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SİYAH SARIMSAK 

Özet

Sar›msa¤›n insan sa¤l›¤›na yararlar› yüzy›llard›r yayg›n olarak bilinmektedir. Besin içeri¤i nedeniyle
uzmanlar›n fliddetle tavsiye etmelerine ve beslenme programlar›na mutlaka eklenilmesine ra¤men
keskin kokusu nedeniyle birçok kifli tüketmekten kaç›nmaktad›r. Sar›msa¤›n bu dezavantaj› için alternatif
olarak siyah sar›msak gündeme getirilmifltir. Siyah sar›msak, taze sar›msa¤›n fermente edilip, tamamen
siyah rengini alana kadar koyu renge dönüflümü ile oluflmakta ve bu süreçte besin içeri¤i de de¤iflim
göstermektedir. Fermantasyon ifllemi ile sar›msak bafllar›n›n karakteristik kokusunu veren öncül
maddeleri alliin ve allicin azalmakta böylelikle hem istenmeyen kokusunu kaybetmekte hem de tad›ndaki
ac›l›k kaybolmaktad›r. Siyah sar›msak, taze sar›msa¤a oranla yüksek oranda antioksidan aktiviteye
sahiptir. Bu özelli¤i, sadece koku ve lezzet olarak de¤il, besin içeri¤iyle de beslenme takviyesinde
kullan›m›n› daha çekici hale getirmifltir. Siyah sar›msak Asya ve Avrupa ülkelerinde henüz yeni be¤eni
toplamaya bafllam›flt›r. Japonya ve Kore’de siyah sar›msak, anti kanserojen özellikleri ve aromas› ile
yemeklerde aparatif olarak kullan›lmaktad›r. Amerika Birleflik Devletleri, Kanada ve ‹ngiltere’de de yo¤un
flekilde ticareti bafllam›flt›r. Bu çal›flmada, siyah sar›msak konusunda yap›lan araflt›rmalar›n sonuçlar›
derlenmifltir. 

Anahtar kelimeler: Siyah sar›msak, taze sar›msak, 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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GİRİŞ
Sar›msak (Allium sativum L.) mucizev! bir sebze
olarak tan›mlanmakta olup, g›da olarak tüketiminin
yan›  s›ra  t›bbi  olarak  da  faydalan›lmaktad›r.
Sar›msa¤›n anavatan›, Güney Orta Asya’n›n dik
vadileri ve Güneybat› Çin’den Özbekistan’a
uzanan Tanr› Da¤lar› bölgesidir (1). Bugün Dünya
genelinde 400-600 sar›msak çeflidi mevcuttur ve
bu  say›  gittikçe  artmaktad›r  (2).  Yüzy›llard›r
bilinen t›bbi etkilerinden dolay› da son y›llarda
tüketiminin önemi ve gereklili¤i artm›flt›r. Sar›msak
genel  olarak,  kurutulmufl  sar›msak,  sar›msak
tozu, sar›msak suyu, sar›msak püresi ve uçucu
sar›msak ya¤› gibi sar›msaktan do¤rudan elde
edilen ürünler biçiminde tüketilmektedir. Ayr›ca,
kapsüllenmifl sar›msak ya¤› veya suyu, kokusu
al›nm›fl sar›msak tozu tabletleri ve bekletilmifl
sar›msak ya¤› di¤er ticari preparatlard›r. Sar›msakta
bulunan ve insan sa¤l›¤› aç›s›ndan son derece
önemli olan allicin ve disülfür bileflikleri, kükürtlü
bir  amino  asit  olan  alliin’in  alliinaz  enzimi  ile
parçalanarak allicin’i, allicin’in de, su buhar› veya
su  karfl›s›nda,  allil  disülfür’e  dönüflmesi  ile
meydana gelir. Sar›msa¤a özel koku ve lezzeti
veren  tafl›d›¤›  kükürtlü  uçucu  ya¤d›r.  Ülkemiz
sar›msaklar› %0,4 oran›nda alliin, allicin ve uçucu
ya¤  içermektedir  (3,  4).  Sar›msa¤›n  insan

