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Vanilla spice and
investigation on areas of
usage'

Abstract

Many countries are of rare plants growing
thanks to geographial conditions. Spices which
are rare and precious not only primarily
provide different flavour and aroma to food
and beverages but also commercially contribute
to the economy of the country. The
transformation of these plants into the spice is
made throught traditional or contemporary
methods. As a term association, spice generally
evokes bitter, salty and refreshing feelings on
people. On the other hand, vanilla is also a
spice that can be used in ice-cream, chocolate,
dessert, pastry, and confectionery. Also, vanilla
is utilized in sector such as medicine, cosmetic
and parfume. The purpose of this study is to
discuss the general characteristics of vanilla, the
orchid plant family it belongs to, its
tranformation process to be a spice, the
contribution of wvanilla type that can be
produced in to the industry, the types of
vanilla, its areas of usage, how wvanilla is
produced and differences between vanilla and
vanilin.
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(Extended English abstract is at the end of this
document)

Vanilya baharat1 ve kullanim
alanlar tizerine bir aragtirma
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Ozet

Bircok ilke, cografi sartlarin  uygunlugu
sayesinde nadir olarak yetisen bitkilere sahiptir.
Az bulunan ve kiymetli olan baharatlar;
oncelikle yiyeceklere ve iceceklere farkll tat ve
koku saglamakta, diger bir yandan da ticari
olarak tlke ekonomilerine katki saglamaktadir.
Bu bitkilerin  baharat haline dénistirme
surecleri geleneksel veya modern sekilde
yapilmaktadir. Insanlar tarafindan genel olarak
baharat, kelime c¢agrisimi itibariyle; aci, tuzlu,
ferahlatict vb. his uyandirmaktadir. Fakat
vanilya dondurma, ¢ikolata, tatli, pasta ve
sekerlemelerde kullanilan bir baharat olma

Ozelligi tagimaktadir. Ayrica vanilya ilag,
kozmetik, parfim gibi endistrilerde de
kullanilmaktadir. Bu calismada vanilya

bitkisinin genel 6zelliklerine, ait oldugu orkide
ailesine, kullanilabilir bir baharat olmasi icin
gecirdigi sirece, Uretilebilen tirin endustriye
olan katkisina, vanilyanin cesitlerine, kullanim
alanlarina ve vanilinin nasil dretildigine, vanilya
ve vanilin arasindaki farkliliga yer verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Bitki; baharat; vanilya;
vanillin.
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GIRIS

Baharat; bitkilerin yaprak, tohum, kok, meyve, yumru, sogan, sap, kabuk, dal ve gigek gibi
kisimlarinin - kurutulmasi, toz haline getirilmesi, ufalanmasi veya bitin halde benzer farklh
islemlerden gecirilmesi ile elde edilen yiyecek ve icecek tatlandiricilart olarak tanimlanmaktadir
(Uner, Aksu ve Ergtin, 2000: 1). Baharatin 13. yiizyilda ¢ok degerli ve kiymetli oldugu ve yapilan
aliverislerde trampa aract olarak paranin yerine kullanddigi bilinmektedir. Yeni kitalarin ve yeni
ticaret yollarinin kesfedilmesine, milletlerin birbirleriyle savasmasina sebep olan ve dogu bati
uygatliklarinin birbirlerine yakinlasmasini saglayan gida katkist olarak da tanimlanabilmektedir
(Yaldiz, Kiling ve Ulktisever, 2010: 1). Baharatlar; yaprak ve sebze baharatlar, kok baharatlar, meyve
ve tohum baharatlar, ¢icek ve dal baharatlar olarak siniflandirilmaktadir. Yapilan smniflandirmaya
gore vanilya; meyve ve tohum baharatlar sinifinda yer almaktadir (Demircioglu, Yaman ve Simsek,
2007: 161). Baharatlar binlerce yildir besin hazirlamada, saklamada, ayrica yiyecek ve iceceklere
lezzet katmak, aroma kazandirmak icin kullandmaktaditlar. Ayrica aromatik Ozelliklere sahip

bitkilerin baharat adast olan Hindistan gibi bakir alanlarda 6len insanlart mumyalamak tzere
kullanildig1 bilinmektedir (Sherman ve Billing, 1999: 453).

Baharatlar; besin maddelerinin kalitesini stirdirmek, besinlerin bilesiminde bulunan &gelerin
kaybolmasini 6nlemek, besinin tadini, rengini kokusunu daha iyi hale getirmek, besin degerlerini
yiikseltmek ve ziyan olmalarini 6nlemek igin kullanilmaktadir. Bir baharat olan vanilya, bu kullanim
alanlarinin yani sira afrodizyak olarak da kullandmaktadir. Dogrudan kullanim alanlarinin disinda
parfimeri, kozmetik, gida, eczacilik ve diger endustri alanlarinda ve sanayi kollarinda baharat ve
tirevleri kullanilmaktadir. Baharatlar biyolojik 6zelliklerinden dolayr dustik kalori icermektedirler.
Bu nedenle diyet programlarinda birebir kendileri veya demleme, kaynatma veya suda bekletme
yontemiyle hazirlanarak oziitleri tuketilebilmektedir (Yaldiz vd., 2010: 2).

