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The African baobab (Adansonia digitata) is a tree species native to sub-Saharan Africa, bearing
nutrient-rich fruit that offers versatile health benefits. The fruit pulp, seeds, and leaves make up the
edible and processable parts. Baobab fruit and seeds, which contain essential fatty acids and amino
acids, are also rich in vitamin C, minerals, antioxidants, and prebiotic fibers. These components
provide many positive health effects by supporting gut health, strengthening the immune system, and
regulating blood sugar balance. In addition to being consumed fresh, it is considered a component
open to technological development, being included in products such as snack bars, beverages,
candies, soups, and yogurt. Therefore, it is evident that the baobab has great potential in terms of
product development and sustainable food systems. However, baobab processing activities in
Tanzania today continue to be traditional and small-scale. With the increasing global demand for
baobab, research and development activities and integration with modern scientific fields like
foodomics will accelerate, contributing to the opening of new market opportunities.

Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 14(4): 1228-1239, 2026

Baobab Agacimin Fizikokimyasal Ozellikleri ve Gidalarda Kullanimina iliskin
Son Cahismalar
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Afrika baobab1 (Addansonia digitata), ok yonlii saglik faydalar sunan besin igerigi agisindan zengin
meyveye sahip Sahraalti Afrika’ya 6zgii bir agag tiirlidiir. Meyve 0zii, tohumlar1 ve yapraklari
islenebilir ve tiiketilebilir kisimlarint olugturmaktadir. Esansiyel yag asitlerini ve aminoasitleri
biinyesinde ihtiva eden baobab meyve ve tohumlari, C vitamini, mineraller, antioksidanlar ve
prebiyotik lifler bakimindan da zengindir. Bu bilesenlerin, bagirsak sagligini destekleme, bagisiklik
sistemini giiglendirme ve kan sekeri dengesini diizenleme yoluyla sagliga birgok olumlu etkisi
bulunmaktadir. Taze olarak tiiketilmesinin yani sira atistirmalik barlar, icecekler, sekerlemeler, corba
ve yogurt gibi Urlinlere dahil edilerek teknolojik anlamda gelistirilmeye agik bir bilesen olarak
degerlendirilmektedir. Bu sebeple, baobabin iiriin gelistirme ve siirdiiriilebilir gida sistemleri
acisindan bilylik bir potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Ancak giiniimiizde Tanzanya’daki
baobab isleme faaliyetleri geleneksel ve kiigiik 6lgeklidir. Baobaba kiiresel talebin artmasiyla birlikte;
aragtirma ve gelistirme faaliyetlerine ve foodomik gibi modern bilimsel aragtirmalara entegrasyonu
hizlanacak ve yeni pazar firsatlarinin 6niinii agmaya katki saglayacaktir.
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Giris

Yaprak doken ve odunsu olmayan bir agag tiirii olan
Baobab agaci, 6zellikle de yar1 kurak ve kurak bdlgelerde
yetigmektedir. Afrika’nin  Sahraaltt bdlgelerine 6zgii
olmakla birlikte Madagaskar, Tanzanya, Sudan, Kenya,
Nijerya, Malavi, Botsvana ve Giiney Afrika gibi bir¢ok
iilkede yaygindir (Adesina & Zhu, 2022; Asogwa ve ark.,
2021). Baobab agacinin govdesi oldukca genig olup bu
ozelligine Afrika’da halk arasinda yaygin olarak kullanilan
atasozlerinde de deginilmektedir “Wisdom is like a baobab
tree and no individual can embrace it.” (Bilgelik bir
Baobab agaci gibidir ve kimse onu kucaklayamaz.)
(Harkema & Beijer, 2012). Baobab agacinin uzunlugu ise
30 metreye kadar ulasabilmektedir (Asogwa ve ark., 2021).
Ingilizce adiyla bilinen “baobab” kelimesi, Arapca’da
"birgok tohuma sahip meyve" anlamina gelen "bu hibab"
teriminden tiiredigi diisliniilmektedir. Fransiz botanikgi
Michel Adanson tarafindan ise “Adansonia digitata”
bilimsel admi almistir (Barton, 2023; Gebauer ve ark.,
2016). Afrika baobabi, Kouka/Kuka (Hausa), Isimuhu
(Zulu) ve Gorakh-imli (Hintce) gibi farkli dillerde gesitli
ifadelerle anilmaktadir (Kaboré ve ark., 2011).
Tanzanya’da yerel olarak “Mbuyu” adiyla bilinir. Ayrica,
farklt bolgelerde; Malavi'de Mnambe ve Mbuye,
Botsvana’da Mbuyu, Dovuyu, Mobuyu ve Ibozu,
Zimbabve’de ise Umkhomo ve Muuju olarak
adlandirilmaktadir (Offiah ve Falade, 2023; Rashford,
2023). Baobab meyvesinin kabugu kirildiginda ortaya
cikan posa, cignenilerek veya emilerek tliketilmektedir
(Mwangi, 2023). Ayrica islenebilirligi yiiksek olan Baobab
meyveleri, kurutularak veya meyve suyu, yogurt, yulaf
lapasi, eksi maya, yag, kahve benzeri icecekler gibi cesitli
iriinlere doniistiiriilebilmektedir (Adedokun ve ark., 2022;
Darr ve ark., 2020; Gebauer ve ark., 2002; Idris ve ark.,
2025; Rahul ve ark., 2015; Rashford, 2023). Baobab
meyvesinin kirmizi lifleri ise genellikle kurutulup un veya
toz hale getirilmektedir ya da demlenerek ¢ay formunda
tiiketilmektedir (Chiacchio ve ark., 2022; Offiah & Falade,
2023). Meyve Ozlinlin igerisinde bulunan baobab
tohumlari, koyu kahverengi veya siyah renkte olup oval
sekilli sert bir yapiya sahiptir (Gurashi ve ark., 2019;
Schulte ve ark., 2025). Tohumlar yag bakimindan zengin
olup baobab agacinin iireme dongiisiinde 6nemli bir rol
oynayan genetik materyali icerisinde bulundurmaktadir
(Nangolo, 2016; Schulte ve ark., 2025). Tohum yaglari
preslenip ayrilarak gida, kozmetik ve biyoyakit alanlarinda
kullanilmaktadir  (Masisi, 2022). Baobab agacinin
koklerinin  aksine yapraklari igerdigi mineral, lif,
karbonhidrat, temel yag asitleri ve aminoasitlerce zengin
olmas1 sebebiyle Onemli bir besin kaynagi olarak
kullanilmaktadir (Rahul ve ark., 2015). Diisiik ekonomik
degere sahip olan kabuklar, icerisinde tohum ve meyveyi
korumaktadir (Kabbashi ve ark., 2017). Kabuk atiklarryla
giiclendirilen polietilen kompozitlerin, biyobozunur ve
mukavemeti yiiksek siirdiiriilebilir paketleme malzemesi
olarak kullanilabilecegi belirlenmistir (Yunusa ve ark.,
2024). Kabuklar, igerdigi fitokimyasal bilesenler ve mikro
elementler (kalsiyum, potasyum, sodyum ve ¢inko)
bakimidan zengin olup, o6zellikle de Bacillus cereus
lizerinde yiiksek antimikrobiyal etki gostermektedir (Savié
ve ark., 2021). Bu sebeple sitma, ishal, anemi ve
enfeksiyonel hastaliklarin  tedavisinde tibbi amagla

