Sekerli Bitkiler

Seker, hayatimizin vazgecilmez tatlarindan bi-
ri. Eger atalanimiz sekeri kesfedemeseydi bugiin
ne pastalari, ne baklavalari ne de birbirinden renk-
li sekerlemeleri yiyebilirdik. Ancak dogada seker,
sanildigi gibi sadece seker kamigi ve seker panca-
rindan elde edilmiyor. Bu ayki yazimizda bu iki bit-
ki disinda sekeri hangi dogal kaynaklardan elde
edebilecegimizi anlatacagiz...

Yapisal olarak seker, karbon, hidrojen ve oksi-
jen elementlerinden olusuyor ve cevremizde, sandr-
gimizdan ¢ok daha fazla miktarda bulunuyor. Bilim-
sel olarak karbonhidratlar sinifina giren sekerler,
bircok besinin icinde yer aliyor. Ancak seker deni-
lince aklimiza cogunlukla sofrada kullandigimiz ve
pancardan elde edilen cay sekeri geliyor. Pancardan
elde edilen seker basit seker olarak biliniyor. Basit
sekerler, bir seker birimiyle monosakkaritlerden
olusuyor. Monosakkaritler de kendi aralarinda, glu-
koz, fruktoz ve galaktoz olmak iizere iice ayriliyor-
lar. Buna gore de glukoz ve galaktozun birlesmesiy-
le laktoz, yani siit sekeri, glukozun fruktoz, yani
meyve sekeriyle birlesmesiyle sukroz, diger adiyla
sofra sekeri olusuyor. Bu nedenle bircok sebze ve
meyvede sukroz bulunuyor. Ancak bunlardan sade-
ce seker kamisi ve seker pancarindan ekonomik dii-
zeyde seker elde edilebiliyor.

Sekerin nasil bulunduguna ve diinyada nasil
yaylldigina deginecek olursak... Seker kamisinin
ilk 6nce Polinezya’da kullanildigi ve oradan Hin-
distan’a yaylldigi diisiiniiliyor. MO 510 yilinda
Perslerin Hindistan’i isgaliyle imparator Darius,
arisiz bal veren kamiglari, yani seker kamisini kes-
fediyor ve uygarlk tarihinde yeni bir sayfa aciliyor.
642 yilinda Araplarin Pers topraklarini isgal etme-
siyle seker sirasiyla Kuzey Afrika, ispanya ve Avru-
pa’ya dogru yayilmaya basliyor.

ilk yillarda seker, hastalara kuvvet veren bir
ilag olarak kullanilirken, iiretiminin ve dagitiminin
sinirl olmasi nedeniyle ¢cok pahaliydi. Avrupa’da
seker, Hach Seferlerinden sonra yayginlasiyor. Bu-
na gore seker ingiltere’de 1099 yilinda kayitlara
giriyor. 13. ve 15. yiizyillar arasinda tibbi amacla
kullanilan seker, yavas yavas tatlandirici olarak
kullanilmaya baglyor ve Amerika’nin kesfedilme-
siyle de sekerin iiretimi ve tiiketimi tamamen de-
gisiyor. Kristof Kolomb, seyahatlerinden birinde
Karayip’lere yetistirmek icin seker kamigi gotiiri-
yor. iklimi seker kamisi icin cok uygun olan bu
adada seker kamgi tarlalari kisa siirede adanin
biyiik bir kismini kapliyor ve buradan cevredeki
adalara da yayiliyor. Tiim bu tarlalarda calistiril-
mak ve seker iretimini artirmak lizere, Afrika ve
Hindistan’dan kdleler getiriliyor. Bu nedenle seker
sosyolojik acidan da ayri bir Gnem tasiyor.

Diinya lizerinde seker, 1747 yilina kadar sade-
ce seker kamigindan iiretiliyor. Ancak bu tarihte
seker pancarinin kegfedilmesi ve ondan da seker
uretilebileceginin anlasilmasi iizerine seker iireti-
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mi daha genis bir alana yayiliyor. Ciinkii seker ka-
migi sadece tropik ve yari tropik bolgelerde yetise-
bilirken 1spanagin akrabasi olan seker pancari,
tropik olmayan ve tilkemizin de icinde bulundugu
ihiman iklim kusaginda yetisebiliyor. Bdylece Avru-
pa’da seker pancari iiretimi hizla artiyor.

Ortacagda sadece 30 bin ton olan seker iireti-
mi, giliniimiizde hem tarim alanlarinin ¢ogalmasi
hem de teknolojilerin gelismesi nedeniyle yaklasik
120 milyon tonu bulmus durumda ve yeryiiziinde
yaklasik 100 iilkede seker iiretilebiliyor. Bu iireti-
cilerin basindaysa Avrupa Birligi, Brezilya ve Hin-
distan geliyor. Ulkemizdeyse seker kamisi iklim
nedeniyle yetistirilemedigi icin, seker sadece seker
pancarindan (iretiliyor.

