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Ozet

Apiwm graveolens L. (kereviz), Apiaceae familyasina ait, karakteristik aromatik
ozelliklere sahip 6nemli bir bitki tiirtidiir. A. graveolens L. tiirliniin yaygin olarak
bilinen ii¢ temel varyetesi bulunmakta olup bunlar; A. graveolens var. rapacenm
(kok kereviz), A. graveolens var. dulce (sap kerevizi) ve A. graveolens var. secalinum
(vaprak kerevizi) olarak siniflandirilmaktadir. Kereviz baslica; fenolik bilegikler,
tlavonoitler, terpenoitler, ugucu yaglar, vitaminler, yag asitleri, mineraller ve
diger bilesikler ile besin unsurlarini igermektedir. Zengin fitokimyasal bilegimi
ve aromatik 6zellikleri, kerevizin gida olarak gegitli sekillerde (sebze olarak,
baharat seklinde vb.) tiiketilmesini saglamakta ve gastronomik agidan bitkiyi
degerli hale doniistiirmektedir. Sonug olarak kereviz, karakteristik aromatik
ozellikleri ve zengin kimyasal bilesimi sayesinde basta gida bilimi ve gastronomi
alanlar1 olmak iizere gelecekteki multidisipliner bilimsel ¢aligmalar igin ¢ok
onemli bir biyokaynak konumundadur.

Bu boliimde; bilimsel ¢alismalar 1g181nda, kerevizin kimyasal bilegimi ve gida
ile gastronomi agisindan degeri, detayli bir sekilde incelenmig ve bu ¢alismanin,
gelecekte yapilmasi planlanan bilimsel galigmalar igin kapsamli bir bilimsel
kaynak olmas1 amaglanmustir.

1. Giris

Bir¢ok aromatik bitki hem sebze hem de lezzet verici bilesen (flavoring
ingredients) olarak mutfakta ve geleneksel tipta yaygin bigimde kullanilmaktadr.
Apinum graveolens L. (kereviz, Ingilizce’deki ismiyle “celery”), Apiaceae
(Umbelliferae) familyasina ait aromatik bir bitkidir (Purovi¢ vd., 2023).
Kereviz, diinya genelinde yetigtirilen ve tiiketilen tek veya iki yillik otsu bir bitki
tiirtidiir (Liu vd., 2020). Kokeni, Akdeniz ve Orta Dogu’ya dayanan ve yaygin
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olarak yetigtirilen 6nemli bir sebze tiirii olan kereviz; Avrupa, Dogu Asya,
Giineydogu Okyanusya ve Giiney Afrika’da genis 6l¢ekte kiiltiire alinmaktadir
(Li vd., 2020). Kereviz, ihman iklim kogullarinda popiiler bir bahge bitkisi
ve sebze olarak yaygin bigimde yetistirilmektedir (Septiana vd., 2023). Bitki,
yiiksek verimi ve hastaliklara kars: giiclii direnci ile karakterize edilir (Alobaidi
ve Saleh, 2024). Kerevizin govde, yaprak ve gi¢eklerinin morfolojik 6zellikleri
ile kimyasal bilesiminde belirgin bir degiskenlik bulunmaktadir (Khalil vd.,
2015). Ayrica yaprak saplari; beyaz, sari, yesil veya mor gibi farkli renk
varyasyonlar1 gosterebilmektedir (Sun vd., 2023).

Gida bilegeni olarak tiiketilmeden 6nce 200 yili agkin bir siire boyunca
tibbi amaglarla yetistirilmistir (Alobaidi ve Saleh, 2024). Kerevizin tohumlari,
yapraklar ve gbvdeleri, gesitli rahatsizliklarin tedavisinde kullanilabilmektedir
(Khairullah vd., 2021). Kereviz; taze bitki, sap, tohum, yag ve oleoresin gibi
gesitli formlarda, gidalara aroma vermek igin ve tibbi amaglarla kullamilmaktadir.
Bununla birlikte bitkinin tohumlari, gidalarin aromalandirilmasinda ve
parfiimeri endiistrisinde kullanilan %2 ugucu yag igermektedir (Sowbhagya,
2014). Uqucu yaga ilaveten kereviz; vitaminler, karoten, protein, seliiloz ve
diger besin ogeleri bakimindan zengindir (Naghneh vd., 2023). Bununla
birlikte kereviz; yag asitleri, seskiterpen alkoller ve diger biyoaktif bilegikleri
icermektedir (Khairullah vd., 2021). Flavonoitler, fenolik asitler, furokumarinler,
terpenoitler ve ftalitler (phthalides) bagta olmak tizere ¢ok sayida biyoaktif
bilesik bakimindan zengin bir bitkidir (Sun vd., 2023).

Kereviz, igermis oldugu biyolojik olarak aktif bilesikler sayesinde 6nemli
biyolojik 6zellikler sergiler (Szarek vd., 2024). Bu 6zellikler, kerevizi diinya
genelinde en 6nemli aromatik bitkilerden biri olarak 6ne gikarmugtir (Naghneh
vd., 2023). Bununla birlikte, kerevizin ticari degeri, hammaddenin dondurma
veya kurutma yontemleriyle muhafaza edilebilme olanags sayesinde artmaktadir
(Rozek vd., 2016).

Bu boliimde; bilimsel ¢aligmalar 1181inda, kerevizin fitokimyasal profili,
gida endiistrisindeki gesitli kullanimlar1 ve gastronomik yonden 6nemi detayh
sekilde aragtirilmig ve bu ¢aligmanin, gelecekteki aragtirmalar igin bilimsel bir
kaynak niteligi tagimast hedeflenmistir.

2. Kerevizin Yaygin Olarak Bilinen Gastronomik A¢idan Onemli
Tirleri

A. graveolens L. tiirtiniin literatiirde en yaygin olarak tanimlanan ti¢ 6nemli
varyetesi; A. graveolens var. rapacewm, A. graveolens var. dulce ve A. graveolens
var. secalinum’dur (Kihig Biyiikkurt, 2025). A. graveolens var. rapacenm, kok
kerevizdir ve Ingilizce’de “celeriac” olarak tanimlanmakdir (Godlewska vd.,



Torahim Coanbey | 29

2020). Bitki, Ingilizce’de “celery root” veya “turnip rooted celery” olarak
da bilinmektedir (Selvakumar ve Varotariya, 2023). Kok kereviz, goriiniim
itibaryla galgama benzemekle birlikte, gergekte anatomik olarak kok olmayan;
cap1 15 cm’ye kadar ulagabilen, kiimelenmis ve belirgin bigimde kalinlagmig
govde dokularinin geligtirilmesi amaciyla 1slah edilmistir (Kwak vd., 2025a).
Sekil 1°de gosterildigi iizere kok kereviz, kisa govdeli (short stem) bir morfoloji
sergilemekte ve hipokotil benzeri giskin bir yamru (bulging hypocotyl-like
knob) olugturmaktadir. Bu yapu, siskin hipokotil veya yumru kok benzeri yapi/
yumru formunda depo organi (swollen hypocotyl or knob root) olarak bilinir
(Selvakumar ve Varotariya, 2023). Krem-kahverengi renkte olup ig¢ dokusu
krem-beyazdir. Genellikle 10 cm ila 12 cm ¢apinda olup yiizeyi, piiriizli ve
oluklu (kabartili) bir tekstiire sahiptir (Selvakumar ve Varotariya, 2023).

Sekil 1. Kok kereviz ornesi

Gelencksel olarak bitkinin yalnizca yumru yapili kismu tiiketilmektedir
(Kwak vd., 2025a). Genellikle pigirilerek tiiketilmekte veya ¢ig olarak salatalara
ilave edilerek beslenmede degerlendirilmektedir (Kilig Biiytikkurt, 2025).
Ancak, son yillarda gida atiklarinin azaltilmasi ve siirdiirtilebilirligin artirilmas:
amaciyla gida ileri doniigiim (food upcycling) yaklagimlar kapsaminda sap ve
yaprak kisimlarinin da degerlendirilmesine yonelik artan bir ilgi s6z konusudur.
Bu baglamda, A. graveolens var. rapacewm’un sap ve yaprak kisimlarinin da
gida uygulamalarinda aromatik bitki (herb) olarak degerlendirilmesi miimkiin
goriinmektedir (Kwak vd., 2025a).

Bundan bagka bir diger 6nemli varyete, sap kerevizidir (A. graveolens
var. dulce) (Esiyok vd., 2003). A. graveolens var. dulce; salatalarda yaygin
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olarak kullanilir, etli yapidadir ve dolgun (igi dolu) bir yaprak sapina sahiptir
(Selvakumar ve Varotariya, 2023). Ingilizce’de “ribbed celery” olarak bilinir
(Najda vd., 2015). Bununla birlikte, “stalk celery” veya “pascal celery” olarak
da isimlendirilmektedir (Khalil vd., 2015). A. graveolens var. dulce, karakteristik
kokusu sayesinde aroma verici olarak kullanilir ve siklikla baharat seklinde
degerlendirilen tohumlar1 ve ugucu yag igin kiiltiire alnmaktadir (Mencherini

vd., 2007).

Bunlara ilaveten, yaprak kerevizi (4. graveolens var. secalinum), Ingilizce’de
“smallage” veya “leaf celery” olarak ifade edilir (Selvakumar ve Varotariya,
2023). Bununla birlikte “golden celery” olarak da bilinir (Khalil vd., 2015).
Yaprak kismi1 baskin olan bu varyetenin, ¢ogunlukla i¢i bog yaprak sapi1 (hollow
petiole) vardir. Yapraklari, baharat (condiment) olarak ve tibbi amaglarla
kullanilmaktadir (Selvakumar ve Varotariya, 2023). Yaprak kerevizi, yeni
gida kaynaklar1 arasinda umut verici bir aday olup daha kiigiik yapis1 ve
belirgin/aromatik kokusunun daha yogun olmasi bakimindan sap kerevizinden
ayrilmaktadir. Yiiksek diizeyde biyoaktif bilegik i¢ermesi sayesinde kiiresel
Olgekte artan bir ilgi gormekle birlikte, halihazirda yalnizca belirli bolgelerde
toprakta yetistirilmektedir (Esposito vd., 2026).