kullanilmaktadir (Rahul ve ark., 2015). Baobab igeriginde
ihtiva ettigi saghga faydali bilesenleri sayesinde
fonksiyonel bir gida olarak dnemli bir potansiyele sahiptir.
Bu sebeple, kaynaklarda “hayat agaci” olarak da ifade
edilmistir (Braca ve ark., 2018). Ayrica baobab, yiiksek
diizeyde vitaminler, mineraller, biyoaktif bilesikler ve
diyet lifleri iceren; bu sayede saglig1 destekleyici, hastalik
riskini azaltic1 etkiler gosteren gidalar olarak agiklanan
“stiper meyve” tanimi altinda degerlendirilmistir (Chabite
ve ark., 2019; Rahul ve ark., 2015).

Baobab Agacinin Biyoaktif Potansiyeli

Baobab agacinin biyoaktif potansiyeli, ¢esitli i¢ ve dis
faktorlere bagli olarak degisiklik gostermekle birlikte
biyoaktif bilesikler acisindan olduk¢a zengin bir bitkidir
(Savi¢ ve ark., 2021; Vinha ve ark., 2024). Bu faktorler
arasinda; i) numunenin elde edildigi bolge (Hyacinthe ve
ark., 2015; Muthai ve ark., 2017; Stadlmayr, 2020), ii)
bitkinin yas1, olgunluk durumu (de Melo ve ark., 2022;
Hyacinthe ve ark., 2015), iii) bitkinin yetistigi toprak tiirii
ile iklim kosullar1 (Assogbadjo ve ark., 2012; Danbature,
2014) ve iv) depolama kosullari ve isleme yontemleri
(Chadare ve ark., 2009) bulunmaktadir (Savi¢ ve ark.,
2021). Bununla birlikte, tiim bu degiskenlere ragmen,
baobab meyve 0Ozii milkemmel bir askorbik asit (C
vitamini) kaynagidir. Ayrica, baobab yapraklar1 zengin bir
mikro besin igerigine sahiptir ve baobab tohumlar: ise
yiiksek oranda yag icermektedir (Chadare ve ark., 2009;
Maptouom ve ark., 2020; Muthai ve ark., 2017).

