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Ozet

Sarimsagin insan sagligina yararlart yzyillardir yaygin olarak bilinmektedir. Besin icerigi nedeniyle
uzmanlarin siddetle tavsiye etmelerine ve beslenme programlarina mutlaka eklenilmesine ragmen
keskin kokusu nedeniyle bircok kisi tiiketmekten kacinmaktadir. Sarimsagin bu dezavantaji icin alternatif
olarak siyah sarimsak giindeme getirilmistir. Siyah sarimsak, taze sarimsagin fermente edilip, tamamen
siyah rengini alana kadar koyu renge dontisimi ile olusmakta ve bu stirecte besin icerigi de degisim
gostermektedir. Fermantasyon islemi ile sarimsak baslarinin karakteristik kokusunu veren 6nctil
maddeleri alliin ve allicin azalmakta boylelikle hem istenmeyen kokusunu kaybetmekte hem de tadindaki
acilik kaybolmaktadir. Siyah sarimsak, taze sarimsaga oranla yiiksek oranda antioksidan aktiviteye
sahiptir. Bu 6zelligi, sadece koku ve lezzet olarak degil, besin icerigiyle de beslenme takviyesinde
kullanimini daha cekici hale getirmistir. Siyah sarimsak Asya ve Avrupa Ullkelerinde henliz yeni begeni
toplamaya baslamistir. Japonya ve Kore’de siyah sarimsak, anti kanserojen ¢zellikleri ve aromast ile
yemeklerde aparatif olarak kullanilmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri, Kanada ve Ingiltere’de de yogun
sekilde ticareti baslamistir. Bu calismada, siyah sarimsak konusunda yapilan arastirmalarin sonuclart
derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Siyah sarimsak, taze sarimsak, fermantasyon, besin, antioksidan, anti kanserojen

BLACK GARLIC
Abstract

Benefits of garlic for human health are widely known for centuries. Despite strong recommendation
for garlic to nutrition programs due to its nutrient content many people do not prefer consumption
because of the pungent smell. An alternative garlic called black garlic is released due to this disadvantage
of garlic. Black garlic is a fermentation of fresh garlic which turns quite dark until black color is developed
and, this process changes nutrientcontent. During fermentation process, alliin and allicin that are major
compound in garlic and responsible for characteristic smells are reduced. As a result, garlic loses its
undesirable smells and pungent flavor. Compared to fresh garlic, black garlic has much higher antioxidant
activity. Nutrient content of black garlic makes it more attractive to use as a diet supplement in addition
to smell and taste. Recently, black garlic has begun taking attention in Asian and European countries.
Japan and Korea consume black garlic due to anti-carcinogenic properties and aroma. They use as
snack in their diet. Black garlic is becoming more important commercially in United States of America,
Canada, and the United Kingdom. This paper reviewed the studies on black garlic.
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GIRIS

Sarimsak (Allium sativum L.) mucizev bir sebze
olarak tanimlanmakta olup, gida olarak tiiketiminin
yant sira tibbi olarak da faydalanilmaktadir.
Sarimsagin anavatani, Gliney Orta Asya’nin dik
vadileri ve Giineybati Cin’den Ozbekistan’a
uzanan Tanri Daglari bolgesidir (1). Bugiin Diinya
genelinde 400-600 sarimsak cesidi mevcuttur ve
bu say1 gittikce artmaktadir (2). Yuzyulardir
bilinen tibbi etkilerinden dolay:1 da son yillarda
tiiketiminin 6nemi ve gerekliligi artmustir. Sartmsak
genel olarak, kurutulmus sarimsak, sarimsak
tozu, sarimsak suyu, sarimsak piiresi ve ugucu
sarimsak yagi gibi sarimsaktan dogrudan elde
edilen trtinler biciminde tiketilmektedir. Ayrica,
kapstillenmis sarimsak yagi veya suyu, kokusu
alinmis sarimsak tozu tabletleri ve bekletilmis
sarimsak yagi diger ticari preparatlardir. Sarimsakta
bulunan ve insan saglig1 acisindan son derece
onemli olan allicin ve disulftir bilesikleri, kiktirtl
bir amino asit olan alliin’in alliinaz enzimi ile