3. Kerevizin Fitokimyasal Kompozisyonu

Guda endiistrisi, yalnizca besleyici 6zellikler degil, ayni1 zamanda fonksiyonel
nitelikler de sunan tirtinler geligtirmeyi amaglamaktadir. Kereviz, uzun siiredir
kullanilmasina ragmen igerdigi biyoaktif bilegikler, uzun bir donem boyunca
yeterince aydinlatilamamustir (Narvdez-Alddz ve Ordonez-Araque, 2019).
Halbuki kereviz; vitaminler, karoten, protein ve seliiloz agisindan zengin
olup tibbi amaglarla kullanilan baz1 sekonder metabolitleri de igermektedir
(Nguyen, 2020). Kerevizin kimyasal bilesiminin, biiyiik 6lgiide flavonoitler
ve yag asitlerinden olustugu bildirilmektedir (Khalil vd., 2015). Daha genis
bir ifadeyle A. graveolens; karbonhidratlar, flavonoitler, alkaloitler, steroitler,
glikozitler, fenoller, furokumarinler, ugucu yaglar, seskiterpen alkol bilesikleri,
yag asitleri ve genig bir eser element yelpazesi igermektedir (Al-Snafi, 2014).
Kerevizin baglica besin ogeleri arasinda; potasyum, sodyum, magnezyum,
tosfor, kalsiyum, C vitamini, tiyamin, riboflavin ve niasin yer almaktadir.
Ayrica flavonoller (apigenin, luteolin ve kamferol) ile fenolik asitler (kafeik,
ferulik ve kumarik asitler) gibi fenolik bilegikleri de igermektedir (Narvdez-
Aldaz ve Ordonez-Araque, 2019).

Kereviz 6nemli miktarda ugucu yag igermesi sayesinde hem saglikli bir bitki
hem de bir baharat olarak kabul edilmektedir (Nguyen, 2020). Bilindigi tizere
ugucu yaglar, bitkilere 6zgii karakteristik aromatik profillerin olusumundan
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sorumlu olan ve en yaygin tanimlanan sekonder metabolitler arasinda yer
almaktadir (Canbey vd., 2025). Ugucu yaglar, temel olarak monoterpenler
ve seskiterpenler gibi izoprenoitlerden olusurlar ve aromatik bitkilerin sahip
oldugu ve tagidig1 kokuda bulunurlar (Canbey ve Giirbiiz, 2026). Kereviz
de yogun aromatik 6zelliklere sahip hog kokulu ¢ok sayida bilesik iceren bir
bitkidir (Khalil vd., 2015).

Aromatik bitkilerin neredeyse tiim bitki organlar1 (tomurcuklar, gigekler,
tohumlar, meyveler, yapraklar, saplar, kokler vb.), ugucu igerir ve bu sekonder
metabolitler, salg1 hiicreleri ve epidermal hiicreler gibi bolgelerde birikir
(Canbey, 2025a). Bitkilerdeki bu ugucu yaglarin eldesinde en yaygin kullanilan
yontemler, hidrodistilasyon ve buhar distilasyonudur (Khalil vd., 2015).
Bunlara ilaveten ugucu yaglarin eldesinde farkli ekstraksiyon yontemleri (¢oziicii
ekstraksiyonu, stiperkritik siv1 ekstraksiyonu vb.) ve mekanik (presleme)
yontemleri de kullanilabilmektedir (Canbey ve Giirbiiz, 2026). Kereviz ugucu
yagi; tohumlardan elde edilen tohum yagi (seed oil), yapraklardan elde edilen
herba yag1 (herbal oil) ve ¢igeklerden ekstrakte edilen gigek yag: (floral oil)
olmak tizere iig farkli formda elde edilebilmektedir. (Khalil vd., 2015).

Kereviz, ugucu bilegikleri ve aromatik maddeleri i¢ermektedir (Yan vd.,
2024b). A. graveolens, esas olarak bitkinin yesil yapraklarinda yogunlagan ugucu
yaglar ve ugucu bilegikler sayesinde kendine 6zgii aromatik bir kokuya sahiptir.
Yapraklardan elde edilen aromatik ugucu yaglar baslica terpenler, fenoller ve
anhidritlerden olugmaktadir (Khalil vd., 2015). Bunun yan sira kerevizin aroma
profilini olugturan bilegenler; karakteristik koku ve lezzetine katki saglayan
terpenler, ftalitler ve aldehitler gibi ¢esitli ugucu bilesikleri kapsamaktadir
(Turner vd., 2021a). Tir, hasat zamani, yetistirme ortami ve uygulanan
yetistirme yontemleri, kerevizin aroma 6zelliklerini etkileyebilmektedir (Yan
vd., 2024b). Bununla birlikte, bitkinin kimyasal kompozisyonu; toprak
tipi, iklim kogullari, sulama, budama ve diger yetistiricilik uygulamalar: gibi
faktorlere bagl olarak degiskenlik gostermektedir (Khalil vd., 2015).

Bu kapsamda yapilan bir ¢aligmada; hasat yilinin, sekiz kereviz genotipinin
aroma bilegimi tizerinde genotiplerden daha giiglii bir etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Bunun sonucunda aroma profilinde farkliliklarin ortaya ¢iktig
ve iki farkli yil arasinda duyusal farklhiliklar olustugu arastirmacilar tarafindan
belirlenmigtir. Ayni ¢alismada, SPME GC/MS teknigi kullanilarak farkl
oranlarda uqucu bilegikler tespit edilmigtir (Sekil 2) (Turner vd., 2021b).



32 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdalki Yansimalar:

*3-metil-3-biiten-1-ol
Alkoller +*(E)-2-penten-1-o0l
* 1-pentanol

*Hekzanal
*(E)-2-hekzenal
*Heptanal
*(E)-2-heptenal
*n-oktanal
+m-tolualdehit
+Nonanal
*(E.E)-2.6-nonadienal

*Metil biitanoat

» 1-okten-3-il asetat
+(E)-pinokarvil asetat
*Karveol asetat
*Hekzil izobiitanoat

+*Nonan
*Dekan
*Undekan
*Dodekan
*Tridekan
+Tetradekan
+Pentadekan
*Hekzadekan
*Heptadekan
+Oktadekan

Sekil 2. Kerevizde tespit edilen ugucu bilesikler (Turner vd., 20215).

Bagka bir ¢aliymada, enzim 6n iglemlerinin kereviz ugucu yaginin
ekstraksiyonu tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Cesitli enzim
uygulamalarnin ardindan buhar distilasyonu ile elde edilen yag veriminin
(%2,2-%2,3), kontrol 6rnegine (%1,8) kiyasla arttig1 belirlenmistir. GC-MS
analizleri, enzim uygulamalartyla major terpen olan limonen oraninin, %63’ten
%382’ye yiikseldigini; B-selinen, biitil ftalit ve sedanolidin ise, diger temel aroma
bilesenleri oldugunu gostermigtir. Caligma kapsaminda elde edilen sonuglara
gore aragtirmacilar; enzimlerin, kereviz ugucu yaginn ekstraksiyonunu
etkin bigimde artirdigini, buna kargin yagin aroma profili ve fiziko-kimyasal
ozelliklerinin biiyiik 6lgiide korundugunu ortaya koymuglardir (Sowbhagya
vd., 2010).
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Bir diger aragtirmada; kereviz bitkilerinin taze toprak iistii aksami; ¢ok
erken vejetatif agama, erken vejetatif agama, orta vejetatif agama ve geg vejetatif
agamada hasat edilmigstir. Biyoaktif bilesikleri tanimlamak i¢in “headspace”
teknigi ve GC-MS analizi birlikte kullanilmugtir. Caliyma kapsaminda
tespit edilen bilegikler, Sekil 3’te sunulmustur. Bu sekonder metabolitlerin
bilesimlerinin ve yiizdelerinin, farkli vejetatif agamalar arasinda 6nemli 6lgiide

degistigi saptanmigtir. Monoterpenlerin ve seskiterpenlerin yiizdelerinde, bir
artiy goriiliirken; ftalitlerin yiizdesi, yas ilerledik¢e azalmistir. Sonug olarak,
daha geng yagtaki kereviz bitkilerinin, daha giiglii bir kokuya sahip olan ve
tibbi ile endiistriyel faydalar saglayan daha yiiksek bir ftalit oranina sahip

oldugu anlagilmistir (Naghneh vd., 2023).

+Kamfen

+D-limonen

*[3-pinen

*Mirsen

+(E)-osimen

+[-osimen

+Y-terpinen

*Geranial

*Neral

+2 6-dimetil-2 4 6-oktatrien (alloosimen)

+B-karyofillen

+ Allo-aromadendren

*o-selinen
+4.8.12-trimetiltrideka-1,3,7.11-tetraen
+(Z,Z)-farnesol

- Biitilftalit
*4,5-dihidro-3-butilftalit

*Neofitadien

Sekil 3. Farkl vejetasyon asamalarmdn kevevizden elde edilen ugucu biyoaktif bilesikler
(Naghneh vd., 2023).

Buna karsilik, bitkinin tohumlarindan ekstrakte edilen yaglar, sabit yaglar
(fixed oils) olarak adlandiriimakta ve temel olarak yag asitlerinden meydana
gelmektedir. Bu yag asitleri arasinda; oleik, palmitik, linolenik, stearik, linoleik ve

petroselinik asitler bulunmaktadir (Khalil vd., 2015). Bilimsel bir aragtirmada;
kereviz tohumunun etanol ekstraktinda; stearik, cis-6-oktadesenoik, linoleik,
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palmitik, biitanoik ve valerik asitler tespit edilmigtir (Kim vd., 2021). Buna
kargin, yapilan bir bilimsel ¢aliymada, kerevizin kokiinde de (celery (A.
graveolens L.) roots); linoleik (en fazla bulunan), miristik, pentadekanoik,
palmitik, margarik, linolenik ve stearik asitler gibi yag asitlerinin oldugu
saptanmustir (Mitrovi¢ vd., 2018).

