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Wasabia Turlerinin Onemi ve Kullanimai

The Importance and Usages of Wasabia Species

OZET Son yillarda Japon mutfaginin bilinirligi, diinyanin dért bir yaninda hizla artmaktadir. Ul-
kemizde de yavas yavas toplum tarafindan taninmaya ve kabul gérmeye baglayan Japon mutfaginda
yaygin olarak kullanilan Wasabia japonica (Miq.) Matsum [Syn. Eutrema japonicum (Miq.) Koidz.],
bilinen ismi ile Wasabia, karakteristik tat ve aromaya sahip ¢ok degerli bir bitkidir. Japon yemek-
lerinde taze olarak 6giitiilen ve gesni olarak kullanilan ticari degeri yiiksek bir triindir. Ayrica,
Bati mutfaginda da ¢ok begenildigi ve kullanimi da bu nedenle arttig: igin iiretimi de buna bagh ola-
rak gittik¢e yayginlagmaktadir. Yapilan aragtirmalar sonucu, Wasabia'nin saghiga olumlu katkilari-
nin bulunmas: ve ayrica lezzetinin farkli ve giizel olmas: giinliik yasamda kullanilabilecek
fonksiyonel bir bitki olmasini saglamaktadir. Wasabia cinsinin etken bilesikleri 6zellikle de izoti-
yosiyanatlar bakimindan zengin olusu ve bu bilesikler sayesinde biyolojik agidan olumlu etkileri,
bu cinsin 6nemini biraz daha artirmaktadir. Wasabianin éneminin diger iilkelerde giin gegtikge
daha ¢ok anlagildig1, ancak tilkemizde bu bitkinin ¢ok fazla taninmadig) gézlenmistir. Bu ¢aligmada,
Brassicaceae familyasina ait Wasabia cinsi ve bu cinse ait Wasabia tiirleri 6zellikle de diinyada kul-
lanim gittikce yayginlasan Wasabia japonica tiiriiniin genel 6zelliklerinin, tarihgesinin, etken bi-
lesiklerinin, farmakolojik etkilerinin, geleneksel kullanim alanlarinin ve giincel kullanim
sekillerinin incelenerek derlenmesi amaglanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Wasabia; turpgiller; baharat; Japon turpu

ABSTRACT In recent years, the popularity of the Japanese cuisine has been increasing rapidly all over
the world. Wasabia japonica (Miq.) Matsum [Syn. Eutrema japonicum (Miq.) Koidz.] known as
Wasabia is widely used in the Japanese kitchen as a very valuable plant with characteristic taste and
aroma, gradually becoming recognized in our country. It is a high commercial value, freshly grinded
plant used as a condiment in Japanese foods. Because of its popularity in western cuisine, its produc-
tion is becoming increasingly widespread. As Wasabia has a positive contribution to health and its taste
is different and delicious, Wasabia is a functional plant that can be used daily life. The active com-
pounds of the Wasabia, especially the isothiocyanates, which has important biological effects, increase
the importance of this plant. It is understood that the Wasabia is becoming more and more popular
in other countries, but not so much in our country. In this review, the Wasabia japonica belonging to
the Brassicaceae family regarding to the general characteristics, history, active compounds, pharma-
cological effects, conventional usage areas and current usage patterns were compiled.

Keywords: Wasabia; Brassicaceae; spice; Japanese horseradish

rassicaeae familyasina ait Wasabia cinsi, dogal olarak Japonya’'da ge-
nellikle vadi-nehir yataklarinda yetisen ve bir¢ok tilkede kiiltiirii ya-
pilan ¢ok yillik bitkilerdir. Japonya’da 1000 yildan uzun bir siiredir
yetistirilmekte olan ve Japon turpu (Japanese Horseradish) da denilen Wa-
sabiamin ilk kez Japonya’da kiltiirii yapilmis, ancak Japon mutfagina ilgi
artt1g1 i¢in giiniimiizde Tayvan, Yeni Zelanda, Giiney Kore, Israil, Brezilya,
Tayland, Kolombiya, Kanada, Amerika Birlesik Devletleri, Ingiltere ve Cin
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gibi tilkelerde de kiiltiirii ve tiretimi yapilmaya bag-
lanmigtir.! Wasabia ya da bilinen ismi ile “Vasabi”,
daha ¢ok Japonya’'da daglik bolgelerde, nehir ya-
taklarinda dogal olarak yetismektedir. Ticari ola-
rak dogal ortamina uygun sekilde kiiltiiri, sulak
arazilerde ve dut, erik, hurma ya da sedir agaglan
altinda yapilmaktadir. Wasabia cinsi, kiltiirii ya-
pilmis tir olan Wasabia japonica (Miq.) Mat-
sum’dan bagka W. koreana ve W. tenuis tiirlerini
de icermektedir."? Ancak, literatiir incelendiginde,
Wasabia diye bahsedildiginde daha ¢ok W. japo-
nica anlagilmaktadir.

Bu calismada, hem Wasabia cinsine ait tiir-
ler hakkinda kisa bilgi verilmesi, bitkinin 6nemi,
kimyasal icerigi, etkilerinin a¢iklanmasi, hem de
diinyada sikca kullanilan bu bitkinin degerinin
bir kez daha vurgulanmas: amaglanmigtir. Bu bil-
gilerin, tilkemizde ¢ok bilinmeyen bu bitkinin ta-
ninmasina katki saglayacagi ve 1sik tutacag:
distintilmektedir.