Tropik bir bitki olan vanilya diinyadaki en popiiler ve en iyi aromalardan birisidir (Takahashi, Inai,
Miyazama, Kurobayashi ve Fujita, 2013: 606). Guntimiizde Meksika'yt olusturan 31 eyaletten biri
olan Veracruz'da Meksikali Aztekler tarafindan ilk kez yetistirilmistir. 19 yy. ortalarina kadar
diinyadaki ana tretici olan Meksika, giintimiizdeki vanilya gesitlerinin tretildigi ve dinyaya yayildigt
yer olma &zelligini korumaktadir (Karapetian, 2012: 107). Onemli ve popiiler lezzet arttirict bir
madde ve baharat olan vanilya, aslinda orkide bitkisinin mayalandirilmis ve kurutulmus meyvesidir.
14 yy.dan beri Aztekler tarafindan aroma saglayict madde olarak kullanilan vanilya, ginimiizde
diinya pazarinda islem hacmi olan en pahali ikinci baharat olma 6zelligine sahiptir (Divakaran, Pillai,
Babu ve Peter, 2007: 115-116).

Dinyadaki en popiler aroma saglayict olan vanilya, yiyecek, icecek, parfum ve ila¢ endustrisi
tarafindan yogun bir talep gérmektedir (Castella, Andreu, Bello ve Espinosa, 2014: 576). Bu nedenle
meydana gelen ytksek talep ve sinirlt vanilya tGretimi, artan fiyat, yetistirme ve isleme zorluklari,
dogal vanilya 6zutiinde hile yapilmasina ve farklt 6zelliklere sahip olan vanilya tiitlerinin birbitleriyle
karistirlmasina neden oldugu bilinmektedir (Sinha, Sharma ve Sharma, 2008: 299).

Bu arastirma vanilya baharatt ve kullanim alanlarint belitlemek, vanilya hakkinda teorik bilgi vermek,
vanilya ve vanilin arasindaki farkin ortaya konulmast amaciyla yapimistir.

Vanilya Bitkisi ve Uretimi

Orkide ailesi (Orchidaceae) yaklasik 700 cins ve 20,000 tiire sahip ¢igekli bitkilerin en buytk ailesidir
(Umamaheswati ve Mohanan, 2011: 53). Orkide ailesine dahil olan vanilya cinsinin, 110'dan fazla
tirintin oldugu ifade edilmektedir. Vanilla planifolia, vanilla tahitensis ve vanilla pompona ticari
olarak 6nemli tiirler olup, dogal vanilya aromast icin yetistirilmektedir. Uretici ve yetistiriciler
tarafindan vanilya turleri arasinda aromast diger iki tiirden daha iyi olan vanilla planifolia tercih
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edilmektedir (Palama, Menard, Fock, Choi, Bourdon, Soulange, Bahut, Payet, Verpoorte ve Kodja,
2010: 2).

Vanilya (Vanilla planifolia): tirmanict tropik orkide ailesine dahil olan ve bu bitki ailesi igerisindeki
cinsler arasinda yenilebilir meyve tretebilen tek tiir olma 6zelligi tagimaktadir. Vanilya bitkisinin
meyvelerinin; yasst, etli yaprakli, sart beyaz krem renkli ¢igekleri olan, iki uca dogru incelmis parlak
siyaha benzeyen, kokusu 6zel, tadi act, 15-20 cm uzunlugunda kapsiile benzer bir yapida oldugu
soylenebilmektedir (Naturland, 2000: 1). Vanilya, nemli tropik iklim o&zelliklerine sahip olan
Madagaskar, Java, Antiler, Polinezya adalari, Tahiti, Komor adalari, Haiti, Endonezya, Orta
Amerika Filipinler, Guney ve Kuzey Amerika, Uganda, Kostarika ve Meksika’nin Atlantik
okyanusuna bakan tarafinda dogal olarak yetismekte ve ticari yetistiriciligi de yapilmaktadir
(Naturland, 2000: 1; Umamaheswari ve Mohanan, 2011: 54). Guneybatt Meksika'da kendiliginden
yetisen vanilyanin boyu 10-15 metreye kadar uzamaktadir. Destek saglamak ve gelisimini devam
ettirebilmek icin diger agaclarin tizerine gelisi giizel tutunarak yayilis gdstermektedir. Ozel olarak
yetistirildiginde yani ticari yetistiriciliginin yapildigt yerlerde hasat zamant kolaylik olsun diye ¢ardak,
sera, direk veya kiiciik agaclarin yanina dikilerek destek almalari saglanmaktadir (Boxer, 1997: 52).