Ugucu ve sabit yaglarin yani sira bitki biinyesinde alkaloitler ve steroitler
de bulunmaktadir. Tohum ekstrelerinin ise; steroitler, glikozitler, flavonoitler
ve karbonhidratlari igerdigi bildirilmektedir (Khalil vd., 2015). Bu kapsamda
yapilan bir ¢aligmada, kereviz tohumu etanol ekstraktinin; gekerleri (D-(-)-
truktoturanoz, D-(-)-fruktopiranoz, taloz, glikoz, sakkaroz, D-(+)-trehaloz,
a-laktoz vb.), seker asitleri (gliserik ve L-treonik asitler), organik asitleri
(laktik, asetik, g-laktik, siiksinik ve malik asitler), amino asitleri (alanin,
valin, L-izol6sin, serin, L-treonin ve piroglutamik asit), alkolleri (D- ve
L-treitol, ksilitol, mannitol, inositol, D-laktitol, maltitol) ve diger bilegikleri
(1,2-propandiol, p-kumarik ve izoferulik asitler; gliserol; 4-hidroksifeniletanol
ve stigmasterol) igerdigi tespit edilmistir (Kim vd., 2021).

Yapilan bir gahiymada; A. graveolens var. dulce’nin yaprak (leaf), sap (stalk)
ve koklerine (roots) ait ugucu bilesenler, hidrodistilasyon ve maserasyon
yontemleriyle elde edilmig; ugucu yaglar ve aroma ekstraktlari, GC ve GC-
MS ile analiz edilmistir. Tiim organlarda ugucu bilegenlerin biiyiik kismini,
ftalitlerin olugturdugu; bunu, terpen hidrokarbonlarin izledigi saptanmistir.
Ayrica saplarin, fenolik bilesikler bakimindan daha zengin oldugu belirlenmigtir.
Buna ek olarak baglica ugucu bilesenlerin; (Z)-3-biitilidenftalit, 3-biitil-4,5-
dihidroftalit ve a-tujen olduklar: tespit edilmigtir (Tablo 1). Caliymadan
elde edilen sonuglara gore aragtirmacilar; bitkinin yaprak, sap ve koklerinin
biyoaktif ftalitler agisindan 6nemli birer kaynak oldugunu; ancak ekstraksiyon
veriminin, bitki organina ve kullanilan yonteme bagh olarak degistigini ortaya
koymuglardir (Sellami vd., 2012).

Tnblo 1. A. graveolens vav. dulce’nin yapraklar, saplar: ve kiklevinde farkly
ckstraktlardn tespit edilen major ucucn bilesikler (Sellami vd., 2012)

Bilesikler Yapraklar (%) Saplar (%) Kokler (%)

(Z)-3- %30,5-%38,9
biitilidenftalit

3-biitil-4,5-
dihidroftalit

a-tujen %7.,9-%9.,9 %7,5-%14,0 %7,0-%12,4

%27,8-%38,4 %30,5-%52,0

%24,1-%27.8

%34,2-%41,0 %12,3-%13,2
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Bagka bir bilimsel kaynakta, kereviz tohumlarinin %2 ila %3 oraninda
ugucu yag icerdigi ve tohumlarindaki bu ugucu yagin biiyiik kisminin genellikle
%60 oraninda limonen (Sekil 4), %10 oraninda selinen bulundurdugu;
ayrica furokumarin ve furokumarin glikozitler ile bunlarin flavonoitlerini de
barindirdigy ifade edilmistir (Kooti vd., 2014).

Sekil 4. Limonen bilesiginin kimyasal yapist (Canbey, 2025b kaynagmdan esinlenervek
olusturulmustur).

Bunlara ilaveten bir diger aragtirmada; alti kereviz kiiltivarinin (celery
cultivars) sulari, LC/MS ve GC/MS ile analiz edilmis; fenolik asitler, flavonoitler,
kumarinler, terpenoitler ve ftalitler tespit edilmistir. Ayrica bazi bilesiklerin
igeriklerinde, kiiltivarlara gore farkliliklarin oldugu belirlenmistir (Yan vd.,
2022).

Bunun yani sira yapilmug olan bilimsel bir ¢alismada, 4. graveolens L. var.
secalinum Alef’in yaprak, yaprak sap1 (petiol) ve yaprak ayasi (leaf blade)
kistmlarindan distilasyon yoluyla elde edilen ugucu yagin miktar ve bilesimi
lizerine sulama uygulamasi ile hasat zamaninin etkileri aragtirilmigtir. Elde
edilen bulgulara gore sulama, yaprak ayasinda ugucu bilesen konsantrasyonunu
%0,68¢ yiikseltirken; petiyollerde bu orani, %0,24 diizeyine diigiirmiistiir.
Hasat zamanina bagh olarak ise, Ekim ayinda hasat edilen yapraklarin ugucu
yag igeriginin (%0,34), Eyliil ayinin ilk on giiniinde hasat edilenlere (%0,53)
kiyasla istatistiksel olarak anlamli derecede daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Ayni galigmada, bilegim agisindan degerlendirildiginde, yaprak kerevizi ugucu
yaginda ana fraksiyonu monoterpenlerin olugturdugu ve bu grup igerisinde
limonen ile mirsenin baskin bilesenler oldugu saptanmugtir. Tablo 2°de
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bitkinin farkli kisimlarindan elde edilen ugucu yagda tespit edilen major
bilegiklerin, sulama durumuna ve hasat zamanina gore oransal (%) degisimleri
gosterilmektedir (Rozek vd., 2016).

Tablo 2. A. graveolens L. var. secalinum Alef’in farkls kissmlarindan elde edilen ugucu
yagjmdaki major bilesenlerin sulama durumuna ve basat zamanna gove ovansal (%)
degisimi (Rozek vd., 2016 kaynagmdaki bilgiler isyjinda olusturulmustur).

Bilesikler Sulama ve Yaprak (%) Yaprak Sap1 Yaprak Ayasi

Hasat Zamam (%) (%)
Sulananlar 58,29 75,77 53,48
) Sulanmayanlar 54,04 55,60 45,94
Limonen
7 Eyliil 54,04 55,60 45,94
17 Ekim 56,05 59,76 40,91
Sulananlar 19,51 6,56 25,67
) Sulanmayanlar 27.65 20,97 37,51
Mirsen
7 Eyliil 27,65 20,97 37,51
17 Ekim 15,84 7,45 27.89

Tablo 2 dikkatli bir gekilde incelendiginde; en yiiksek limonen orani
(%75,77), sulanan bitkilerin petiyollerinde belirlenmistir. Ayrica sulanan
bitkilerin yapraklarinda sulanmayanlara gore daha yiiksek limonen ve daha
diisiik mirsen igerigi tespit edilmigtir. Hasat donemine bagli degisimde ise,
Eyliil ayinda hasat edilen yapraklarda mirsen oraninin daha yiiksek ve limonen
oraninin daha diisiik oldugu; Ekim ayinda hasat edilenlerde ise, bunun tersine
bir dagilimin ortaya ¢iktig1 tespit edilmigtir (Rozek vd., 2016).

Bagka bir bilimsel aragtirmada, A. graveolens var. dulce’nin yapraklarindaki
ugucu yagda major bilesik olarak %40,1 oraninda izoknidilit (isocnidilide)
tespit edilmig; bunun yani sira B-selinen, senkyunolit A (senkyunolide A),
fitil asetat (phytyl acetate) ve 3-biitilftalit (3-butylphthalide) diger 6nemli
bilesenler olarak belirlenmistir (Foudah vd., 2021).

Bunlara ilaveten bir diger bilimsel calismada; A. graveolens var. rapacenm’un
toprak iistli ve toprak alt1 aksamlarinda (aerial and underground parts) degisen
miktarlarda; hidroksisinamik asitler (klorojenik asit, kriptoklorojenik asit,
4-kumaroil kinik asit, 5-feruloilkinik asit, ferulik asit vd.), hidroksikumarinler
(eskulin ve skopoletin), flavonol (kaemferol 3-sambubiyozit), flavonlar (apiin,
apigenin, sinarozit, diosmetin vd.), furanokumarinler (psoralen, bergapten,
imperatorin, sitropten, izobergapten vd.) ile ftalit tiirevleri (senkyunolit A,
sedanolit ve ligustilit) tespit edilmistir (Kwak vd., 2025b)
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4. Kerevizin Gida Endiistrisinde ve Gastronomik A¢idan
Degerlendirilmesi

Kereviz, bitkinin tiim kisimlarinin yiiksek besinsel ve tibbi 6zelliklere
sahip olmas1 sayesinde baglica nutrasotik sebze tiirlerinden biri olarak kabul
edilmektedir (Golubkina vd., 2020). Kereviz, diinya genelinde yetistirilen ve
binlerce yildir gidalara aroma verme amaciyla, ugucu yag uygulamalarinda
ve geleneksel tipta kullanilan bir bitkidir. Ayrica gida, farmasotik ve imalat
sanayileri dahil olmak tizere gesitli endiistriyel uygulamalarda temel bir bilesen
olarak yer almaktadir (Khalil vd., 2015). Bununla birlikte, farmasotik, gida ve
siis bitkisi sektorlerinde yaygin olarak kullanilmasi, kerevizin 6nemli 6lgiide
ticari bir degere sahip olmasini saglamaktadir (Kooti vd., 2015). Kereviz;
tohum, taze yaprak, oziit (ekstrakt) ve toz halinde tiiketilmektedir. Etkileyici
bir gekilde aromatik olan kereviz, genis gapta gifali bir bitki olarak kullanilmakta
olup birgok hog kokuya sahip dogal bilesigi igermektedir. Kerevizin gok farkli
bir kokusu vardir ve karakteristik aromasi sayesinde aromatik gifali bitkiler
olarak adlandirilan sebze tiirlerinin en tist siralarinda yer alir (Khalil vd., 2015).