0 TARIHCE

Wasabia'dan elde edilen bilesiklerin tibbi degeri ve
6nemi, ilk kez 10. yiizyilda Japon tip ansiklopedi-
sinde agiklanmaktadir.®> MS 918’de yayimlanan ilk
Japon tip ansiklopedisi olan “Honzo-wamyo”da
yaban baharati adiyla gecen Wasabia'nin, dogal
olarak Japonya’da 1000 yildan uzun siiredir yetisti-
ginden bahsedilmis (6zellikle Shizuoka Bolgesi'nde
bulunan Age adindaki nehrin yamaglarinda, MS
1596-1615) ve “Sukahito Fukae” adli kisi tarafin-
dan sifal bitki oldugu ileri stiriilmistiir.* Bu bitkiyi,
hiikiimdar Tokugawa lieyasu'nun emriyle, sadece
yoneticilerin ve egemen sinifin kullandigindan
bahsedilmektedir.’ Daha sonralar: halk tarafindan
da kullanilmaya baslanmistir.

YETISME KOSULLARI VE BOTANIK OZELLIKLERI

Wasabia, Japonya'nin en kuzeyindeki Hokkaido
adasindan, en Batisindaki Kyushu adasina kadar
dogal olarak yetismektedir.! Giiniimiizde ise Wasa-
bia tiretimi cogunlukla Izu Yarimadas: ve Shizuoka,
Nagano ve Iwate Bolgeleri'nde yapilmaktadir.® Bit-
kinin en iyi sartlarda yetistirilebilmesi i¢in serin,
nemli ve golge bir ortamin olusturulmas: gerek-
mektedir.” Toprak ozellikleri, humuslu ve pH 6-7
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arasi olarak belirlenmistir.®* Ortam sicakliginin ise
8-18°C arasinda olmas: istenmektedir. Suyun si-
cakliginin ise kesinlikle 20°C’yi ge¢memesi gerek-
tigi vurgulanmaktadir. Dengeli sicaklik, yiiksek
oksijen seviyesi ve suyun homojenligi ile ilkbahar
mevsimi, Wasabianin gelismesi i¢in en uygun
mevsim olarak kabul edilmektedir. Japonya’da pek
cok Wasabia tiirii, kiltiir gesitliligi ile (18 cesit) ye-
tigtirilmektedir.!

W. japonica (Miq.) Matsum (Brassicaceae);
dik, sade veya dallanmis kokli, kalp seklinde yesil
yapraklar: olan ¢ok yillik bir bitki olarak tanim-
lanmaktadir. W. japonica'nin boyu 30-50 cm yiik-
seklige kadar ulasabilmektedir. Dort petalli beyaz
ciceklere sahiptir. Wasabia tohumlari; kiiciik, yak-
lasik 2-3 mm uzunluga ve 1 mm genislige kadar
uzanabilmektedir. Tek bir kokiin uzunlugu 50-200
mm araliginda ve agirlig1 60-180 g arasinda degis-
mektedir. Rizomlar genellikle basit sekillidir. Yak-
lasik 18 aylik biiytime siireci sonunda konik ve
kavisli bir gekil almaktadir. Aslinda bu tiir, Avru-
pa’da iyi bilinen Armoracia rusticana (bayir
turpu)’ya benzemektedir.'

FITOKIMYASAL iCERIK

Wasabia cinsine ait tiirler de Brassicacea familya-
sinda sik¢a rastlanan bilesikleri tagimaktadir. Bu
nedenle en ¢ok kiikiirtlii bilesikler 6ne ¢ikmakla
beraber; fenilpropanoid glikozitleri, fenolik gliko-
zitler, flavonoid glikozitleri terpen ve karotenoid-
leri igeriginde bulunan diger bilegiklerdir.!! Ayrica
aromatik bitkiler sinifina da dahil oldugundan
ugucu yag ve icerigindeki bilesikler bitki igin
onemlidir.”” Tat ve kokusundan sorumlu olan
ucucu yag ve kiikiirtlii bilesikler oldugu icin daha
detayli ele alinacaktir. Bitkinin ugucu yagini da kii-
kiirtlii bilegikler olusturmaktadir.

KUKORTLU BILESIKLER

Wasabia'nin farkli kisimlarindan buhar distilas-
yonu ile elde edilen ugucu yaglarinin, 6zellikle 5-,
6- ve 7-metiltiyoalkil izotiyosiyanatlari tasidig: an-
lagilmigtir. Wasabia koklerinin 6zellikle 6-metilti-
yohekzil izotiyosiyanat ve 7-metiltiyoheptil izoti
yosiyanat bakimindan zengin oldugu, rizomlarin
yiiksek oranda 6-metiltiyohekzil izotiyosiyanata
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sahip oldugu, petiollerin 7-metiltiyoheptil izotiyo-
siyanat icerdigi ve yapraklarin ise diisiik oranda bu
¢ bilesene sahip oldugu saptanmigtir.'> Ayrica,
taze Wasabianin rendelenmesi sonucu ortaya
¢ikan karakteristik tadi, meyvemsi ve kremsi ko-
kusu ile kombine keskin kokusunun karmasik ya-
pist tam olarak anlasilamamistir. Bu nedenle
bugtine kadar aktif koku bilesenlerinin bilinmesine
ragmen, hentiiz taze Wasabia aromasinin taklit edil-
mesi miimkiin olmamigtir. Tiyosiyanat yapisi, Bras-
sicaceae bitkilerinde bol miktarda bulunmaktadir.
[zotiyosiyanatlar, Wasabia’da dogal olarak bulunan
ve karakteristik tadini veren siilfiir bilesenleri-
dir.’*!* Wasabia' nin kokusunun, i¢inde bulunan -
metiltiyoalkil izotiyosiyanattan kaynaklandig:
rapor edilmistir."” Ozellikle bunlarin icinden iig bi-
lesik, taze Wasabia tadini veren 6-(metiltiyo) hek-
zilizotiyosiyanat, tatli Wasabia tadini veren
7-(metiltiyo) heptilizotiyosiyanat ve zayif aci
Wasabia tadini isaret eden 8-(metiltiyooktil) izo-
tiyosiyanat énemlidir. [zotiyosiyanatlar ugucu bi-
lesenlerdir (bu nedenle ucucu yaginin ic¢inde
bolca rastlanmaktadir) ve bitki dokularinin kesil-
mesi, yiyecek olarak kullanilmasi ve ¢ignenmesi

