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Makale Gecmisi 0Oz

Génderim Tarihi: Bu ¢alismanin amaci, baharatlarla ilgili yayinlanan ¢alismalar iizerinden baharatlar konusuna

24.09.2019 yonelik egilimler ve baharatlarin gida sektdriindeki yeri, etkisi ve 6nemine iligkin bir durum
- tespiti yapmaktir. Arastirmanin veri setini Food Chemistry dergisinde 2014-2018 yillar

Kabul Tarihi: 10.12.2019 arasinda, baslik ve igeriklerinde baharat alanina iliskin konularin yer aldigi yazilar

olusturmaktadir. S6z konusu yillar arasinda toplam 457 calima yayimnlanmistir. Arastirma

Anahtar Kelimeler kapsaminda ele alinan konularin yillara gore egilimini ve hangi konularda daha ¢ok yogunlagma

oldugunu belirlemek amaciyla bibliyometrik analiz yapilmistir. Bu kapsamda yayinlar; yillara
gbre yaym sayilart ve konu-kavram agisindan incelenmistir. Bibliyometrik analiz teknigi
kapsaminda bu ¢aligsmada ele alinan iki temel kriter vardir. Bu kriterler, veri tabaninda “spices”
Bibliyometrik analiz konu bagligiyla taranan yayinlarin sayilari ve konularidir. Aragtirma sonucunda Food Chemistry
dergisinde antioksidan ve antimikrobiyal bilesikler, aroma bilesikleri, gida tarama (duyusal
degerlendirme ve kimyasal analiz), kullanilan yontem ve teknikler, biyoaktif bilesikler ve
antioksidan 6zelliklerinin korunmast ve nispeten daha uzun raf 6mrii elde etmek i¢in paketleme,
depolama vb. gibi siireglerin analizi gibi konulara artan bir bigimde yer verildigi gézlenmistir.

Baharatlar

Makale incelemesi

Keywords Abstract
Spices . . . . ) .
The aim of this study is to determine the trends, spices and the place, effect and importance of
Bibliometric analysis spices in the food sector through published studies on spices. The data set of the research is
. . composed of articles in Food Chemistry magazine between 2014-2018, which include topics
Article review related to spices in their titles and contents. A total of 457 studies were published between these

years. The bibliometric analysis was conducted to determine the tendency of the subjects
covered by the research over the years and which subjects were more concentrated. Within this
scope; The number of publications and the subject-concept in terms of years were examined.
Within the scope of bibliometric analysis technique, there are two main criteria discussed in this

Makalenin Tiirii study. These criteria are the numbers and subjects of the publications scanned in the database
) under the subject title ices spices. As a result of the research, antioxidant and antimicrobial
Arastrma Makalesi compounds, aroma compounds, food screening (sensory evaluation and chemical analysis),

methods and techniques used in Food Chemistry magazine, preservation of bioactive
compounds and antioxidant properties and packaging, storage and so on to obtain relatively long
shelf life.
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GIRIS

Mitolojide tanrilarin insana bahsettigi en degerli hediye olarak goriilen bitkilerle insanlarin iliskisi, insanlik tarihi
kadar eskidir (Faydalioglu ve Siiriicii, 2011) ve insanlarin saglikli bir hayat siirdiirebilmesi, yeterli ve dengeli bir
sekilde beslenmesinde bitkiler 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica bitkiler, insan beslenmesinde temel vitamin ve mineral
kaynagi olarak tiiketilmekle beraber baharat olarak da kullanilmaktadir. Bitkilerin ¢esitli boliimlerinden elde edilen
baharatlar belirli koku, lezzet, istah agma, sindirimi kolaylastirma ve gida muhafazasi gibi amagclarla kullanilan gida
maddeleridir (Vural, Arserim-Kaya ve Mete, 2004; Sayili, Sekeroglu ve Yaramanci, 2006). Tirk Dil Kurumu
(TDK)’na gore baharat, Arapcadan gelen bir isimdir ve “yiyecek ve iceceklere hos koku ve tat vermek i¢in kullanilan
tarcin, karanfil, zencefil, karabiber vb. maddeler, bahar” big¢iminde tanimlanmistir (TDK, 2019). Larousse
Gastronomique ise (2001); “degisik oranlarda koku ve keskinlige sahip, 0Ozel lezzetiyle yemeklerin

¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin genel adi” seklinde tanimlamaktadir.