parcalanarak allicin’i, allicin’in de, su buhari veya
su Kkarsisinda, allil distlfire dontsmesi ile
meydana gelir. Sarimsaga 6zel koku ve lezzeti
veren tasidigr kiikiirtli ucucu yagdir. Ulkemiz
sarimsaklart %0,4 oraninda alliin, allicin ve ucucu
yag icermektedir (3, 4). Sarimsagin insan

Sekil 1. Siyah Sarimsak Fermantasyon Cihazi (5)

sagliginda oynadigi rolt belirlendikten sonra,
kullanimini  engelleyen kokusu tzerindeki
calismalar yogunlasmis, bunun sonucunda da
tretim ve tiketimi 6nemli boyutlarda artmistir.
Japon ve Koreli arastiricilarin 2003 yilinda
gelistirdikleri fermantasyon cihazi (Sekil 1 (5) ile
taze sarimsaklar fermente edilerek siyah sarimsak
elde edilmektedir (6). Bu modern teknoloji sayesinde
oncelikle taze sarimsak basi fermantasyon cihazi
icerisindeki yeterli buytklikteki bloklar icersine
araliklar ile folyo ile sikica sarilarak konulur. Sikica
kaplanmasindaki amag herhangi bir kontaminasyona
karst korumaktir. Bloklarin sicakligi 60 °C (140 Fya
ayarlanarak 40 giin siire ile bekletilir. Bu stirenin
sonunda baslarda yumusama, dislerde tamamen
kararma gorildugi takdirde ¢ikarilarak satisa
sunulur (7). Fermantasyon suiresince biyokimyasal
olarak ise, Maillard (my-YARD) reaksiyonu
gerceklesmektedir, bu reaksiyon 1sil islem ile ortaya
cikan enzimatik olmayan kararmadir. Sarimsagin
koyu renk almasi bu reaksiyona baglt olarak seker
ve aminoasitlerden meydana gelmektedir (8).
Zengin besin icerigi ve tibbi etkilerinden (Cizelge 1)
dolay1 tim diinyada her gecen giin siyah sarimsaga
olan talep artmakla birlikte siyah sarimsagin dis
olarak tiketiminin yani sira kapsil (%100 siyah
sarimsak unundan elde edilir), ezme (dogrudan
siyah sarimsak dislerinden elde edilir), un (siyah
sarimsak dislerinin etanolle ekstraksiyonu sonrasi
kurutmaya tabi tutulup makine ile ¢giitilmesi
sonucu elde edilir) ve jel (%100 siyah sarimsak
unundan elde edilmektedir) (Sekil 2) olarak da
tiketimini saglayacak yeni ticaret kollart da
gelistirilmistir (9). Ayrica siyah sarimsaklarin
fiyatlart  farkli firmalara gore degiskenlik
gostermektedir. Altt bas siyah sarimsak iceren 1
paketin tutart 60 dolar (10) olabildigi gibi, 2 bas
siyah sarimsak iceren 1 paketin tutari 3.30 dolar
veya 16 bas siyah sarimsak iceren 1 paketinin
tutart 20 dolara satin alinabilmektedir (11).
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Sekil 2. Satisa sunulan siyah sarimsagin a) kapsul b) ezme c) un d) jel gérinimleri (9)