e N N NN

$EKiL 1: Wasabia'da bulunan 6nemli bir izotiyosiyanat; 6-metiltiyohekzil izo-
siyanat.

durumunda agiga ¢ikmaktadirlar (Sekil 1). Wasa-
bia’da bulunan izotiyosiyanatlar; ugucu, keskin
kokulu ve yiiksek dozlarda toksik etkiye sahip-
lerdir.'®'” Aslinda, bitkinin kisimlar1 dogrudan
izotiyosiyanatlar1 icermese de izotiyosiyanatlarin
prekiirsorii olan glukozinolatlar1 icermektedir
(Tablo 1).18

Bir metilsiilfinil alkil izotiyosiyanati olan 6-
metilsiilfinil hekzilizotiyosiyanat, W. japonica’da
dogal olarak ve en yiiksek konsantrasyonda bulu-
nan izotiyosiyanat olarak belirlenmis ve toplam
izotiyosiyanatlarin %86-92’sini olusturdugu anla-

silmigtar. o2

HIDROKARBON YAPISINDA BILESIKLER

Wasabia aromasina katkida bulunan yeni
bir giicli koku kaynagi olan bir hidrokarbon,
3-metil-2,4-nonandion olarak belirlenmisgtir.
Ayrica, ayn1 ¢alismada, aktif koku bileseni olarak
aromatik bir madde olan vanilin de ilk kez
saptanmistir. Diger bir calismada ise koku
bilesenleri furfuril merkaptan (2-furanmetaneti-
yol),  1-okten-3-on, (2E)-trans-4,5-epoksi-
2-dekenal, furaneol,
3-metoksipirazin ve 2-izobiitil-3-metoksipirazin

metional, 2-izopropil-
bulunmustur. Wasabia japonica’da saptanan, aktif
koku bilesenleri ise 3-metil-2-biiten-1-tiyol, allil
izotiyosiyanat, (Z)-1,5-oktadien-3-on, 2-izopro-
pil-3-metoksipirazin, 4-pentenil izotiyosiyanat,
5-hekzenil izotiyosiyanat, 3-metil-2,4-nonane
dion, cis-3-metil-4-dekanolit, 6-(metiltiyo)hek-
zil ve vanilindir.??

TABLO 1: Wasabia japonica’da bulunan bazi glukozinolatlar.'®

Yan zincir Genel isim
Metil Glukoapparin
izopropil Glukoputranijivin
2-propenil Sinigrin
3-butenil Glukonapin
4-pentenil Glukobrassikanapin
5-heksenil -

6-heptenil -
3-metilpentenil -

1-metilpropil -

2-feniletil -

izotiyosiyanatlarin 6zellikleri
Gucli gz yasartict

Keskin kokulu

Keskin kokulu, aci, géz yasartici
Keskin kokulu, aromali
Kekremsi, hos kokulu

Giliclu su teresi aromasi, karincalanma hissi
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I BIYOLOJIK ETKILERI

ANTIKANSEROJEN ETKi

Wasabia'da saptanan, 6-(metil-siilfinilhekzil) izo-
tiyosiyanatin, meme kanseri iizerine etkileri aras-
tinlmistir. Ik olarak, 30 adet disi fareye 6nce
kanser olusturacak hiicre enjekte edilmis, daha
sonra 12 giin boyunca her giin degisen konsantras-
yonlarda oral yolla verilmistir. Deney sonunda,
timo6r hacminin ve timor agirhiginin anlamh bir
sekilde azaldig1 goriilmiistiir. Bu sonuca dayanarak
meme kanseri tedavisinde 6-(metil-siilfinilhekzil)
izotiyosiyanatin besin destegi olarak tedavide kul-
lanilmas: 6nerilmistir.”?® Yapilan bir diger caligmada
ise 6-(metil-siilfinilhekzil) izotiyosiyanatin kotii
prognoza sahip olan insan pankreas kanser hiicre-
lerinin biiylimesini engelledigi de ortaya ¢ikaril-
migtir.® Bagka bir caligmada, 6-metiltiyohekzil
izotiyosiyanatin, akcigerde tiimor olusumunda rol
alan ve kanserojen bir madde olan 4-(metilnitrosa-
mino)-1-(3-piridil)-1-biitanona karg: olan etkileri
arastirilmigtir. Calismada, bu maddenin aktivasyo-
nunun, mutajenik bir ajan olan ve DNA hasar: ya-
ratan O°-metilguaninin olugmasina neden oldugu
anlagilmistir. Kobaya 4 giin boyunca 5 pmol 6-me-
tiltiyohekzil izotiyosiyanat enjekte edilmis, enjek-
siyondan 4 saat sonra 4-(metilnitrosamino)-1-
(3-piridil)-1-biitanonu inhibe ettigi gorilmiistiir.
Sonug olarak, 6-metiltiyohekzil izotiyosiyanat ile
tedavinin, 4-(metilnitrosamino)-1-(3-piridil)-1-
biitanon ile indiiklenen akciger tiimorojenezinde
etkili oldugu ve W. japonica’nin akciger kanseri
i¢in koruyucu 6zellik tasiyabilecegini agiklanmig-
tir.2* Wasabia’nin, in vitro ortamda insan mide
kanser hiicrelerinin biiytimesini belirgin sekilde
inhibe ve kanser hiicrelerine Wasabia'nin sulu
ekstresi uygulandiginda hizli bir sekilde hiicre
olumi gercekleserek, morfolojik degisiklige ugra-
dig1 saptanmstir.”

