seem
to be associated with a reduction of the risk of
colorectal cancer (CRC). Many of the constituents
of milk and FDPs act at various stages of the devel-
opment of CRC. The many data obtained in Man
and in animals using calcium show that it reduces
the risk of CRC, and that it inhibits the recurrence
of adenomatous polyps. Lactic acid bacteria, which
are specific to FDPs, have also been shown to have
the effect of reducing the risk, at various stages
of the development of CRC. Human intervention
studies currently in progress should clarify their
effects.

Reference: Fermented Milks and Colon Cancer, DANONE NUTRITOPICS Magazine « N°26 / MARCH 2003

About “Nutritopics”: Nutritopics are periodic journals published by Daniel Carraso Research Center. The
objective of these publications is to discuss current topics related to nutrition and health based on the in-
ternational scientific literature without reference to commercial products.



GIDA Dergisi 34. Cilt indeksi / The Journal of FOOD; Index of Volume 34

Icindekiler / Content

Adigiizel Gaylak B, Yiicel U, Cetinkaya N; Farkli Bélgelerin Uziimlerinden Uretilen Tiirk Saraplarinda
Resveratrol Diizeyleri; Resveratrol Content of Turkish Wines Produced from Grapes of Different Regions

GIDA 34 (6): 381-386

Akin A, Ozbalta N, Giingér A; Equilibrium Moisture Content and Equations for Fitting Sorption Isotherms
of Capsicum annuum; Capsicum annuum‘un Denge Nem Icerigi ve Sorpsiyon izotermlerine Uygun
Denklemleri

GIDA 34 (4): 205-211

Atayeter S, Terzioglu E; Bir Su Uriinleri Isleme Tesisinde Is Saghg1 ve Giivenligi Risk Analizi Uygulamasi;
Application of Occupational Health and Safety Risk Analysis in A Fishery Processing Plant

GIDA 34 (5): 287-293

Bagder S, Ozgelik F; Saccharomyces Disindaki Mayalarin Sarap Aromasina Etkileri; Effects of Non-
Saccharomyces Yeasts on Wine Aroma

GIDA 34 (4): 239-244

Baysal T, Ersus S, Apaydin E; Yenilebilir Misir Zeini Filmi Kaplamanin Orta Nemli Domates Kalitesi
Uzerine Etkisi; The Effect of Corn Zein Edible Film Coating on Quality of Intermediate Moisture Tomatoes

GIDA 34 (6): 359-366

Bozkurt H, Igier F; UV-C ve Ultrason Onislemlerinin Cilek Kalitesi Uzerine Etkileri; Effects of UV-C and
Ultrasound Pre-Treatments on the Quality of Strawberry

GIDA 34 (5): 279-285

Certel M, Erem F, Karakas B; Farkli Depolama Kosullarinda Normal ve Kepekli Ekmeklerin Mikrobiyolojik
Ozellikleri, Su Aktivitesi ve Stinme Durumunun Degisimi; Variation of Microbiological Properties, Water
Activity and Ropiness of White and Whole Meal Breads Under Different Storage Conditions

GIDA 34 (6): 351-358

Calikoglu E, Bayrak A. Cay Isleme Sirasinda Aroma Maddelerindeki Degisim; The Changes of|
AromaCompounds During Black Tea Manufacture

GIDA 34 (2): 115-119

Celik S, Durmaz H, Sat IG, Senocak G; Andiz Pekmezi Igeren Set Tipi Yogurtlarin Bazi Fizikokimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri; Physicochemical and Microbiological Properties of Set Type Fruit Yogurt with
Juniper Molasses

GIDA 34 (4): 213-218

Cinar I; Ozmotik Dehidrasyon, Mekanizmasi ve Uygulamalary; Osmotic Dehydration, Mechanism and
Applications