Siyah Sarimsak

Fermantasyon Siireci ve Besin icerigi

Siyah sarimsak, Asya mutfaginda yemeklerin de
icerisine konularak kullanilan, fermente edilen
sarimsaktir. Taze sarimsagin yiksek sicaklikta
tutularak siyah disler olusturmus halidir (12). Siyah
sarimsak tatli ve surubumsu bir tada sahip olup
hint hurmasi veya tatl sirke tadini cagristirmaktadir
(13). Tadi melasa da benzetilebilmektedir (14).
Siyah sarimsak, 1 aydan fazla stire ile nem
kontrollti ve yuksek sicaklik kosullarinda taze
sartmsaga sicaklik uygulamast yapilarak elde
edilen islenmis sarimsaktir. Siyah sarimsagin
konulacagi fermantasyon cihazi yeterli biytklikte
olmali, soyulmaksizin tim baslar icerisine
yerlestirilmelidir ve bulasma ve koku yayilmasina
karst sikica folyo ile kaplanmalidir. 60 °C sicaklikta
% 85-90 nispi nem kosullarinda 10.gltinden sonra
kararmalar baslamakta ancak 40. giinin sonunda
tamamen kararma gerceklesmekte olup tat ve
aroma Ozelliklerini almis olmaktadir (15)

Fermantasyon stresince alliin allicin’e degil
SAC’a dontismektedir. SAC, ayni zamanda da
antioksidan aktivite iceren bilesiklerdir (19, 20).
SAC; Suda c¢ozunebilen sulfir bilesigidir,
y-glutamyl-S-L-cysteine’in y-glutamyl enzim ile
SAC’a (Sekil 4) dontisimi sonrasinda olusur, taze
sarimsakta bulunmaz, ancak siyah sarimsakta cok
yogun olarak bulunmaktadir, metil hidrazin’den
kaynaklanan karaciger rahatsizliklarini ve kolon
kanserini engellemede etkilidir. Antioksidan
aktivite ve medikal aktiviteye sahiptir.
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Sekil 4. S-Allylcysteine (SAC) (21)

0. gln 10. glin

20. gln

35. giin

Sekil 3. 45 Gunlik fermantasyon siresince sarimsaklarin gérinimi (15)

Siyah sarimsaga doniisiim stiresince, taze sarimsak
baslarinda, sicaklik ve nem kontrollti atmosferde
sulfir iceriginin enzimatik parcalanmasi
gerceklesmekte ve bu arada karakteristik koku
azalmaktadir. Siyah sarimsak karakteristik
organoleptik 06zelliklere sahiptir. Enzimatik
olmayan kararma sayesinde siyah renk olusumu
gortlmektedir. Allinaz enziminin sicaklikla
inaktivasyonu sonucu alliin’in allicin’e dontsimu
engellenmekte boylelikle istenmeyen koku ve tat
olusamamaktadir (16). Siyah sarimsak ekstraktlarinda
% 0.01 aliin ve % 0.002 allicin bulunmaktadir
(17). Beyaz sarimsakta suda ¢odzinebilen allicin
bulunurken, siyah sarimsakta yagda ¢oziinen
SAC (S-allyl cysteine) bulunmaktadir. Boylelikle
siyah sarimsaktan besin alabilmek daha kolay ve
hizli olmaktadir. Siyah sarimsagin istenmeyen
yan etkileri bulunmamakta olup, sagliga yararlart
da beyaz sarimsaktan cok daha fazladir (18).

Isitilma islemi sonucunda pH ve nem icerigi
azalmakta ve boylelikle raf omri uzamaktadir
(21). Siyah sarimsak dis olarak veya ekstrakt olarak
tiketilmekte ve ayni zamanda da son zamanlarda
yaygin olarak eksimsi ve tatlt olmast ile iceceklerde,
sekerlerde ve dondurmada kullanimaktadir (22).
Siyah sarimsagin sagliga son derece etkili
olmasindan dolayt son yillarda tiketimi hizla
artmaktadir, 2011 yilinda Kore’de 94 milyon
dolar'lik bir pazar olusturdugu tahmin edilmektedir
(23). Siyah sarimsagin biyoaktif bilesikleri arasinda
ozel dnem tastyan ve odaklanilan bilesik S-allyl
cysteine (SAC)Ydir. S-allyl cysteine (SAC) taze
sarimsak 20-30 mg/g miktarinda bulundugu
bilinmektedir (24). Bununla birlikte siyah
sarimsakta ise taze sarimsaga gore S-allyl cysteine
(SAC) 5-6 kat daha fazla miktarda bulunmaktadir
(25, 26). S-allyl cysteine (SAC), sarimsakta daha
onceden rapor edilen antioksidan, antikanserojen
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Cizelge 1. Taze ve Siyah Sarimsak Besin ierigi (9)