Baobab meyvesi ve kirmizi lifleri, iceriginde bulunan
polifenoller, flavonoidler ve fenolik bilesikler gibi giiglii
antioksidan etkileri olan bilesikler icermektedir (Chadare
ve ark., 2009; Muthai ve ark., 2017; Msalilwa ve ark.,
2020). Ayrica, yapisinda eser miktarda bulunan
proantosiyanidinler, stearik asit ve malvalik asit gibi
biyoaktif bilesikler sayesinde baobabin fonksiyonel gida
uygulamalarindaki degeri 6nemli Olglide artmaktadir
(Assogbadjo ve ark., 2012; Danbature, 2014; Eltahir &
Elsayed, 2019; Thompson ve ark., 2024). Literatlirdeki
mevcut c¢aligmalar, baobab meyvesinin kirmizi liflerinin
portakala kiyasla yaklasik 65 kat daha yiiksek toplam
antioksidan kapasiteye sahip oldugunu ve bu kapasitenin,
yliksek antioksidan potansiyeliyle bilinen birgok
meyveden de istiin oldugunu ortaya koymaktadir (Besco
ve ark., 2007; Chiacchio ve ark., 2022). Buna 6rnek olarak
baobabin sahip oldugu antioksidan kapasitesinin (536,9-
1936 mmol Troloks Esdegeri (TE)/100 g); acai {izlimii
(800,67 mmol TE/100 g) ve kara miirver (1388,39 mmol
TE/100 g) gibi siiper meyve olarak siniflandirilan meyveler
kadar yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu
bilinmektedir (Monteiro ve ark., 2022; Nowak ve ark.,
2018). Arastirma sonuglari, baobab bitkisinde toplam
antioksidan kapasite dagiliminin kirmizi liflerde en yiiksek
oldugunu; ardindan meyve pulpu, yapraklar ve tohumlar
seklinde siralandigini gostermektedir. Ayrica, baobab
meyvesinin kirmizi liflerinin lipit ¢6ziiniir antioksidan
kapasitesinin, baobab meyve 6ziine ve yapraklara kiyasla
yaklasik 20 kat, tohumlardan ise yaklasik 80 kat daha
yiikksek oldugu ifade edilmistir (Besco ve ark., 2007).
Benzer sekilde, kirmizi liflerinin sulu fazda ¢o6ziiniir
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antioksidan kapasitesi, meyve 6ziine kiyasla yaklasik 5 kat,
yaprak ve tohumlarda ise yaklasik 20 kat daha yiiksek
bulunmustur (Besco ve ark., 2007; Chadare & Linnemann,
2009). Toplam fenolik madde igerigi (460,5-972,2 mg
GAE/100 g) yiiksek olan baobab meyve 6ziiniin bilesimini
baskin olarak gallik asit, (—)-epikatesin, prosiyanidin ve
epikatesin-3-gallat olusturmakta olup kinik, kumarik,
ferulik ve vanilik asitler de belirlenmistir (Coe ve ark.,
2013; Ibraheem ve ark., 2021; Monteiro ve ark., 2022;
Silva ve ark., 2023; Tembo ve ark., 2017). Ek olarak,
meyve pulpunda fitokimyasal bilesiklerden tannin igerigi
yiiksek olup fitik asit ile kafein ihtiva ettigi tespit edilmistir
(Silva ve ark., 2023). Yapilan ¢aligmalar, meyve 6ziiniin
sahip oldugu toplam fenolik madde ve antioksidan
potansiyelinin tohum yagma kiyasla daha yiiksek
bulunmasina karsin toplam flavanoid igeriginin ise daha
diisiik oldugunu gostermistir (Thompson ve ark., 2024).
Sahip oldugu radikal indirgeme potansiyeli ve polifenol
icerigi sayesinde yaslilik, diyabet, demans, enflamatuvar,
kardiyovaskiiler problemler ve kanser gibi hastaliklarin
onlenmesinde ve tedavisinde etkili olmaktadir (Dogara &
Al-Zahrani, 2024).

Yiiksek vitamin igerigine sahip olan baobab meyve
ozi, ozellikle de dnemli bir C vitamini kaynag1 olarak 6n
plana ¢ikmaktadir (163,8—465,8 mg/100 g) (Monteiro ve
ark., 2022; Tembo, 2016). Bununla birlikte, Avrupa Birligi
tarafindan da baobab meyve pulpunun C vitamini
iceriginin portakala kiyasla ii¢ kat daha fazla oldugu
belirtilmistir (Vinha ve ark., 2024). Ayrica, E vitamini
icerigi (0,59 mg/100 g kuru agirlik) bakimindan yapilan
calismalar ¢ok kisith olmakla birlikte gosterdigi
antioksidan ozellik sayesinde hem sagliga ciddi faydalari
bulunmakta hem de gida iiriiniiniin besin degerlerini
koruma ve raf Omriini artirmada olumlu etkileri
bulunmaktadir (Vinha ve ark., 2024). Bunlarin yani sira
baobab yapraklar1 B, vitamini bakimindan zengin olup
(0,54 mg/100 g kuru madde) yetistirildigi bolgesel
farkliligt ortaya koyan indikatorlerden biri olarak
degerlendirilmektedir (Hyacinthe ve ark., 2015). Baobab
tohumlari ise iyi bir tiamin (B, vitamini) kaynagi oldugu
ifade edilmistir (Muthai ve ark., 2017). Bunun diginda,
yasli ve kii¢iik baobab yapraklarmin hem A vitamini hem
de alfa ve beta karoten bakimimdan daha yiiksek igerige
sahip oldugu saptanmistir (Chadare ve ark., 2008;
Scheuring ve ark., 1999). Baobab, bagisiklik sistemini
giiglendiren dogal bir takviye olarak onemli bir rol
oynamaktadir (Gebauer ve ark., 2016).

