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1. Proje Özeti (Proje Tanımı)  

Bu çalışmada, Stevia rebaudiana bitkisindeki diterpen glikozitlerin belirlenmesi, tatlı 

gıdalarda kullanılabilirliğinin araştırılması amaçlandı. Aktardan alınan stevya yaprakları, 60 ℃ 

su banyosunda, özütlendi, soğutuldu, süzüldü ve (1:100) oranında seyreltilerek UV-VIS 

spektrofotometresi ile 380, 430, 480, 530, 580, 630 ve 680 nm dalga boylarında absorbansları 

ölçüldü. En yüksek absorbans 380 nm’de bulundu. Kağıt kromatografisi için metanol-su (5:1) 

hareketli faz çözeltisinde renk ayırımı net olmadı.  

Sulu özütte az da olsa bulunan yağlar ve lipitler n-hekzan, su fazında çözünen klorofil, 

ksantofil, vb. bileşikler, kloroform ile ayrıldı. Bitkinin sulu özütü 1, n-hekzan fazı 2 ve 

kloroform fazı 3 ile işaretlendi, toplam  altı tane ince tabaka kromatografisi plağı hazırlandı. 

Hareketli faz olarak, kloroform:metanol:su (15:10:2) çözücüsü kullanıldı. Lekelerin 

gözlenmesi için ilk üç plakaya %5 H2SO4, diğer üç plakaya iyot çözeltisi püskürtüldü. 3 

numaralı numunede leke gözlenmedi. 1 ve 2 numaralı plakalarda, leke uzaklıkları ve çözücünün 

sürüklendiği uzaklık cetvelle ölçüldü, Rf değerleri hesaplandı. Birinci leke her iki çözücü 

ortamında da net olarak gözlendi. Hazırlanan iyot çözeltisinin yoğun olması nedeniyle  ikinci 

leke tam gözlenemedi. İyotun buhar olarak kullanılmasının doğru olacağı düşünüldü. 

Kromatogramda iki farklı lekenin oluşmasından iki farklı yapıda aromatik bileşiğin olduğu 

belirlendi.  

Stevya yapraklarının sulu özütü ile yapılan kekte, metalimsi bir tad alınmadı, kek 

parçalanmadı, dağılmadı, yumuşak veya kırılgan olmadı. Ayrıca; inülin ile yapılan sütlaç 

tatlısına, muz aromalı süt ve kremalı fındık ezmesine tatlandırıcı olarak stevya özütü ilave 

edildi. Tüm ürünlerde hoş bir aroma tadı hissedildi. Özetle, stevya özütüne çeşitli 

hidrokolloidler eklendiğinde mısır şurubuna alternatif sağlıklı bir tatlandırıcı olduğu düşünüldü.  

2. Problem/Sorun  

Günümüzde şeker yerine kullanılan birçok tatlandırıcılar ve çalışmalar mevcuttur. 

Geçmiş yıllarda özellikle diyabet ve şişmanlık gibi bazı hastalıkları olan insanlar için düşük 

kalorili ürünler üretilmiş olmakla birlikte ürün çeşidinin azlığı ve yüksek fiyattan satılması gibi 

olumsuzlukların yanında ürünlerin tat ve aromalarının da yeteri kadar iyi olmaması diğer bir 

olumsuzluktur. Günümüzde, bu ürünler tat ve aroma bakımından daha gelişmiş olarak makul 

fiyata satın alınabilmektedir. Yapay tatlandırıcıların birçoğunun ağızda acımsı ve metalimsi 

bir tat bıraktığı, fenilketonüri hastalığı olan kişilerin aspartam alımından kaçınmaları ve 

yüksek miktarlarda sakarin kullanımının mesane kanseri riskini arttırdığı bilinmektedir. 