GIDA 34 (5): 325-329

Demir MK, Elgiin A, Argun MS. Siitciiliik Yan Uriinlerinden Peynir Alti, Yayik Alt1 ve Stizme Yogurt
Sular1 Katkilarinin Bazi Ekmek Ozelliklerine Etkileri Uzerine bir Arastirma; A Research on the Effects
of Supplementation of Cheese Whey, Buttermilk and Dried Yoghurt Whey as Dairy by Products on some
Bread Properties

GIDA 34 (2): 99-106

Dertli E, Akin N. Siit ve Uriinlerinde CO, Uygulamalar1 I11I: Cesitli Siit Uriinleri; CO, Application on Milk
and Dairy Products IIII: Various Dairy Products

GIDA 34 (2): 121-130

Diraman H, Cam M, Ozder Y; Yerli ve Yabanci Kokenli Bazi Zeytinyaglarinin Trigliserit Diizeylerine Gore
Kemometrik Siniflandirilmasy; Classification of Virgin Olive Oils of Domestic and Foreign Origin Based on
Their Triacylglycerol Profiles with Chemometrical Methods

GIDA 34 (3): 157-164

Diraman H, Ozdemir D, Giindiiz HH, Demirci M; Trakya Bélgesinde Uretilen Cesitli Siit Uriinlerinin
Nitrat ve Nitrit Diizeylerine Gére Kemometrik Yontemlerle Siniflandirilmasy; Classification of Various
Milk Products Manufactured in Thrace Region of Turkey Based on their Nitrate and Nitrite Contents Using
Chemometric Methods

GIDA 34 (6): 387-394

Dikbas N, Kotan R, Dadasoglu F; I¢me Sularindan izole Edilen Bakterilerin Tanisi ve Yag Asidi Metil
Esterleri ile Antibiyotik Duyarliliklar1 Arasindaki iliskinin Belirlenmesi; Identification of Bacteria Isolated
from Drinking Water and Determination of Relationship Between their Antibiotic Susceptibilities and Fatty
Acid Methyl Esters

GIDA 34 (4): 225-230

Dizlek H, Gul H; Kabartma Tozlar1 ve Unlu Mamullerde Kullanimlary; Baking Powders and their Use in
Bakery Products

GIDA 34 (6): 403-410

Dizlek H, Ozer MS, Inang E, Giil H; Karabugday'in (Fagopyrum Esculentum Moench) Bilesimi ve Gida
Sanayiinde Kullanim Olanaklary; Composition of Buckwheat (Fagopyrum Esculentum Moench) and its
Possible Uses in Food Industry

GIDA 34 (5): 317-324

Dogan iS, Yildiz O; Ekmek Makinelerinde Kullanilan Farkl Bilesen Seviyelerinin Ekmek Kalitesi Uzerine
Etkisi; The Effects of Various Ingredients Used in Bread Machine on Bread Quality

GIDA 34 (5): 295-301

Eksi A, Ozhamamci I; Chemical Composition and Guide Values of Pomegranate Juice; Nar Suyunun
Kimyasal Bilesimi ve Tan1 Degerleri

GIDA 34 (5): 265-270

Engin B, Giineser O, Karagiil- Yiiceer Y; Ultraviyole Isinlarinin Siitiin Mikrobiyel Ozellikleri Uzerine
Etkisi; Effect of Ultraviolet Light on Microbiological Properties of Milk

GIDA 34 (5): 303-308

Ergiil S, Ozbas ZY. Comparison of Different Selective Media for the Recovery of Some Yeasts From Fruit
Yoghurt; Segici Ozellikteki Farkli Besiyerlerinin bazi Mayalarin Meyveli Yogurttan Geri Kazanimlari
Amaci ile Kargilagtirilmalar:

GIDA 34 (1): 5-9

Ergiil SS, Ozbas ZY; Sarap Fermantasyonlarinda Endojen Coklu Starter Kiiltiirlerin Kullanilma Olanaklari;
The Possible Utilization of Endogenic Multistarter Cultures in Wine Fermentations

GIDA 34 (3): 183-191

Ertekin B, Okur OD, Giizel-Seydim Z. Peynirde Aminoasit Katabolizmasi ile Lezzet Bilesenlerinin
Olusumu; Formation of Flavor Compounds by Amino Acid Catabolism in Cheese