Kiil igerigi %4,5 olan baobab meyvesinin mineral
kompozisyonunu ise, basta potasyum (1240-1794
mg/100g) olmak {izere sirasiyla, kalsiyum (295-302
mg/100g), magnezyum (90-195 mg/100g), fosfor (106
mg/100g), sodyum (27,9 mg/100g), demir (4,3-9,3
mg/100g) ve ¢inko (1,8 mg/100g) olusturmaktadir
(Chadare ve ark., 2009; Osman, 2004). Sahip oldugu
potasyum ve fosforun glikoz metabolik yolaklari tizerinde
etkileri sayesinde tip 2 diyabet riskini azaltmaktadir.
Ayrica, guava, muz, mango ve bogiirtlen gibi meyvelerle
kiyaslandiginda, 6zellikle ¢inko ve demir agisindan daha
yiiksek mikro besin seviyelerine sahiptir. Bu sayede
kardiyovaskiiler hastalik risklerini azaltmaktadir (Gebauer
ve ark., 2016; Silva ve ark., 2023). Bununla birlikte,
baobab yapraklari, kokleri, tohumlar1 ve g¢ekirdekleri de
degerli mineral kaynaklarmdandir. Ozellikle, baobab

tohumlari, baslica potasyum (280 mg/100 g) ve kalsiyum
(58,9 mg/100 g) kaynagidir (Chadare ve ark., 2009; Muthai
ve ark., 2017).

Protein igerigi bakimindan zengin olan baobab meyve
0zii (%3,2), yapraklar1 (%14,8) ve tohumlar1 (%18,4) insan
saglig1 i¢in gerekli olan temel amino asitleri igcermektedir
(Edwige ve ark., 2014; Offiah & Falade, 2023; Osman,
2004). Losin, valin, lizin ve treonin temel amino asitleri
bakimindan en zengin kisimi ise baobab tohumlari
olusturmaktadir (Ibrahim ve ark., 2016; Offiah & Falade,
2023). Ayrica diger bitkilerle karsilastirildiginda, baobab
tohumlarmin kas gelisimi, bagisiklik fonksiyonu ve
metabolik siireglerde 6nemli rolleri bulunan lizin amino
asidi (5,0 mg/100g) bakimindan belirgin farklilik
gostermektedir (Osman, 2004). Tohumlar, yiiksek
miktarda glutamik asit (23,7 mg/100g), aspartik asit (10,3
mg/100g), glisin (8,6 mg/100g) ve arjinin (8,0 mg/100g)
icerirken, kiikiirt igeren amino asitler daha diigiik
seviyelerde bulunmaktadir. Meyve 0zii ise tiroit
hormonlarinin diizenlenmesinde rol oynayan tirozin (20,6
mg/100g) amino asidinin 6nemli bir kaynagi olmakla
birlikte (Saki & Oney, 2025) arjinin (7,6 mg/100g),
glutamik asit (6,5 mg/100g) ve aspartik asit (6,4 mg/100g)
bakimindan da zengindir (Ibrahim ve ark., 2016; Osman,
2004).

Esansiyel ve esansiyel olmayan cesitli yag asitleri
ozellikle de tohum ve ¢ekirdekte lokalize olmakla birlikte
meyve 0ziinde daha diisiik seviyelerde ihtiva olmaktadir.
Yag asidi profilini, %35,8 diizeyinde oleik asit
olusturmakta olup, sirastyla linoleik asit (%30,7) ve
palmitik asit (%24,2) takip etmektedir (Chadare ve ark.,
2008; Osman, 2004). Meyve 0zii ayrica alfa-linolenik asit
(%7,6-20,1), linoleik asit (%13,3-20,4) ve oleik asit
(%19,7-31,0) gibi Onemli yag asitlerini i¢ermektedir.
Tohumda bulunan yag asitlerini ise sirasiyla alfa-linolenik
asit, palmitik asit, stearik asit asit, aragidik asit, miristik asit
ve malvalik asit olusturmaktadir (Ojha ve ark., 2024;
Thompson ve ark., 2024).

Baobabin prebiyotik faydalar saglayan lifli yapisini,
¢ogunlukla pektik polisakkaritlerin baskin oldugu ¢oziiniir
lifler ile seliilozun baskin oldugu c¢oziinmeyen lifler
olusturmaktadir. Ozellikle de baobab kabuklar1 en yiiksek
diyet lif iceren fraksiyona sahip olmakla birlikte sirasiyla
kirmizi lifleri, meyve pulpu, tohum ve ¢ekirdek
kisimlarmin  da diyet lif agisindan zengin oldugu
bilinmektedir (Chiacchio ve ark., 2022). Gergeklestirilen
arastirmalarda baobabin meyve pulpunun ¢oziiniir diyet lif
icerigi yaklasik 60 g/100g; ¢oziinmeyen kisim ise yaklasik
15 g/100g diizeyinde tespit edilmistir (Magaia ve ark.,
2013). Bu baglamda; baobab gibi yiiksek diyet lif kaynag1
olan besinlerin diyete dahil edilmesiyle giinliik alinmasi
onerilen 35 g lifin bilyilik bir kism1 karsilanabilmektedir.
Boylece, hem sindirim sorunlarinin hem de diyabetli
hastalarin  tasidigt  Olim  riskinin  biiylik  Olciide
azaltilabilecegi bildirilmistir (Reynolds ve ark., 2020;
Silva ve ark.,, 2023). Benzer sekilde LDL (disik
yogunluklu lipoprotein) seviyelerini diisiirerek kandaki
kolesterol diizeyini dengelemekte ve kardiyovaskiiler
hastalik riskini azaltmaktadir (Joseph ve ark., 2024).