Mevcut gıdalarda bulunan birçok yapay tatlandırıcılar ile ilgili toksikolojik çalışmalar devam 

ederken, doğada bulunan çok tatlı ve düşük kalorili ürünler ile ilgili çalışmalar önem 

kazanmaktadır. Ayrıca düzensiz beslenmenin ve yapay tatlandırıcılarla yapılan şekerli 

yiyeceklere eğilimin gün geçtikçe artması, toplumda diyabetli hasta oranının artmasına neden 

olmakta ve sağlıklı yaşamı tehdit etmektedir. Diyabetin yaşam boyunca tedavi edilmesi 

gereken bir hastalık olduğu düşünüldüğünde, bu durum devletin sağlık harcamalarına ayırdığı 

payın her geçen gün daha fazla olması anlamına gelmektedir.   

3. Çözüm  
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Stevya bitkisinden elde edilen ürünlerin Japonya ve Paraguay gibi bazı ülkelerde uzun 

yıllardan beri gıda ve ilaç olarak tüketilmesi, bitkinin ticari bitkiler arasında yer almasını 

sağlamıştır. Bazı araştırmacılara göre, stevya yapraklarında bulunan ana tatlandırıcı bileşik, 

stevioside glikozitinin antihipertansiyon, antihiperglisemik, ve antihuman rotavirus 

hastalıkları iyileştirici özelliği bulunduğu, mutajenik özelliğinin olmadığı saptanmıştır. 

Stevyadan elde edilen bir ürünün kuvvetli bir antioksidan özelliği tespit edilmiştir. 

Kanserojenik olabileceği ile ilgili bir bulgu da mevcut değildir.  Gebelikte kullanımında 

bir yan etki gözlenmemiştir. 

Stevya yapraklarında bulunan tatlandırıcıların; sakkaroza göre 250-300 kat daha fazla 

tatlı olması, ısı ve pH stabilitesinin fazla olması, alkolde ve suda çözünmesi, ağızda 

metalimsi bir tat bırakmaması ve rahatsız edici kokusunun olmaması gibi özelliklerinin 

yanında, doğal yollarla elde edilmesi de bu tatlandırıcıların bulunduğu stevya bitkisinin 

önemini arttırmaktadır. Stevya yapraklarında bulunan tatlandırıcılar bugün tüm sıcak ve soğuk 

içeceklerde, reçel komposto, muhallebi vb. gibi kaynatılarak pişirilen yiyeceklerde, pasta kek, 

kurabiye gibi fırında yüksek ısıda pişirilen tüm unlu gıdaların içerisinde, deniz ürünlerinde, 

şekerleme sanayinde bazı sebzelerde çay şekeri yerine, suşi, soya sosu, yoğurt,  dondurma ve 

çikolata gibi birçok gıda üretiminde kullanılmaktadır. Yapılan literatür araştırmasında stevya 

bitkisinin tatlandırıcı olarak kullanıldığı kremalı fındık ezmesine rastlanmamıştır. 

Stevia rebaudiana bentoni bitkisinin yüksek diterpen içeren türlerinin gen yapısı ve 

yetişme koşulları ile ilgili çalışmalar yapılmıştır. Mikro koşullarda üretimi, karşılaştırmalı 

analizi, izolasyonu ve maliyet unsurlarının hesaplanması ile ilgili bir diğer çalışma mevcuttur.  

4. Yöntem 

Çalışmada, kullanılan stevya bitkisi yaprakları, aktar tabir edebileceğimiz yerden 

paketlenmiş olarak temin edildi (Resim 1).  

 

Resim 1: Stevya bitkisinin yaprakları 

20 gramlık paket halinde bulunan yapraklar (30.12.2022 son tüketim tarihli ve menşei 

Türkiye) satın alındı. Konu ile ilgili literatür araştırması Ankara Üniversitesi Eczacılık 

Fakültesi ve Orta Doğu Teknik Üniversitesi kütüphanelerinde tamamlandı. Deneysel çalışmalar 

Orta Doğu Teknik Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü Gıda 

Araştırma Laboratuvarı’nda ve aynı üniversitenin Fen Fakültesi Kimya Bölümü Organik 