Gidalarda dogal olarak bulunmayip, islem s1-
rasinda uygulanan yiiksek sicaklik sonucu olusan,
toksik ve kanserojenik bir bilesik olan akrilamide
kars1 da Wasabia'nin etkileri aragtirilmigtir. Akri-
lamid, sitokrom P450 2E1 (CYP2E1) enzimleri ta-
rafindan kovalent olarak DNA’ya baglanmakta ve
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kanserojen olan glisidamide doniismektedir. W. ja-
ponica kokleri ve yapraklar ile yapilan deneyde,
bitkinin CYP2E1 tarafindan akrilamid olusumunu
inhibe ettigi, ayrica akrilamidin genotoksisitesini
diistirebilecegi saptanmistir. Deney sonucunda is-
lenmis gida yapimi veya yemek pisirme sirasinda
olusabilecek akrilamid kaynakli genotoksisiteye
karsi Wasabia kok ve yapraklarinin kuvvetli ke-
moprotektif etki saglayabilecek besin destekleri
olabilecegi tespit edilmistir.”

ANTIPLATELET ETKi

W. japonica'nin gesitli kisimlarindan elde edilen
ucucu yaglarla yapilan caligmalarda, bu ugucu
yaglarda bulunan izotiyosiyanatlarin, platelet ag-
regasyonunu inhibe edici 6zellige sahip oldugu go-
rilmigtiir. Rizomlardan elde edilen toplam ugucu
yag miktar1 (%]1,58 mg/g), yaprak, yaprak sap1 ve
koklerden 10 kat daha fazla oldugu bulunmusgtur.
Wasabia’da bulunan w-metiltiyoalkil izotiyosiya-
natin (6-metiltiyoheksil izotiyosiyanat, 7-metil-
tiyoheptil izotiyosiyanat ve 5-metiltiyopentil
izotiyosiyanat) diger izotiyosiyanatlara gore daha
etkili oldugu saptanmustir. Izotiyosiyanatlarin, as-
pirinin yarattig1 etkiden 10 kat daha fazla etki gos-
terdigi ortaya ¢ikmistir. Aspirinin yaygin olarak
kullanildig: kalp krizi vakalarinda, izotiyosiyanat-
larin daha diisitk dozlarda bile aspirine gére 30 dk
daha erken etki ettigi tespit edilmistir. Boylece, izo-
tiyosiyanatlarin antikoagiilan 6zelliginden dolay,
yasl1 hastalarin tedavilerinde ve cerrahi iglemler si-
rasinda platelet agregasyonunun 6nlenmesi ama-
ciyla kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.'

ANTIBAKTERIYEL ETKi

Wasabia, antimikrobiyal peptitler icermektedir.
Wasaleksin ve 6-metilsiilfonilhekzil izotiyosiyanat
gibi Wasabia'nin sekonder metabolitlerinin anti-
bakteriyel ve antifungal 6zellik gosterdigi rapor
edilmigtir.?® Wasabia'da bulunan allil izosiyanatla-
rin Escherichia coli ve Staphylococcus aureus'u et-
kili bir sekilde kontrol altina alma potansiyeline
sahip oldugu goriilmistiir.”” Ayrica, Kore ve Japon
Wasabia’si, kok ve yapraklarinin Helicobacter
pylorf'ye karg: diisitk konsantrasyonlarda (sirasiyla
1,05-1,31 mg/mL ve 2,09-4,17 mg/mL) bile yiiksek
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bakterisidal etki gosterdigi saptanmstir. Allil izoti-
yosiyanatlarin konsantrasyonunun yapraklarda,
koklere gore daha az oldugu bilinmesine ragmen
(sirastyla 0,32 ve 0,75 mg/g), yapraklar koklere gore
H. pylori'ye kars1 daha fazla antibakteriyel etki gos-
termigtir.?®