sa¤l›¤›nda oynad›¤› rolü belirlendikten sonra,
kullan›m›n›   engelleyen   kokusu   üzerindeki
çal›flmalar yo¤unlaflm›fl, bunun sonucunda da
üretim ve tüketimi önemli boyutlarda artm›flt›r.
Japon  ve  Koreli  araflt›r›c›lar›n  2003  y›l›nda
gelifltirdikleri fermantasyon cihaz› (fiekil 1) (5) ile
taze sar›msaklar fermente edilerek siyah sar›msak
elde edilmektedir (6). Bu modern teknoloji sayesinde
öncelikle taze sar›msak bafl› fermantasyon cihaz›
içerisindeki yeterli büyüklükteki bloklar içersine
aral›klar ile folyo ile s›k›ca sar›larak konulur. S›k›ca
kaplanmas›ndaki amaç herhangi bir kontaminasyona
karfl› korumakt›r. Bloklar›n s›cakl›¤› 60 °C (140 F)’a
ayarlanarak 40 gün süre ile bekletilir. Bu sürenin
sonunda bafllarda yumuflama, difllerde tamamen
kararma görüldü¤ü takdirde ç›kar›larak sat›fla
sunulur (7). Fermantasyon süresince biyokimyasal
olarak  ise,  Maillard  (my-YARD)  reaksiyonu
gerçekleflmektedir, bu reaksiyon ›s›l ifllem ile ortaya
ç›kan enzimatik olmayan kararmad›r. Sar›msa¤›n
koyu renk almas› bu reaksiyona ba¤l› olarak fleker
ve aminoasitlerden meydana gelmektedir (8).
Zengin besin içeri¤i ve t›bbi etkilerinden (Çizelge 1)
dolay› tüm dünyada her geçen gün siyah sar›msa¤a
olan talep artmakla birlikte siyah sar›msa¤›n difl
olarak tüketiminin yan› s›ra kapsül (%100 siyah
sar›msak unundan elde edilir), ezme (do¤rudan
siyah sar›msak difllerinden elde edilir), un (siyah
sar›msak difllerinin etanolle ekstraksiyonu sonras›
kurutmaya tabi tutulup makine ile ö¤ütülmesi
sonucu elde edilir)  ve jel (%100 siyah sar›msak
unundan elde edilmektedir) (fiekil 2) olarak da
tüketimini  sa¤layacak  yeni  ticaret  kollar›  da
gelifltirilmifltir  (9).  Ayr›ca  siyah  sar›msaklar›n
fiyatlar›   farkl›   firmalara   göre   de¤iflkenlik
göstermektedir. Alt› bafl siyah sar›msak içeren 1
paketin tutar› 60 dolar (10) olabildi¤i gibi, 2 bafl
siyah sar›msak içeren 1 paketin tutar› 3.30 dolar
veya 16 bafl siyah sar›msak içeren 1 paketinin
tutar› 20 dolara sat›n al›nabilmektedir (11).
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fiekil 1. Siyah Sar›msak Fermantasyon Cihaz› (5)

fiekil 2. Sat›fla sunulan siyah sar›msa¤›n a) kapsül b) ezme c) un d) jel görünümleri (9)



Fermantasyon Süreci ve Besin İçeriği

Siyah sar›msak, Asya mutfa¤›nda yemeklerin de
içerisine konularak kullan›lan, fermente edilen
sar›msakt›r. Taze sar›msa¤›n yüksek s›cakl›kta
tutularak siyah difller oluflturmufl halidir (12). Siyah
sar›msak tatl› ve flurubumsu bir tada sahip olup
hint hurmas› veya tatl› sirke tad›n› ça¤r›flt›rmaktad›r
(13). Tad› melasa da benzetilebilmektedir (14).
Siyah  sar›msak,  1  aydan  fazla  süre  ile  nem
kontrollü ve yüksek s›cakl›k koflullar›nda taze
sar›msa¤a s›cakl›k uygulamas› yap›larak elde
edilen ifllenmifl sar›msakt›r. Siyah sar›msa¤›n
konulaca¤› fermantasyon cihaz› yeterli büyüklükte
olmal›,  soyulmaks›z›n  tüm  bafllar  içerisine
yerlefltirilmelidir ve bulaflma ve koku yay›lmas›na
karfl› s›k›ca folyo ile kaplanmal›d›r. 60 °C s›cakl›kta
% 85-90 nispi nem koflullar›nda 10.günden sonra
kararmalar bafllamakta ancak 40. günün sonunda
tamamen kararma gerçekleflmekte olup tat ve
aroma özelliklerini alm›fl olmaktad›r (15) 