Bitkiler “tibbi” ve “aromatik™ baharat olarak kullanilmaktadir. Tibbi olarak kullanilan bitkiler, hastaliklar
onleme, kozmetik sektorii, dini torenler gibi alanlarda kullanilirken, aromatik bitkiler, giizel koku ve tat verme amagli
cesitli sekilde kullanilabilmektedir (Anonim, 2005). Baharatlar ilk olarak hastaliklarin tedavisinde, dini torenlerde ve
koku maddeleri iiretiminde kullanilmis daha sonra gidayr muhafaza etme, istah agma ve lezzet verme amaciyla
kullanim alanlar1 arttiritlmigtir (Yildirrm—Aybakir, 2015; Demircioglu, Yaman ve Simsek, 2007). Eski Yunan, Cin,
Siimer, Asur, Misir ve Roma’da hastaliklarin tedavisinde baharatlarin énemli bir yeri oldugu, Hippokrates, Galenos

ve Pedanios Dioskorides gibi hekimler tarafindan da ilaglarin igerisinde kullanildig: bilinmektedir (Yigit, 2016:218).

Baharatlarin yiyeceklerde kullanildigi zamana dair net bir bilgi olmasa da Amerikali arkeologlar, insanlarin
yakaladiklar1 hayvanlarin etini lezzetlendirmek i¢in Mezolitikte bazi bitkileri baharat olarak kullandiklarini
belirtmektedirler. Susamin ¢ok eski zamanlarda sarap yapiminda ve yiyecek olarak kullanildigi, ayrica yagindan
yararlanildig1 diisliniilmektedir. Sogan ve sarimsak da yiizyillardan beri beslenmede Onemli bir yer tutmustur.
Mezopotamya’daki tarihi kayitlarda hardal, rezene, kekik ve safran gibi baharatlarin adi gegmektedir. Antik
uygarliklarda ¢ok sayida baharatin bilindigi, iiretildigi ve farkli amagclarla kullanildig1 bilinmektedir. Eski Yunan ve
Roma doéneminde ise baharatlarin uygulama alanmi arttirilarak kullaniminin yayginlastigi goriilmektedir. Eski
Caglarda Asya ve Avrupa bolgelerinde baharat kullaniminin yayginlagmasi ticaret kervanlari ile Avrupa’dan Dogu
Asya’ya kadar birgok iilkeye baharat ulastirilmis ve bu sayede ticaretin gelismesi saglanarak ticaret potansiyeli
olusturulmustur. Ticareti en fazla yapilan baharatlar arasinda: karanfil, tar¢in, kakule, zencefil ve karabiber yer
almistir (Yigit, 2016: 218). i1k baharat ticareti, Ortagag zamam Cinlilerin Malezya ve Hindistan’dan gecerek Araplara
baharat saglamalariyla baglamistir. Araplar da Anadolu {izerinden Avrupa’ya satmiglardir. Uzun bir siire Araplarin
elinde bulunan baharat ticareti, sirasi ile Arap, Portekiz ve Hollandalilarin eline ge¢mistir (Demircioglu, Yaman ve

Simsek, 2007).

Baharatin biitiin veya 6giitiilmiis sekilde gidalara katilmas1 6nemini korumakla birlikte ¢esitli ekstraktlar, ugucu
yaglar, sivi aromalar ve degisik karigimlar da ticarette ve gida teknolojisinde yerlerini almis, tercih edilir duruma
gelmislerdir. Genel olarak gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan baharatlarin antimikrobiyal ve antioksidan
ozellikleri de tespit edilmistir. Yapay koruyucularin kanserojenik etkiye sahip olmasi sebebi ile insan sagligini

olumsuz etkilemeyecek dogal koruyucu etkiye sahip baharatlarin kullanimi da artmigtir (Arin, 2009).
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Baharatlarin hem tipta hastaliklarin tedavisinde, hem de gidalarin lezzetlendirilmesinde ve korunmasinda,
kozmetik ve parfiimeri sektdrii gibi pek ¢ok alanda yaygin kullanilmasiyla birlikte, akademik yasamda baharatlarla
ilgili yapilan ¢aligmalarin hangi boyutta oldugunun uluslararas: alan yazin taramasi yoluyla ortaya konulmasi da
olduk¢a 6nem kazanmistir. Bu dogrultuda bu ¢alismanin amaci, Food Chemistry dergisinde baharatlara yonelik
yapilan makaleler iizerinden bir durum tespiti yapmaktir. Bu amagla glinceli yakalamak adina derginin 2014-2018
yillar1 arasinda yayinlanan sayilar1 incelenerek baharatlarla ilgili konulara gosterilen ilgi, yillara gore
degerlendirilmistir. Ayrica ¢alismanin elde edilen veriler 1s181nda, arastirmacilarin bakis, algi ve segimlerini
sekillendirecegi varsayimindan hareketle, ortaya koyulan konularla ilgili eksikliklerin belirlenmesine katki

saglayacagi disiiniilmektedir.