Kereviz bitkisinin yapraklar: (leaves), yaprak saplar1 (petioles), kokleri
(roots) ve tohumlart (seeds); taze veya konserve olarak veya baharat seklinde
kurutulmusg halde tiiketilebilen, tamamu yenilebilir bitki kisimlaridir (Golubkina
vd., 2020). Fenolik asitler, flavonoitler, vitaminler, kumarinler ve ugucu yaglar
gibi dogal biyoaktif bilegenleri nemli miktarlarda igermesi sayesinde kereviz
titketimi, son yillarda istikrarli bir artig gostermistir (Liu vd., 2020). Kereviz,
diinya genelinde yaygin olarak tiiketilen aromatik sebzelerden biri olup giinliik
beslenmenin bir pargasini olugturmaktadir (Tashakori-Sabzevar vd., 2016).

Kok kereviz (turnip rooted celery or celeriac), genel mutfak uygulamalarinda
aroma verici olarak ve pigirilmis sebze geklinde tiikketim agisindan daha iistiin
nitelikler tagitmaktadir. Bitki, biiyiik bir pancara benzer kok (beet-like root)
benzeri yap1 olusturmaktadir. Bu yapt hem sebze hem de baharat olarak
kullanilmaktadir (Latinovié vd., 2025). Sekil 5°te kok kerevizden hazirlanmig
sebze yemekleri gosterilmektedir. Bitkinin yumru yapisi, havug ile birlikte
zeytinyaginda salgali ve salgasiz olarak pisirilmigtir.
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Sekil 5. Kok kevevizin yumvu yapils kismndan bazwlanan yemek ornekleri.

Bu tarz kereviz yemeklerinin hazirlanmasinda; ilk olarak ince ince kiyilmig
soganlar, zeytinyaginda kavrulur. Farkli ve yogun bir aroma istenirse, igerisine
sarimsak da katilabilir. Ayrica yemek salgalt olacaksa, salga da bu agamada
soganlar kavrulurken ilave edilir. Ancak genellikle salgasiz olarak tercih
edilmektedir. Soganlar kavrulduktan sonra havuglar da ilave edilerek birkag
dakika birlikte dondiiriiliir. Ardindan kok kerevizin dogranmig yumru yapilari
ve ince kryim saplari ilave edilir. Daha sonra bir adet limonun suyu ilave edilerek
kerevizin hem limon suyunu emmesi saglanmig hem de ilerleyen agamalarda
kararmasi engellenmis olur. Tiim iglemler bittikten sonra su ilave edilir (yaklagik
yarim ¢ay bardagi kadar olup ilerleyen periyotta kontrol edilerek su seviyesi
ayarlanabilir) ve tencerenin kapag: kapatilarak yemegin pigmesi saglanir.
Yemek kaynamaya baglayinca, ocagin alti kisilir. Pigmeye beg dakika kala tuz
ilave edilir. Yemek pistikten sonra yemegin daha aromatik olmasi istenirse,
ince kiyim kereviz yapraklari da ilave edilebilir (Sekil 6). Arzu edilirse, kereviz
yaprag: yerine ince kiyim dereotu yapraklari da ilave edilebilir
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Sekil 6. Kok kereviz yemeginin pisivilme prosesi.

Bu tiir yemekler, igerisine farkli bitkisel veya hayvansal kaynakli gidalar
eklenerek gesitli sekillerde hazirlanabilir. Bunun yani sira kok kerevizin yumru
yapilarindan, haglandiktan sonra (veya haglanmadan) ince ince dogranarak, farklt
baharatlar, ceviz, yesillikler (maydanoz, dereotu vb.) ve yogurt (sarimsakli veya
sade) eklenerek degisik tat ve lezzetlerde mezeler ve garnitiirler hazirlanabilir.
Tiiketim sirasinda iizerine sizma zeytinyag: ilave edilebilir. Bu tip {irtinler,
titketicinin damak tadina gore sekillenebilir.

Bunlara ilaveten kereviz; giiveg, ¢orba ve yahni gibi yemeklerin
tatlandirilmasinda kullanilan uyumlu bir sebzedir ve hem firinlanmug sekilde
hem de piire halinde kullanilabilir. Piire haline getirilmis kereviz, piiriizsiiz
bir piire elde etmek igin patates piiresi gibi diger kok sebzelerle birlikte
kullanilabilir. Bunun yan sira klasik bir yemek olarak kereviz, kiigiik pargalar
halinde dogranir veya rendelenir ve hardall mayonez ile birlikte tiiketilir (Khalil
vd., 2015). Bununla birlikte kereviz, genellikle diger malzemelerle birlikte
kavrularak veya gorba lezzetini artirmak amaciyla baharat olarak kullanilmakta
olup baslica salata veya kereviz suyu seklinde ¢ig olarak da tiiketilebilmektedir
(Yan vd., 2022).

Sekil 7°de igerisinde kok kerevizin yumru yapili kismi bulunan ¢orba 6rnegi
gosterilmektedir. Corbanin bilesimine; bitkinin yumru sekilli kismi, havug,
kirmizi mercimek, sogan, sarimsak ile domates ve biber igeren ev yapimi
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konserve ilave edilmigtir. Domates ve biber, mevsimine gore konserve haline
doniigtiirtilmeden taze halleriyle de ilave edilebilmektedir. Bunlar, tiiketicinin
istegine gore sekillenebilmektedir.

Sekil 7. Igevisine kik kevevizin yumvu formiu yapise ilave edilevek hazwianmas ve
tizerine bithinin yapraklar: sevpilevek sunulmus corba ornegi.

Kerevizden yemek hazirlanirken; kesme, dograma, rendeleme gibi iglemler
sirasinda kararma goriilebilir (Sekil 8). Taze kesilmis kereviz (fresh-cut celery),
depolama siirecinde bozulmaya ve doku esmerlesmesine kargi oldukga
hassastir (Zhan vd., 2013). Enzimatik esmerlesme olarak bilinen bu durum,
meyve ve sebzelerde kesme ve dilimleme sonrasi havayla temas, piire haline
getirme, mekanik hasar ile dondurulmusg veya sogukta depolanmus tirtinlerin
¢oziindiiriilmesi sonucu ortaya ¢ikan 6nemli bir kalite kaybr nedenidir. Bu
stiregten baglica sorumlu enzimler, polifenol oksidaz ve peroksidazdir. Dort bakir
atomu igeren bir oksidorediiktaz enzim olan polifenol oksidaz, monohidroksi
tenollerin o-dihidroksi fenollere oksidasyonunu ve o-dihidroksi fenollerin,
o-kinonlara doniistimiinii katalize etmektedir. Fenolik bilegiklerin kinonlara
oksidasyonu ve bunu izleyen melanin olusumu, gidalarda karakteristik koyu
renk olugumuna yol agmaktadir (Singh vd., 2018).
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Sekil 8. Kok kevevizin yumvu sekilli kismmnwn kesilmis dokusundn goviilen enzimatik
esmerlesme ornegi.

Esmerlesme siireci, meyve ve sebzelerde dogal olarak meydana gelen bir olgu
olup gida endiistrisi agisindan 6nemli bir sorun tegkil etmektedir. Ozellikle hasat
sonrast iglemler sirasinda taze meyve ve sebze tiriinleri, enzimatik esmerlesme
reaksiyonlar1 nedeniyle kolaylikla bozulabilmektedir. Bu durum, iiriinlerin kalite
ve gorsel 0zelliklerinde 6nemli kayiplara yol agmaktadir (Hamdan vd., 2022).

Kerevizde bu tip sorunlarin goriilmesini engellemek igin 6zellikle yemek
yapma siirecinde kesilen veya dogranan kereviz kokleri, esmerlesme goriilmeden
hizli bir gekilde pisirilmelidir. Bunun yani sira farkl teknolojik islemler de
uygulanabilir. Bu kapsamda, enzimatik esmerlesmenin 6nlenmesi amaciyla
1s1tma ve sogutma, 1s1l gok yontemi, kimyasal esmerlesme 6nleyici ajanlarin
uygulanmasi ve diger yontemlerden faydalanilabilir (Singh vd., 2018). Bu
baglamda yapilan bir bilimsel ¢aliymada; 7 °C’de 8 giin siireyle depolanan
taze kesilmis sap kerevizde (A. graveolens var. dulce) siirekli 191k uygulamasinin
(2000 lux), karanlik kogullara (0,2 lux) kiyasla esmerlesme ile iliskili enzim
aktiviteleri iizerindeki etkisi incelenmistir. Isik uygulamasinin, polifenol oksidaz
ve peroksidaz aktivitelerini baskiladig1 ve buna bagl olarak kinon birikimi ve
esmerlesme indeksinin azalttig1 belirlenmistir (Zhan vd., 2013).

Bir diger bilimsel aragtirmada; 6nceden kesilmis kerevizde (A. graveolens
L.) uygulanan iki farkls isil iglemin (48 °C’de 1 saat kuru hava ve 50 °C’de
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90 saniye suya daldirma), esmerlesme iizerine etkileri incelenmistir. Caligma
kapsaminda numuneler, 0 °C’de depolanmug ve depolama siiresince esmerlesme
potansiyelindeki degisimler izlenmistir. Uygulanan isil iglemlerin, esmerlegsme
potansiyelini anlamli diizeyde azalttig1 ve esmerlegme ile iligkili klorojenik asit
igerigini digiirdiigl belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore arastirmacilar,
minimal iglenmis kerevizde enzimatik esmerlesmenin kontrol altina alinmasinda
1s1l islem uygulamalarinin etkili bir yontem oldugunu gostermislerdir (Vina
ve Chaves, 2008).