Siyah sar›msa¤a dönüflüm süresince, taze sar›msak
bafllar›nda, s›cakl›k ve nem kontrollü atmosferde
sülfür   içeri¤inin   enzimatik   parçalanmas›
gerçekleflmekte ve bu arada karakteristik koku
azalmaktad›r.   Siyah   sar›msak   karakteristik
organoleptik  özelliklere  sahiptir.  Enzimatik
olmayan kararma sayesinde siyah renk oluflumu
görülmektedir.  Allinaz  enziminin  s›cakl›kla
inaktivasyonu sonucu alliin’in allicin’e dönüflümü
engellenmekte böylelikle istenmeyen koku ve tat
oluflamamaktad›r (16). Siyah sar›msak ekstraktlar›nda
% 0.01 aliin ve % 0.002 allicin bulunmaktad›r
(17). Beyaz sar›msakta suda çözünebilen allicin
bulunurken, siyah sar›msakta ya¤da çözünen
SAC (S-allyl cysteine) bulunmaktad›r. Böylelikle
siyah sar›msaktan besin alabilmek daha kolay ve
h›zl› olmaktad›r. Siyah sar›msa¤›n istenmeyen
yan etkileri bulunmamakta olup, sa¤l›¤a yararlar›
da  beyaz  sar›msaktan  çok  daha  fazlad›r  (18).

Fermantasyon süresince alliin allicin’e de¤il
SAC’a dönüflmektedir. SAC, ayn› zamanda da
antioksidan aktivite içeren bilefliklerdir (19, 20).
SAC;   Suda   çözünebilen   sülfür   bilefli¤idir,
-glutamyl-S-L-cysteine’in -glutamyl enzim ile

SAC’a (fiekil 4) dönüflümü sonras›nda oluflur, taze
sar›msakta bulunmaz, ancak siyah sar›msakta çok
yo¤un olarak bulunmaktad›r, metil hidrazin’den
kaynaklanan karaci¤er rahats›zl›klar›n› ve kolon
kanserini  engellemede  etkilidir.  Antioksidan
aktivite ve medikal aktiviteye sahiptir.

Is›t›lma  ifllemi  sonucunda  pH  ve  nem  içeri¤i
azalmakta ve böylelikle raf ömrü uzamaktad›r
(21). Siyah sar›msak difl olarak veya ekstrakt olarak
tüketilmekte ve ayn› zamanda da son zamanlarda
yayg›n olarak ekflimsi ve tatl› olmas› ile içeceklerde,
flekerlerde ve dondurmada kullan›lmaktad›r (22).
Siyah   sar›msa¤›n   sa¤l›¤a   son   derece   etkili
olmas›ndan dolay› son y›llarda tüketimi h›zla
artmaktad›r,  2011  y›l›nda  Kore’de  94  milyon
dolar’l›k bir pazar oluflturdu¤u tahmin edilmektedir
(23). Siyah sar›msa¤›n biyoaktif bileflikleri aras›nda
özel önem tafl›yan ve odaklan›lan bileflik S-allyl
cysteine  (SAC)’dir.  S-allyl  cysteine  (SAC)  taze
sar›msak  20-30 mg/g  miktar›nda  bulundu¤u
bilinmektedir   (24).   Bununla   birlikte   siyah
sar›msakta ise taze sar›msa¤a göre S-allyl cysteine
(SAC) 5-6 kat daha fazla miktarda bulunmaktad›r
(25, 26). S-allyl cysteine (SAC), sar›msakta daha
önceden rapor edilen antioksidan, antikanserojen

Siyah Sarımsak
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fiekil 4. S-Allylcysteine (SAC) (21)

0. gün 10. gün 20. gün 35. gün 45. gün

fiekil 3. 45 Günlük fermantasyon süresince sar›msaklar›n görünümü  (15)
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(27)  aktivitesi ve karaci¤er rahats›zl›klar›nda (28-30)

etkili  olmas›ndan  dolay›  t›bbi  uygulamalarda

kullan›lan biyolojik etken bilefliktir. Bu otomatik

fermantasyon  ifllemi  süresince  sülfür  içeri¤i

hidrofilik (su emici) sülfür içeri¤ine dönüflür.