Veri toplamada bibliyometrik analizden yararlanilmistir. Bibliyometrik analiz, belirli bir alanda, dénemde ve
bolgede kisiler ya da kurumlarca tiretilmis yaymlarin ve bu yaynlar arasindaki iliskilerin sayisal olarak analizidir
(Ulakbim, 2019). Herhangi bir bilim dalinda gergeklestirilmis olan yazili ¢alismalarin belirli donemler itibariyle
incelenmesi, bilim dalindaki gelismelerin ve ¢aligma alanlarindaki egilimin belirlenmesinde 6nem arz etmektedir
(Hotamigli ve Erem, 2014: 2). Bu analiz yoluyla elde edilen bulgular, bilim dalinin gelisme diizeyi ve egemen
egilimlerinin belirlenmesine katki saglamakta ayn1 zamanda sorunlari ortaya ¢ikarma ve ¢6ziim bulmak i¢in tartigma
imkan1 saglayabilmektedir. Bibliyometrik analizlerin akademik yayinlara yapilmasi, daha nesnel bulgu ve sonuglara
ulasilmasini saglamaktadir (Kozak, 2000: 16). Bu tip ¢aligmalar ¢cogunlukla bibliyometri alaninda 1978 yilindan beri
alanin temel dergisi konumunda olan Scientometrics adli dergide yayimlanmaktadir. Alanla ilgili diger dergiler
elektronik ortamda yayimlanmakta olan International Journal of Scientometrics, Informetrics and Bibliometrics ve

daha yayimlandigi ilk sayi itibariyle atif dizinleri kapsamina alinan Journal of Informetrics’dir (Al 2008: 9).

Bibliyometrik arastirma ile bir konuda en verimli arastirmacilar belirlenip ¢esitli konularda iilkeler arasinda,
kurumlar arasinda ya da ekoller arasinda karsilastirmalar yapilmasina da imkan saglamaktadir. Bibliyometrik ile

ugrasan kisiler en az dort gruba ayrilmaktadir. Bunlar (Ulu ve Akdag, 2015: 6):
- Atif analizi lizerine ¢alisanlar,
- Ortak atif (co-citation) analizi lizerine odaklananlar,
- Kisilerin, kurumlarin ya da iilkelerin verimliligi ile ilgilenenler,
- Kitap, makale, patent gibi bilgi {iriinleri ile iligkili ¢aligmalar yapanlar.

Nitel arastirma yontemlerinden bibliyometrik analiz teknigi kapsaminda ele alman diger temel kriter ise
makalelerin sayilar1 ve konularidir. Ele alinan derginin baharatlarla ilgili bibliyometrik agidan analiz edilmesi bu
calismanin Ozgiinliigiinii yansitmaktadir. Alan yazinda baharatlarla ilgili yapilmis c¢alismalarin yoniinii ve

egilimlerini gostermesi bakimindan ilgili alan yazina katki saglayacag disiiniilmektedir.

YONTEM

Aragtirma kapsaminda belirlenen dergiler dokiiman analizine tabi tutularak, betimsel bir ¢alisma

gergeklestirilmigtir.
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Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini baharatlar konusunda yayin yapan dergiler olusturup 6rneklemini Food Chemistry dergisi
olusturmaktadir. Arastirmada veri kaynagi olarak, 1976 yilinda kurulmus, yilda 24 kez yaym yapan hakemli bir
bilimsel dergi olan Food Chemistry dergisinin 2014-2018 yillar1 arasinda yayimlanan sayilari kullanilmistir. Science
Direct veri tabaninda baharatlar ile ilgili yayin yapan dergiler arasinda en yiiksek etki faktorii (Impact Factor) ne
sahip (IF: 4.946) Food Chemistry dergisinin giinceli yakalamak adina 2014-2018 yillar1 arasinda 5 yillik donem
orneklem olarak belirlenmistir. Bu dénemde yayimlanan makaleler arasinda da baslik ve igeriginde baharatlara

yonelik calismalarin oldugu yazilar degerlendirme kapsamina alinmistir.
Arastirmanin Kisitlari