Besin igerigi Taze Sarimsak Siyah Sarimsak
S-allylcysteine (SAC) 0.038mg 5.53mg
Su/100g 66.69 36.59
Protein /100g 5.89 12.59¢g
Ham yag@/100g 0.65g 1g
Fosfor/100g 0.18g 0.25g
Lif/100g 3.35¢ 4.93g
Polifenol/100g 1.36x103g 1.01x104¢g
Enerii 233.26kj 3741Kj
Vitamin/100g 3.61mg 7.1mg
Linoleik asit/100g 0.04g 0.05g
Karbonhidrat/100g 21.27g 41.54g
Fruktoz/100g 1.44¢g 25.97¢g
Glukoz/100g 0.729 2.749
Maltoz/100g 0.15g 0.15g
Ca/100g 14.6mg 30.1mg
Na/100g 10.3mg 63mg
Zn/100g 0.6mg 0.9mg
Mn/100g 0.26mg 0.41mg
K/100g 552.6mg 768mg
Fe/100g 0.8mg 1.5mg
Mg/100g 32.4mg 54.2mg
Cu/100g 2mg 4mg
As/100g 0.02mg 0.014mg
Cd/100g 0.027mg 0.064mg
Pb/100g 0.007mg 0.012mg
Cr/1000g 0.027 0.064
Adenozin 0.12 0.017
Amino asit 0.38 0.83
Treonin 0.13 0.19
Serin 0.19 0.25
Glutamik asit 1.15 1.44
Prolin 0.12 0.11
Glisin 0.12 0.25
Alanin 0.13 0.3
Valin 0.14 0.22
Sistin 0.19 0.63
Metiyonin 0.05 0.07
1zol6sin 0.12 0.22
Lésin 0.22 0.36
Triozin 0.18 0.21
Histidin 0.18 0.47
Triptofan 0.05 0.04
Lisin 0.25 0.26
Arjinin 1.01 1.28

(27) aktivitesi ve karaciger rahatsizliklarinda (28-30)
etkili olmasindan dolayr tibbi uygulamalarda
kullanilan biyolojik etken bilesiktir. Bu otomatik
fermantasyon islemi stresince sulfir icerigi
hidrofilik (su emici) sulfir icerigine donlsir.