Glney Amerika'da uzun yillardir bilinen vanilya, cok yillik, odunsu, sarict ve tirmanict bir bitki
olmasina ragmen c¢ok az sayida ¢icek tretmektedir. Vanilyanin dogal yolla tozlasabilmesi sadece
Meksika'da yasayan melipon isimli 6zel bir ar1 tiirtyle saglanabilmektedir. Hssiz fiziksel donanimlara
sahip olan art Melipon, vanilya ciceklerinin kolay bir sekilde tozlasabilmeleri i¢in vanilyanin
yetistirilebilecegi bir ¢ok yerde (Mauritius, Madagaskar ve Reunion) yerel iklime alistirilmaya
calistlmis fakat yapilan ¢alismalar basarisizlikla sonuglanmistir (Karapetian, 2012: 107). 1841 yilinda
yapay tozlagsma yontemi; Reunion(Bourbon) adasinda 12 yasinda bir kéle olan Edmond Albius
tarafindan gelistirilmis ve bu alanda basart saglanmistir (Dalby, 2000: 237). Gelistirilen bu yontem,
melipon arlarinin varligini siirdiirmesine ragmen polenlemedeki bagart orant %85'ten daha fazla
oldugu icin Meksika'da bile halen isgiler tarafindan kullanilmaktadir (Karapetian, 2012: 107).

Vanilya nemli iklim ile ortalama 25 derece sicakliga ve 1500-2500 mm yagisa ihtiyag duymakta ve 5
derecenin altindaki soguk havaya karst ¢ok kisa sture dayanabilmektedir. 2-3 ay stren kisa
kurakliklara ya da soguk havaya dayanabildigi taktirde ¢iceklenme ve canlanma
gerceklesebilmektedir. Guines 15181 alan, humus orant yiksek toprak, tehlikeli sekilde su azalist
yasanmayan ve suyun ph degerinin 7 civarinda oldugu 20 derece enleminden yukaridaki kisimlarda
yetistirilmektedir (Naturland, 2000: 2).

Vanilya bitkisinin yetismesi, olduk¢a zahmetli ve zaman alan bir surectir. Vanilya tohumlarn
ekildikten 6-12 ay icinde, tohumlarla birlikte dikilen kiigiik agaglara sarinmaya baslamaktadirlar.
Vanilya yaklasik ti¢ yil boyunca yetismeye devam eder ve ti¢linci yilin sonunda asma haline gelerek
urtin vermeye baslamaktadir (Hernandez, 2011: 14). Genellikle her bir vanilya asmast 5-6 adet ¢icek
vermekte, fakat tretilen c¢icek sayist 12'ye kadar ulagabilmektedir. Vanilya 6-9 ay icinde hasat
edilmektedir. Hasat edilen vanilya meyvesi yesildir ve zengin bir aromaya sahip degildir. Hasat
edilen yesil vanilya meyveleri hizlt bir sekilde kurutulmaya baslanilmalidir. Ctinkt vanilya zengin
aroma ve lezzetine kurutma isleminden sonra kavusabilmektedir. Vanilya kurutma isleminden sonra
yaklastk olarak hasat agithiginin %20'sini kaybetmektedir (Karapetian, 2012: 107-109).

Bazi vanilya ureticisi tilkeler, agartma, tatlandirma, kurutma ve dinlendirme gibi birbirini takip eden
adimlan kendilerine 6zel kurutma protokoli gelistirmislerdir. Bu protokolde her adim ¢ok 6nemli
olmasina ragmen Ozellikle agartma asamasina daha fazla 6nem verilmektedir (Marquez ve
Waliszewski, 2008: 1993; Pardio, Mariezcurrena, Waliszewski, Sanchez ve Janczur, 2009: 2417).

Geleneksel vanilya kurutma islemi birbirini takip eden bes asamadan meydana gelmektedir.
Asamalar su sekilde siralanmaktadir (Dunphy ve Bala, 2009: 34; Hernandez, 2011: 19-20; Frenkel,
Ranadive, Vazquez ve Frenkel, 2011: 87-89; Odoux, 2011: 175-180):
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Agartma ya da soldurma asamast: bu asamada genellikle vanilya meyveleri 60-65 derece sicakliktaki
suya 2-3 dakika batirlarak bekletilmektedir. Bu asamada sicak suyla agartmaya ek olarak; giinesle
agartma, finnla agartma, ¢izerek agartma ve dondurarak agartma yontemleri de kullanilmaktadir.
Agartma yontemleri bolgesel olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Tatlandirma asamast: agartma isleminden sonra vanilya kalin Grtilere sarilmakta ve ahsap kutularin
icine yerlestirilerek 48 saat boyunca mayalandirilmaktadir. Bu asamada vanilya meyvesi renk, koku
ve karakteristik tadr agisindan olgunlagsmaya devam etmektedir.