Bu calisma, Science Direct veri tabaninda yayin yapan Food Chemistry dergisinden derlenen bulgularla siirlidir.
Baharatlar ile ilgili yaymlanan diger dergiler, incelenecek yazilarin 5 yillik siireci kapsamasinin yaratacagi zaman

etkisi ile arastirmanin kapsami disinda tutulmustur.
Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Dergilerin degerlendirilmesinde kullanilan etki faktorii (impact factor), bir dergide, 6nceki iki yilda yayimlanan
makale sayisina, o yil igerisinde yapilan atif sayisinin boliinmesiyle hesaplanmaktadir. Makale bagina diigsen ortalama
atif sayisini gosteren etki faktori, dergilerin sayginlik ve kalite gdstergesi olarak degerlendirilmektedir (Najman ve
Hewitt, 2003; Saha, Saint ve Christakis, 2003; Semenzato, Rizzato ve Agostini, 2004). Ayni zamanda dergilere iligkin
bazi bibliyometrik caligmalarda da etki faktorii, rakamlar1 degerlendirme 6l¢iitii olarak kullanilmaktadir (Al, 2008:

23-24).

Calisma kapsaminda dokiiman analizi yapilarak gerekli veriler toplanmis, veriler belirlenen temalar iizerinden
betimsel analize tabi tutulmustur. Betimsel analiz; analiz i¢in kapsamin belirlenmesi, temalarin olusturulmast,
temalara gore olusturulan cerceve iginde elde edilen verilerin islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmast
olmak {izere bes asamada yapilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2006: 224). Verilerin toplanmasinda baharatlarla ilgili
yayimlanan makalelerin baglik ve paragraflar1 analiz edilmistir. Bibliyometrik analiz yontemi kullanilarak
baharatlara yonelik belirlenen temalarin, yillara gore degisimini saptamak amacglanmistir. Bu amagla Science Direct
veri tabaninda “spices” terimi ile arama yapilmis, ulasilan yaymlar icinde ‘impact’ faktorii en yiiksek olan Food
Chemistry dergisi aragtirma kapsaminda incelenmistir. Giincel bilgilere ulagabilmek amaciyla 2014-2018 yillarini
kapsayan 5 yillik siire zarfinda yaymlanan makaleler incelenmis ve baharatlarla ilgili olarak 2018 yilinda “105”,2017
yilinda “83”, 2016 yilinda “100”, 2015 yilinda “77”, 2014 yilinda “92” makale olmak iizere toplamda 457 makale
tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda degerlendirilen dergide yayinlanan yazilar, arastirma sorulari ¢ercevesinde belirlenen
temalar dogrultusunda ele alinmistir. Bu amagla dncelikle derginin olusturdugu yaygin olarak kullanilan igerikler ve
anahtar kelime bagliklar1 belirlenerek temalar belirlenmistir. Verilerin toplanmasinda birden fazla temanin islendigi
calismalarda, bir ana tema altinda veriler birlestirilmistir. Temalar altinda gruplandirilan verilerin sayimi yapilmus,

elde edilen sonuglar tablolastirilarak yillara gore ele alinan konular birbiri ile kargilagtirilmistir.
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BULGULAR

Makalelerin yil {izerinden degerlendirilmesi sonucunda sirasiyla Grafik 1, 2, 3, 4, 5 ve 6’daki bulgulara

ulasilmigtir.
Food Chemistry dergisindeki makale sayilarinin yillar itibariyle dagilimi Grafik 1” de verilmistir:
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Grafik 1: Makale Sayilarinin Yillara Gore Dagilimi

2014-2018 yillar1 arasinda toplam 457 makale yaymnlanmistir. Grafik 1’e gore, en ¢ok makalenin yaymlandig: yil
sirastyla 2018 yil1 (105), 2016 y1l1 (100), 2014 y1l1 (92) ve 2017 yil1 83) iken, 2015 yilinda (77) yayinlanmustir.

