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Tiirkcede tiim lezzetler icin kullanilan “tat” sozctigiiniin sifat hali “tath”nin sadece “sekerli”

anlaminda kullanilmasi dahi tatli gidalara olan zaafimizi gdstermiyor mu?

Tiirkler tatli ihtiyacini yiizyillar boyunca bal, kuru {iziim ve meyve pekmezlerinden karsiladi. 20. yiizyilin
ortalarinda seker pancari ve seker kamisi endiistrisi tiim diinyada gelismeye baslayinca geleneksel

tath iiriinleri yerini biiyiik dlclide sofra sekerine birakti. Kalorisi yiiksek sofra sekeri tiiketiminin artisi diyabet,
kalp-damar hastaliklari ve obezite gibi bazi kronik saglik sorunlarini da beraberinde getirdi.

(0ziim kalorisi diisiik ya da tamamen kalorisiz, sentetik (kimyasal yollarla iiretilen)

tatlandinalarda aransa da uzmanlar bunlarin da sagliga olumsuz etkileri oldugu diisiincesinde.

Son yillarda dikkatleri iizerine geken stevya bitkisi ise dogal ve sifir kalorili
olma ozellikleri nedeniyle olsa gerek, 2015 yilinda Avrupa Stevya Birlii tarafindan
Stevya Yil olarak adlandirild.
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navatani Giiney Amerika kitasindaki Pa-
A raguay ve Brezilya olan Stevia rebaudiana

(stevya), papatyagiller (Asteraceae) famil-
yasindan uzun Omiirlii ve ¢almsi bir bitki. Pa-
raguayin Guaranay Yerlilerinin yiizyillardir stevya
yapraklarinin tatlandirici 6zelliginden yararlandig
biliniyor. “Seker otu’, “tath ot’, “tath yaprak” olarak
da anilan stevyanin iceriginde en az on farkli bile-
sen (stevyol glikosid) var. Bu bilesenlerden konsant-
rasyonu en Yyiiksek olani stevyosid. Toksik olmama-
s1, mayalayict olmamasi, lezzet artiriciligy, %100 do-
gal olmasy, dis ciiriigiine sebep olmamasi, gocuk-
larda tath bagimhlig1 yapmamasi, yiiksek 1sida pi-
sirilebilmesi, raf 6mriiniin uzun olmasi, diger tat-
landiricilarin zararlarini azaltmak amaciyla onlar-
la karigtirilabilmesi ve az miktarda kullanilmasinin
yeterli olmasi bitkinin avantajlar.. Mutfak sekerin-
den %40 daha tatli olan kurutulmus stevya yaprak-
lar1, 6ziitli alinip graniile edildiginde ise ayn1 mik-
tardaki mutfak sekerinden 300 kat daha tath oluyor.
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1999 ile 2004 yillar1 arasinda Avrupada yapilan
bilimsel aragtirmalarda su ana kadar stevyanin sag-
liga zararh bir etkisi goriilmemis. Avrupa Birligi ise
2004 yilinda stevyanin “yeni gida” olarak kullanil-
masina izin verdi. Igeriginde en yiiksek oranda bu-
lunan stevyosid bileseninin yapisindaki beta gliko-
zidik baglar, mide ve bagirsak enzimleri tarafindan
parcalanamiyor, sadece bagirsak bakterileri tarafin-
dan pargalanabiliyor ve bagirsaklarda emilmiyor.
Dolaysiyla diyabet ve fenilketoniiri hastalar1 ve za-
yiflamak isteyenler icin gilivenli. Bilimsel aragtir-
malara gore kisinin almasi gereken, kabul edilebi-
lir gtinliik stevyosid miktar1 7,9 mg/kg. Bu miktar-
dan fazla alindiginda ise negatif yan etkilere yol a¢-
maksizin kan basincini azalttig: bilimsel arasgtirma-
larla kanitlanmis. Stevya zengin bir mineral ve vi-
tamin kaynag: olarak biliniyor ve stevya yaprakla-
rindan elde edilen oziitte yitksek degerlerde kalsi-
yum, potasyum, magnezyum, folik asit ve C vita-
mini bulunuyor.
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Stevyanin yaklasik 5 cm boyundaki,
2 cm enindeki ve mizrak
bicimindeki yapraklari govde
tizerinde aralikli ve capraz olarak
biiyuyor. Dogal ortamda

40 ile 80 cm arasinda biiyiiyebilen
stevyalar kiiltiire alindiklarinda
1m'ye kadar uzayabiliyor.

Stevya giibresiz toprakta
yetistirilebiliyor ve ayni bitkiden
bes-alti yil boyunca iiretim
yapilabiliyor.

Brezilya ve Paraguay’da bitkinin
toprak tizerindeki kisimlarindan senede
5 kez hasat alinabiliyor.

Stevya tohumdan, doku kiiltiiriinden ve gelik-
ten {iretilebiliyor. Baharda, don tehlikesi gectik-
ten sonra ekilebiliyor. Doku kiiltiirii alarak ve ¢e-
likleyerek tiretim maliyeti, tohumdan iiretim ma-
liyetinden daha yiiksek olsa da bu yontemler iste-
nen sonucu verdigi igin tercih ediliyor. Stevyanin
tat orani fidandan fidana degisebiliyor, doku alir-
ken ya da gelikleme i¢in seker yogunlugu yiiksek
stevya fidanlari segiliyor.