Kereviz, ambalajsiz veya “tiiketilmeye hazir” formda pazarlanabilmektedir.
Tiiketiciler tarafindan satin alinip tiiketilene kadar uygun sekilde depolanmasi
onemli bir husustur. Bilimsel bir ¢alismada; depolama sirasinda sicaklik
ve bagil nem degisimlerine bagh kalite kayiplar: {izerinde bugulanmay1
onleyici (antifogging) katkili poliolefin ve mikro delikli (micro perforated)
polipropilen olmak iizere iki ambalaj filminin etkisi incelenmistir. Bu kapsamda,
ornekler; kontrol olarak ambalajsiz kereviz ile birlikte 4 + 1 °C, %90 bagil
nemde 35 giin siireyle saklanmig ve agirlik kaybi, sertlik, pH, ¢oziiniir kuru
madde, titre edilebilir asitlik, renk ve toplam fenol igerigi 6lgtilmiistiir. Elde
edilen sonuglara gore depolama siiresince renk ve sertlikte azalma oldugu;
bugulanmay1 6nleyici katkili poliolefin ile ambalajlamada agirlik kaybinin,
%3’tin altinda kaldig1 gozlemlenmistir. Kiiglik kondensat birikimleri, raf
Oomriinii etkilemediginden; bugulanmay1 onleyici katkili poliolefin filminin
kereviz saplarinin raf mriinii uzatmada en uygun ambalaj malzemesi olarak
degerlendirilebilecegi belirtilmigtir (Rizzo ve Muratore, 2009).

Benzer bagka bir bilimsel ¢aligmada; elde edilen sonuglara gore organik
azot ile giibrelenen ve bugulanmay1 6nleyici katkili poliolefin ile paketlenen
kerevizlerde, rat 6mriiniin 37 giin oldugu belirlenmistir. Buna kargin mikro
delikli polipropilen ile paketlenen islenmemig 6rneklerin, 20 giin sonunda
pazarlanabilirligini kaybettigi; ayni 6rnegin, bugulanmay: 6nleyici katkilt
poliolefin ile paketlendiginde raf 6mriiniin 30 giine ulagtig1 tespit edilmistir
(Rizzo vd., 2010).

Buna ilaveten, taze bitkisel iirtinlerin yiiksek nem igerigine ve ¢ogu
zaman yiiksek mikroorganizma yiikiine sahip olmasi nedeniyle uygun igleme
tekniklerinin uygulanmasi gereklidir. Bu kapsamda, nem igerigini ve dolayisiyla
su aktivitesini giivenli seviyelere diigiirerek raf mriinii uzatan en yaygin yontem,
dehidrasyondur. Bununla birlikte, tiiketicilerin taze bitkilerin karakteristik
ozelliklerini biiyiik 6lgtide koruyan iglenmis tirtinlere yonelik talepleri giderek
artmaktadir. Bu nedenle kurutma igleminin; tat, aroma, renk, goriiniim ve besin
degerinin miimkiin olan en yiiksek diizeyde korunmasini saglayacak sekilde
dikkatle gergeklestirilmesi gerekmektedir. Kalite unsurlarinin yani sira kurutma
verimliligi de, kurutma performansinin degerlendirilmesinde temel bir kriter
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olarak 6ne ¢itkmaktadir (Jin vd., 2018). Uygun olmayan kurutma kogullar1, hizl
nem kaybu ve klorofil par¢alanmasina bagl olarak antioksidanlarin bozulmasini
hizlandirmaktadir (Lal vd., 2026). Tablo 3’te kerevizin kurutulmas: {izerine

yapilmug olan bazi bilimsel galigmalar gosterilmektedir.

Tiblo 3. Kerevizin kurutulmas vizevine yapilmas olan bazi onemli bilimsel calismalar

Biyomateryal Uygulamalar

Kaynaklar

Raf 6mriinii uzatmak amaciyla kerevizin nem igerigi,
kurutma iglemiyle azaltilmig ve kargilagtirma amaciyla
firin, vakumlu firin ve kendi tasarimi olan fotovoltaik-
termal giines kurutucu kullanidmistir. Yaklagik 49 °C’de
gergeklestirilen denemelerde, fotovoltaik-termal giines
Taze kereviz kurutucunun en yiiksek sabit kurutma hizi ve en kisa
(A. graveolens  kurutma siiresini sagladigi belirlenmistir. Ayrica klorofil
L.) yapraklar1  igeriginin yiiksek diizeyde korundugu tespit edilmigtir.
Elde edilen bulgulara gore diistik enerji tiiketimi ve
yenilenebilir giineg enerjisini kullanmasi sayesinde
fotovoltaik-termal giines kurutucunun verimli ve
stirdiiriilebilir bir kurutma yontemi olarak 6nemli bir
potansiyele sahip oldugu sonucuna varilmugtir

Hasat sonrast uygulanan farkl kurutma yontemlerinin
kerevizin antioksidan ve vitamin igerigi tizerindeki
etkileri incelenmigtir. Modern yontemler olarak
dehidrasyon ve tepsi kurutma (dehydration and tray
drying); geleneksel yontem olarak ise, giineste kurutma
(sun drying) degerlendirilmistir. Bu kapsamda, farklt
kurutma sicakliklar1 optimize edilmis ve 50 °C’de
uygulanan dehidrasyon yonteminin, en uygun kurutma
kogulu oldugu belirlenmistir. Bu kogullarda elde edilen
kereviz tozunun, yiiksek antioksidan aktivite ve C
vitamini igerigi ile 6ne giktig1 saptanmugtir

Kereviz (A.
graveolens L.)

Bitkilerin yapraklarinin fiziksel ve biyokimyasal kalite
ozellikleri tizerine dort farkli kurutma yonteminin
etkisi incelenmistir. Caligma kapsaminda elde edilen
bulgulara gore 20 °C’de ve %25 ila %30 bagil nemde
uygulanan diisiik sicaklikli kabinli kurutmanin (low-
temperature cabinet drying), duyusal kabul edilebilirlik,
Kereviz (A. renk korunumu, klorofil ve karotenoit igerigi,
graveolens L) antioksidan aktivite, rehidrasyon kapasitesi ve ugucu yag
ve dereotu bilesenlerinin korunmas: agisindan en basarili yéntem
(Anethum  oldugunu belirlenmistir. Diger yontemlere kiyasla diigiik
graveolens L.)  sicaklikli kabinli kurutmanin, kalite kayiplarint en aza
yapraklari indirirken; giineste ve golgede kurutmanin, belirgin
kalite bozulmalarina yol a¢tig tespit edilmistir. Sonug
olarak diigiik sicaklikli kabinli kurutma yénteminin,
yiiksek kaliteli kurutulmusg kereviz ve dereotu
yapraklarinin elde edilmesi igin en etkili yontem oldugu
ve ticari uygulamalar i¢in uygun bir potansiyele sahip
oldugu arastirmacilar tarafindan belirlenmistir

Sapei vd.,
2019

Minah vd.,
2024

Lal vd.,
2026
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Kerevizin gastronomik agidan sadece yumru yapilart degil, ayn1 zamanda
diger kisimlar1 da kullanilabilmektedir. Kerevizin sapi, yapraklari, bitkisi,
oleoresinleri, ugucu yaglar1 ve tohumlari; domates iiriinleri, tursular (Sekil
9), etler, soslar ve ¢orbalarda lezzet verici olarak kullanilir (Khalil vd.,
2015). Cogunlukla 6zel olarak yetistirilen tohumlardan elde edilmekte olan
kereviz ugucu yag1 (celery volatile oil), gidalarda aroma verici ajan olarak
degerlendirilmektedir (Kokotkiewicz ve Luczkiewicz, 2016).

Sekil 9. Kereviz sapa eklenmis lahana tursusu ornegi.

Bunlara ilaveten kereviz bitkisinin tohumlari, gidalarda ve gastronomi
alaninda yaygin sekilde kullanilmaktadir. Kereviz tohumlar (celery seeds),
gidalarda baharat ve gegni verici olarak yaygin sekilde kullanilmakta olup biitiin
tohum halinde veya tuz ile karigtirilarak elde edilen kereviz tuzu (celery salt)
seklinde aroma verici ajan olarak degerlendirilmektedir (Sowbhagya vd., 2010).
Benzer sekilde toz (powders) haline doniistiiriilmiis tohumlar, sofra tuzu veya
karabiber ile karigtirilarak ¢egni verici olarak da degerlendirilebilmektedir (Yan
vd., 2024a). Bununla birlikte, kereviz bitkisinin tohumlar1; gidalarda aroma
verici ajan olarak ¢orbalarda, salatalarda ve yahni tiirii yemeklerde baharat
olarak ve kokteyl i¢ecek karigimlarinda kullanilabilmektedir (Khalil vd., 2015).
Ayrica tursu, firmncilik tirtinleri ile balik ve et yemeklerine kendine 6zgii tekstiir
ve keskin bir tat kazandirmak amaciyla baharat olarak kullanilmaktadir (Yan
vd., 2024a). Bunlara ilaveten tohumlar; yumurta yemekleri, hamur igleri,
salata soslari, yesil salatalar ve patatesli tirtinler, soslar, i¢ harglar, ton balig,
sebze yemekleri, lahana turgusu (sauerkraut), rulolar, midye, domates sulari,
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corbalar, hamburgerler, omletler, ekmek ve tursu tiriinlerinin hazirlanmasinda
kullanimaktadir (Khalil vd., 2015).

A. graveolens var. dulce; vitaminler (A, D, E, K, C ve B grubu vitaminlert),
bagta kalsiyum, demir, potasyum, sodyum ve fosfor olmak iizere gesitli
mineraller ile diigiik diizeyde karbonhidrat igerigi gibi saghigi destekleyici
biyoaktif bilegenlerce zengin olmas: sayesinde salatalarda, meyve ve/veya
sebzelerden hazirlanan yogun kivamli igeceklerde (smoothies) ve sebze sularinin
formiilasyonlarinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Mezeyova vd., 2018).
Benzer sekilde, kok kerevizin (celeriac) yumru sekilli yapisi ve yapraklari, taze
olarak tiiketilebildikleri gibi dondurma, konserveleme ve meyve suyu tiretimi

gibi islemlerden gegirilerek de degerlendirilebilmektedir (Nadulski vd., 2020).