Derginin 2014 yilina ait yaymlanan yazilarin antioksidan ve antimikrobiyal bilesikler, gida tarama (duyusal
degerlendirme ve kimyasal analizler), saraplarin aromatik incelenmesi ve baharatlarin igeriklerinde yapilan analiz ve
kullanilan teknikler gibi konularda yogunlastig1 tespit edilmistir, en az ilgi géren konularin ise baharatlarin saglik
yoniinden incelenmesi, fonksiyonel gidalar agisindan baharatin degerlendirilmesi, paketleme asamasinda

kimyasallarin baharatlara etkisi gibi konular oldugu belirlenmistir.
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Grafik 2: 2014 Yilinda Yayinlanan Yazilarda Baharatlara iliskin Yer Verilen Temalarin Dagilimi ve Seyri
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Temalara iliskin dagilim incelendiginde, antioksidan ve antimikrobiyal bilesiklerle ilgili ele alinan ¢aligmalarin
artan bir bigimde ilgi gordiigii gozlenmektedir. Bu ¢aligmalarda lezzet ve tat bilesenleri lizerinde yogunlasilirken,
ayni zamanda antioksidan 6zelliklerinin korunmasi ve nispeten daha uzun raf omrii elde etmek icin paketleme,
depolama vb. gibi siirecler analiz edilmistir. Diger dikkat ¢eken konulardan biri ise gida taramadir. Kimyasal

bilesenleri incelenen farkli ortamlarda yetisen baharatlarin temel bilesen analizi yapilarak fark olup olmadigi

belirlenmektedir. 2015 yilinda ise bu durum etkinligini siirdiirerek 6nemini korumaya devam etmistir (Grafik 3).
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Grafik 3: 2015 Yilinda Yayinlanan Yazilarda Baharatlara liskin Yer Verilen Temalarm Dagilimi

Derginin 2015 yilina ait yayinlanan yazilarin antioksidan etki, biyoaktif bilegsen ve igerik analizi konularinda
yogunlastigi, en az ilgi goren konularin ise antifungal etki, saklama kosullar1 ve {irlin gelistirme temalarina ait oldugu
saptanmustir.  Antioksidan etki temasi altinda antioksidan potansiyeli, ozellikleri, antioksidan aktivitenin

degerlendirilmesi konular siklikla ¢alisilan konulardir.

Derginin 2016 yilina ait yayinlanan yazilarin baharatlarda bilesiklerin tayin edilmesinde kullanilan yéntem ve
tekniklerin degerlendirilmesi, 1s1nlama yontemi ve baharat, baharat ve saglik iligkisi, duyusal profilinin belirlenmesi,
icerigindeki bilesiklerin belirlenmesi ve analizi, farkli kurutma yontemlerinin baharat kalitesi {izerine etkisi,
baharatlarin fonksiyonel gida 6zelliginin degerlendirilmesi, pisirme yontemlerinin ve 1sil iglemin baharat kalitesi
iizerine etkisi, ambalajlama ve depolama kosullariin baharat kalitesi {izerine etkisi, hasat zamaninin baharat kalitesi
iizerine etkisi, liretim siireci agamalarinin baharat kalitesi {izerine etkisi ve baharat karakteristiklerinin ve 6zelliginin

belirlenmesi konularinin oldugu tespit edilmistir (Grafik 4).
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2016 Yilina Ait Temalarin Dagilimi

m TEMALARIN DAGILIMI

KARAKTER VE OZELLIKLERININ TAYINi i 6
GIDA UZERINE ETKILERI VE FONKSIYONEL OZELLIGI . 9
URETIM SURECI s 25
BILESIK TAYINi VE ANALIZI s 15
DUYUSAL PROFIL DEG. nmmmmmmm 3
BAHARAT VE SAGLIK s 3
YONTEM VE TEKNIK e 29

TEMA

0 5 10 15 20 25 30 35
MAKALE SAYISI

Grafik 4: 2016 Yilinda Yayinlanan Yazilarda Baharata Iliskin Yer Verilen Temalarin Dagilimi ve Seyri

2016 yilinda yayimlanan 100 makalenin temalara iliskin dagilimi incelendiginde, yontemlerinin giivenilirliginin
dogrulanmasi, en kisa zamanda sonucun hangi yontem ile saglanacagi, analiz yapilan baharatin 6zelligini
kaybetmeden en az kayipla dogru yontemin belirlenmesi, farkli 1sinlama yontemlerinin karsilagtirilmasi, kalite igerigi
bakimindan yiiksek olmast ve taklit ve tagsisi engellemede bu yontemler icin en dogru analizin tespit edilmesi
oldukca onemlidir. Bundan dolay1 en fazla temanin baharatlarda bilesik tayini ve baharat o6zelliklerinin dogru

tanimlanmasinda kullanilan yontemlerin ve tekniklerin uygunlugunu ele alan ¢alismalarin oldugu tespit edilmistir.