ANTIASTMATIK VE ANTIINFLAMATUAR ETKi

Geleneksel olarak yaban turpu ve hardal gibi Bras-
sicaceae bitkileri, tikanmis sintisleri rahatlatmak,
kas agris1 ve iltihapli eklemler i¢in daha 6nceleri
tedavi amacli kullanilmistir.? Tromboksanlar ve
prostaglandinlerin, bronsiyal tikanmaya neden ol-
dugu ve genellikle bronsiyal astim patogenezinde
rol oynadig: bilinmektedir. Yapilan bir ¢aligmada,
izotiyosiyanatlarin, ovalbumin proteinin inhalas-
yonu sonucu olusan bronsiyal tikanmay engelle-
digi, ancak histamin ve asetilkolinin inhalasyonu
ile olusan tikanmay: 6nleyemedigi goriilmiistiir. Bu
izotiyosiyanatlarin antiastmatik etkilerinin hista-
mini etkilemesinden degil, daha erken bir asgamada
muhtemelen tromboksanlar veya prostaglandinler
gibi diger inflamatuar molekiillerin {iretimini veya
etkisini inhibe ederek inflamasyon olusmasini 6n-
ledigi disiiniilmektedir. Bu nedenle, potansiyel
olarak astim veya anafilaksi gibi inflamasyon du-
rumlarina kargi koymak i¢in kullanilabilecegi 6n-
gortlmisgtir.*

ANTIOBEZITE ETKi

W. japonica yapraklarinin sicak su ile hazirlanmis
ekstrelerinin obeziteye kars: etkisi aragtirilmigtir.
Bir grup fareye sadece yiiksek kalori diyet verilir-
ken, diger gruba yiiksek kalorili diyetinin yaninda
%5 oraninda Wasabia yapraklari da verilmigtir. Fi-
ziksel parametreler ve kan degerleri belirlenmis,
120 giinliik diyetten sonra viicut agirligindaki arts,
karaciger ve adipoz doku agirliklar ile karsilasti-
rilmistir. Yiiksek kalorili diyetlerine Wasabia yap-
raklar1 eklenerek beslenen farelerde bazi enzim ve
reseptorlerin baskilandig: goriilmiistiir. Bundan ha-
reketle, muhtemelen Wasabianin karaciger ve
beyaz adipoz dokuda lipit birikimini sliprese etmesi
sonucu obeziteye kars: etkili oldugu diigtintilmiis-
tiir.3! Yapilan bagka bir ¢aligmada da Shimane B6l-
gesi'nden temin edilen W. japonica yapraklarinin
ekstreleri ile farelerdeki metabolik anormallikler
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tizerindeki etkileri aragtirilmistir. Deneyde kontrol
grubu olan 7 haftalik erkek fareler ve Wasabia yap-
raklar1 verilecek diger grup olmak iizere iki gruba
ayrilmistir. Kontrol grubuna 6 hafta boyunca su ve-
rilirken; diger gruba giinliik kilo bagina 4 g W. ja-
ponica'nin sicak su ile hazirlanmis yaprak ekstresi
verilmigtir. Deney sonunda, yaprak ekstresi kulla-
nan grupta kilo artis1 gézlenmis ve yiiksek kan ba-
sinc1 olusmustur. Ayrica, bu gruptakilerin plazma
trigliserid seviyeleri belirgin seviyede diismiistiir.
Adipoz dokuda ise adiposit hipertrofisi belirgin se-
kilde 6nlenmistir.*? Antilipidemik etkisi ile ilgili
olarak yapilan bir caligmada da deney fareleri grup-
lara ayrilmis ve bir kismina normal diyet verilirken
bir kismina %1 kolesterol iceren diyet uygulan-
mugstir. Daha sonra bazi gruplarin diyetlerine %5
oraninda Wasabia yapraklar veya kokleri eklen-
mistir. Sonuglara bakildiginda, 3 hafta sonunda, di-
yetinde Wasabia kok veya yapraklar: bulunan fare
grubunun serum yiitksek yogunluklu lipoprotein
diizeylerinin, normal diyet uygulananlara gore an-
lamh bir sekilde arttigi goriilmiistiir. Ayni za-
manda, serum disik yogunluklu lipoprotein
seviyeleri ve karaciger ksantin oksidaz seviyeleri
dikkat ¢ekecek seviyede azalmigtir. Bu ¢aligmada
ilk kez in vivo ortamda W. japonica anlaml bir se-
viyede antikolesterolemik etki gostermistir.*

BAGIRSAK HASTALIKLARINA KARSI
ANTIINFLAMATUAR ETKi

Bir ¢aligmada, W. japonicanin etanolli ekstresi
kolona kadar ulagabilmesi i¢in Eudragit S100 deni-
len bir maddeyle kaplanmistir. Bu ekstrenin (for-
miilasyonda, Eudragit ile kaplanmis Wasabianin
konsantrasyonu 18 mg/mL) inflamasyonun olus-
masinda rol sahibi olan, transkripsiyon faktorii olan
ve kolorektal kanserinin baslangici ve ilerleme-
sinde rol oynayan NF-xB (niikleer faktor kappa B
transkripsiyon faktor) sinyal yolagini inhibe et-
meye yardimci oldugu ve epitel dokunun iyiles-
mesini hizlandirdigr goriilmistiir. Kaplama
yonteminin kullanilmasi ile ekstrenin istenilen do-
kuya ulagmasina ve olumlu etkinin ¢ikmasinda
Wasabia'nin yardimci oldugu saptanmistir. Boy-
lece, kolon hastaliklar1 tedavisinde faydali olabile-
cegi ve bir tedavi yontemi olarak kullanilabilecegi

anlagilmigtir.3
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ANTIOKSIDAN ETKI

