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SIYAH SARIMSAK

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

GUnUmUzde hemen her derde deva olarak kabul edilen sarimsagdin bazi bireylerce hog bulunmayan kokusu yeni
arayislari beraberinde getirmis ve ¢6zim de bulunmustur. Scott Kim adli bir girisimci sarimsagi dogal yollarla
fermante ederek istenilmeyen kokusundan arindirmigtir. Kim bu islemi yaparken ayni zamanda sarimsagin
lezzetini ve insan saglidina yararli olan bilesimini de gig¢lendirmistir.

Siyah Sarimsak[?in mucidi Scott Kim, 2004 yilinda Gliney Kore[?lde bu Grlini gelistirmeye baglamigtir. Kim[?im
asll amaci fermente edilmis siyah sarimsak formatini pazarlayarak gelir elde etmektir. Bu nedenle Griini
geligtirdikten sonra 2008 yilinda ABD[?de Black Garlic (Siyah Sarimsak) adinda bir girket kurarak Siyah
Sarimsak[?]i ticari bir Giriin olarak pazarlamaya baglar. Daha sonra ABD[?]de ve Avrupa[?da Gnlii restoranlar
yemeklerde bu GriinG ik kullanan biz olmaliyiz gabalariyla Siyah Sarimsak[?ll men(lerinde, dolayisiyla
yemeklerinde kullanmaya bagliyorlar. Boylelikle Siyah Sarimsak Avrupa ve Amerika Kitasi[?nda da yemeklerde
kendine yer bulmaktadir. Bu gelisimin dogdal bir sonucu olarak hem Trkiye, hem de Dinya dl¢eginde Siyah
Sarimsak[?lin bilinirligi ve taninirh@r artmig olmaktadir.

Siyah Sarimsak Elde Etme Siireci:

Sarimsagin fermantasyon islemine bakildiginda ¢ok da karmasik olmayan bir sire¢ oldugu gértlmektedir.
Sarimsak baslari sabit bir sicaklikta yaklasik 60 ila 75 derece arasinda ve %70-85 arasinda sabit bir nem
ortaminda 25 ila 40 giin bekletiimektedir. Bu slre i¢erisinde sarimsagin i¢cinde bulunan bazi maddeler
reaksiyona girerek dénisime ugramakta ve fermante olmaktadir. Bunlardan érnegin seker ve aminoasitler
reaksiyonu ile koyu renkli bir madde olan melanoin ortaya ¢ikmaktadir. Sarimsagda Siyah rengini veren bu
maddedir.

Siyah Sarimsak[?in Tedavi Edici Yondi:

Anavatani Hindistan olan sarimsagin tarihi insanlk kadar eskidir. Eski Misirlilar sarimsagi ilag olarak
kullanmuglardir. Tarihi kayitlardan Gizeh Piramidi[?ni yaptiran IV Hanedan[?ldan Firavun Keops[?un ingaat
sirasinda isgilere bol miktarda sarimsak yedirdigi gérilmistir. Tarihgi Heredot, Misir Piramitleri[Zni yapan isgi
ve kolelere hastaliklardan korunmalari, saglkl ve diri kalmalari i¢in sarimsak verildigini yazmaktadir.
Sarimsagin en etkili glict olan allisin, sarimsak ¢ignendiginde, ezildijinde veya dodrandiginda ortaya ¢ikar.
Bununla birlikte, kisa dmarlidir ve olustuktan sonra yaklagsik bir saat Smri vardir. Son yillardaki aragtirmalar
sonucunda allicinin vicutta kolayca emilememesi nedeniyle sarimsaktan saghigimiz icin yeterince
faydalanamadigimiz tespit edilmistir. Bu arastirmalar sonucunda sarimsak yutulduktan kisa bir stire sonra vicut
da yeterli miktarda allisin bulunamamigtir.

Tam bu noktada Siyah Sarimsagin farki ortaya ¢cikmistir. Sarimsak fermentasyonu ile elde edilen Siyah
Sarimsak bunyesindeki allisinin kararli ve gugli bir antioksidan olan S-Allyl-Cysteine (SAC) dénutstirUr.

Normal sarimsak iginde 0,32 mg/gr olan Sac miktari siyah sarimsakta 17 mg/gr seviyelerine ulagir. SAC[Znin iki
kat antioksidan igerigi vardir ve allicinden daha iyi absorbe edildigi kanitlanmistir.

SAC[?Inin faydalar agagidaki gibidir:

Bagisiklik sistemini glglendirir.

Kalp ve damar sagligini iyilegtirir.

Normal araliklarla kan basincinin diizenlenmesine yardimci olur.

Dogal antibiyotik / antioksidan

Enflamasyonu azaltir.

Yaslanma ile iligkili oksidatif etkileri azaltir.

Antioksidan miktarini iki misli arttirir.

Sarimsaklar daha sonra egsiz iki adim fermantasyon sirecinden geger. Birinci adim, mikrobik seviyede
baslayip, ardindan sarimsak boyunca bulunan enzimleri aktive eden ikinci basamak uygulanmaktadir.
Bu fermantasyon formlarini, stilfdr bilesigi allisinin SAC[?lye kimyasal transformasyona neden olur.
Ayrica Siyah Sarimsakta SOD (sUlfir oksidasyonu) aktivasyonu normal sarimsaga gére 8,7 kat daha fazladr.
SOD 6zellikle kan akicihdl, kolestrol ayrica kalp ve damar saghdi igin ¢cok dnemlidir. Siyah sarimsakta
antioksidan olarak bilinen, Polifenol (bitki pigment bilesimi, fotosentezin neden oldugu) igerigi ise normal
sarimsagin 10 katidir.
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