Kimya ve Biyokimya Araştırma laboratuvarlarında tamamlandı. Bu laboratuvarlarda stevya 

yapraklarının, 0,0001 g hassasiyette analitik terazide tartımından sonra infüzyon, ayırma, 

süzme, spektroskopik ve kromatografik analizleri yapıldı. Çözücü olarak kullanılan distille su 

laboratuvardan temin edildi. Çalışmada, sabit fazı katı, hareketli fazı sıvı olan kağıt 
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kromatografisi ve ince tabaka kromatografisi yöntemleri kullanıldı. Hareketli fazda 

karakteristik renkler veren maddeler, leke şeklinde silika plaka üzerinde gözlendi. Çözücü 

içinde farklı hızda sürüklenerek farklı noktalarda leke oluşturan maddelerin işaret çizgisinden 

itibaren sürüklendiği nokta cetvelle ölçüldü. Referans olarak çözücünün sürüklendiği en son 

nokta da cetvelle ölçüldü. Ölçümler cm cinsinden kaydedildi. Lekenin tam ortasından alınan 

uzaklığın çözücün uzaklığına oranı oluşan lekeye ait maddenin sürüklenme değeri, (Rf ) olarak 

kaydedildi. 

4.1. Özütleme  

Özütleme işleminde; darası alınan 500 mL’lik erlen kullanıldı. Tartım sonunda kuru 

stevya yapraklarının kütlesi 27,7307 gram bulundu. Yaprakların üzerine ve 250 mL distile su 

ilave ettikten sonra beherin ağzı alüminyum folyo ile kapatılıp 60 ℃ sıcaklıktaki su 

banyosunda, 80 dakika boyunca özütlendi. (Resim 2) ve (Resim 3).  

                                         

  Resim 2: Stevya yapraklarının tartılması.           Resim 3: Stevya yapraklarının özütlenmesi.  

4.2. Süzme 

Özütleme işleminden sonra, oda sıcaklığına kadar soğutulan karışım, cam huni yardımı 

ile kaba filitre kağıdından geçirilerek süzüldü (Resim 4). Süzme işlemi sonunda toplanan 

özütün hacmi 248 mL olarak ölçüldü. 

 

Resim 4 : Stevya yapraklarının infüzyon sonrası süzülmesi. 

4.3. Spektroskopik Analiz 

Spektroskopik analiz için, 248 mL’lik özütten 1 mL alındı, 100 mL’ye seyreltildi. 

Hazırlanan numunenin, UV-VIS spektrofotometresi ile 380, 430, 480, 530, 580, 630 ve 680 nm 

dalga boylarında absorbans ölçümleri yapıldı (Resim 5). Sonuçlar listelendi (Resim 6).   
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Resim 5: Absorbans ölçümünde kullanılan UV-VIS Spektrofotometri  

 

Resim 6: Spektrofotometrik sonuçlar 

4.4. Kağıt Kromatografisi Analizi 

Kromotografik analiz için, süzme işlemi sonunda 248 mL kalan özütün hacmi 100 mL 

kalıncaya kadar 50 ℃ sıcaklığındaki etüvde 2 saat bekletildi. Kağıt kromatografi için, 5 mL 

metanol, 1 mL saf sudan oluşan hareketli faz çözeltisi hazırlandı. (Resim 7). Küvet olarak 250 

mL’lik mezür kullanıldı. Kromatografi kağıdında işaretlenen yere 100 mL’lik özütten 1 mL’lik 

pipetle iki damla damlatıldı. Kağıt yüzeyinde sürüklenen maddelerin renkleri damlalar halinde 

gözlendi, ancak renk ayırımı net olmadı. Bu nedenle kağıt kromatografi üzerinde ölçüm 

yapılamadı.    

 

Resim 7: Kağıt kromatografisi deney düzeneyi 

4.5. İnce Tabaka Kromatografisi Analizi 

Özütün, renk şiddetinin yeterli olmaması nedeniyle 100 mL’lik karışımın tamamı, dibi 

yuvarlak, darası bilinen balona alındı ve tartıldı. Özütün kütlesi 53,1960 gram olarak 

kaydedildi. Balon, 40 ℃’lik su banyosunda, dakikada 90 devir yapabilen dönen başlıklı 

buharlaştırıcıya bağlandı, hacim, 52 mL kalıncaya kadar karışımın suyu uçuruldu (Resim 8).  
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Resim 8: Dönen başlıklı evaporatör. 