GIDA 34 (1): 43-50

Gl H, Dizlek H. Pentozanlarin Kimyasal Bilesimleri ve Yapilary; Chemical Composition and Structure of

Pentosans

GIDA 34 (1): 37-42

419



420

A.L.Inang, I. Cinar

Giiler Z, Tagdelen A, Senol H, Kerimoglu N, Temel U; The Determination of Volatile Compounds in Set-Type
Yogurts Using Static Headspace Gas Chromatographic Method; Statik Tepe Boslugu-Gaz Kromatografik
Metot Kullanilarak Set Tip Yogurtlarda Ucucu Bilesenlerin Belirlenmesi

GIDA 34 (3): 137-142

Giin I, Ekinci FY; Biyofilmler: Yiizeylerdeki Mikrobiyal Yasam; Biofilms: Microbial Life on Surfaces

GIDA 34 (3): 165-173

Giin I, Giizel-Seydim Z, Seydim AC; Modifiye Atmosferde Paketlemenin Farkli Tipteki Peynirlerin Bazi
Niteliklerine Etkisi; The Effect of Modified Atmosphere Packaging on Some Properties of Various Types of
Cheese

GIDA 34 (5): 309-316

Giiven M, Karaca OB; Van ve Sirnak illerinden Temin Edilen Kurutulmus Yogurtlarin (Kurut) Bilesim
Ozellikleri; Compositional Properties of Dried Yoghurt (Kurut) Provided From Van and Sirnak

GIDA 34 (6): 367-372

Isiksal S, Soyer A, Ercan R. Sucuk ve Pastirmanin Desorpsiyon [zotermlerine Sicakligin Etkisi; Effect of|
Temperature on Desorption Isotherms of Sucuk and Pastirma

GIDA 34 (1): 11-20

Inang Al, Cinar I; Alternatif Dogal Tatlandirici: Stevya; An Alternative Natural Sweetener: Stevia

GIDA 34 (6): 411-415

Irkin R, Korukluoglu M; Gida Kaynakli Bir Patojen: Arcobacter; A Foodborne Pathogen: Arcobacter

GIDA 34 (5): 331-335

Igleroglu H, Dirim SN, Kaymak-Ertekin F. Gluten kgermeyen, Hububat Esasli Alternatif Uriin
Formiilasyonlari ve Uretim Teknolojileri; Gluten-Free Alternative Cereal Based Product Formulations and
their Production Technologies

GIDA 34 (1): 29-36

Karagiil Yiiceer Y, Isleten M, Mendes M; Ezine Peyniri. I. Aroma Karakterizasyonu; Ezine Cheese I. Aroma
Characterisation

GIDA 34 (6): 373-380

Kilig K, Bas D, Boyact IH. An Easy Approach for the Selection of Optimal Neural Network Structure;
Optimum Yapay Sinir Ag1 Yapisinin Belirlenmesinde Kolay bir Yaklagim

GIDA 34 (2): 73-81

Kog B, Sakin M, Balkir P, Ertekin FK; Yogurt Tozu; Isleme Teknolojisi, Depolama Ve Kullanim Alanlari;
Yoghurt Powder: Processing Technology, Storage And Possible Fields of Use

GIDA 34 (4): 245-250

Kola O, Kaya C, Ozer MS, Altan A. Altintop Dilim Konservesi Uretiminde Enzim Kullamimz: I. Kabuk
Soyma; Use of Enzyme in the Production of Canned Grapefruit Segment I. Peeling

GIDA 34 (1): 21-28

Kola O, Kaya C, Ozer MS, Altan A; Altintop Dilim Konservesi Uretiminde Enzim Kullanimu: II. Dilim
Zar1 Soyma; Use of Enzym in the Production of Canned Grapefruit Segment II. Degradation of Segment
Membrane