Baobab meyve 06zii, sahip oldugu fitokimyasal
bilesikler ve antioksidan potansiyeli sayesinde 6nemli bir
antimikrobiyal ajandir. Bakteriyosidal etkileri sayesinde
geemiste bircok hastaligin tedavisinde tamamlayict olarak
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kullanilmstir. Bitki ekstraktarinin konsantrasyon artigina
bagli olarak mikrobiyal inhibisyon ve toksisite
maruziyetini azalttig1 ifade edilmistir. Ayrica direngli
bakterilerin de inhibisyona olan dayanikliligini azalttig
bildirilmistir. Fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilen
baobab meyvesi, terapdtik ve nutrasotik Ozellikleri
sayesinde enfeksiyon hastaliklart ve COVID-19 pandemisi
gibi siireglerde besin takviyesi olarak kullanilma
potansiyeline sahiptir (Malabadi ve ark., 2021; Thompson
ve ark., 2024; Vinha ve ark., 2024).

Makro ve mikro besin Ogeleri ve zengin igerigi
sebebiyle baobab, Avrupa Komisyonu (2008) tarafindan
yenilik¢i gida bilesenleri listesinde yer almig olup Gida ve
flag  Orgiiti tarafindan ise gida bileseni olarak
tanimlanmistir. Hem Avrupa hem de Amerika tarafindan
bilimsel ¢alismalar sonucu atilan bu adimlar baobabin
onemli bir gida katki maddesi olarak kullanilabilecegi
iizerine kiiresel bir bakis kazanmistir (Sun ve ark., 2020;
Vinha ve ark., 2024).

Tiim besinsel faydalarin yani sira yiiksek miktarda
baobab tliketiminin bazi yan etkilere sebebiyet
verebilecegi bilinmektedir. Sahip oldugu yiiksek asidite
sebebiyle mide zarini tahris ederek {ilser gibi mide
rahatsizlarini tetikleyebilmektedir (Chadare ve ark., 2009).
Bununla  birlikte dis minesi hassasiyetini  de
gelistirebilmektedir (Mohamedhassan & Elserrag, 2025).
Bunun aksine, yiiksek C vitamini igerigiyle eksikliginde
meydana gelen skorbiit hastaligmma karst Onleyici ve
tedavici edici olarak takviye alimini destekleyen caligmalar
mevcuttur (Narendar ve ark., 2025). Yiiksek lif icerigi
sebebiyle fazla tiiketimi miishil etkisi gostererek, ishal gibi
bagirsak problemleri meydana getirebilmektedir (Braca ve
ark., 2018). Ayrica, Sahraalt1 Afrika'da en yaygin goriilen
A vitamini, demir ve ¢inko mineral eksiklikleri 6nemli bir
halk sagligt magduriyeti olusturmaktadir. Yapilan
calismalar sonucunda mineral icerigi yiiksek olan baobab
posasinin beslenme rutinine dahil edilmesi minerallerin
biyoerisilebilirligi tizerinde olumlu etkiler géstermis olup,
karotenoidlerin biyoerisilebilirligi iizerinde olumsuz ve
baglayici etkiler gosterdigi goriilmiistiir (Debelo ve ark.,
2020; Van der Merwe ve ark., 2019).

Baobabin Gida Alaninda Kullanim Potansiyeli

Baobabin yenilebilir meyve 6zii kisimlarindan elde
edilen tozun belirli oranlarda atigtirmaliklara, meyve sulari
ve smoothie gibi iceceklere, regel/ jole/ marmelatlara,
sekerlemelere, macunlara, tahil barlarina, ¢ikolata, ¢orba
ve yogurt gibi iiriinlere dahil edilmesiyle baobabin tiikketim
potansiyelini pozitif olarak etkileyen {iriin g¢esitliligi
olusturulmustur (Momanyi ve ark., 2020; Rashford, 2023).
Bununla birlikte, farkli iiriin matrislerinin besin degerini,
lezzetini, tekstiiriinii ve raf Omriinii gelistirerek iriin
kalitesine dogrudan etki etmektedir (Barakat, 2021; Idris
ve ark., 2025; Saeed ve ark., 2023). Baobab iceriginde
bulunan fitatlar, tanenler, oksalatlar, tripsin inhibitérleri ve
saponinler gibi bazi anti-besin faktorleri, besin emilimini
ve yararlanimini olumsuz etkileyebilmektedir (Saulawa ve
ark., 2014). Kaynatma, kavurma ve fermantasyon gibi
prosesler, bu bilesenleri kayba ugratmasi nedeniyle
baobabin besinsel potansiyeline olumlu etki etmektedir
(Abbas & Ahmad, 2018; Ezegbe ve ark., 2024; Gwekwe
ve ark., 2024). Literatiirdeki ¢aligmalar, dnemli bir pektin