Fermantasyon sürecinde sar›msak kararl› hale

gelir, kokusuz bileflenlere dönüflüm süreci bafllar
(SAC) ve diallyl sulphide (DAS), diallyl disulphide
(DADS), diallyl trisulphide (DATS), dithiins ve
ajoene bileflenlerine ayr›fl›r (31). Fermantasyondan
sonra SAC artar, 40 günün sonunda 24µg/g’den
194µg/g’ye ç›kmaktad›r. - Glutamyl-S-allyl-L-cysteine
(GSAC), Sac’›n öncül maddesi oldu¤u düflünülmekte,
fermantasyon sürecinde - Glutamyl-S-allyl-L-cysteine
(GSAC)  azalmakta  748µg/g’den  247µg/g’ye
düflmekte ve - Glutamyl- S-allyl-L-cysteine
(GSAC), S-allyl cysteine (SAC)’e dönüflmektedir.
70 °C’lik fermantasyon süresince bakteri geliflimi
oluflmamakta, Lactobacillus geliflimine rastlanmam›flt›r
(46). Siyah sar›msa¤›n, beyaz sar›msa¤a oranla
toplam  fenolik  madde  miktar›  ve  antioksidan
aktivitesinin daha fazla oldu¤u da rapor edilmifltir
(32, 33) (Çizelge 2).  Siyah sar›msak ürünlerinin
sa¤l›¤a yararlar›n›n fark›nda olunmas›ndan sonra
bu ürüne olan ilginin de artmas›yla Kore market-
lerinde yerini alm›flt›r  (34).  Dahas› termal ifllemi
g›da üretiminde yayg›nlaflmaya bafllam›flt›r. Termal
ifllemin en önemli hedeflerinden biri besinlerin
duyusal kalitesini art›rmak, lezzetlili¤ini, renk,
aroma, tekstür ve tat aral›¤›n› uzatmakt›r. Ayr›ca
s›cakl›k ifllemi, besinde orijinal olarak bulunmayan
biyolojik bileflimlerin olufluma öncülük etmektedir.
Sar›msa¤›n fermantasyonu süresince birçok yönden
biyoaktivitesi de¤iflmektedir (35). Bitki ve hayvan
materyallerinin olgunlaflt›rma ve fermantasyonu,
öncül maddelerin fiziksel, besinsel ve organoleptik
de¤iflimlerinde aktif rol oynamaktad›r (36). Baz›
sar›msak ürünleri örne¤in yaflland›r›lm›fl sar›msak
ekstrakt› ve siyah sar›msak, taze sar›msa¤a k›yasla
polifenol kapsam›n›n çok daha fazla oldu¤u tespit
edilmifltir  Ayr›ca,  bilim  adamlar›  son  y›llarda
‘amber garlic’ diye tabir ettikleri koyu sar› renkli
sar›msa¤›n siyah sar›msa¤a oranla daha fazla
miktarda SAC (S-allyl cysteine) içerdi¤ini tespit
etmifllerdir (37, 38). Siyah sar›msa¤›n raf ömrünün
çevre koflullar›nda paket aç›ld›ktan sonra 1 y›l,
kapal› pakette ise 2 y›l oldu¤u bildirilmifltir. Püre
ve sos olarak pizzalara, patateslere, pastalara ve
pilavlarda yo¤un olarak tercih edilmekle birlikte
domates, mantar, peynir ve et ile birlikte kullan›m›n›n
iyi bir lezzet oluflturdu¤u da söylenmektedir (39).