Fermantasyon slrecinde sarimsak kararli hale

gelir, kokusuz bilesenlere dontisim stireci baslar
(SAC) ve diallyl sulphide (DAS), diallyl disulphide
(DADS), diallyl trisulphide (DATS), dithiins ve
ajoene bilesenlerine ayrisir (31). Fermantasyondan
sonra SAC artar, 40 giiniin sonunda 24pg/g’den
194pg/g’'ye ¢cikmaktadir. y- Glutamyl-S-allyl-L-cysteine
(GSAQ), Sac’'in 6nciil maddesi oldugu distintlmekte,
fermantasyon stirecinde y- Glutamyl-S-allyl-L-cysteine
(GSAC) azalmakta 748pg/g’den 247nug/g'ye
dismekte ve y- Glutamyl- S-allyl-L-cysteine
(GSAQ), S-allyl cysteine (SAC)'e donlismektedir.
70 °Clik fermantasyon slresince bakteri gelisimi
olusmamakta, Lactobacillus gelisimine rastlanmamustir
(46). Siyah sarimsagin, beyaz sarimsaga oranla
toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivitesinin daha fazla oldugu da rapor edilmistir
(32, 33) (Cizelge 2). Siyah sarimsak Urtinlerinin
sagliga yararlarinin farkinda olunmasindan sonra
bu trlne olan ilginin de artmastyla Kore market-
lerinde yerini almistir (34). Dahasi termal islemi
gida tiretiminde yayginlasmaya baslamustir. Termal
islemin en 6nemli hedeflerinden biri besinlerin
duyusal kalitesini artirmak, lezzetliligini, renk,
aroma, tekstiir ve tat araligini uzatmaktir. Ayrica
sicaklik islemi, besinde orijinal olarak bulunmayan
biyolojik bilesimlerin olusuma onciilitk etmektedir.
Sarimsagin fermantasyonu siiresince bircok yonden
biyoaktivitesi degismektedir (35). Bitki ve hayvan
materyallerinin olgunlastirma ve fermantasyonu,
onciil maddelerin fiziksel, besinsel ve organoleptik
degisimlerinde aktif rol oynamaktadir (36). Bazt
sarimsak Urtinleri 6rnegin yaslandirilmis sarimsak
ekstrakti ve siyah sarimsak, taze sarimsaga kiyasla
polifenol kapsaminin ¢ok daha fazla oldugu tespit
edilmistir Ayrica, bilim adamlart son vyillarda
‘amber garlic’ diye tabir ettikleri koyu sart renkli
sarimsa@in siyah sarimsaga oranla daha fazla
miktarda SAC (S-allyl cysteine) icerdigini tespit
etmislerdir (37, 38). Siyah sarimsagin raf émriintin
cevre kosullarinda paket acildiktan sonra 1 yil,
kapali pakette ise 2 yil oldugu bildirilmistir. Piire
ve sos olarak pizzalara, patateslere, pastalara ve
pilavlarda yogun olarak tercih edilmekle birlikte
domates, mantar, peynir ve et ile birlikte kullaniminin
iyi bir lezzet olusturdugu da soylenmektedir (39).

Cizelge 2. 45 Glnlik Fermantasyon Siresince S-Allylcysteine (SAC) Miktari (32, 33)

Taze Sarimsak 1.adim 2.adim 3.adim 4.adim 5.adim
Gin 0 3 20 35 45
SAC (mg/g) 0.08+0.02 0.24+0.07 0.31+0.03 0.40+0.02 0.47+0.03 0.52+0.14




Tibbi Etkileri

Genel olarak sarimsak ve tirevlerinin kanserde
sayica artan molekiler mekanizmalarda serbest
radikallerin ¢ikarilmasi, hiicre cogalmast ve
farklilasmasi, DNA baglanma bicimini kapsayarak
bunlarin olusumunda olumlu yonde etkili oldugu
bilinmektedir (40). Sarimsagin, yapilan ¢alismalar
sonrasinda kan basincini diizenleyici, kan sekeri
ve kolesterolli dustrticti, bakteriyel, viral, mantari
ve paraziter enfeksiyonlara karsi etkili, bagisiklik
sistemi guliclendirici, antimutajenik (41), antitimor
ve antioksidan 6zelligi olan harika bir tibbi bitki
oldugu da yillardir yapilan arastirmalar sonucunda
kanitlanmustir (42). Siyah sarimsak ise, germanyum,
selenyum elementleri ve anti kanserojen bilesikler
icermektedir. Bu nedenle kanseri 6nleme ve 6mri
uzatma Uzerinde etkili oldugu bilinmektedir.
Kandaki kolesterolti dusurtir ve kan akisini
diizenler. Kandaki seker seviyesini diizenler, sa-
rimsakta bulunan allicin insilin salgiar, C vitamini
ile kandaki glikozun hiicrelere emilimini saglar
(15). Siyah sarimsak tiiketiminin Singapur Kalp
Vakfinin yaptig: bir arastirmada kolestrol seviyesini
250mg/dLl’den 200mg/dL’ ye dusirdigini tespit
etmislerdir (10). Siyah sarimsagin taze sarimsaga
kiyasla yiksek miktarda antioksidan icerigi ve
dolasim sitemine yararlart kanitlanmistir. Kan
basinct ve kandaki yag oranina pozitif etkilerinin
yant sira bagisiklik sisteminin aktivitesini artirdigt,
atardamar kalsifikasyonunu (kireclenme) geciktirdigi,
yara iyilesimini hizlandirdigi da bilinmektedir.
Son vyillarda tim diinyada dolasim rahatsizliklari
ve bu sebepten olimler artmaktadir (43). Dolayistyla
kalp saglhigina 6nem veren insanlar, kalp saglig
tizerinde olumlu etkileri olan gidalara yonelmislerdir.
Siyah sarimsak geleneksel tibbi besin kaynagi
olarak kullanilmaktadir, standart tiiketiminin yani
stra; tablet, kapsiil ve sivi olarak kalp sagiligini
korumada énemli bir pozisyon tstlenmistir. Alman
arastiricilar, EFLA 451 sarimsak extraktinin, cesitli
organik tetikleyicilerin sebep oldugu trombosit
toplanmasini engellemesindeki onemini
ispatlamislardir. Trombosit toplanmasi, kanin
dolasiminda negatif etkilidir, kilcal damarlart ve
kanin pihtilasmasini bloke etme riskini artirir ve
boylelikle trombosis olusumuna 6nctlik eder.
Tavsiye edilen glnluk tiketim miktar ise 4g’dir
(17). 2011 yilinda Kore’de yapilan bir arastirmaya
gore, farkli sicaklik programlarinin siyah
sarimsaktaki toplam fenol ve flavanoid icerigine