kaynagi olarak baobab tozunun regellere dahil edilmesinin
jellesmeye olumlu etkileri oldugunu gostermistir (Millicen
ve ark., 2021; Ndabikunze ve ark., 2011). Benzer sekilde
pulpu ve tohumlari; corbalarda, soslarda, yogurtlarda
kivam artirmak amaciyla kullanilmaktadir (Angmo, 2022;
Nouruddeen, 2018; Zumunta ve ark., 2021). Bat1 Sudan’da
ise baobab yapraklart yerel bir lezzet olan “Afos”
salatasinin =~ 6nemli  bir  icerigini  olugturmaktadir
(Almustafa, 2003). Kahve ikamesi olarak tiiketilmekte
olan baobab kahvesi, meyve tohumlarinin ve
¢ekirdeklerinin  Ogiitilmesiyle  elde  edilmektedir
(Marcolino ve ark., 2024). Firmcilik iriinlerinde ise
sekerin kristallenmesini engellemek amaciyla krem tartar
ikamesi olarak kullanilmaktadir (Edwards ve ark., 2015).
Meyve ozlinden elde edilen baobab pulpu ise firincilik
iiriinlerinde yapry1 giiglendirici dolgu maddesi olarak;
hassas iirlinler olan taze meyve sebzelerin ise hasat sonrasi
raf Omriinii artirmak amaciyla kaplama materyali olarak
kullanilmaktadir (Abdel-salam ve ark., 2025; Barakat,
2021; Tahir ve ark., 2020). Ek olarak, meyve pulpu lapa
iiriinlerine zenginlestirme amaciyla dahil edilmektedir
(Adetola ve ark., 2022; Affonfere ve ark., 2022).
Sekerleme endiistrisinde genis bir kullanim alanina sahip
olup dogrudan baobab meyvesinin sekerlenmesi veya
tozunun kaplama materyali olarak kullanilmas: yaygin
uygulamalardandir (Tahir ve ark, 2020). Baobab meyve
tozunun belirli oranlarda seker ve asit ilavesiyle
sulandirilarak ~ baobab  suyuna  veya  posasina
doniistiiriilmesi, siit ve suyla karistirilarak geleneksel
iceceklere doniistiiriilmesi ve bununla birlikte dondurma
ikamesi olarak tiiketilmesi de siklikla tercih edilmektedir
(Ahmed & Tiisekwa, 2020; Ayobami ve ark, 2016; Sakr ve
ark., 2023).

Literatiirde  gergeklestirilen — giincel  ¢alismalar
incelendiginde (Tablo 1a ve 1b), baobab meyve posasindan
elde edilen iceceklere ksantan gam ve karboksimetil
seliiloz hidrokolloidlerinin belirli konsantrasyonlarda (%5-
10-15) eklenmesinin iriin kalitesine etkisi raf Omrii
boyunca (14 giin) incelenmistir. Hidrokolloidler, tekstiirel
stabiliteyi koruyarak duyusal ozelliklere ve raf omriine
olumlu etki etse de artan depolama sicakliginin mikrobiyal
gelisim {izerinde Onemli etkilere sahip oldugunu
gostermigtir. Diger bir bulgu ise, karboksimetil seliillozun,
baobab meyve pupu ile yeterince homojen bir yapi
olusturamamasi sebebiyle %5 ve alt1 diizeyde ksantan gam
kullanilmasmim iriin begenisini artirdig1 goriilmiistiir
(Muhammad ve ark., 2025).

Marcolino ve ark., (2024) tarafindan baobab
tohumlarinin 200°C’de farkli siireler boyunca (30-55-80-
105 dakika) kavurma islemi sonucunda kahve ikamesi bir
icecek gelistirilmesi ve biyoaktif bilesenleri iizerindeki
etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Kahve
cekirdeklerine kiyasla daha diisiik toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasiteye sahip olan baobab tohumlari,
kavurma igleminin 80. dakikasina kadar diizenli bir artisla
en yiiksek toplam fenolik maddeye, 55. dakika sonunda ise
diizenli bir artigla en yiiksek antioksidan kapasiteye
ulagmistir. Kafein diizeyi ise oldukea diisiik bulunmus olup
hassas gruplar agisindan kafeinsiz i¢eceklere de yeni bir
alternatif olusturmustur.

Sahraalti Afrika bolgesinde siklikla goriilen bulasici
olmayan hastaliklara kars1 bagisikligr giliglendirmek ve
saglig1 tesvik etmek amaciyla yiiksek biyoaktif 6zellige
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sahip zenginlestirilmis gidalarla ilgili ¢alismalara
yogunlagilmistir. Lubaale ve ark., (2024) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada moringa yapraklari (%6) ve baobab
meyvesi tozu (%6) ile zenginlestirilmis sorgum bazli yulaf
lapalarinin ekstriizyonla pisirme isleminin antioksidan
Ozellikler iizerindeki etkileri incelenmistir. Sorguma
kiyasla sirasiyla baobab ve moringa yapraklari daha fazla
antioksidan potansiyele ve toplam fenolik madde igerigine
sahip oldugundan lapalarda da benzer diizeyde artis ve
birlikte kullaniminin  da  sinerjik etki gdsterdigi
belirlenmistir.  Antienflamatuar,  antidiyabetik  ve
antilipojenik etkilerinin de biyoaktif potansiyelinde elde
edilen bulgulara paralel olarak degistigi gézlemlenmistir.
Ekstriizyonla pigirme isleminin ise geleneksele kiyasla
biyoaktif potansiyele daha fazla olumsuz etkiye sebep
oldugu goriilmiistiir.