S. Akan

Çizelge 1. Taze ve Siyah Sar›msak Besin ‹çeri¤i (9)

Besin içeri¤i Taze Sar›msak Siyah Sar›msak

S-allylcysteine (SAC) 0.038mg 5.53mg
Su/100g 66.6g 36.5g
Protein /100g 5.8g 12.59g
Ham ya¤/100g 0.65g 1g
Fosfor/100g 0.18g 0.25g
Lif/100g 3.35g 4.93g
Polifenol/100g 1.36x103g 1.01x104g
Enerji 233.26kj 3741kj
Vitamin/100g 3.61mg 7.1mg
Linoleik asit/100g 0.04g 0.05g
Karbonhidrat/100g 21.27g 41.54g
Fruktoz/100g 1.44g 25.97g
Glukoz/100g 0.72g 2.74g
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
Izolösin 0.12 0.22
Lösin 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

Çizelge 2. 45 Günlük Fermantasyon Süresince S-Allylcysteine (SAC) Miktar› (32, 33)

Taze Sar›msak 1.ad›m 2.ad›m 3.ad›m 4.ad›m 5.ad›m

Gün 0 3 6 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



Tıbbi Etkileri

Genel olarak sar›msak ve türevlerinin kanserde
say›ca artan moleküler mekanizmalarda serbest
radikallerin  ç›kar›lmas›,  hücre  ço¤almas›  ve
farkl›laflmas›, DNA ba¤lanma biçimini kapsayarak
bunlar›n oluflumunda olumlu yönde etkili oldu¤u
bilinmektedir (40). Sar›msa¤›n, yap›lan çal›flmalar
sonras›nda kan bas›nc›n› düzenleyici, kan flekeri
ve kolesterolü düflürücü, bakteriyel, viral, mantar›
ve paraziter enfeksiyonlara karfl› etkili, ba¤›fl›kl›k
sistemi güçlendirici, antimutajenik (41), antitümör
ve antioksidan özelli¤i olan harika bir t›bbi bitki
oldu¤u da y›llard›r yap›lan araflt›rmalar sonucunda
kan›tlanm›flt›r (42). Siyah sar›msak ise, germanyum,
selenyum elementleri ve anti kanserojen bileflikler
içermektedir. Bu nedenle kanseri önleme ve ömrü
uzatma üzerinde etkili oldu¤u bilinmektedir.
Kandaki  kolesterolü  düflürür  ve  kan  ak›fl›n›
düzenler. Kandaki fleker seviyesini düzenler, sa-
r›msakta bulunan allicin insülin salg›lar, C vitamini
ile kandaki glikozun hücrelere emilimini sa¤lar
(15). Siyah sar›msak tüketiminin Singapur Kalp
Vakf›n›n yapt›¤› bir araflt›rmada kolestrol seviyesini
250mg/dL’den 200mg/dL’ ye düflürdü¤ünü tespit
etmifllerdir (10). Siyah sar›msa¤›n taze sar›msa¤a
k›yasla yüksek miktarda antioksidan içeri¤i ve
dolafl›m sitemine yararlar› kan›tlanm›flt›r. Kan
bas›nc› ve kandaki ya¤ oran›na pozitif etkilerinin
yan› s›ra ba¤›fl›kl›k sisteminin aktivitesini art›rd›¤›,
atardamar kalsifikasyonunu (kireçlenme) geciktirdi¤i,
yara iyileflimini h›zland›rd›¤› da bilinmektedir.
Son y›llarda tüm dünyada dolafl›m rahats›zl›klar›
ve bu sebepten ölümler artmaktad›r (43). Dolay›s›yla
kalp sa¤l›¤›na önem veren insanlar, kalp sa¤l›¤›
üzerinde olumlu etkileri olan g›dalara yönelmifllerdir.
Siyah sar›msak geleneksel t›bbi besin kayna¤›
olarak kullan›lmaktad›r, standart tüketiminin yan›
s›ra; tablet, kapsül ve s›v› olarak kalp sa¤›l›¤›n›
korumada önemli bir pozisyon üstlenmifltir. Alman
araflt›r›c›lar, EFLA 451 sar›msak extrakt›n›n, çeflitli
organik tetikleyicilerin sebep oldu¤u trombosit
toplanmas›n›     engellemesindeki     önemini
ispatlam›fllard›r. Trombosit toplanmas›, kan›n
dolafl›m›nda negatif etkilidir, k›lcal damarlar› ve
kan›n p›ht›laflmas›n› bloke etme riskini art›r›r ve
böylelikle trombosis oluflumuna öncülük eder.
Tavsiye edilen günlük tüketim miktar› ise 4g’d›r
(17). 2011 y›l›nda Kore’de yap›lan bir araflt›rmaya
göre,   farkl›   s›cakl›k   programlar›n›n   siyah
sar›msaktaki toplam fenol ve flavanoid içeri¤ine