Kereviz suyu (celery juice), zengin biyoaktif bilesen igerigi ve olumlu
saglik ozellikleri sayesinde giderek artan bir popiilerlige ve talebe sahiptir.
Tek bagina tiiketilebildigi gibi diger meyve ve sebze sulari ile karigtirilarak
da degerlendirilebilmekte olup giiniimiizde bireylerin giinliik beslenmesinde
fonksiyonel bir i¢ecek olarak yer almaktadir (Yan vd., 2022). Kereviz suyu
dretimi ile ilgili olarak yapilmis olan bazi bilimsel ¢aligmalar, Tablo 4’te
sunulmustur.

Tablo 4. Kereviz suyn eldesi tizerine yapilan bilimsel calismalar

Materyal Uygulamalar Kaynaklar

Ug prosediirlii bir proses ile kok kerevizin 6giitiilmiis
yumru yapist (piire veya cips formunda), dondurma-

Kok ¢oziindiirme 6n igleminin ardindan iki kez preslenmistir.
kerevizin Kereviz suyu elde etmede, en uygun yontemin;
(celeriac) piirenin preslenmesini takiben ilk preslemeden kalan
ogitiilmiiy  posanin yeniden dondurulup ¢oziindiiriilmesi ve tekrar ~ Nadulski
yumru preslenmesi oldugu belirlenmigtir. Caligmadan elde edilen  vd., 2020
yapist (piire bulgulara gore bu yaklagimin, enerji agisindan verimli
veya cips oldugu, yiiksek presleme verimi sagladig1 ve cipslerin
formunda) preslenmesine kiyasla daha yiiksek ¢oziiniir katt madde

igerigine sahip kereviz suyu elde edilmesine olanak
tamdig1 belirlenmistir

Enzimle (Aspergillus oryzae kaynakli o-amilaz)
miidahalenin (60 dakikalik enzimatik maserasyonun)
ardindan kereviz suyu presleme veriminin arttig1

kei\?iliin belirlenmistir. Hammadde piiresinin enzimatik
leri maserasyonu, hiicresel yapilarin pargalanmasini saglayarak = Szarek vd.,
(ce Cna?ﬂl. sivi akigina kargt direnci azaltmug ve degerli biyolojik 2024
yumkitsl n§§ ' olarak aktif bilegenlerin ekstraksiyonunu kolaylagtirmugtir.

Bu durum, elde edilen iiriinlerin besin yogunlugunun
artmasina ve organoleptik ozelliklerinin iyilesmesine
katkida bulunmustur
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Yukarida bahsedilen galigmalara ilaveten kereviz suyunun ve tozunun
ilavesi yoluyla gidalarin raf 6mriiniin uzatilmasina yonelik aragtirmalar da
yuritiilmektedir (Cil, 2021). Bu baglamda yapilan bir ¢aligmada, kereviz suyu
konsantresinden (celery juice concentrate) kaynaklanan pH ve nitritin, Listeria
monocytogenes’in gelisimi ile jambonun (ham) kalite 6zellikleri tizerindeki etkileri
incelenmigtir. Elde edilen bulgular, kereviz suyu konsantresinin et iiriinlerinde
pH’y1 yiikselterek nitritin antimikrobiyal etkinligini etkileyebilecegini
gostermistir (Horsch vd., 2014).

Bagka bir ¢alismada, bilyali 6giitme (ballmilled) ile elde edilen farkh partikiil
boyutlarina sahip kereviz tozunun (celery powder), kiyillmig et tirtinlerinde
tizikokimyasal, antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikler ile kiirleme etkinligi
tizerindeki etkileri aragtirilmigtir. Daha biiyiik partikiil boyutlarinin, renk ve
kiirleme etkinligini artirdig1; stiper ince tozlarin ise, antioksidan aktiviteyi
tyilestirdigi tespit edilmistir. Buna kargin, kereviz tozunun antimikrobiyal
etkisi, nitrit ilaveli iirtinlere kiyasla sinirli bulunmugtur. Caliyma kapsaminda
elde edilen bulgulara gore aragtirmacilar; mikronize edilmis kereviz tozunun;
ckstraktlar veya bitkinin suyu yerine, etiket dostu olarak yeniden formiile
edilmis et tirlinlerinde antioksidan aktivitenin artirilmasi ve kiirleme etkinliginin
tyilestirilmesi amaciyla kullanilabilecegini gostermislerdir (Ramachandraiah

ve Chin, 2021).

Bundan bagka, bir diger arastirmada; Lactobacillus plantarum NCU116
ile ger¢eklestirilen fermantasyonun, kerevizin aroma ve lezzet 6zelliklerinin
gelistirilmesinde etkili bir yontem oldugu belirlenmistir (Li vd., 2025).

Bunlara ilaveten A. graveolens var. rapacenm™an yumrusu (tubers) iizerinde
yapilan bagka bir ¢aligmada elde edilen bulgulara gore kereviz kokenli pektinin,
emiilsiyon stabilizatorii olarak 6nemli bir uygulama potansiyeline sahip oldugu
saptanmugtir. Ozellikle diyet lifi niteligi tagtyan kereviz pektininin dikkat ¢ekici
emiilsiyon-stabilizasyon kapasitesi dikkate alindiginda, besinsel degeri ve
saglik yararlar1 artirllmig gida emiilsiyonlarinin formiilasyonunda kullaniminin
onerilebilecegi sonucuna varilmugtir (Petrova vd. 2014).

Sonug olarak, gelecekteki aragtirmalar agisindan temel oncelik, A. graveolens
var. zapacewm’un sap ve yaprak kisimlarinin biyoaktif 6zelliklerinin kapsamli
bi¢imde karakterize edilmesi, ozellikle de fonksiyonel gida bileseni olarak
tagidiklar1 potansiyelin ayrintili olarak ortaya konulmasidir. Bunun yani sira
bitkinin hem geleneksel hem de modern mutfak uygulamalarina entegre
edildigi yenilikgi gida tiriinlerinin gelistirilmest, triiniin tiiketici nezdindeki
kabuliinii ve cazibesini artirabilecektir (Kwak vd., 2025a).
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5. Sonug ve Oneriler

Kereviz (Apium graveolens L.), Maydanozgiller familyasina ait, kendine
has yogun ve tiiketiciyi cezbedici aromasi olan ¢ok 6nemli bir aromatik
bitki tiiriidiir. Bu tiirtin, bilinen en 6nemli varyeteleri; kok kereviz (4.
graveolens var. rapacenm), sap kerevizi (A. graveolens var. dulce) ve yaprak
kerevizidir (A. graveolens var. secalinum). Bunlarin, farkli kisimlar: gidalarda
ve gastronomi alaninda yaygin olarak kullanilmaktadir. Kereviz, genel olarak
sebze yemeklerinde, toz haline getirilip baharat geklinde, kereviz suyu haline
getirilerek, diger iceceklerin formiilasyonlarinda, piire haline getirilerek, et
yemeklerinde ve benzeri yemek gesitlerinde kullamlmaktadir. Kerevizin yaygin
sekilde kullaniminda, yogun ve aromatik yapisi ve zengin fitokimyasal bilegimi
etkili olmaktadur.

Bunlara ilaveten kerevizin farkli formlarda (ugucu yag halinde, toz haline
getirilerek, kereviz suyu geklinde vb.) gida endiistrisinde gesitli amaglarla
kullanilabildigi, yapilan aragtirmalarda gosterilmigtir. Burada tizerinde durulmasi
gereken en onemli konulardan biri, kerevizin yaygin sekilde tiiketilen kisimlarina
ilaveten arta kalan ve tiiketilmeyen kisimlarinin da uygun ekstraksiyon metotlari
gelistirilerek kullamilabilir yan iirtinler haline doniistiiriilmesi gerekliligidir.
Ozellikle yapraklar1 iizerinde yapilacak olan bilimsel galigmalar, kereviz
yapraklarinin daha genis alanda kullanilmasina ve tireticilere ekonomik yonden
daha fazla getiri saglamasina olanak taniyacaktir. Bununla ilgili olarak kerevizin
tarkli kisimlarinin yan tirtinler olarak degerlendirilmesine yonelik ikincil pilot
isletmeler kurularak bunlarin, 6nemli biyokaynaklar olarak degerlendirilmesi
amaciyla 6n hazirlik galigmalar yiiriitiilebilir.

Gida endiistrisi agisindan 6zellikle bitkinin bu yan triinlerindeki dogal
antimikrobiyal ve antioksidan karakterli bilesiklerin tespit edilmesi ve bunlarin
yenilik¢i ekstraksiyon metotlari ile tahrip edilmeden izole edilmesi ve bunlarin,
dogal koruyucular olarak gidalara ve ambalajlara uygulanmasi ¢ok 6nemli
hususlardir. Bu kapsamda, multidisipliner gat1 altinda bilimsel ¢aligmalarin
yapilmasina ve yayginlagtirilmasina ihtiyag duyulmaktadir. Ozellikle klinik
ve laboratuvar ¢aligmalar yayginlastirilarak izole edilen biyoaktif bilegiklerin,
kullanim dozlar1 ve gerekli standardizasyon islemleri gergeklestirilmelidir.

Sonug olarak kereviz, saglikli bir diyetin 6énemli bir pargasi olarak
degerlendirilmeli ve 6zellikle biyoaktif bilegenleri ile ilgili daha fazla bilimsel
aragtirma yapimalidir. Gelecek ¢aligmalar, kerevizin biyolojik 6zelliklerini daha
iyl anlamak ve bu bitkiden elde edilebilecek potansiyel faydalar ile fonksiyonel
kullanimlari, iist seviyelere tagryabilmek amaciyla genis bir yelpazede ele
alinmalidir. Bu baglamda, daha detayli ve genis kapsamli bilimsel ¢aligmalarin
yapilmasina ihtiyag duyulmaktadir.



48 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alamndaki Yansomalar:

Kaynaklar

Alobaidi, S., & Saleh, E. (2024). Antihypertensive Property of Celery: A Nar-
rative Review on Current Knowledge. Hindawi International Jouwrnal of
Food Science, 2024, 1-8.