Ikinci olarak en fazla konu dagilimmin baharatlarin iiretim siirecinde gegirdigi asamalarin baharatin Kalitesi
iizerine olan etkisi temas1 oldugu tespit edilmistir. Uretim siireci asamalarinda konu dagilin olarak, hasat zamaninin
baharatin kalitesi {lizerine etkisini inceleyen konu dagiliminin 4 makale, pisirme yontemi ve uygulanan 1si1l islemin
baharatin kalitesi iizerine etkisini 8 makale, farkli kurutma yontemlerinin baharatin kalitesi {izerine etkisini 5 makale
ve son olarak ambalajlama ve depolama seklinin baharatin kalitesi iizerine etkisini inceleyen makale sayisinin 5 adet

oldugu tespit edilmistir.

Ucgiincii en fazla konu dagilimi baharatlarin icerisindeki bilesiklerin tayini ve bu bilesiklerin tanimlanmasi
seklinde dagilim gostermistir. Dordiincii olarak en fazla konu dagilimi baharatlarin gidalar iizerinde yarattigi olumlu-
olumsuz etkileri ve gidalar icerisinde kullanildiklarinda gidalara fonksiyonel 6zellik kazandirma boyutu lizerinde
durulmustur. Baharat ve saglik iliskisi ile tat, lezzet, koku ve tiiketici tercihine yonelik konu dagilimlarinin esit oldugu
gozlemlenirken, en az konu dagilimimin ise farkli cografi bolgelerde yetisen baharatlarin genotiplerinin ve tanimlayict

ozelliklerinin belirlenmesi oldugu tespit edilmistir.
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Grafik 5: 2017 Yilinda Yayinlanan Yazilarda Baharatlara iliskin Yer Verilen Temalarin Dagilimi

2017 yili temalara gore dagilim incelendiginde antioksidan aktivite ve biyoaktif bilesen temalarina olan ilginin
artarak devam ettigi belirlenmistir. Bu donemde, baharatlarin alerjen etkileri ve antidiyabetik 6zellikleri en az ilgi
ceken temalar olmustur. Antioksidan etki temasi altinda baharatlarin antioksidan potansiyelleri 6zellikleri, dogal ve
sentetik antioksidanlarin etkilerinin karsilagtirilmasi yogun olarak calisilan konular arasindadir. Son yillarda
fonksiyonel gidalara, biyoaktif bilesenlere karsi artan ilgi burada da acikca tespit edilmistir. Baharatlarda taklit ve
tagsise yonelik artan ilgi yayinlarda da gdze ¢arpmaktadir. Ozellikle safran, kirmizibiber ve zeytinyaginin en ¢ok hile

yapilan gidalar arasinda oldugu tespit edilmistir.

2018 yilina ait genel olarak tema dagilimina bakilarak en fazla konu g¢aligmalarinin gida igerisindeki bilesen
ozelliklerinin tanimlanmasi ve miktar tayini ve bu bilesenlerin dogru tespit edilmesinde kullanilan yontemlerin

degerlendirilmesine yonelik oldugu saptanmistir (Grafik 6).

2018’de yaymmlanan 105 makalenin temalarna iliskin dagilimi incelendiginde en fazla temanin gidalarin
icerisindeki bilesenlerin tayini, 6zellikleri ve gida iizerinde olusturacag etkilerin degerlendirilmesi seklinde dagilim
gdsterdigi saptanmustir. Ikinci olarak en fazla tema dagilimimin gida igerisindeki bilesenlerin dogru tanimlanmasinda
kullanilan analiz tekniklerin belirlenmesi ve degerlendirilmesi ¢ercevesinde oldugu gdzlemlenmistir. Ugiincii olarak
iretim siireci asamalarinin gida kalitesi iizerinde olusturdugu etkilerin analizi ve degerlendirilmesi seklinde oldugu
tespit edilmistir. Uretim siireci asamalarinda konu dagilimi olarak, hasat zamaninin baharatin kalitesi {izerine etkisi,
farkli kurutma yontemi ve uygulanan 1sil iglemin baharatin kalitesi iizerine etkisi, ambalajlama ve depolama seklinin
baharatin kalitesi {izerine etkisi ve son olarak 1sinlama yonteminin gida iizerindeki etkisinin belirlenmesine yonelik
caligmalar oldugu tespit edilmistir. Gida ve saglik temasina iligkin konu dagiliminin sinirh kaldigi, gida tizerinde