4.5.1. n-Hekzan ile Özütleme 

Sulu özüte çok az da olsa geçen yağların ve lipitlerin çözünmesi için dönen başlıklı 

buharlaştırıcıda 52 mL kalıncaya kadar suyu uçurulan özütten 10 mL alınarak çeker ocakta 

hazırlanan düzenekteki ayırma hunisine koyuldu. Üzerine 10 mL n-hekzan (Merck, %99,98 

saflıkta) ilave edildi (Resim 9).  

  

Resim 9: Stevya özütünden n-hekzan ile yağların ayrılması. 

Huni çalkalanarak gaz çıkışı sağlandıktan sonra, faz ayrılması için 30 dakika bekletildi. 

Faz ayrılmasının net olmaması nedeniyle 15 mL daha n-hekzan ilave edildi ve tekrar 

çalkalanarak gaz çıkışı sağlandıktan sonra 30 dakika daha bekletildi. Altta bulunan sulu faz 

alındı ve ikinci özütleme işlemini yapmak üzere n-hekzan fazına 15 mL daha n-hekzan ilave 

edilerek aynı düzenekte 30 dakika daha bekletildi. İkinci özütleme ile altta bulunan sulu faz 

alınarak birinci özütlemeden elde edilen sulu faz ile birleştirildi (Resim 10). Ayırma hunisinde 

kalan n-hekzan fazı da kapalı bir kapta biriktirildi.  

 

Resim 10 : n-hekzan fazından sulu fazın ayrılması. 
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4.5.2. Kloroform ile özütleme 

Özütleme sonunda elde edilen sulu faz ayırma hunisine alınarak, suda çözünen klorofil, 

ksantofil, vb. bileşikleri ayırmak amacıyla üzerine 25 mL kloroform (Merck, %99,98 saflıkta) 

ilave edildi (Resim 11).  

 

Resim 11: Sulu fazdan kloroform fazının ayrılması 

Faz ayrılmasını sağlamak amacıyla huninin ağzı kapalı olarak çeker ocakta yaklaşık 18 

saat bekletildi. Su fazından kloroform fazına geçen bileşiklerin ayrılmasından sonra, sulu faz 

ayrılarak huniden alındı. 10 mL kloroform ile ikinci özütleme işlemi yapıldıktan sonra, 

kloroform ve sulu karışımlar farklı numune kaplarında depolandı. 52 mL kalıncaya kadar suyu 

uçurulan sulu özüt, (bitkinin saf su ile yapılan özütü) 1, bu özütün n-hekzan ve kloroform ile 

ayrılmasından elde edilen sulu karışım 2 ve kloroform fazı 3 ile işaretlenerek, karışımlar ince 

tabaka kromatografisinde analize hazırlandı (Resim 12). 

 

Resim 12: İnce tabaka kromatografisi ve numuneler 

İnce tabaka kromatografisiyle ile ayırmada ortamı, 250-500 μm kalınlığında içinde sabit 

fazı taşıyan katı madde (silika plaka) ve kloroform: metanol-su (15:10:2) oranında hareketli 

fazı oluşturan çözücü hazırlandı. Analiz, içinde plakaların ve hareketli fazın olduğu, şale adı 

verilen cam küvette yapıldı. Analizlerde lekelerin görünmesini sağlamak amacıyla, %5 H2SO4 

(Merck,  %99,98 saflıkta) ve %95 saf sudan oluşan çözelti ile %2 I2, %2,50 NaI, %50 C2H5OH  

ve %45,50 saf sudan oluşan çözeltiler hazırlandı. %5 H2SO4 çözeltisinden 1 mL, etil alkollü 

iyot çözeltisinden de 2 mL alınarak 5 mL’ye tamamlanan seyreltik iyot çözeltisi kullanıldı.  