etkisi araflt›r›lm›flt›r. Bu kapsamda taze sar›msaklar
farkl› s›cakl›k, nispi nem ve sürelerde tutularak,
siyahlaflmaya bafllayan sar›msaklarda karfl›laflt›r›lma
yap›lm›flt›r. Sar›msaklar s›ras›yla 90 °C s›cakl›k
%100 nispi nemde 34 saat,  60 °C s›cakl›k %60
nispi nemde 6 saat; 75 °C s›cakl›k %70 nispi nemde
48 saat; 70 °C s›cakl›k %60 nispi nemde 60 saat;
65 °C s›cakl›k % 50 nispi nemde 192 saat koflullar›nda
s›cakl›k uygulamas›na tabi tutulmufltur. Tüm bu
uygulamalar›n siyah sar›msakta, taze sar›msa¤a
oranla fenolik asit ve flavanoid içeri¤inin artt›¤›,
bununla birlikte toplam fenolik madde miktar›,
toplam flavonoid miktar›ndan fazla oldu¤u ortaya
konulmakla birlikte 70 °C s›cakl›k %60 nispi
nemde 60 saat koflullar›nda tutulan sar›msaklarda
toplam flavanoid madde miktar›, toplam fenolik
madde miktar›ndan daha fazla oldu¤u anlafl›lm›flt›r.
Ayr›ca hidrosinnamik asit türevlerinin tüm farkl›
s›cakl›k koflullar›nda tutulan sar›msaklarda en
önemli fenolik asit oldu¤u bulunmufltur (44).
2009  y›l›nda  Kore’de  2.tip  fleker  hastas›  olan
hayvanlarda taze sar›msak ve siyah sar›msa¤›n
antioksidan etkilerinin araflt›r›ld›¤› çal›flmada, 3
haftal›k fareler % 5 oran›nda besinlerine kuru-
dondurulmufl beyaz sar›msak ve siyah sar›msak
ile 7 hafta boyunca beslenilmifl, karaci¤erin
ya¤lanma oran› ve antioksidan enzim ölçümleri
yap›lm›flt›r. Antioksidan seviyeleri s›ras›yla 13.3 ±
0.5 ve 59.2 ± 0.8 µmol/g olarak hesaplanm›fl,
ayr›ca kontrol grubuna k›yasla superoksid dismutaz
(SOD), glutation peroksidaz (GSH-Px) ve katalaz
aktivitesi önemli ölçüde artm›flt›r. Bu sonuçlar›n
diabet komplikasyonlar›n› engellemede siyah
sar›msak kullan›m›n›n çok yararl› olaca¤› ve siyah
sar›msak tüketiminin güçlü bir antioksidan oldu¤u
bildirilmifltir (12). 2006 y›l›nda Japonya’da k›sa
zamanda (60-70 °C, % 85-90 nispi nemde 40 gün)
fermente edilen sar›msaklar›n %80’lik etanolle
yap›lan ekstraksiyonunun temel antioksidatif
özelliklerinin araflt›r›ld›¤› çal›flmada, siyah sar›msa¤›n
kontrol   sar›msak   ekstraksiyonuna   k›yasla,
superoksid dismutaz (SOD) aktivitesi, hidrojen
peroksid ve fenol içeri¤ini 13’e katlayarak artt›¤›
belirlenmifl, bu sonuçlar›n k›sa süreli fermente
edilen siyah sar›msa¤›n, taze sar›msa¤›n antioksidatif
özelliklerini daha etkili hale getirdi¤ini ve polifenol
seviyesini art›rd›¤› sonucu aç›klanm›flt›r (45). Siyah
sar›msa¤›n biyofonksiyonel potansiyelinden ve
güçlü yap›s›ndan dolay› güçlü yap›s›ndan dolay›
tümör hücrelerini yok etti¤i ve ba¤›fl›kl›k sistemini
korudu¤u bildirilmifltir (46). Siyah sar›msakta en
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önemli bileflikleden birtanesi suda çözünebilen
S-allyl cysteine (SAC)’dir (47). Siyah sar›msakta
tatl›¤› sa¤layan karbonhidrat içeri¤i, taze sar›msakta
%28.7 iken siyah sar›msakta bu oran %47’dir.
Protein  ve  ya¤  içerikleri  belirgin  farkl›l›klar
göstermemektedir. Ancak, özel aminoasitler; sistein,
fenilalanin,  triozin,  lisin,  valin,  alanin,  glisin,
glutamik  asit  ve  aspartik  asit  fermantasyon
süresince ciddi oranda art›fllar göstermifltir (46).
Ayr›ca siyah sar›msa¤›n lipid peroksidasyonunu
azaltt›¤›n›, obeziteyi bask›lad›¤›n› ve kandaki ya¤
oran›n› düflürdü¤ü tespit edilmifltir (48). 2012
y›l›nda Kore’de 12 gönüllü kifli üzerinde ba¤›fl›kl›k
sistemi hücreleri izole edilerek yap›lan çal›flmada,
siyah  sar›msak  ile  taze  sar›msa¤›n  ba¤›fl›kl›k
sisteminin anti kanserojen ve antioksidan aktivite
ile  do¤rudan  iliflkili  oldu¤u,  siyah  sar›msakta
ba¤›fl›kl›k sistemi hücrelerinin çok daha bask›n
oldu¤u görülmüfltür (49). 