Brassicaceae familyasina ait pek ¢ok tiir, insan
sagligina faydali olan antioksidanlari iceren besin
kaynaklaridir. W. japonica’dan elde edilen 6-
(metiltiyohekzil) izotiyosiyanatin in vitro or-
tamda glutatyon S-transferazi indiikledigi daha
onceden saptanmis ve 6-(metiltiyohekzil) izotiyo-
siyanatin, in vivo ortamda antioksidatif ajan olarak
rol alabilecegini digintilmiistiir.*® Bu ¢aligmadaki
amag, in vivo ortamda Tip 2 diyabetli fareleri kul-
lanarak Wasabia tozu ve 6-(metiltiyohekzil) izoti-
yosiyanatin, oksidatif stresi baskilama yetenegi,
renal fonksiyon bozuklugu ve diyabetik nefropa-
tiyi inhibe edebilmesini 6l¢gmek olmustur. Diyetine
6-(metiltiyohekzil) izotiyosiyanat (%0,03) eklenen
grupta idrar hacmi, iriner albumin atilimi ve krea-
tinin klerensi kontrol grubuna gére anlamh dere-
cede diismiistiir. Oksidatif stres belirteclerinden
biri olan triner 8-hidroksi-2’-deoksiguanozin,
kontrol grubuna goére daha diisiik seviyede olma
egiliminde bulunmustur. Sonug olarak bu ¢aligma,
diyetinde yeterli miktarda 6-(metiltiyohekzil) izo-
tiyosiyanatin bulunmasi, oksidatif strese kars1 ko-
ruma saglayarak diyabetik bobrek fonksiyon
bozuklugunu 6nleyebilecegini veya geciktirecegini,
ayrica diyetle alinan 6-(metiltiyohekzil) izotiyosi-
yanatin, Tip 2 diyabetli hastalarda ortaya ¢ikan di-
yabetik komplikasyonlar {izerinde de yararh
etkileri olabilecegini gostermektedir.*® Hiicre orta-
minda W. japonica yapraklarinin sulu ekstresinin,
1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) ve nitrik oksit
(NO) serbest radikallerine karsi siipiiriicii etki gos-
terdigi, ayn1 zamanda NO iiretimini de inhibe ettigi
tespit edilmigtir.®

NOROPROTEKTIF ETKi

W. japonica’da bulunan allil izotiyosiyanatlarin,
sinir bitytime faktoriinii regiile ettigi gézlenmistir.
Allil izotiyosiyanatlarla yapilan 6n ¢alismada, NO
sentaz enzimi ve siklooksijenaz-2’nin olugmasini
belirgin sekilde inhibe ettigi, timoér nekrozis fak-
tor-a, interlokin-6, prostaglandin E2 ve NO olusu-
munu azalttig: tespit edilmistir. Sonug olarak, allil
izotiyosiyanatlarin mikroglial hiicrelerde (santral
sinir sisteminde bulunan makrofajlar) anti-néroin-
flamatuar etkileri, yapilan bu ¢aligma ile kanitlan-
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mis ve norodejenerasyonda klinik olarak 6nemli et-
kileri olabilecegi sonucuna ulagilmigtir.'®

ANTIALERJIK ETKi

Wasabia'da bulunan 6-metiltiyohekzil izotiyosiya-
nat, 6-metilsiilfinil hekzil izotiyosiyanat ve 6-me-
tilstilfonilhekzil
alerjik reaksiyon mediyatorleri olan histamin, 16-

izotiyosiyanat bilesiklerinin,
kotrien B4, sisteinil 16kotrienlerin ortaya ¢itkmasini
inhibe ettigi saptanmistir. Bu nedenle, alerjisi olan
bireylerde, Wasabia izotiyosiyanatlarinin kimyasal
mediyator inhibisyonu etkisiyle Wasabia tiiketi-
minin alerjik semptomlar1 azaltabilecegi ve onle-
yebilecegine dair 6n bilgi verilmistir. Ancak, bu
caligmanin daha detayli bir sekilde yapilmas: ge-
rektigi belirtilmektedir.*’

I WASABIANIN DIGER KULLANIM ALANLARI

GIDA ALANINDA KULLANIMI

Wasabia, Japonya ve Kore basta olmak iizere As-
ya'nin belirli bolgelerinde popiiler olan keskin ko-
kulu bir baharattir. Japon yemeklerine olan ilginin
artmasi ile Wasabia macunlari, Wasabia soslari,
Wasabia ile yapilan atigtirmaliklara olan talep de
artmustir. Ozellikle sasimi, susi, tofu ve soba gibi
geleneksel Japon yemeklerinin yaninda kullanilan,
bazen soya sosu ile karistirilarak da ikram edilen
vazgecilmez bir lezzettir. Wasabia, artik giinii-
miizde Bat1 mutfaginda da yaygin olarak kullanil-
maktadir.!® Japonlarin, antibakteriyel 6zelliginden
dolay1 Wasabia’y1 ¢ig balik ile birlikte kullandik-
lar1 ve olusabilecek gida zehirlenmelerini 6nlemek
amaciyla yemeklerine ilave ettiklerinden bahsedil-
mektedir.* Shizuoka Bolgesi'nin tipik bir trini
olan “Wasabi-zuke”, Wasabia'nin yapraklari, ¢i-
cekleri, taze dilimlenmig rizomlar1 ve yaprak sap-
lar1 kullanilarak; tuz, seker ve sake iceren sosta
bekletilmesiyle elde edilerek, beyaz pirincin ya-
ninda sik¢a sunulmakta, taze yapraklar: ise bazen
salatalarda kullanilmakta, kuru yapraklari peynir
ve salatalara lezzet vermektedir.” Wasabia'nin tim
kisimlar farkli derecelerde keskin, ac1 bir lezzete
sahiptir.** Rizomu en degerli kism1 olmasina rag-
men, yapraklar1 ve yaprak saplar gibi diger kisim-
lar1 da keskin tadindan dolay: kullanilmaktadar.!
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Wasabia'nin rizomu ve kokiiniin keskin ama ye-
dikten sonra tatli, yapraklarinin aci, petiollerinin
de hafif tath oldugu bildirilmigstir. Wasabia, biber-
den farkli olarak acilig1 hizli sekilde agizda dagl-
makta ve yanma hissi vermeden agizda yumusak
bir sebze tad1 birakmaktadir.”