Gana’da yasayan geng¢ kizlarin ergenlik doneminde
demir eksikligi 6nemli bir halk saglig1 sorunu olarak 6ne
cikmasi sebebiyle demir emilimini artirmak amaciyla
baobab posasiyla %10-15-20 oraninda zenginlestirilmis
yulaf icecegi tozu yapilmasi amaglanmistir. %15 oraninda
eklenmesi genel kabul edilebilirlik bakimmdan uygun
bulunmakla birlikte askorbik asit ve C vitamini diizeyine
6nemli 6lgiide katkida bulunarak demir emilimine sinerjik
etki olusturmaktadir. Baobab posasimnin potasyum ve
kalsiyum diizeylerinde artisa; demir ve ¢inko diizeylerinde
ise azalisa sebep oldugu goriilmiistir. Uretilen toz
formundaki igecek diisiik neme sahip olmasi sebebiyle
daha uzun raf Omriine sahip oldugu ve 9 aylik siire¢
boyunca mikrobiyal gelisimi baskilayabildigi goriilmiistiir
(Atosona ve ark., 2025).

Peyniralt1 suyunun ¢evreye olan potansiyel atik riskini
Sudan yerli meyveleri olan roselle (Hibiscus sabdariffa),
doum (Hyphaene thebaica) ve baobab sulari ile %30-50-
70 oranlarinda zenginlestirilmis yeni bir foksiyonel igecek
olarak degerlendirilmesi arastirilmigtir. Baobab suyu
katkili i¢eceklerde kalsiyum ve C vitamini diizeyi dnemli
Olgiide yiiksek bulunmustur. Mikrobiyal yiikii kabul
limitleri igerisinde bulunan baobab suyu ilaveli peynir alti
sularinin, kontrol grubuna kiyasla daha uzun raf 6mriine
sahip  olmasi,  antimikrobiyal ve  antioksidan
ozelliklerinden ileri geldigi bildirilmistir. Lezzet ve renk
acisindan  degerlendirmelerde asidik tadi olumsuz
kargilanmis olup diisiik pH sebebiyle protein yapida ¢cokme
gozlemlenmistir. Genel olarak; baobab suyu, iiriiniin
besleyici degerini ve antioksidan kapasitesini olumlu
etkilerken, duyusal kalite ve stabiliteyi artirabilmek
acisindan optimizasyon ¢aligmalar1 gerektirmekedir (Saied
& El Zubeir, 2024).

Abdel-salam ve ark., (2025) tarafindan yapilan bir
calismada, biskiivi ve kraker formiilasyonlarina farkli
oranlarda baobab tozu ilavesinin (%5-20) teknolojik ve
organoleptik ozelliklere olan etkisi incelenmistir. %20
oraninda baobab unu katkisi, unun su baglama kapasitesini
onemli Olclide azaltsa da, genel olarak gelistirme siiresine
ve hamur stabilitesine olumlu etkileri oldugu ortaya
konmustur. Krakerlerde %20 oraninda baobab katkisinin
iriin rengini koyulastirmasi sebebiyle daha az tercih
edildigi ifade edilmistir. %5-10 oraninda yapilacak baobab
unu katkisinin besin kalitesini artirarak saglk {izerinde

olumlu etki gosterirken teknolojik &zelliklerini olumsuz
etkilememesi sebebiyle ekonomik bir segenek oldugu
diistintilmiistiir.

Babeker (2024) tarafindan gergeklestirilen  bir
calismada, Arap zamki (%0-4) ile prebiyotik olarak
zenginlestirilen baobab, demirhindi, hibiskus ve guddaim
meyve sulari, Lactobacillus acidophilus (LA-5) ile
Bifidobacterium  animalis  subsp. lactis (BB-12)
kiltiirleriyle fermente edilerek 28 giinliik bir takip stireci
sonunda probiyotik igecek alternatifleri olusturulmustur.
Depolama siiresi boyunca tiim igeceklerde C vitamini
diizeyinde azalma meydana gelse de fermente baobab
meyve suyu iceceginde daha yiiksek diizeyde oldugu tespit
edilmistir. Arap zamki ilavesinin kiiltiirleri besleyerek
fermente meyve igeceklerinin toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite diizeyine olumlu etki ettigi
goriilmiistiir. Fermente baobab meyve suyu igeceginin ise
bu parametreler iizerinden biyoaktif diizeyinin diger
iceceklere kiyasla 6n plana ¢iktig1 gorilmustiir.