GIDA 34 (3): 149-156

Kiigiikakgiil O, Kogak C, Sezen F, Yildiz F; Yag [kame Maddesi Kullanilarak (Litesse*Ultra™) Kurumadde
Artiriminin Yagsiz Yogurdun Kalitesi Uzerine Etkisi; Effect of Fortification of Dry Matter Using Fat
Substitute (Litesse"Ultra™) on the Quality of Non Fat Yoghurt

GIDA 34 (5): 271-278

Meral R, Dogan IS; Fonksiyonel Oneme Sahip Dogal Bilesenlerin Unlu Mamullerin Uretiminde Kullanim;
The Use of Natural Compounds Having Functional Properties in the Production of Bakery Products

GIDA 34 (3): 193-198

Oz AT, Eris A. Kontrollii Atmosfer (KA) ve Normal Atmosfer (NA) Kosullarinda Depolamanin Farkli
Zamanlarda Derilen “Hayward” (Actinidia Deliciosa) Kivi Cesidinin Kalite Degisimine Etkisi; The Effect
of CA (Controlled Atmosphere) and NA (Normal Atmosphere) Storage on Quality Changes of Differently
Harvested “Hayward” (Actinidia Deliciosa) Kiwifruits

GIDA 34 (2): 83-89

Soykut E. A, Tunail N. Siit Endiistrisinde Sorun Yaratan Termofilik Fajlar; Termophilic Phages that Cause
Failure in Dairy Industry

GIDA 34 (2): 107-113

Soykut Ea, Tunail N; Termofilik Faj Taksonomisi; Taxonomy of Thermophilic Phages

GIDA 34 (4): 251-258

Sengiil M, Baslar M, Erkaya T, Ertugay MF; Ultrasonik Homojenizasyon Isleminin Yogurdun Su Tutma
Kapasitesi Uzerine Etkisi; The Effect of Ultrasonic Homogenization on Water Holding Capacity of Yogurt

GIDA 34 (4): 219-222

Tavman S, Kumcuoglu S, Akkaya Z; Bitkisel Uriinlerin Atiklarindan Antioksidan Maddelerin Ultrason
Destekli Ekstraksiyonu; Ultrasound-Assisted Extraction of Antioxidant Materials from By-Products of|
Plant Food Processing

GIDA 34 (3): 175-182

Tiryaki GY, Akbay C; Kahramanmaras'ta Dondurma Tiiketim Aliskanligy; Habitual Consumption of Ice
Cream in Kahramanmaras, Turkey

GIDA 34 (3): 143-148

Yetisemiyen A, Eren SO; Laktoz Kristallesmesinin Fizikokimyas;; Physicochemistry of Lactose
Crystallization

GIDA 34 (4): 231-237

Yildiz O, Dogan IS; Kimyasal Kabartilan Uriinlerde Kabartma Asitlerinin Fonksiyonel Ozellikleri;
Functional Properties of Leavening Acids Used in Chemically Leavened Products

GIDA 34 (6): 395-401

Yiiksekdag Z. N, Beyatli Y. Baz1 Laktik Asit Bakterilerinin Fizyolojik, Biyokimyasal, Plazmit DNA ve
Protein Profil Ozelliklerinin Incelenmesi; Studying of Physiological, Biochemical, Plasmid DNA and
Protein Profiles of some Lactic Acid Bacteria

GIDA 34 (2): 91-98

Yiiksel Z, Erdem YK; Modification of Bovine Milk Protein System by Transglutaminase; Transglutaminaz
ile Inek Siitii Protein Sisteminin Modifikasyonu

GIDA 34 (6): 345-350

GIDA Dergisi Yazim Kurallar: GIDA 34 (1): 55-58
Makale Gonderimi ve Telif Hakki Devir Formu GIDA 34 (1): 63
Son Kontrol Listesi GIDA 34 (1): 64
“THE JOURNAL OF FOOD” Author Instructions GIDA 34 (1): 65
Manuscript Submission and Copyright Release Form GIDA 34 (1): 66

Final Checklist