Japonya’'da eski zamanlardan beri “oroshi” de-
nilen kopek balig1 derisinden yapilan rende kulla-
nilmakta ve Wasabia'nin en iyi lezzet ve kivaminin
elde edildigi yontem olarak kabul edilmektedir. Bu
yontemin ucucu bilegsenlerin daha az kaybina
neden oldugu séylenmektedir. Diger bir formu
olan toz sekli ise ancak su ile karigtirilarak kullani-
labilmektedir.* Wasabia sarab: ise yiiksek alkol
oranina sahiptir ve bazi 6zel Japon marketlerinde
satilmaktadir. Wasabianin daha diisiik kalitedeki
yaprak saplar1, Avrupa turpu denilen Armoracia
rusticana’nin tozu ve hardalla karngtirilarak tiip-
lerde “Wasabia pastas1” ve “ Wasabia tozu” seklinde
de satilmaktadir. Orijinal Wasabia iiriinleri sadece
Wasabia icermeli ve diger iiriinlerle karistirilma-
malidir. Karisim iiriinleri ise parlak yesil veya sa-
rimtirak bir renge sahiptir ve orijinal Wasabia'nin
tadini tam olarak vermemektedir.* Wasabia kulla-
nilmadan 6nce taze hazirlanmas: gerekmektedir.*
Restoranlarda macun hali, miisterinin siparisi tize-
rine hazirlanmaktadir; ancak 15 dk icerisinde aro-
masin yitirmektedir.* Bu nedenle geleneksel Japon
mutfaklar taze Wasabia'y: siparige gore rendeleye-
rek hazirlamaktadir.* Bunun bir diger nedeni de 4
haftadan fazla oda sicakliginda kaldiginda, ugucu
olmalar: nedeni ile, izotiyosiyanatlarin %50 ora-
ninda azaldiginin saptanmasidir.*

Besinsel degeri, mineral miktar: ve vitamin
miktar1 dikkate alindiginda, Wasabia'nin, lezzet
verici olmasi yaninda oldukca fonksiyonel bir bitki
ve gida oldugu anlagilmaktadir.

KOZMETIKTE KULLANIMI

Wasabia yaprak ekstresi, bir kozmetik #iriin olarak
kullanilmakta ve ayni zamanda “Kisisel Bakim
Uriinleri Konseyi” tarafindan derlenen “Kozmetik
Icerikler I¢cin Uluslararas: Isimler (INCI)” listesinde
de yer almaktadir.*® Wasabia'nin yaprak ekstresi,
yliz ve viicut yikama preparatlari, sa¢ ve viicut los-
yonlari, sampuan ve sa¢ kremleri ve dis macunlari-
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SEKIL 2: izosaponarin kimyasal yapis!.

nin bilesiminde yer almaktadir. Ancak aktivitesi
tam olarak anlagilmamigtir. Bir calismada, Wasabia
yapraklarinden elde edilen izosaponarinin insan
fibroblastlarindaki kollajen sentezine olan etkisi
aragtirlmigtir. {zosaponarin, flavon glikoziti gru-
buna aittir (Sekil 2). Insan fibroblastlarinda Tip I
kollajen tiretiminin, Wasabia yaprak ekstresi veri-
lerek arttig1 saptanmistir. Izosaponarin, Tip I kol-
lajen iiretimini mRNA gen seviyesini de artirmgtir.
Sonug olarak, izosaponarin ve Wasabia yaprak
esktresinin, kirigiklik 6nleyici gesitli kozmetik pre-
paratlarinda ve diger terapotik kullanimlar icin po-
tansiyel bir materyal oldugu ileri stirtilmiistiir.*

WASABIA VE KALITESI

Wasabia'nin yiiksek fiyat1 (160 dolar/kg) nedeni ile
Avrupa’da onun yerine ¢ogunlukla Armoracia rus-
ticana (yaban turpu) kullanilmaktadir.* Bu nedenle,
Japonya disinda gercek Wasabia oldukga zor bu-
lunmaktadir. Piyasada yer alan kimi tiriinlerin pa-
ketinde Wasabia yazsa bile gercek Wasabia
bitkisini icermemektedir. Taklidinin tad1, Wasabia
ile yaban turpu arasinda olsa da fark kolaylikla ayirt
edilebilmektedir. Taklit Wasabia, Japonya’da da
bulunmakta, ancak “Seiyo Wasabia” (Bat:1 Wasa-
bia’s1) olarak adlandirilmaktadir.’ Dogal yesil rengi,
benzersiz lezzeti ve gidalar1 koruyucu antibakteri-
yel ozelligi Wasabia'y1 degerli bir bitki haline ge-
tirmektedir.” Tim bu ¢aligmalarin sonuglari, gida
endiistrisi i¢in 6nemli bir bilgi olarak goz 6niine
alinmaktadir.