bilesenlerin aroma ve duyusal profilin degerlendirilmesi, ekstraksiyonda kullanilan yonteminin degerlendirilmesi ve
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farkli ekstraksiyon yontemlerinin gida iizerindeki etkisinin incelenmesine yonelik temanin da yine gorece sinirli

kaldig1 belirlenmistir.
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Grafik 6: 2018 Yilinda Yayinlanan Yazilarda Baharatlara Iliskin Yer Verilen Temalarm Dagilimi

SONUC

Bu calisma ile Food Chemistry Dergisi’nde baharatlar hakkinda yayinlanan makaleler arastirma kapsaminda
degerlendirilerek derginin bibliyometrik profili ortaya koyulmaya calisilmistir. Bibliyometrik analiz ¢aligmalari
herhangi bir konu hakkinda yaymnlanmis kaynaklarin igeriginin ve konu hakkindaki gelismelerin tespit edilmesi
acisindan 6nem arz etmektedir. Arastirmalar sonucu elde edilen bibliyometrik bulgular; incelenen bilim dalindaki
gelismelerin, ¢aligmalarin odak noktalarinin ve alandaki eksikliklerin tespit edilmesi noktasinda katki saglamaktadir.
Tablo 1’ de baharatlar cercevesinde 2014-2018 yillarin1 kapsayan soz konusu dergide yayinlanan makaleler

tizerinden olugturulan temalara yer verilmistir.

Food Chemistry dergisindeki yayinlara genel olarak bakildiginda baharatlarin saglik {izerindeki etkileri dolayli olarak
ele alinmigtir. Baharatlarin igeriginde bulunan biyoaktif bilegsenlerin antioksidan, antimikrobiyal, antifungal etkileri ile
tirozinaz gibi zararl birgok enzim ve heterosiklik amin olusumu iizerine inhibe edici 6zelligi, sagligin korunmasinda

dolayli bir etki olusturmaktadir.

Baharatlarda bulunan biyoaktif bilesenler ve antioksidan etkiler, baharatlar konusunda en fazla ilgilenilen konular
arasinda yer almaktadir. Baharatlar, sentetik katli maddelerine dogal bir alternatif olarak degerlendirilmekte, bilesimindeki
biyoaktif bilesenlerin gerek antioksidan gerek anti mikrobiyal, antifungal, antidiyabetik etkileri arastirmacilarin dikkatini
¢ekmektedir. Baharatlarin cografi kdkenlerinin belirlenmesi, cografi isaret konulari da ele alinmaya baglanan 6nemli
konular arasinda bulunmaktadir. Her iiriin yetistigi iklim ve toprak 6zelliklerine gore farkli miktarlarda ve farkli 6zellikte

biyoaktif bilesen igerigine sahiptir ve bu icerikler {iriiniin cografi kokeni hakkinda bize bilgiler vermektedir.
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Tablo 1: 2014-2018 Yillarin1 Kapsayan Temalarin Dagilimi
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Temalarda dikkat ¢eken bir konu ise saraplardir. Saraplarla ilgili aroma bilesiklerine, kimyasal ve duyusal
profillerine dikkat ¢eken birgok ¢alisma bulunmaktadir. Bu durum dogrudan bir baharat ya da herhangi bir bitkiye
yonelme yerine aromatik bilesenler ve antioksidan ozelliklerin ele alindigi konularin daha ¢ok One ¢iktigini

gostermektedir.

Analiz ve tekniklerde bir¢ok baharatin yenilebilir kisimlariin besleyici ve fitokimyasal bilesimleri incelenmistir.
Toplam fenol, flavonoid ve C vitamini igerigi, antioksidan aktivitesi yoniinden incelenmis ve elde edilen sonuglar
birbiri ile karsilagtirilmistir. Makalelerde sik¢a rastlanan baharatlarin ise; safran, zerdecal, kirmizibiber, adagayi,
sumak, kekik, kori, karanfil, tuz, lavanta, dereotu, susam, rezene, feslegen, yesil cay, kakao, kimyon, vanilya, tar¢in,

anason, kisnis, nane, sarimsak ve iiziim oldugu saptanmistir.
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Extensive Summary