Gineslendirme agamast: mayalandirilan vanilya meyveleri ahsap kutulardan ¢ikarilarak dagitilmakta
ve 1-3 saat boyunca giines altinda bekletiimektedir. Daha sonra tekrar kalin Ortiilere sarilarak
toplanmakta ve ahgap kutulara yerlestirilmekte ve bir giin dinlendirilmektedir. Bu islem dongtsii 10-
20 defa yerel hava durumuna bagh olarak tekrar edilmektedir.

Kurutma asamast: ik ¢ agamayr tamamlayan vanilya meyveleri raflara yerlestirilerek kapalt
alanlarda 4-6 hafta boyunca ortam sicakliginda bekletiimektedir. Vanilya meyvelerinin istenilen
seviyede kurutulamadigi ¢ok nadir durumlarda, firinlama islemi gergeklestirilerek kurutma islemi
tamamlanmaktadir.

Olgunlastirma agamast:  vanilya meyveleri kurutma agsamasindan sonra karakteristik lezzet ve
aromasint kazanmakta ve son hali olan koyu kahve rengini almaktadir. Son olarak vanilya ¢cubuklar
boyutlarina gore siniflandirilarak paketlenmekte ve kapalt kutularda ortam sicakliginda 8 haftadan
fazla bekletilmektedir.

Geleneksel vanilya kurutma stirecine iliskin asamalar asagidaki Sekill'de verilmektedir.

Sekil 1: Geleneksel Vanilya Kurutma Stireci

YESIL VANILYA MEYVESE ASARTMA VEYA SOLDURMA TATLANDIRMA

10-20 DEFA '

SINIFLANDIRMA/DINLENDIRME RAFLARDA KURUTMA GUNESLENDIRME/BEKLETME

Kaynak: Dunphy, Patrick ve Bala, Krishna. (2009). Vanilla Curing. Perfumer&Flavorist Ingredients
Bulletin, s.34'den uyatlanmustir.

Vanilya Cesitleri ve Kullanim Alanlar:

Vanilya planifolia ekonomik agidan olduk¢a 6nemli olan aromalart igin yetistirilmektedirler (Tan,
Chin ve Alderson, 2013: 626). Vanilya yetistiriciligi yapan ana tlkeler; Hindistan, Endonezya,
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Madagaskar, Meksika, Reunion ve Komor adalaridir. Bu iilkelere ek olarak Cin, Guatemala, Uganda,
Zimbabwe ve Polonezya, Malavi, Tonga, Fiji adalarinda da vanilya yetistiriciligi yapilmakta fakat bu
tlkeler ana yetistirici tlkelere gbre daha az vanilya yetistirmektedirler (Sasikumar, 2010: 139).
Vanilla planifolia, vanilla tahitensis ve vanilla pompona yetistiriciligi yapilan 6énemli tirlerdir (Sinha
vd., 2008: 299; Umamaheswari ve Mohanan, 2011: 54; Dunphy ve Bala, 2011: 38).

Vanilya, ti¢ ture verilen isimlerle degil, vanilya meyvesinin dogal yolla yetistigi ve yetistiriciliginin
yapildigr yerlerin isimleriyle; Madagaskar vanilyasi, Endonezya vanilyasi, Meksika vanilyasi, Tahiti
vanilyast, Hindistan vanilyasi, Guadeloupa vanilyasi, Papua Yeni Gine vanilyast vb. olarak
bilinmektedirler. Vanilya meyvesi yetistirilen yerlerin kendine has toprak verimliligine ve yerel iklim
Ozelliklerine gére aroma yogunlugu, tat gesitliligi ve lezzet kazanmaktadir (Ranadiva, 2011: 145-147;
Mccormick, 2013: 2).

Bourbon (Madagaskar) Vanilyasi (V. planifolia)

Afrika'nin dogu sahillerinde Hint okyanusundaki Bourbon Adalarinda (yeni adiyla Reunion adalar)
diinyanin en lezzetli vanilyalan yetistirilmektedir. Madagaskar ve Komor, Seysel, Runion adalarinda
yetisen tim vanilyalarin - Bourbon (Madagaskar) vanilyas: ve vanilya gesitleri arasinda en iyi aroma
yogunluguna, tat cesitliligine ve farkli lezzete sahip oldugu bilinmektedir (Mccormick, 2013: 2).
Madagaskar vanilyasinin aromast tatl, yumusak, zengin, dolgun yapil, titiinsi, odunsu, canli, yogun
kokulu, geri planda hissedilen tatli baharatlt 6zelliklere sahiptir (Ranadiva, 2011: 146). En buyik
vanilya tedarikgisi olan Madagaskar tek basina, diinyadaki vanilya miktarinin yaklasik olarak %58'ini
tretmektedir (Karapetian, 2012: 109).