SONUÇ ve ÖNERİLER
Siyah sar›msak, yeni gelifltirilen bir fermantasyon
teknolojisi ürünüdür, bu ürünün zengin besin
içeri¤i  ve  bünyesindeki  özel  sülfür  bileflikleri
sayesinde kansere karfl› korumada ve bask›lamadaki
etkisi çal›flmalarla ortaya konularak özellikle
uluslararas›  boyutta  popüler  bir  besin  haline
gelmifltir. Ancak bu konuda yap›lan çal›flmalar çok
k›s›tl› olmas› sebebiyle bünyesindeki biyoaktivitesi
henüz tam net de¤ildir. Ülkemizde ise henüz
bilinmemektedir.  Ancak  ülkemizde  özellikle
Kastamonu ilimizde sar›msak yetifltiricili¤i yo¤un
olarak  yap›lmaktad›r  ancak  iç  piyasa  talebi
karfl›lanmaktad›r. Ülkemizde kifli bafl› sar›msak
tüketimi 0,78 kg/y›l’d›r (50). Bu rakam bize arzu
edilmeyen kokusu ve ac› tad› sebebiyle pek çok
kiflinin   sar›msak   tüketiminden   kaç›nd›¤›n›
göstermektedir.  Ancak  y›llard›r  bilinen  t›bbi,
mikrobiyolojik etkileri ile lezzetinden dolay› da
ülkemizde gündemdeki yerini hep korumufltur.
Ülkemizde sa¤l›¤›na önem veren bireyler sar›msak
tüketimi için istenmeyen koku ve keskin tad›ndan
dolay› alternatif aray›fl› içine girmektedirler. Bu
anlamda kokusu al›nm›fl sar›msak tabletleri, granüller,
soslar ve ekstratlar› fleklinde tüketmektedirler.
Ancak bunlar da gerçek sar›msak aromas› ve
besinini ihtiva etmemektedir. Bu anlamda siyah
sar›msak ülkemizde de gelifltirilmeli ve ticareti
yap›lmal›d›r. Bu sayede de sar›msak tüketimi
artacak, yeni yan ticaret kollar› gelifltirilecek ve
ihracat potansiyelimize de yans›yabilecektir.
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