I SONUGC VE TARTISMA

Guntimiizde halé icerdigi bilesiklerin hepsi tam
olarak aydinlatilmasa da Wasabia tiirleri, allil izo-
tiyosiyanatlar basta olmak iizere; hidrokarbon
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tlirevi bilesikleri, bazi aromatik bilesikleri ve fla-
vonoidleri icermektedir. Tipik bir Brassicaceae
(Cruciferae) bitkisi olan Wasabia cinsi, igerdigi izo-
tiyosiyanatlar acisindan biyolojik ve farmakolojik
oneme sahiptir. Yapilan farmakolojik ¢aligmalarda,
ozellikle izotiyosiyanatlarin etkileri iizerinde du-
rulmaktadir. Bitkinin tibbi olarak kullanilan ki-
simlar1 arasinda en 6nemlisi rizomlar1 olmasina
ragmen, W. japonicanin tiim kisimlar: kullanila-
bilmektedir. Yapilan caligmalar, Wasabia izotiyosi-
yanatlarinin antiastmatik ve antiinflamatuar etkisi,
astim ve anafilaksi gibi inflamasyon ile ilgili hasta-
liklarda etkin bir potansiyeli oldugunu gostermistir.
Wasabia izotiyosiyanatlarinin, platelet agregasyo-
nunu inhibe etme etkisi, kalp krizi gibi vakalarda
Wasabia'nin tedavide kullanilabilecegine isaret et-
mektedir. Wasabia ve Wasabia bazli iriinlerin
uluslararas1 pazarda gittikce yayginlagmasi, tibbi
bitki potansiyelinin olmasi ve farmasétik preparat-
larda aranilan bir bitki olmasi, ileride Wasabia'ya
olan ilginin giderek artacagini diisiindiirmektedir.

Wasabia'nin, kendine 6zgii yetistirme sartlari-
nin olmasi, iklim ve ortam agisindan farkl kosullar
aramasi, ekonomik olarak zorluklar yaratmaktadur.
Gergekten de belirli bolgelerde kiiltiir yapilmasi ve
talebe kars1 {iretimin yetersiz kalmasi, dolayl ola-
rak Wasabianin piyasadaki degerini yiikseltmek-
tedir. Armorica rusticana (yaban turpu), iiretim
stirecinin kisa olmasi ve fiyat uygunlugu agisindan
mutfaklarda Wasabia'nin yerini almigtir. Wasa-
bia'nin yetistirme ve depolama kosullar1 agisindan
0zel gereksinimleri nedeni ile ekiminde bir¢ok
sorun yasamakta, ancak bu durum yeni tekniklerle
ve calismalarla asilmaktadir. Icerdigi izotiyosiya-
natlarin ugucu 6zelliginden dolayr Wasabianin ta-
dinin kaybolmamas: i¢in taze olarak tiiketimi,
degerini bir kez daha artirmaktadir. Japonya’da
gercek Wasabia’ya olan talep ¢ok yiiksek oldugun-
dan; Cin, Tayvan ve Yeni Zelanda’dan Wasabia
ithal edilmektedir. Piyasada bulunan Wasabia sos-
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lar1, macunlar, krakerler hatta ¢ikolatalar, ayrica
kozmetikte kullanilan losyonlar ve sampuanlar da,
ozellikle endiistride Wasabia'nin ¢ok genis bir kul-
laniminin olmasi Wasabia’ya olan talebin giderek
artacagim gostermektedir.

Tibbi acidan 6nemli olan Wasabia'nin iilke-
mizde de kiiltiir denemelerinin yapilmasi, hem sag-
Iik hem de ekonomik anlamda olumlu sonuglar
yaratabilmektedir. Son yillarda, tilkemizde, Japon
mutfagina olan ilginin de arttig1 géz 6niinde bu-
lundurulacak olursa; sadece lezzet agisindan degil,
iceriginde yer alan ve 6nemli biyolojik etkilere
sahip olan Wasabia bilesiklerinin de sagliga olan
katkilarindan yararlanilacaktir. Hem lezzet verici
bir ¢esni hem de 6nemli biyolojik etkilere sahip ol-
mast ile Wasabia ve tiirlerinin 6nemi bir kez daha
bu derleme ile glindeme getirilmistir.

Finansal Kaynak

Bu ¢alisma sirasinda, yapilan arastirma konusu ile ilgili dogru-
dan baglantis1 bulunan herhangi bir ila¢ firmasindan, tibbi alet,
gere¢ ve malzeme saglayan ve/veya iireten bir firma veya her-
hangi bir ticari firmadan, ¢alismanin degerlendirme siirecinde,
calisma ile ilgili verilecek karar1 olumsuz etkileyebilecek maddi

ve/veya manevi herhangi bir destek alinmamistir.

Gikar Catigmasi

Bu calisma ile ilgili olarak yazarlarin ve/veya aile bireylerinin
¢cikar catismasi potansiyeli olabilecek bilimsel ve tibbi komite
tiyeligi veya tiyeleri ile iliskisi, danismanlik, bilirkisilik, her-
hangi bir firmada ¢alisma durumu, hissedarlik ve benzer du-

rumlar1 yoktur.
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