Meksika Vanilyas: (V. planifolia)

Meksika’nin Atlantik okyanusuna bakan tarafinda Bourbon vanilyasina benzeyen Meksika vanilyast
yetistirilmektedir. Burada yetistirilen vanilyanin aromast daha keskin, hafif kekremsi, tath ve
baharathidir. Ancak Bourbon vanilyasiyla karsilastirldiginda dolgun gbvdeden yoksun oldugu
soylenebilir (Ranadiva, 2011: 147). Meksika, vanilyanin dogal yolla yetistirildigi ve dunyaya
yayillmasina neden olan yer olmasina ragmen, giiniimtzde Madagaskat'da tretilen Bourban vanilyast
ile kiyastya bir rekabet icindedir. Meksika vanilyasinin tretimi; fiyat dalgalanmalari, pahali is glict
nedeniyle Meksika sinurlart disginda Asya ve Afrika tlkelerinde gergeklestirilmektedir (Exley, 2010:
11).

Endonezya Vanilyas: (V. planifolia)

Bourban vanilyasinin karakteristik 6zelliklerine ¢ok benzeyen bir tirdir. Bu tir Endonezya’da
yetistirilmektedir. (Mccormick, 2013: 2). Fakat Bourbon vanilyasiyla karsilastirildiginda daha az tatl
ve daha az yumusak Gzelliklere sahiptir. Kendine has sarap kokusundan yoksun ama gticlii odunsu
ve hafif titlinst karaktere sahiptir ve yeni acilmis kalem kokusuna benzedigini ifade edilmektedir
(Ranadiva, 2011: 147).

Hindistan Vanilyast (V. planifolia)

Hindistan'da vanilya Uretimine uygun olan alanlarda yetistirilen vanilya tira Madagaskar'da
yetistirilen Bourban vanilyasi ile karsilastirildiginda daha dolgun gévdeye sahipken, daha az tath ve
daha az yumusaktir. Yogun kremamst hos kokudan yoksun olmasina ragmen hafif kekremsi
oldugunu s6yleyebilir (Nielsen, 2007: 11).

Tahiti Vanilyast (V. tahitensis)

Tahiti'de tretilen vanilya, Meksika(Bourbon) vanilyast ile Odorata vanilyasinin melezlenmesi sonucu
ortaya ¢tkan bir vanilya tiriduir. Tahiti vanilyasinin aromast belirgin ¢igeksi ve hos kokuludur ve


https://doi.org/10.14687/jhs.v13i3.4177

5345

Deveci, B., Turkmen, S., & Avcikurt, C. (2016). Vanilya baharati ve kullanim alanlart tizerine bir arastirma. Journal of
Human Sciences, 13(3), 5340-5350. doi:10.14687 /jhs.v13i3.4177

anisil asit icermektedir. Bu vanilya tiirti s1g ve daha az yogunlukta bir karakter sergilemektedir
(Ranadiva, 2011: 147). Tahiti vanilyasinin aromast baslangicta nispeten tatli olmasina karsin zayif bir
karakter sergilemektedir (Medina, Jimenes ve Garcia, 2009: 4). Ancak Karapetian'a gore; Tahiti'de
tretilen vanilya diinyanin en nadir bulunan ve en pahali pazart konumundadir (Karapetian, 2012:
110).

Papua Yeni Gine Vanilyast (V. tahitensis)

Papua Yeni Gine'de tretilen vanilya aromast zayif ciceksi ve kokulu olmakla birlikte kimyalarinda
anisil asit barindirmaktadirlar. Genel olarak tat ve aroma karakteri zayif bir tirdur (Ranadiva, 2011:
147). Fakat Papua Yeni Gine'de tretilen vanilya diger tilkelerde tretilen V. tahitensis'ler arasinda en
kalitelisi oldugu ifade edilmektedir (Karapetian, 2012: 110).

Orta Amerika(Guadeloupa) vanilyas: (V. pompona)

Orta Amerika'da yetigtitilen vanilya aromast kokulu, ¢icekli ve tathdir. Vanilya Oziitinin
ctkartlabilmesi i¢in gerekli olan dolgun gévdeden yoksun oldugu séylenebilir (Ranadiva, 2011: 147).
Bu vanilya tirt (V. pompona) genellikle parfiim ya da tiitiin endustrisi tarafindan kullanilmaktadir
(Sinha vd., 2008: 301).

Vanilyanin Kullanim Alanlar1

Vanilyanin, Castella vd. gore; yiyecek, icecek, parfim ve ilag endustrilerinde (Castella vd., 2014:
576), Boxer'e gore; genellikle dondurma, sitlt tatlilar, sekerleme, pasta ve keklerde (Boxer, 1997:
52), Sinha vd. gore; koku ve aroma saglayict olarak sekerlemelerde, tatlilarda, iceceklerde ve bazt
6zel yemeklerin tariflerinde ayrica likor, ilag, nutrasotik (gida biitinleyici) olarak (Sinha vd., 2008:
299), Takahashi vd. gore; yiyecek, icecek, ilag, parfiimeri ve sekerlemelerde kullanildigr ifade
edilmektedir (Takahashi vd., 2013: 600).