Al-Snafi, A. E. (2014). The Pharmacology of Apium graveolens. - A Review.
International Jowrnal for Pharmacentical Research Scholars, 3(1), 671-677.

Canbey, I. (2025a). Lamiaceae Familyasina Ait Ug Onemli Tiir Olan Feslegen,
Melisa ve Biberiye Bitkilerinin Ugucu Yag Bilegenleri, Biyolojik Etkileri
ve Kullamm Alanlari. UBAK International Academy of Science Associntion
Publishing House, Ankara, pp. 1-106. ISBN: 978-625-5923-72-1.

Canbey, 1. (2025b). Mentha spicata 1. ve Mentha piperita L. Tiirlerinin Ugucu
Yag Kompozisyonlar1, Biyolojik Aktiviteleri ve Uygulama Alanlar1. UBAK
International Academy of Science Association Publishing House, Ankara, pp.
1-90. ISBN: 978-625-5923-66-0.

Canbey, 1., Ozcan, T., & Gurbuz, O. (2025). The Impact of Essential Oils from
Aromatic Plants on Microbial Dynamics and Nutrition in Lacto-Fermented
Systems. Food Science & Nutrition, 13, 1-24.

Canbey, 1. ve Giirbiiz, O. (2026). Ulkemizde Yetisen Onemli Kekik Tiirlerinin
Etkileri, Ozellikleri, Kullanim Alanlari ile Kekik ve Uriinlerinin Muhafaza
Yontemleri. Tirkish Science and Technology Publishing, pp. 1-39. ISBN:
978-625-97746-6-4.

Cil, E. (2021). A Popular Functional Food: Celery (Apium graveolens L.). 2 nd
International Congress of the Tirkish Journal of Agriculture - Food Science and
Technology, pp. 361-365.

burovi¢, V,, Mandi¢, L., Igrosanac, M., Radovanovié¢, M., Pesakovi¢, M., Mlade-
novi¢, J., & buki¢, D. (2023). Celery (Apium graveolens L.) as a Source of
Phytochemicals with Antioxidant and Antibacterial Effects. /st International
Symposium On Biotechnology, 315-322.

Esposito, A., Vetrano, E, Moncada, A., Palazzolo, E., Lucia, C., & Miceli, A.
(2026). Suitability of Apium graveolens L. var. secalinum Alef. to Hydroponic
Cultivation for Baby Leaf Production. Scientia Horticulturae, 357, 1-22.

Esiyok, D., Bozokalfa, M. K., & Ugur, A. (2003). Sap Kerevizinde (Apium grave-
olens L. var. dulce) Dikim Sikliklarinin Verim ve Kalite Ozellikleri Uzerine
Etkisi. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Deryisi, 40(3), 17-24.

Foudah, A. 1., Alqarni, M. H., Alam, A., Salkini, M. A., Alam, P, Alkholifi, E
K., & Yusufoglu, H. S. (2021). Determination of Chemical Composition,
In Vitro and In Silico Evaluation of Essential Oil from Leaves of Apium
graveolens Grown in Saudi Arabia. Molecules, 26, 1-16.

Godlewska, K., Pacyga, P, Michalak, I., Biesiada, A., Szumny, A., Pachura, N.,
& Piszcz, U. (2020). Field-Scale Evaluation of Botanical Extracts Effect



Torahim Conbey | 49

on the Yield, Chemical Composition and Antioxidant Activity of Celeriac
(Apium graveolens L. var. rapaceum). Molecules, 25, 1-56.

Golubkina, N. A., Kharchenko, V. A., Moldovan, A. 1., Koshevarov, A. A., Zama-
na, S., Nadezhkin, S., Soldatenko, A., Sekara, A., Tallarita, A., & Caruso,
G. (2020). Yield, Growth, Quality, Biochemical Characteristics and Ele-
mental Composition of Plant Parts of Celery Leafy, Stalk and Root Types
Grown in the Northern Hemisphere. Plants, 9, 1-13.

Hamdan, N., Lee, C. H., Wong, S. L., Fauzi, C. E.N. C. A., Zamri, N.M. A, &
Lee, T. H. (2022). Prevention of Enzymatic Browning by Natural Extracts
and Genome-Editing: A Review on Recent Progress. Molecules, 27, 1-37.

Horsch, A. M., Sebranek, J. G., Dickson, J. S., Niebuhr, S. E., Larson, E. M., La-
vieri, N. A., Ruther, B. L., & Wilson, L. A. (2014). The Effect of pH and
Nitrite Concentration on the Antimicrobial Impact of Celery Juice Concentrate

Compared with Conventional Sodium Nitrite on Listeria monocytogenes. Meat
Science, 96(1), 400-407.

Khalil, A., Nawaz, H., Ghania, J. B., Rehman, R., & Nadeem, E (2015). Value
Added Products, Chemical Constituents and Medicinal Uses of Celery
(Apium graveolens L.) — A Review. International Journal of Chemical and
Biochemical Sciences, 8(2015), 40-48.

Khairullah, A. R., Solikhah, T. I., Ansori A. N. M., Hidayatullah, A. R., Har-
tadi, E. B., Ramandinianto, S. C., & Fadholly, A. (2021). Review on the
Pharmacological and Health Aspects of Apium graveolens or Celery: An
Update. Systematic Reviews in Pharmacy, 12(1), 606-612.

Kilig Bityiikkurt, O. (2025). Farkli Kurutma Yéntemlerinin Kereviz (Apinm gra-
veolens L. rapaceum) Sap ve Yapraklarinin Aroma Profili Uzerine Etkisi.
Culkeurova Tirim ve Gudn Bilimleri Dergisi, 40(1), 181-192.

Kim, M.-A., Lee, H.-]., Bae, H.-G., Yang, S.-O., Lee, H. J., & Kim, M.-]. (2021).
Metabolite Analysis and Anti-Obesity Effects of Celery Seed in 3T3-L1
Adipocytes. Food Science and Biotechnology, 30(2), 277-286.

Kokotkiewicz, A. & Luczkiewicz, M. (2016). Chapter 37 - Celery (Apium grave-

olens var. dulce (Mill.) Pers.) Oils. Essential Ouls in Food Preservation, Flavor
and Safety, pp.325-338.

Kooti, W,, Ali-Akbari, S., Asadi-Samani, M., Ghadery, H., & Ashtary-Larky,
D. (2014). A Review on Medicinal Plant of Apium graveolens. Advanced
Herbal Medicine, 1(1), 48-59.

Kooti, W,, Ali-Akbari, S., Asadi-Samani, M., Ghadery, H., & Ashtary-Larky,
D. (2015). A Review on Medicinal Plant of Apium graveolens. Advanced
Herbal Medicine, 1(1), 48-59.

Kwak, S. A., Lee, J. J., & Joo, N. (2025a). Celeriac: a comprehensive exploration

of nutritional value, sustainability, and global market trends through food
upcycling. CYTA — Journal of Food, 23(1), 1-17.


https://www.sciencedirect.com/author/7004349696/joseph-g-sebranek
https://www.sciencedirect.com/author/18039682500/james-s-dickson
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science
https://www.sciencedirect.com/journal/meat-science/vol/96/issue/1
https://www.researchgate.net/profile/Adam-Kokotkiewicz?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Maria-Luczkiewicz

50 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars

Kwak, S. A, Lee, J. J., Park, J. H., & Joo, N. (2025b). Phytochemical Profiling
and Anti-Inflammatory Eftects of Aerial and Underground Parts of Apium
graveolens var: vapacenm (Celeriac): Potential Health Benefits of Discarded
Aerial Parts. Food Science & Nutrition, 13, 1-20.

Lal, S., Mahatma, M. K., Saxena, S. N., Jangir, C. K., Aishwath, O. P, Bhardwaj,
V., & Choudhary, M. (2026). Influencing of Drying Methods on Preser-
vation of Colour and Quality Attributes in Celery (Apium graveolens L.)
and Dill (Anethum graveolens 1..) Leaves. Applied Food Research, 6, 1-18.

Latinovié, S., éovljanski, 0., Gruji¢, S., Pezo, L., gkrobot, D, Canadanovi¢-Bru-
net, J., Cvetkovié, D., Vasilisin, L., Laki¢-Karalié¢, N., Pe¢anac, B., Vucid,
G., Milosevi¢, M., & Vulié, J. (2025). Blending Tradition and Technology:
A Celery—Parsley—Turmeric Formulation for Functional Ingredient Appli-
cations. Processes, 13, 1-27.

Li, M. Y, Feng, K., Hou, X. L., Jiang, Q., Xu, Z. S., Wang, G. L., Liu, J. X,
Wang, E, & Xiong, A. S. (2020). The Genome Sequence of Celery (Apium
graveolens 1..), an Important Leat Vegetable Crop Rich in Apigenin in the
Apiaceae Family. Horticulture Research, 7, 223-253.

Li, Y., He, W, He, Y., Liu, S., Hu, X., Bian, S., Song, X., Yin, J., Nie, S., & Xie, M.
(2025). Fermentation of Celery (Apium graveolens L.) with Lactobacillus
plantarum NCU116: Impact on Physicochemical Properties, Free Amino Acids,
and Volatile Aroma Compounds. Food Bioscience, 68, 106680.

Liu, D.-K., Xu, C-C., Zhang, L., Ma, H., Chen, X.-J., Sui, Y.-C., & Zhang, H.-
Z.(2020). Evaluation of Bioactive Components and Antioxidant Capacity
of Four Celery (Apium graveolens L.) Leaves and Petioles. International
Journal of Food Properties, 23(1), 1097-1109.

Mencherini, T., Cau, A., Bianco, G., Loggia, R. D., Aquino, R. ., & Autore, G.
(2007). An Extract of Apium graveolens var. dulce Leaves: Structure of the
Major Constituent, Apiin, and Its Anti-Inflammatory Properties. Journal
of Pharmacy and Pharmacology, 59, 891-897.