4.6. İnce Tabaka Kromatografisinde Tabakaların Hazırlanması 

İnce tabaka kromatografisinde kullanılan tabakalar, Organik Kimya ve Biyokimya 

Araştırma Laboratuvarları’ndan temin edildi. Bütün plaka halinde bulunan tabakalardan 3 

karışım için de uygun boyutta 6 adet dikdörtgen plakalar kesildi. 
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4.7. İnce Tabaka Kromatografisinde Tabakaların Üzerine Numunelerin Uygulanması ve 

Analiz 

Her bir plaka için hazırlanan cam küvetlere hareketli faz çözücü karışımından 4’er mL 

(plakaların işaret çizgisini geçmeyecek hacimde) ilave edildi ve küvetlerin ağzı kapatıldı. 

Bitkinin saf su ile yapılan özütü 1, bu özütün n-hekzan ve kloroform ile ayrılmasından elde 

edilen sulu karışım 2 ve kloroform fazı 3 ile adlandırılan analiz numunelerinden kılcal cam boru 

ile alınan örnekler kesilen dikdörtgen plakaların her birinde aynı olan işaret çizgisine damlatıldı 

ve kuruması için çok kısa bir süre bekletildi (Resim 13).   

 

Resim 13: Numuneler damlatıldıktan sonra, oda sıcaklığında bekletilen ve daha sonra 

kromatografi küvetine koyulan plakalar 

Plakaların her biri küvetlere yerleştirildi. Küvette bulunan çözücü ile ıslanan ve üzerinde 

renkli lekeler oluşan 1 ve 2 numaralı plakalar kısa süre sonra plakanın sonunda işaretlenen yere 

kadar ıslandı. 3 numaralı plakada renkli lekeler gözlenmedi (Resim 14).  Plakalar küvetten 

çıkarılarak cam kapak üzerinde kurutuldu. UV (mor ötesi) lambası ile plakalara bakıldı. 1 ve 2 

numaralı plakalarda renkli lekeler gözlendi. 3 numaralı plakada UV lambası ile de leke 

gözlenmedi (Resim 15).   

 

Resim 14: Oda sıcaklığında kurutulan numuneler   Resim 15: Numunelerin UV lambası  

                                                                                                   görüntüsü 

4.8. İnce Tabaka Kromatografisinde Tabakaların Üzerindeki Noktaların Tespit 

Edilmesi 

Oda koşullarında kurutulan plakalara %5 H2SO4 (Merck,  %99,98 saflıkta) ve %95 saf 

sudan oluşan karışım püskürtülerek 10 dakika 107℃’lik etüvde kurutuldu. 1 ve 2 numaralı 
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plakada 2’şer adet renkli leke tespit edildi (Resim 16). İşaret çizgisi ile lekelerin odak noktaları 

arasında kalan uzaklık cetvelle ölçüldü. Plaka üzerinde işaret çizgisi ile çözücünün ıslattığı en 

üst nokta arasındaki uzaklık aynı cetvelle ölçüldü. 

Numaralandırılmış diğer 3 plakaya da aynı yöntemle her bir numune damlatılarak 

hareketli fazın olduğu küvetlere yerleştirildi ve aynı süre küvette bekletildikten sonra çıkarılıp 

oda sıcaklığında kurutuldu. Numunelerin üzerine seyreltik iyot çözeltisi ile hazırlanan karışım 

püskürtülerek diğer numunelerde olduğu gibi 10 dakika 107℃’lik etüvde kurutuldu. 1 ve 2 

numaralı plakada 2’şer adet renkli leke tespit edildi. İşaret çizgisi ile lekelerin odak noktaları 

arasında kalan uzaklık cetvelle ölçüldü. Plaka üzerinde işaret çizgisi ile çözücünün ıslattığı en 

üst nokta arasındaki uzaklık da aynı cetvelle ölçüldü.     

                                

Resim 16: %5 H2SO4 çözücüsü ile plakalar 

Aktardan alınan stevya yapraklarının 40 gramı, yarım demlik satın alınan içme suyu ile 

elektrikli çay makinasının demliğinde 30 dakikalık sürelerde üç kez özütlendi (Resim 17). 