Mccormick'e gore; yagt azaltilmis dondurma, meyveli yogurt, icecek, seketleme, kahvaltilik gevrek,
unlu mamillerde, kozmetik endustrisinde viicut kremlerinde, makyaj tGrtnlerinde losyonlarda, dus
jellerinde, sabunlarda ve parfimlerin iceriklerinde ayrica koti kokulart maskelemek ya da
yumusatmak icin (Mccormick, 2013: 1), Sandheep ve Jisha'e gore; yiyecek ve iceceklerde ¢ok yaygin
bir sekilde kullanilan vanilya dondurma, c¢ikolata, puding, likor, kozmetik, ilag¢ parfim, unlu
mamullerde kullanildigini belirtmislerdir (Sandheep ve Jisha, 2014: 459). Karapetian, pekcok sefin
basarisinin gizli tariflerinde bulunan vanilyadan kaynaklandigini, vanilya se¢iminde dogru bir tercih
yapildigr taktirde unlu mamullerin, tatlilarin ve soslarin canli bir karaktere déntsecegini belirtirken,
Coca Cola'nin gizli tarifi icindeki vanilyanin varligindan bahsetmistir (Karapetian, 2012: 110).

Vanilya ayrica temel kullanim alanlart disinda bazi tlkelerde; 6rnegin Venezuella halki tarafindan
viicut 1sisin1, mide ve kas spazmlarinin tedavisinde, Arjantin halk: tarafindan spazm ¢6zticti olarak
kullanmanin yant sira afrodizyak, Palau halki tarafindan ise; kadmnlarin regl donemlerinde, ates ve
histerinin (duygu bozuklugu) tedavisinde kullanildigi tespit edilmistir. Vanilyanin ayrica ytzde
bulunan genclik pigmentlerini korudugu belirtilmistir (Sinha vd., 2008: 300).

Vanilya ve Vanilin

Vanilya aromasinin ana etken maddesi vanilindir (Rasoamandrary, Fernandes, Bashari, Masamba,
Xueming, 2013, s.7). Vanilin, kimyada 4-hidroksi-3-metoksibenzaldehid ismiyle bilinmekte olup,
dogal vanilyanin meyvesinde glikozit halinde bulunan hos kokulu  bir  maddedir.
Tgne kristaller halinde, renksiz, ergime noktast 82 °C olan bu aromatik bilesik, alkolle, etetle ve
yaglarla dustk sicaklikta bile ¢ok iyi sekilde ¢éztunebilmektedir. Vanilya bitkisinden elde edildigi
gibi sentetik olarak da elde edilebilmektedir (http://tr.wikipedia.org). Gercek vanilya saf, yumusak
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baharatli bir lezzete sahiptir ve sentetik vanilin tireticileri tarafindan gercek vanilya lezzeti tam olarak
taklit edilememektedir. Sentetik vanilin tireticileri tarafindan farkl: tiitler bir araya getirilerek vaniline
hile karnistirmakta ve bunun temel sebebi ise, sinurh tretim ve dogal vanilya fiyatlarinin yiksek
olmasidir (Sinha vd., 2008: 300). Vanilya ¢ubuklar genellikle %2 oraninda dogal vanilin
icermektedir (Hernandez, 2011: 22).

Vanilya ve vanilin birbirinden oldukg¢a farkli olan maddelerdir. Vanilya dogal, vanilin ise kimyasal
yolla elde edilen aroma katkilart olarak tanimlanabilmektedir. Vanilya tamami dogal yolla elde edilen
aromaca zengin bir uriindir. Tek kullanimlik olarak tedarik edilen ve toz formda olan vanilin ise
kimyasal yolla elde edilen ve kagit endistrisinde kullandan agaglardan agiga c¢ikan bir gesit yan
trindir. Bu drin Lignin-silfonik asit denilen kimyasal attk olan sulfattan elde edilmektedir.
Giintimuzde ticari olarak satist bulunan vanilinin sadece %2’si dogal olan vanilyadan elde edilirken,
kalan %098’lik kismin kimyasal yollardan elde edildigi s6ylenebilmektedir (Frenkel ve Belanger, 2008:
90).

Japonya Uluslararas: Tip Merkezi Arastirma Enstitisi tarafindan yeni enerji tiretme kapsaminda
yapimis olan deneylerin sonucunda, inek giibresine 1s1 ve basing uygulamast yapilarak sentetik
vanilya tretildigi agtklanmistir. Vanilin igerigi ile karsilastirma yapildiginda ayni oldugu gézlemlenen
sentetik uriin, yiyecekler ve icecekler disinda, vanilya kokusu ihtiva eden her alanda (sampuan, dus
jeli, oda kokular, kokulu mumlar, koku maskeleyici vb.) kullanilabilecegi belirtilmistir.
(www.hurtiyet.com.tr; http://www.habetler.com).