etkisi arastirilmistir. Bu kapsamda taze sarimsaklar
farkli sicaklik, nispi nem ve strelerde tutularak,
siyahlasmaya baslayan sarimsaklarda karsilastirlma
yapilmistir. Sarimsaklar sirasiyla 90 °C sicaklik
%100 nispi nemde 34 saat, 60 °C sicaklik %060
nispi nemde 6 saat; 75 °C sicaklik %70 nispi nemde
48 saat; 70 °C sicaklik %60 nispi nemde 60 saat;
65 °C sicaklik % 50 nispi nemde 192 saat kosullarinda
sicaklik uygulamasina tabi tutulmustur. Tim bu
uygulamalarin siyah sarimsakta, taze sarimsaga
oranla fenolik asit ve flavanoid iceriginin arttig,
bununla birlikte toplam fenolik madde miktari,
toplam flavonoid miktarindan fazla oldugu ortaya
konulmakla birlikte 70 °C sicaklik %60 nispi
nemde 60 saat kosullarinda tutulan sarimsaklarda
toplam flavanoid madde miktari, toplam fenolik
madde miktarindan daha fazla oldugu anlasilmustir.
Ayrica hidrosinnamik asit tiirevlerinin tim farkl
sicaklik kosullarinda tutulan sarimsaklarda en
onemli fenolik asit oldugu bulunmustur (44).
2009 yilinda Kore’de 2.tip seker hastasi olan
hayvanlarda taze sarimsak ve siyah sarimsagin
antioksidan etkilerinin arastirildigt calismada, 3
haftalik fareler % 5 oraninda besinlerine kuru-
dondurulmus beyaz sarimsak ve siyah sarimsak
ile 7 hafta boyunca beslenilmis, karacigerin
yaglanma orani ve antioksidan enzim 6l¢iimleri
yapilmustir. Antioksidan seviyeleri sirasiyla 13.3 +
0.5 ve 59.2 + 0.8 pmol/g olarak hesaplanmis,
ayrica kontrol grubuna kiyasla superoksid dismutaz
(SOD), glutation peroksidaz (GSH-Px) ve katalaz
aktivitesi onemli 6lciide artmistir. Bu sonuglarin
diabet komplikasyonlarini engellemede siyah
sarimsak kullaniminin ¢ok yararli olacag: ve siyah
sarimsak tiketiminin glicli bir antioksidan oldugu
bildirilmistir (12). 2006 yilinda Japonya’da kisa
zamanda (60-70 °C, % 85-90 nispi nemde 40 giin)
fermente edilen sarimsaklarin %80’lik etanolle
yapilan ekstraksiyonunun temel antioksidatif
ozelliklerinin arastirildigs calismada, siyah sarimsagin
kontrol sarimsak ekstraksiyonuna kiyasla,
superoksid dismutaz (SOD) aktivitesi, hidrojen
peroksid ve fenol icerigini 13’e katlayarak arttig
belirlenmis, bu sonuclarin kisa streli fermente
edilen siyah sarimsagin, taze sarimsagin antioksidatif
ozelliklerini daha etkili hale getirdigini ve polifenol
seviyesini artirdigi sonucu aciklanmistir (45). Siyah
sarimsagin biyofonksiyonel potansiyelinden ve
glcli yapisindan dolay: gliclii yapisindan dolay:
timor hicrelerini yok ettigi ve bagisiklik sistemini
korudugu bildirilmistir (46). Siyah sarimsakta en
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onemli bilesikleden birtanesi suda ¢oziinebilen
S-allyl cysteine (SAC)’dir (47). Siyah sarimsakta
tatligt saglayan karbonhidrat icerigi, taze sarimsakta
%28.7 iken siyah sarimsakta bu oran %47’dir.
Protein ve vyag icerikleri belirgin farkliliklar
gostermemektedir. Ancak, 6zel aminoasitler; sistein,
fenilalanin, triozin, lisin, valin, alanin, glisin,
glutamik asit ve aspartik asit fermantasyon
stresince ciddi oranda artislar gostermistir (46).
Ayrica siyah sarimsagin lipid peroksidasyonunu
azalttigini, obeziteyi baskiladigini ve kandaki yag
oranint distrdigi tespit edilmistir (48). 2012
yilinda Kore’de 12 gonilli kisi tizerinde bagisiklik
sistemi htcreleri izole edilerek yapilan calismada,
siyah sarimsak ile taze sarimsagin bagisiklik
sisteminin anti kanserojen ve antioksidan aktivite
ile dogrudan iliskili oldugu, siyah sarimsakta
bagisiklik sistemi hiicrelerinin ¢cok daha baskin
oldugu gorilmustir (49).