Diinya genelinde iiretilen sekerin yaklasik %75
i seker kamisindan, geriye kalan %25 lik kisimsa
seker pancarindan elde ediliyor. Bunun nedeni se-
ker kamisindaki seker oraninin daha yiiksek, tari-
minin da daha kolay olmasi. Seker
pancari seker kamisina gore daha
az seker icerdigi gibi, toprak altin-
da kalan kok kismindan elde edil-
digi icin de temizlenmesi daha faz-
la islem gerektiriyor. Ama seker
pancari daha kurak ve soguk yer-
lerde yasayabildigi icin Avrupa ve
iliman iilkelerde yetistirilebiliyor.

Giinlimiizde seker, sadece se-
ker kamigindan ve seker pancarin-
dan elde edilmiyor. Seker elde
edilen onemli bir bitki de msir.
Patlatarak yedigimiz misirlardan
da seker serbeti elde ediliyor. Bu
serbet sofralarin disinda, dzellikle de sanayide se-
kerli yiyeceklerin iiretiminde kullaniliyor. Seker
pancari, kamigi ve misir disinda yaklasik 80 bitki-
den seker elde edilebiliyor. Bu bitkilerin hepsin-
den burada sézetmek miimkiin degil; ama sadece
Anadolu’da yetisen, giinliik yasamda cevrenizde
bulabileceginiz ve seker yerine kullanabileceginiz
bitkileri tanitabiliriz.

Kanada bayraginin simgesi olan akcaagaglar
seker bakimdan cok zengin tiirlerdir. Seker akca-
agaci olarak bilinen Acer saccharun’dan elde edi-
len serbet, sofralarda kullandigimiz pancar seke-
rinden iki kat daha tatli. Ancak bu bitki iilkemizde
yetismiyor. Onun yerine Anadolu’da yetisen, isfe-
dan olarak bilinen Acer negundo ve ¢inarimsi ak-
caagac Acer platanoides tiirlerinden seker elde
edilebiliyor. Bunun icin kis aylarinda agacin dalla-
1t kesilerek kabuklarinin i¢c kismi kaynatiliyor ve
bir surup elde ediliyor ya da kabuklarin i¢c kismi
kurutulup ogiitiilerek toz hale getiriliyor ve tath
bir toz elde ediliyor.

Acer platanoides
-
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Glycyrrhiza glabra

Bugdaygillerin énemli bir (iyesi olan arpa da
(Hordeum vulgare) sekerli bitkilerden. Ekmek ve
bira yapiminda kullanilan arpa tohumlan toz hali-
ne getirilerek kaynatildiginda sekerli bir sivi hali-
ne geliyor. Boylece tatlandirici yerine kullanilabili-
yor. Arpanin yakin akrabasi olan cavdar da (Seca-
le cerale) benzer sekilde kullanilabiliyor. Bugday-
dan once Kkiiltiire alinan ve eski caglarda biiyiik
oliide tarimi yapilan akdari (Sorghum bicolor) da
sekerli bitkilerden. Giinlimiizde hayvan yemi ola-
rak yetistirilen bu bitkinin ¢imlen-
mig tohumlari kaynatilarak ¢ok
tath bir serbet elde ediliyor. Bug-
daygillerin bir bagka tyesi olan ve
dere kenarlarinda sikca gordiigi-
miiz kamiglar (Phragmites austra-
lis) da yine sekerli bitkiler. Gen¢
yumrularinin égiitiilerek un yapil-
digi ve nisasta bakimindan cok
zengin olan bu bitkinin saplan da
bol miktarda seker iceriyor. Ka-
miglarin yapraksiz olan sap kisim-
lan suyla kaynatilarak tatli bir ser-
bet elde ediliyor.

Seker yerine kullanilan 6nemli
bir bitki de meyan (Glycrrhicza glabra). Baklagiller
ailesinden olan ve kolal iceceklerin hammaddesi
olan meyan tilkemizde bol miktarda yetisiyor. Kok-
lerinden kaynatilarak elde edilen ekstresi icinde
bulunan glycrrhizin maddesi, siikroza gére 50 kat
daha tatli. Bu bitkinin kokiinii kaynatarak elde et-
tigimiz serbeti tiiketebilecegimiz gibi, koki kuru-
tup toz hale getirerek, bunu toz seker yerine kul-
lanabiliyoruz..

Yerelmasi (Helianthus tuberosus) da seker ye-
rine kullanilabilen bitkilerden. Patatese benzeyen
ve onun yerine kullanilan yerelmasi, inulin adi ve-
rilen bir bilesik iceriyor. Bu bilesik cesitli islemler-
le fruktoza doniistiiriilebiliyor. Bunun Gtesinde
inulin adi verilen sekerli bilesik, ozellikle seker
hastalarinda seker yerine kullanilabiliyor.

Son olarak, kestane (Castanea sativa) ve ceviz-
den (Juglans regia) de seker elde edebiliyoruz.
Kestane meyvelerinin kurutulup kaynatiimasiyla,
ceviz adacinin da dallarinin kaynatilmasiyla elde
edilen dzsuyu, seker yerine kullanilabiliyor.
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