Sonug

Vanilya bitkisi aromasi ve yogun kokusu itibariyle bir¢ok alanda kendine yer bulabilmis, Gretiminin
azlig1 nedeniyle de kiymetli ve pahali baharatlardan biridir. Dinya tizerindeki en zengin aroma, tat
ve lezzete sahip olan vanilya meyvesi orkide bitki ailesinin yenilebilir meyve veren tek cesididir.
Dogal tozlasma zorlugundan dolay1 ¢cok uzun siire Meksika’nin disinda yetistirilememistir. Dogal
tozlagsmayr sadece Meksika'da yasayan Melipon isimli 6zel bir ar turi gerceklestirmektedir.
Meksika'da kendiliginden yetisen vanilya bitkisi yapay tozlasma yontemi bulunduktan sonra tropik
iklim o6zelliklerine sahip uygun alanlarda yetistirilmeye baslandmistir. Vanilyanin yetistirilmeye
baslandigt yerlerden birisi Madagaskar'dir. Dogal yolla tozlagsmanin gerceklesemedigi tlkelerde elle
tozlasma yontemi kullanilarak vanilya meyvesi yetistirilmektedir. Madagaskar'da dogal tozlasma
yontemine gore, yapay tozlasma yontemi kullanilarak her bir asmadan %85 oraninda vanilya
meyvesi hasat edilmektedir. Bu bagart Madagaskar'i, dinyanin en biyltk vanilya ihracatgist
konumuna tagimustir. Yapay tozlasma yontemi bulunmasina ragmen her cicekten tek bir meyve
tretebilen vanilya asmasi, tretimi dustik oldugu icin baharatlar arasinda ikinci en pahali baharat
olma konumundadir.

Vanilya gesitleri vanilla planifolia, vanilla tahitensis ve vanilla pompana olarak verilmistir. Bu
yetistirilen tirler en fazla tretilen ve istenilen aroma, tat ve lezzete sahip olan tirlerdir. Bir ¢ok
Uretici aroma yogunlugu, tat ve lezzet derinliginden dolayt vanilla planifolia tiriini tercihen
yetistirmektedir. Vanilya asmalart dikildikten ti¢ yil sonra cicek vermeye baslamaktadir. Her bir
cicekten bir vanilya meyvesi meydana gelmektedir. Her bir asma en fazla 12 adet meyve
verebilmektedir.  Yesil vanilya meyveleri 6-9 ay icerisinde toplanmakta ve hizli bir sekilde
kurutulmaya baslanmaktadir. Kurutma siireci yetistirici tlkelerin kullandiklart yontemlere  goére
degisiklik gostermektedir. Genel olarak vanilya kurutma sireci, yesil vanilya meyvesi toplama,
agartma, tatlandirma, giineslendirme, kurutma ve olgunlastirma evrelerinden olusmaktadir. Son
olarak kalite ve boyutlarina gére uzmanlar tarafindan ayrilarak, 6zel kutularla dinyanin pekcok
yerine ihra¢ edilmektedir.
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Diinya tizerinde kabul gérmis ve herkes tarafindan sevilen dondurma, cikolata, sekerleme, pasta,
kek, unlu mamiiller, siitlii tatlilar, puding, tatlt soslarda, domatesli ve act soslarda, likor, kahve, coca
cola vb. yiyecek ve iceceklerde kullanilmaktadir. Yiyecek ve icecek endistrisinin disinda, kozmetik,
parfiim, titln, dus jeli, sampuan, oda ve ara¢ kokulari, plastik malzemelerin kokularini maskelemek
amactyla kullanilmaktadir. Tlag endiistrisinde yaygin bir sekilde kullanilan vanilya tropik iklime sahip
bir ¢ok tlkede ates diisiiriicii, mide ve kas spazmlarini giderici, kadinlarin regl donemlerinde agr
yatistirict, duygu bozukluklarinin tedavisinde, kadinlar tarafindan yuizlerindeki genglik pigmentlerini
ortaya ¢tkarmak icin ve teskin edici 6zelliginden dolay1 sakinlestirici olarak kullanilmaktadir. Ayrica
vanilya yiyecek koruyucu ve saglik acgisindan buylik Onem tastyan medikal rtinlerde
kullanilmaktadur.