SONUC ve ONERILER

Siyah sarimsak, yeni gelistirilen bir fermantasyon
teknolojisi Grtintidiir, bu Grtintiin zengin besin
icerigi ve buinyesindeki 6zel stlfiir bilesikleri
sayesinde kansere karsi korumada ve baskilamadaki
etkisi calismalarla ortaya konularak 6zellikle
uluslararast boyutta poptler bir besin haline
gelmistir. Ancak bu konuda yapilan calismalar cok
kisitl olmast sebebiyle biinyesindeki biyoaktivitesi
hentiz tam net degildir. Ulkemizde ise heniiz
bilinmemektedir. Ancak ulkemizde o6zellikle
Kastamonu ilimizde sarimsak yetistiriciligi yogun
olarak yapilmaktadir ancak i¢ piyasa talebi
karsilanmaktadir. Ulkemizde kisi basi sarimsak
tiketimi 0,78 kg/yil’dir (50). Bu rakam bize arzu
edilmeyen kokusu ve act tad:t sebebiyle pek cok
kisinin  sarimsak tiketiminden kacindigini
gostermektedir. Ancak yillardir bilinen tibbi,
mikrobiyolojik etkileri ile lezzetinden dolayr da
tilkemizde giindemdeki yerini hep korumustur.
Ulkemizde saghgma énem veren bireyler sarimsak
tiketimi icin istenmeyen koku ve keskin tadindan
dolayt alternatif arayisi icine girmektedirler. Bu
anlamda kokusu alinmis sarimsak tabletleri, graniiller,
soslar ve ekstratlar1 seklinde tiiketmektedirler.
Ancak bunlar da gercek sarimsak aromasi ve
besinini ihtiva etmemektedir. Bu anlamda siyah
sarimsak tlkemizde de gelistirilmeli ve ticareti
yapilmalidir. Bu sayede de sarimsak tiketimi
artacak, yeni yan ticaret kollari gelistirilecek ve
ihracat potansiyelimize de yansiyabilecektir.
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