 

 

Resim 17: Stevya yapraklarının içme suyu ile özütlenmesi 

Özütler 150,7 gramlık kapta biriktirildi (Resim 18). Özütlerin, önce fırında 25 ℃ de 

daha sonra kaloriferin üzerinde suyu uçuruldu (Resim 19 ve 20).  

 

                                           
Resim 18: Stevya özütünün süzülmesi                          Resim 19 ve 20: Özütün kurutulması 

 

Kurutulmuş özüt tartıldı ve 166,5 gram olarak kaydedildi. Yapraklarda bulunan 

maddelerin suda çözünen kısmı 15,8 gram olarak kaydedildi. 100 g un, 200 mL süt, 90 mL 
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ayçiçek yağı, 60 g yumurta, 5 g şekerli vanilin ve 10 g kabartma tozu (sodyum bikarbonat, 

NaHCO3) ile kek yapıldı ve kek karışımının içerisine bu 15.8 gramlık özüt eklendi (Resim 21, 

22).  

                            

Resim 21: Kek malzemeleri                                Resim 22: Kek hamuru 

180 ℃’ye ayarlanmış konvansiyonel fırında 45 dakikalık pişme süresinden sonra kek, 

%45 bağıl nem ve 22 ℃ oda koşullarında soğutuldu (Resim 23, 24).  

 

 

                 Resim 23: Kekin pişirilmesi             Resim 24: Oda sıcaklığına kadar soğumuş kek 

4.9. Bulgular 

 

UV-VIS spektrofotometri ile 380, 430, 480, 530, 580, 630 ve 680 nm dalga boylarında 

yapılan absorbans ölçümünde, en yüksek absorbans değeri 380 nm’de bulundu. Çoklu 

doymamış bağların ve aromatik grupların bu dalga boyunda yüksek absorbans değeri verdiği 

bilinmektedir.  

İnce tabaka kromatografisi ile yapılan analiz sonucunda, renkli lekelerin gözlendiği, %5 

H2SO4 çözeltisi püskürtüldükten sonra, etüvde kurutulan 1 ve 2 numaralı plakalarda sürüklenen 

leke uzaklıkları cetvelle ölçüldükten sonra bulunan değerleri. aşağıdaki tabloda gösterildi 

(Tablo 1). Çözücünün sürüklendiği uzaklık cetvelle ölçüldü ve cm olarak kaydedildi. 

Tablo 1: %5 H2SO4 çözeltisi püskürtüldükten sonra plakalarda maddelerin sürüklendiği 

uzaklık. 

Leke Uzaklığı → 

Plaka Numarası ↓ 

Çözücünün sürüklendiği 

uzaklık (cm) 

Birinci Leke 

(cm) 

İkinci Leke 

(cm) 

1 Numaralı Plaka 3,6 1,1  2,4 

2 Numaralı Plaka 3,8 1,9 2,9 

İnce tabaka kromatografi ile yapılan analiz sonucunda, renkli lekelerin gözlendiği, iyot 

çözeltisi püskürtüldükten sonra, etüvde kurutulan 1 ve 2 numaralı plakalarda sürüklenen leke 

uzaklıkları cetvelle ölçüldükten sonra bulunan değerleri. aşağıdaki tabloda gösterildi (Tablo 2).  
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Tablo 2: İyot çözeltisi  püskürtüldükten sonra plakalarda maddelerin sürüklendiği uzaklık. 

Leke Uzaklığı → 

Plaka Numarası ↓ 

Çözücünün sürüklendiği 

uzaklık (cm) 
Birinci Leke (cm) İkinci Leke (cm) 

1 Numaralı Plaka 3,5 1,1  2,2 

2 Numaralı Plaka 3,6 0,4 2,2 

 

Rf  değerleri = (lekenin uzaklığı)/çözücünün uzaklığı 

Eşitliğinden bulundu. Buna göre %5 H2SO4 çözeltisi ve iyot çözeltisi  püskürtüldükten sonra 

Rf değerleri ayrı ayrı hesaplandı, listelendi (Tablo 3) ve (Tablo 4). 