Stevya organik maddelerce zengin, suyun gol-
lenmeyip akip gittigi topragi seviyor. Balgikli ve
tuzlu topraklardan ise hoglanmiyor. Kurakliga di-
renci diisiik olan bitkinin damlama yontemiyle su-
lanarak siirekli nemli tutulmasi oneriliyor. Stevya-
nin besleyici kokleri toprak ylizeyine yakin oldu-
gundan bilimsel aragtirmalar sulamanin sik ve s1§
tabakada olmasi gerektigini vurguluyor.
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80 milyar dolarlik diinya
tatlandirici pazari kabaca doért ana
endiistri alanindan olusuyor:

® Seker (%82),
® yiiksek fruktozlu misir surubu (%9),
® yiiksek yogunluklu
sentetik tatlandiricilar ve stevya (%9).

Seker ve misir surubunun
yuksek kalorili,

sentetik tatlandiricilarin da
saglhda olumsuz etkileri

olmasi nedeniyle stevyaya olan
talep her gecen yil artiyor.

2008'de 35 ton olan kiiresel
tuketim 2013'te 26 kat artarak
926 tona yukseldi.

Tirkiyede stevya tiretimi 2009 yilinda Akde-
niz Universitesi Ziraat Fakiiltesindeki aragtirma-
larla bagladi. Arastirmalarin olumlu sonug¢lanma-
sinin ardindan 2011'de bilimsel sonuglar basin ara-
ciligyla tilkeye duyuruldu. 2012 yilinda {iniversite
ve sivil toplum kuruluglarinin isbirligiyle Burhani-
ye, Soke ve Turgutluda deneme stevya tiretimi bas-
latildi. 2012de CAYKUR'un da Rize ili ve ¢evresin-
de stevya yetistirme ar-ge ¢alismalarina baglamasi-
nin ardindan 30 Haziran 2013’te Resmi Gazetede
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Madde-
leri Yonetmeligi ile stevyanin Tiirkiyede tatlandiri-
c1 olarak kullanilmasina izin verildi.
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CAYKUR'un Stevya Oykiisii

CAYKUR Genel Midiirii Imdat Siitliioglu ile
yaptigimiz goriisgmede CAYKURun stevya ile cay-
liklarin yenilenmesi projesi sirasinda yardim aldik-
lar1 bir tarim firmasi sayesinde tanigtigini 6greniyo-
ruz. Stevyanin ¢ayla aymi havzada yetistigini belir-
ten Siitliioglu, kuramsal bilgiler 1s18inda Rizede de
stevya yetisebilecegini diisiindiiklerini, Arjantindeki
stevya bahgelerinde yapilan incelemeler sonucunda
da stevya fidanlar1 getirip kendi arastirma bahgele-
rinde bir stevya bahgesi olusturduklarini vurguluyor.
Ugiincii yilin sonunda da yiiksek verimle bagarili so-
nuglar elde edilmis. Diinyada da hentiiz yeni tanin-
maya baglayan bu bitkinin iiretim lideri Cin, tiiketim
lideri ise Japonya. Bunda Japonlarin sekerin zararini
azaltmak icin, ilgili mevzuatlarinda sekere %15 ora-
ninda stevya katilmasini zorunlu kilmalarinin etkisi
olsa gerek. Imdat Siitliioglu bu iki iilkede de tarlala-
r1, tohum asamasini, fidan agamasini, iiretim agama-
larini gordiiklerini belirtiyor.

Stitliioglu bir dontimden 4-4,5 ton gibi ¢ok yiik-
sek verim elde ettiklerini, bu rakamin da ¢ay verimi-
nin yaklagik 3 kat1 oldugunu soyliiyor. Genel Midiir
caligmalarinin deneme asamasinda oldugunu, de-
gisik rakimlarda nasil sonuglar elde edildigini ince-
lediklerini belirtiyor. Stevyanin mart-nisan aylarin-
da ekilmesi gerektigini soyleyen Siitliioglu, hasat al-
mak icin ¢ayda oldugu gibi 3-4 yil beklemeye gerek
olmadiginy, stevyadan ekildigi y1l hasat alinabildigini
belirtiyor. Ancak daha yaygn bir tiretim i¢in fabrika
kurulmasi gerekiyor. Bu nedenle kiigiik 6lgekte bir
yatirimla baglayarak fabrika kurmay planladiklarin,
vatandasa stevya fidanlar1 dagitarak ¢aymn yan sira

Avrupalilar stevyayla ilk kez

16. yiizyilda ispanyol isgalciler

araciligiyla karsilasti.

1899'da isvicreli botanikci
Bertoni bitkiyi ilk kez tanimladi
ve literatiire kaydetti.
Stevyanin kristalize edilmesi
1931'de gerceklesti.
1970’lerde sentetik tatlandiric
kullaniminda kisitlamaya
giden Japon devletinin
steviosid'in ticarilesmesini

ve kullanimini yayginlastirmak
icin yaptirdigi bilimsel

arastirmalarin hizla ilerledigini
ve sonug verdigini goriiyoruz.
Nitekim Japonya stevya oziitiinii
yirmi yili agkin bir siiredir
kullaniyor. Stevya halen Japon
ve Kore pazarinda en fazla
tiiketilen tatlandirici. Japonya'da
tatlandirici pazarinin

%40'in1 elinde tutuyor. Ticari
iiretim agirhkla Paraguay,
Uruguay, Orta Amerika, ABD,
israil, Tayland ve Cin'de
gerceklesiyor.

Seker pancarinin dogal renginin kahverengi ol-
dugunu ve beyazlatmak i¢in kimyasal islemden ge-
¢irilgini soyleyen Siitliloglu'ndan stevyanin bagka
bir avantajini da 6greniyoruz: “Stevya beyaz oldu-
gundan beyazlatma i¢in herhangi bir kimyasal sii-

rece ihtiyag yok”

Imdat Siitliiéghuna katkilarmdan dolay: tesekkiir ederiz.
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