Introduction

Spices are used widely in many fields such as cosmetics and perfumery sector, both in the treatment of diseases
in medicine and in the flavoring and preservation of foods, and it is also important to determine the extent of the
studies related to spices in the academic life by means of international literature review. The aim of this study is to
determine the situation through the articles on spices in Food Chemistry. For this purpose, the numbers of Food
Chemistry magazine published between 2014-2018 in order to catch up to date have been examined and the interest
shown on spices related issues has been determined by years. Another aim is to reveal the discourses regarding the
place, role and importance of spices. In the light of the data obtained in the study, it will be possible to identify the
issues that are important in publications related to spices, and to reveal the discourses on the role and importance of
spices. In addition, it is thought that these publications will contribute to the identification of deficiencies related to
the issues raised, based on the assumption that these publications will shape the views, perceptions and choices of

the researchers. The bibliometric analysis was used to collect the research data.
Methodology

The data of the research is Food Chemistry, a peer-reviewed scientific journal founded in 1976 and published 24

times a year. Among the journals related to spices in the Science Direct database, the articles having the highest
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impact factor (Impact Factor) (IF: 4,946), covering the topics covered by the spices in the 5-year period covering the

period between 2014-2018 in order to catch up to date form.
Data Collection Tool and Process

In the study, document analysis was used as data collection method. Descriptive analysis was conducted on the
research data within the framework of the identified themes. Descriptive analysis; the framework for analysis consists
of the determination of themes, processing of the data according to the thematic framework, defining and interpreting
the findings (Yildirim & Simsek, 2006: 224). The unit of analysis is the title and paragraphs of the articles written in
the spices field. The bibliometric analysis method was used in order to see the themes of the spices. For this purpose,
the term arama spices arama was searched in the Science Direct database. In order to reach up-to-date information,
the journals published during the 5-year period covering the years 2014-2018 were reviewed and “105 in 2018, 83 in
2017, 100 in 2016, 77 in 2015, and 92 in 2014”. A total of 457 articles were identified.

Analysis of Data

The articles published in the journal were handled in accordance with the themes and functions determined within
the scope of spices within the scope of research questions. For this purpose, firstly, widely used content and keyword
titles of the journal were determined and themes were determined. Some of the sub-themes encountered during the
data collection phase were placed by the researchers into the appropriate main themes. In the studies in which more
than one theme was covered, the distribution was made considering the weight of the subject. The obtained data were
evaluated by bibliometric data analysis. The data grouped under the themes were counted and the results obtained

were tabulated and compared with each other.
Findings

With this study, alinarak spices prof of the articles published in Food Chemistry Journal were discussed and
bibliometric profile of the journal was tried to be put forward. Bibliometric analysis has an important role in
determining the development level of various published sources related to any field. Obtained bibliometric findings;
It contributes to the determination of the level of development in the branch of science studied, the focal points of
the researchers and the strengths or weaknesses of the field. When the publications in Food Chemistry magazine
were examined in general, it was found that studies were done indirectly, not directly on the health effects of spices.
However, the antioxidant, antimicrobial and antifungal effects of bioactive components and its inhibitory properties
on the formation of many harmful enzymes such as tyrosinase and heterocyclic amine have an indirect effect on

health protection.
Conclusion and Recommendations

Bioactive components and antioxidant effects in spices are among the most interested in spices. The spices are
considered as a natural alternative to synthetic layered substances. Determination of the geographical origins of spices
and geographical indication issues are among the important issues that have begun to be addressed. Each product has
different amounts of bioactive components according to the climatic and soil conditions in which it grows and gives

us information about the geographical origin of the product. One of the most important themes in the themes is wine.
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There are many studies that draw attention to aroma compounds, chemical and sensory profiles related to wines. This
shows that the subjects that contain aromatic components and antioxidant properties are more prominent than direct
spice or any grass or plant. Nutritive and phytochemical compositions of edible parts of many spices were
investigated in the analysis and techniques. Total phenol, flavonoid and vitamin C contents were examined in terms
of antioxidant activity and the results were compared with each other. Spices commonly seen in articles; saffron,
turmeric, paprika, sage, sumac, thyme, curry, clove, salt, lavender, dill, sesame, fennel, basil, green tea, cocoa, cumin,

vanilla, cinnamon, anise, coriander, mint, garlic and grapes respectively.
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