Tablo 3: %5 H2SO4 çözeltisi püskürtüldükten sonra hesaplanan Rf değerleri 

Rf Değeri → 

Plaka Numarası ↓ 
   Birinci Lekenin Rf Değeri İkinci Lekenin Rf Değeri 

1 Numaralı Plaka  (1,1/3,6) = 0,306 (2,4/3,7) = 0,649 

2 Numaralı Plaka (1,9/3,8) = 0,500 (2,9/3,8) = 0,763 

 

Tablo 4: İyot çözeltisi püskürtüldükten sonra hesaplanan Rf değerleri. 

Rf Değeri → 

Plaka Numarası ↓ 
   Birinci Lekenin Rf değeri İkinci Lekenin Rf değeri 

1 Numaralı Plaka  (1,1/3,5) = 0,314 (2,2/3,5) = 0,623 

2 Numaralı Plaka (0,4/3,6) = 0,111 (2,2/3,6) = 0,611 

5. Yenilikçi (İnovatif) Yönü  

Türkiye’de şeker elde edilen en önemli bitki şeker pancarıdır. Şeker pancarının sulu 

arazide yetiştiği, pancar ekiminde kullanılan gübre, ilaç vb. maliyetlerin oldukça yüksek olduğu 

da bir gerçektir. İklim değişikliğinin yağışlarda azalmaya neden olduğu, sulu tarım 

arazilerinin miktarının az olduğu göz önüne alındığında sıcak, kurak, verimi düşük 

arazilerde stevya ekiminin yapılması ekonomik katkıdır. Gastronomi yönünden oldukça 

zengin bir mutfağa sahip ülkemizde, stevyanın mısır şurubundan elde edilen sıvı tatlandırıya 

alternatif olarak önemli bir boşluğu dolduracağı düşünülebilir. Stevia rebaudiana bentoni 

bitkisinin yüksek diterpen içeren türlerinin gen yapısı ve yetişme koşulları ile ilgili çalışmalar 

yapılmıştır. Mikro koşullarda üretimi, karşılaştırmalı analizi, izolasyonu ve maliyet 

unsurlarının hesaplanması ile ilgili çalışma mevcuttur. 

6. Uygulanabilirlik  

Stevya yaprağından elde edilen özütten yapılan kekin tekstür özellikleri incelendiğinde, 

sadece şeker ile yapılmış olan kontrol grubu kek ile bir fark hissedilmedi. Tat olarak, birçok 

tatlandırıcının sebep olduğu ağızda kalan metalik tadın stevyalı kekte gözlenmemesi istenen bir 

durum oldu ve kontrol kekinin tadıyla benzer bir tat alındı. Duyusal olarak test edilen kontrol 

ve örneklem grubu arasında tek farkın renk olduğu gözlemlendi. Bunun sebebi olarak da sulu 

özütleme sırasında geçen renk maddelerinin olduğu düşünüldü. Diğer özelliklerin benzer 
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olması stevyanın önemli bir tatlandırıcı olduğunu kuvvetlendirdi. Ayrıca, şeker tadının kişiye 

göre değiştiği göz önüne alındığında, sütlaç tatlısında, muz aromalı süt ve kakaolu kremalı 

fındık ezmesinde hoş bir aroma tadı hissedildi. Özetle, stevya özütünün çeşitli 

hidrokolloidlerle desteklendiğinde mısır şurubuna her yönüyle alternatif sağlıklı bir 

tatlandırıcı olabileceği düşünüldü.       

7. Tahmini Maliyet ve Proje Zaman Planlaması  

Tahmini Maliyet 

Kullanılan Malzeme 
Kullanılan 

Miktar 

Malzemenin Temin 

Edildiği Yer 

Fiyatı 

(TL) 