Mezeyovd, 1., Hegediisova, A., Mezey, J., élosér, M., & Farkas, J. (2018). Eva-
luation of Quantitative and Qualitative Characteristics of Selected Celery
(Apium graveolens var. dulce) Varieties in the Context of Juices Production.
Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences, 12(1), 173-179.

Minah, E N.,; Anggorowati, D. A., Septani, C. M., & Dewi, R. K. (2024). Post-
harvest Technologies of Celery (Apium graveolens L.) into Powder: A
Comparison of Conventional and Modern Methods. AIP Conférence Pro-
ceedings, 3077(1), 1-8.

Mitrovié, J. S., Nikolié, N. é., Karabegovi¢, I. T., Todorovié, Z. B., Lazié, M.
M., & Stojanovié, G. S. (2018). The Comparative Study on the Compo-
sition of Acylglycerols and Fatty Acids in Celery, Parsnip and Black Radish
Roots. Advanced Technologies, 7(1), 28-34.


https://www.sciencedirect.com/author/27868232900/junyi-yin
https://www.sciencedirect.com/author/57218664800/mingyong-xie
https://www.sciencedirect.com/journal/food-bioscience
https://www.sciencedirect.com/journal/food-bioscience/vol/68/suppl/C
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;
file:///E:/usb/2026/%2bK%c3%9cR%c5%9eAT%20HOCA%202026%20K%c4%b0TAPLARI/%2bHaziran%20B%c3%b6l%c3%bcmler/javascript:;

Torahim Canbey | 51

Nadulski, R., Kobus, Z., & Guz, T. (2020). The Influence of Freezing and
Thawing on the Yield and Energy Consumption of the Celeriac Juice
Pressing Process. Processes, 8(3), 1-13.

Naghneh, N. S., Rafiei, E, Shahbazi, E., & Gheisari, M. M. (2023). Variation of
Volatile Compounds in Celery through Different Vegetative Stages. Plant
Physiology Reports, 28, 476-480.

Najda, A., Dyduch, J., Swica, K., Kaptan, M., Paplinski, R., Sachadyn-Krdl,
M., & Klimek, K. (2015). Identification and Profile of Furanocoumarins
from the Ribbed Celery (Apium graveolens L. var. dulce Mill. / Pers.). Food
Science and Technology Research, 21(1), 1-9.

Narviez-Aldaz, C. & Ordofnez-Araque, R. (2019). Changes in the Psysical-Che-
mical Composition, Total Polyphenols and Antioxidant Activity of Fresh
Celery (Apium graveolens L..) Dehydrated by Hot Air and by Lyophiliza-
tion. Agriscientin, 36(2), 57-65.

Nguyen, M. P. (2020). Study on Feasibility of Tea Production from Celery (Ap:-
um graveolens). Research on Crops, 21(2), 396-401.

Petrova, I., Petkova, N., Kyobashieva, K., Denev, P, Simitchiev, A., Todorova,
M., & Dencheva, N. (2014). Isolation of Pectic Polysaccharides from
Celery (Apium graveolens var. rapacenm D. C.) and Their Application in
Food Emulsions. Tirkish Journal of Agricultural and Natural Sciences Spe-
cinl, 2, 1818-1824.

Ramachandraiah, K. & Chin, K. B. (2021). Antioxidant, Antimicrobial, and
Curing Potentials of Micronized Celery Powders added to Pork Sausages.
Food Science of Animal Resources, 41(1), 110-121.

Rizzo, V., & Muratore, G. (2009). Effects of Packaging on Shelf Life of Fresh
Celery. Journal of Food Engineering, 90(1), 124-128.

Rizzo, V., Muratore, G., Russo, M. A., Tacona, R., & Belligno, A. (2010). Quality
Decay and Shelf-Life Study of Fresh Celery (Apium graveolens 1..) Grown
Under Different Nitrogen Fertilization. Nature Precedings, 1-25.

Rozek, E., Nurzynska-Wierdak, R., Satata, A., & Gumiela, P. (2016). The Che-
mical Composition of the Essential Oil of Leaf Celery (Apium graveolens L.
var. secalinum Alef.) Under the Plants’ Irrigation and Harvesting Method.
Acta Sci. Pol. Hortorum Cultus, 15(1), 147-157.

Sapei, L., Tarigan, E., Sugiarto, D. N., & Gianluca, D. (2019). Drying of Celery
Leaves (Apium graveolens L.) using a PV/T Solar Dryer. IOP Conf. Series:
Materials Science and Engineering, 703, 1-6.

Sellami, I. H., Bettaieb, I., Bourgou, S., Dahmani, R., Limam, E, & Marzouk,
B. (2012). Essential Oil and Aroma Composition of Leaves, Stalks and

Roots of Celery (Apium graveolens var. dulce) from Tunisia. Journal of Es-
sentinl Ol Research, 24(6), 513-521.


https://www.researchgate.net/profile/Valeria-Rizzo-2
https://www.researchgate.net/profile/Giuseppe-Muratore?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Journal-of-Food-Engineering-0260-8774?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Valeria-Rizzo-2?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Giuseppe-Muratore
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Marco-Antonio-Russo-2120906117?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Riccardo-Iacona-27199365
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Adalgisa-Belligno-13588123?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Nature-Precedings-1756-0357?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19

52 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars

Selvakumar, R. & Varotariya, K. (2023). Celeriac: The unsung Vegetable. Kerala
Karshakan, 10(11), 4-8.

Septiana, E., Rahmawati, S. L., Izzati, E N.; Ahmadi, P, Wulandari, D. A., Bus-
tanussalam, B., Warsito, M. E, & Putra, M. Y. (2023). Biological Activity
of Celery Extract Using Different Extraction Methods. Proceedings of the
1st International Conference for Health Research — BRIN (ICHR 2022), pp.
312-326.

Singh, B., Suri, K., Shevkani, K., Kaur, A., Kaur, A., & Singh, N. (2018). Chap-
ter 4 — Enzymatic Browning of Fruit and Vegetables: A Review. In book:
Enzymes in Food Technology, pp.63-78.

Sowbhagya, H. B., Srinivas, P, & Krishnamurthy, N. (2010). Effect of Enzymes on
Extraction of Volatiles from Celery Seeds. Food Chemistry, 120(1), 230-234.

Sowbhagya, H. B. (2014). Chemistry, Technology, and Nutraceutical Functions
of Celery (Apium graveolens L.): An Overview. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, 54(3), 389-398.

Sun, Y., Li, M., Li, X., Du, J., Li, W, Lin, Y., Zhang, Y., Wang, Y., He, W,
Chen, Q., Zhang, Y., Wang, X., Luo, Y., Xiong, A., & Tang, H. (2023).
Characterization of Volatile Organic Compounds in Five Celery (Apium
graveolens 1..) Cultivars with Difterent Petiole Colors by HS-SPME-GC-
MS. International Jowrnal of Molecular Science, 24, 1-15.

Szarek, N., Jaworska, G., & Hanus, P. (2024). Profile of Phenolic Compounds
and Antioxidant Activity of Celery (Apium graveolens) Juices Obtained from
Pulp after a-Amylase Treatment from Aspergillus oryzae. Molecules, 29, 1-17.

Tashakori-Sabzevar, E, Razavi, B. M., Imenshahidi, M., Daneshmandi, M., Fatehi,
H., Sarkarizi, Y. E., & Mohajeri, S. A. (2016). Evaluation of Mechanism
for Antihypertensive and Vasorelaxant Effects of Hexanic and Hydroal-
coholic Extracts of Celery Seed in Normotensive and Hypertensive Rats.
Revista Brasileira de Farmacognosia, 26, 619-626.

Turner, L., Lignou, S., Gawthrop, E, & Wagstaft, C. (2021a). Investigating the
Factors that Influence the Aroma Profile of Apium graveolens: A Review.
Food Chemistry, 345, 128673.

Turner, L., Lignou, S., Gawthrop, E, & Wagstaft, C. (2021b). Investigating the
Relationship of Genotype and Climate Conditions on the Volatile Com-
position and Sensory Profile of Celery (Apium graveolens). Foods, 10, 1-25.

Vina, S. Z. & Chaves, A. R. (2008). Effect of Heat Treatment and Refrigerated
Storage on Antioxidant Properties of Pre-Cut Celery (Apium graveolens 1..).
International Journal of Food Science and Technology, 43, 44-51.

Yan, J., Yang, X., He, L., Huang, Z., Zhu, M., Fan, L., Li, H., Wu, L., Yu, L.,
& Zhu, W. (2022). Comprehensive Quality and Bioactive Constituent
Analysis of Celery Juice Made from Different Cultivars. Foods, 11, 1-14.



Torahim Canbey | 53

Yan, J., He, L., Huang, Z., Wang, H., Yu, L., & Zhu, W. (2024a). Investigating
the Impact of Origins on the Quality Characteristics of Celery Seeds Based
on Metabolite Analysis through HS-GC-IMS, HS-SPME-GC-MS and
UPLC-ESI-MS/MS. Foods, 13, 1-13.

Yan, J., Chen, J., Huang, Z., He, L., Wu, L., Yu, L., & Zhu, W. (2024b). Charac-
terization of the Volatile Compounds in Nine Varieties and Three Breeding
Selections of Celery Using GC-IMS and GC-MS. Food Chemistry, 24, 1-10.

Zhan, L., Hu, J., Lim, L.-T, Pang, L., Li, Y., & Shao, J. (2013). Light Exposu-
re Inhibiting Tissue Browning and Improving Antioxidant Capacity of
Fresh-Cut Celery (Apium graveolens var. dulce). Food Chemistry, 141(3),
2473-2478.


https://www.researchgate.net/profile/Lijuan-Zhan?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Jinqiang-Hu-2150085844
https://www.researchgate.net/profile/Loong-Tak-Lim
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Lingyun-Pang-85459235
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Yu-Li-2330916595
https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Jianfeng-Shao-2023859944?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Food-Chemistry-0308-8146?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19

54 | Kerevizin Fitokimyasal Bilesimi ve Gida Bilimi ile Gastronomi Alanmdaki Yonsimalars