Vanilyanin ana etken maddesi vanilin olmasmna ragmen her bir vanilya meyvesinde yaklasik %2
oraninda vanilin bulunmaktadir. Bu oran ¢ok az oldugu igin vanilin treticiler tarafindan kimyasal
olarak laboratuar ortaminda ¢ogaltilmaktadir. Gergek vanilin tadi ve aromast tam olarak taklit
edilemeyecegi icin treticiler tarafindan farkli yontemler kullamilarak geriye kalan (%098) kisim
tretilmektedir. Vanilya dogal bir meyve iken vanilin ise dogal vanilyanin iginde bulunan degerli bir
maddedir. Tek kullanimlik ve toz formda marketlerde satilan wvanilin (sentetik vanilya)
incelendiginde tamamen laboratuar ortaminda tretilen kimyasal bir bilesiktir. Aynt zamanda sentetik
vanilya kagit endustrisinde kullanilan agaclardan agiga c¢ikan kimyasal atik olan silfattan elde
edilirken, inek giibresine belirli 1st ve basing uyguladiginda ortaya cikabilen bir kimyasal bir
maddedir. Farkli aroma veya tat verici etkin maddeler vanilyanin i¢indeyken, vanilinin ise disinda
bulunmaktadir. Vanilya dogal bir aroma lezzet ve tat sunartken vanilin sadece benzer aroma
sunmaktadir. Strekli tiketilen tatli, dondurma, ¢ikolata, seketleme, kahve vb. triinlerde vanilin
kullanidmissa tek diize bir tat hissi fark edilebilirken, dogal yolla tretilmis vanilya kullaniddiginda
yumusak, zengin bir aromanin ve kokunun farkina varilabilmektedir.
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Extended English Abstract

This study has been done with the aim of specifying vanilla the spice and its usage areas, giving a
theoretical information about vanilla. On the other hand this study is to discuss the general
characteristics of vanilla, the orchid plant family it belongs to, its transformation process to be a
vanilla, the contribution of vanilla type that can be produced in to the industry, the types of
vanilla, its areas of usage, how vanilla is produced and differences between vanilla and vanilin.

It is known that vanilla is one of the most famous and the best aroma in the world. First time, it
was grown by Aztecs living in Veracruz, Mexico and spread to the world from here. Vanilla is
actually known as fruit of orchid which is firstly fermented and is later desiccated. Vanilla had been
used as aroma supplier by the time it was firstly grown. Nowadays, free from being local it has been
the second spice which is the highest at processing capacity in the world market.

Vanilla, which is the most popular aroma supplier in the world, has been used intensively in foods
and drinks, cosmetic, medicine by industries. However, because of production’s not compensating
for the consumption, price tises, lack of labor; it causes natural vanilla extract to be cheated and
causes different vanilla species to be mixed with each other.

The only species which can produce eatable fruit among the species in the family of climber
tropical orchid is vanilla. Vanilla types are given as vanilla planifolia, vanilla tahitensis and vanilla
pompana. These grown species are the species which are the most produced and have desired
aroma, taste and flavor. Most of the producers grow preferably the species vanilla planifolia because
of aroma density, taste and flavor depth. Vanilla vines start to give flowers three years after planted.
A vanilla fruit can be obtained from each flower. The fruits which vanilla ivy grow look like a
capsule that has flat, fleshy leaf, yellow white cream flowers; like bright black got thinner towards
two poles; special scent, bitter taste, 15-20 cm in length. Green vanilla fruits are collected in 6-9
months and are started to be desiccated fast. Desiccation process varies according to methods
which countries that grow vanilla use. Vanilla desiccation process generally comprises of collecting
green vanilla fruit, bleaching, sweetening, insolation, desiccation and ripening phases. Finally, being
separated by experts according to its quality and size, it is exported to everywhere in the world in
special boxes.

The usage area of vanilla is pretty wide. It is used in ice cream, chocolate, candy, cake, muffin,
bakery products, milk puddings, pudding, sweet sauces, tomato and hot sauces, liqueur, coffee,
coke etc. food and drinks which is especially loved by everyone. Besides food and drink industry, it
is used in order to mask cosmetic, perfume, tobacco, shower gel, shampoo, room and car odour,
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plastic material odours. Vanilla which is used widely in medicine industry is used as fever reducer,
stomach and muscle spasm removal, pain reliever in women’s regl periods, at cure for mood
disorders, in order to reveal youth pigments in their faces by women and as tranquillizer because of
its sedative properties. And what’s more, vanilla is used in medical products which matter in terms
of food conservator and health.

Although basic factor substance of vanilla is vanillin, there is approximately 2 % percent of vanillin
in each vanilla fruit. Because this percentage is too low, vanillin is produced in order to complete
the rest part of 98 % by being used different methods chemically in laboratory conditions.
However, the taste and the aroma of natural vanillin cannot be completely imitated. Because vanilla
is a natural fruit along with vanillin is a precious substance which is included in natural vanilla.

When the vanillin (synthetic vanilla), which is for single use and sold in powder form in markets, is
analyzed, it is a chemical compound totally produced in laboratory conditions. At the same time,
while synthetic vanilla is obtained from sulphate which is chemical waste that come out from the
trees used in paper industry, it is a chemical product which can come out when particular heat and
pressure are applied to the cow manure. While different aroma and sweetening factor substances
are in vanilla, they are out of vanillin. Vanilla offers a natural aroma, taste and flavor; whereas
vanillin offers only similar aroma. While a monotonous taste feeling can be distinguished if vanillin
has been used in dessert, ice cream, chocolate, candy, coffee etc. products which are consumed
constantly; a soft rich aroma and odour can be distinguished when naturally-produced vanilla is
used.
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