Stevya 10 paket 

200 g 

Aktar 10 x 20 = 

200 

60 ℃ su banyosu 1 adet 
ODTÜ Mühendislik 

Fakültesi Gıda 

Mühendisliği 

Bölümü 

- 

UV-VIS spektrofotometresi 1 adet 

Distile su 2000 mL 

Alüminyum folye 1 Tabaka 

Kaba filitre kağıdı 1 Tabaka 

0,0001 hassasiyette analitik terazi 1 adet 

ODTÜ Fen 

Fakültesi Kimya 

Bölümü Organik ve 

Biyokimya 

Araştırma 

Laboratuvarları 

- 

Kromatografi kağıdı 1 Tabaka 

Metanol (Merck %99,98 saflıkta) 5 mL 

Küvet olarak 250 mL’lik mezür 1 adet 

Dönen başlıklı buharlaştırıcı 1 adet 

n-hekzan (Merck %99,98 saflıkta) 40 mL 

Kloroform (Merck %99,98 saflıkta) 35 mL 

TLC silika plaka (250-500 μm kalınlığında) 1 Tabaka 

kloroform: metanol: su çözeltisi (15:10:2) 27 mL 

Şale adı verilen cam küvet (TLC için) 6 adet 

Seyreltik asit çözeltisi (%5 H2SO4 ,Merck  

%99,98 saflıkta ve %95 saf su) 

100 mL  

Etil alkollü iyot çözeltisi (%2 I2 (İyot) %2,50 

NaI (Sodyum İyodür) %50 C2H5OH (etil alkol) 

ve % 45,50 saf su)  

50 mL 

Seyreltik iyot çözeltisi (1 mL %5 H2SO4 + 2 

mL etil alkollü iyot çözeltisi +2 mL distile su) 

50 mL 

UV (mor ötesi) lambası 1 adet 

Etil alkollü iyot çözeltisi 50 mL 

Beher, mezür, erlen, cam balon, ayırma hunileri 

vb. cam malzemeler. piset, baget …  

gerektiği 

kadar 

Kek : (100 g un+200 mL süt + 90 mL ayçiçek 

yağı + 60 g yumurta + 5 g şekerli vanilin + 10 g 

NaHCO3  + 20 g stevya yaprağı sulu özütü) 

1 adet kek Mutfakta yapıldı 25 

Sütlaç : (10 g inülin + 500 mL süt + 1 su 

bardağı şeker + 20 g stevya yaprağı sulu özütü) 

4 kase 

sütlaç 
Mutfakta yapıldı 

42 

Muz aromalı süt : (500 mL süt + 120 g muz + 

20 g stevya yaprağı sulu özütü) 

3 su 

bardağı 
35 
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Kremalı fındık ezmesi : (100 gram fındık + 

100 g kakao + 250 mL süt + bir paket vanilin + 

20 g stevya yaprağı sulu özütü) 

3 su 

bardağı 
Mutfakta yapıldı 45 

Toplam 347 

Proje İş-Zaman Çizelgesi 

      Aylar→                           
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Literatür 

Taraması               

Verilerin 

Toplanması ve 

Analizi 

              

Deneysel 

Çalışmalar               

Özüt ile Unlu, 

Sütlü ve Fındıklı  

Gıdaların Yapımı 

              

Proje Ön 

Değerlendirme 

Raporu Yazımı ve 

Sisteme Giriş 

              

Proje Detay 

Raporu Yazımı ve 

Sisteme Giriş 

              

8. Proje Fikrinin Hedef Kitlesi (Kullanıcılar)  

Stevya yapraklarından elde edilen sulu özüt, mısır şurubunun ve pancardan elde edilen 

şekerin kullanıldığı tüm sütlü, unlu ve meyveli tatlı gıdalarda sağlıklı bir tatlandırıcı olarak 

kullanılabilir. Özellikle diyabetli hastaların tükettiği gıdalarda önemli tatlandırıcıdır.  

9. Riskler  

                                                                  Çözüm →                                  

Risk 

Kolaylıkla 

Çözülebilir 

Maliyet 

Gerektirir 

Zaman ve Maliyet 

Gerektirir 

Stevya bitkisinin ekimi ve hasadı    

Stevya bitkisinin depolanması ve nakliyesi    

Stevya bitkisinden steviol glikozitlerin özütlenmesi    

Özütün ambalajlanması    

Özütün tatlandırıcı olarak satışı      

Özütün tatlandırıcı olarak unlu, sütlü, meyveli 

tatlılarda ve içeceklerde kullanımı  

   

Pazar oluşumu ve satış    
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