Millicen ve ark. (2021) tarafindan ananas ve baobab
meyve Oziiniin farkli oranlarda (100:0, 60:40 ve 50:50)
karistirilmasiyla yiiksek kaliteli bir recel gelistirilmesi
amaglanmigtir. Duyusal analizler sonucunda 60:40
oraninda gelistirilen regellerin kivam, aroma ve yayilma
parametresi bakimindan daha yiiksek begeni aldigi
goriilmiistiir. Bunun aksine, 50:50 oraninda gelistirilen
recellerin ise genel kabul edilebilirlik agisindan daha fazla
begeni aldig1 goriilmiistiir.

Juszczak ve ark. (2025) tarafindan gliitensiz ekmek
iiretimi i¢in baobab tozunun %5-8-11 oranlarinda nisastaya
ilave edilmesiyle hamurun reolojik 6zellikleri tizerindeki
etkisi cok az olsa da, eklenen baobab diizeyine bagl yapida
zayiflama gozlemlenmistir. Ek olarak, %5 ve %8 katkili
orneklerin hacminde istatistiksel Onemli bir azalma
gozlemlenmistir. Ancak 6rnekler arasindaki delikli yapida
onemli bir farklihk meydana gelmemistir. Eklenen bu
oranlar, ekmegin renginin beyazlik indeksini diisiirerek
koyulastirmis ve duyusal olarak kabul edilebilirligine
olumlu etki etmistir. Duyusal parametreler bakimmdan en
yliksek begeniyi %5 baobab katkili ekmekler almistir.
Ancak, 3 giin oda kosullarinda depolanan ekmeklerde bu
stire¢ boyunca baobab katkisinin sertligi artirip, esnekligi
ve yapiskanligr azaltarak dokuyu olumsuz etkiledigi
gOriilmiigtiir.

Kuzey Nijerya’da geleneksel olarak tiiketilen Miyan
Kuka c¢orbasi, baobab yapragi tozunun (kuka tozu)
baharatlarla karistirilarak et veya balik suyu igerisinde
pisirilmesiyle elde edilmekte olup, yiiksek besleyici
ozellikleri ve fonksiyonel potansiyeli ile bilinmektedir.
Mohammed ve ark. (2025) tarafindan yapilan bir
calismada, gelencksel c¢orbaya ait tadi, kullanim
kolayligimi ve raf omriinii iyilestirmek amaciyla gesitli
baharatlarla lezzetlendirilmis balik aromali, tavuk aromali
ve sigir aromali baobab yaprag: tozlariyla siirdiiriilebilir
alternatifler olusturulmustur. Standart baobab yapragi
tozunun lif iceriginin en yiiksek oldugu; balik aromali
numunenin ise protein igeriginin en yiiksek oldugu ortaya
konulmustur. Duyusal karakterizasyonda formiilasyonlar
arasinda anlamli bir istatistiki farklilik saptanmamustir.
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Cizelge 1a. Baobabin Gida Alaninda Kullanim Potansiyeline iliskin Calismalar

Table la. Research on the Potential Use of Baobab in the Food Industry

Uriin Materyal Sonuglar Kaynaklar
e  Ticari pectin ikameleri: Limon ekstrakti ve baobab
e  Ticari pektin ve baobab tozu, regellerin 6 aylik raf 6mrii boyunca;
%0,05 Baobab e  pH, briks ve toplam toplam asitlik agisindan anlamli bir farklilik ortaya Ndabi
. . abikunze
Regel Tozu/Meyve koymayarak, yiiksek kalitede kalmustir. ve ark., (2011)
Pulpu e  Duyusal kabul edilebilirligi ticari pektinin {istiin olmakla birlikte marula erigi v
receli hari¢ baobab tozu ikamesi ile istatistiksel farklilik gostermemisgtir
(p>0,05).
e Ananas ile baobabin farkli oranlarda bir araya getirilmesiyle olusturulan
regellerden %40 baobab igerikli regellerin kivam, aroma ve yayilma Millicen ve
Regel %0-40-50 Baobab bakimindan daha fazla begeni almistir. ark. (2021
e %50 baobab igeren receller, genel begeni bakimindan daha yiiksek ’
bulunmustur.
2:3, Baobab Pulp e  Salmonella ve Shigella mikrobiyal yiikii saptanmamistir.
Emiilsiyonu (10 e  Bu durum, pastdrizasyona ve baobabin antimikrobiyal 6zellikleri ile asidik 7
< . . e umunta ve
Yogurt Kat Seyreltilerek karakterine atfedilmistir. ark., (2021)
Hazirlanmis): e  Toplam bakteriyel yiikii ve maya/kiif sayisin1 azaltirken laktik asit bakterileri v
Rekonstitiie Siit baskin kalmaya devam etmistir. (Secici antimikrobiyal etki)
%1.5 ve %2.5 . dYaban merfinlc?rinin ba().bab ilaveli arap gamiyla kaplanmasiyla 21 giinlik
Baobab ep(?lama stiresi boyunca; .
Yaban Fkstraktivla ~ © Enzimatik aktiviteyi azaltarak enzimatik bozunmay1, mikrobiyal geligimi, artan Tahir ve ark,
Mersini 7 stakiy’a ¢oziiniir katt madde diizeyini, renk ve agirlik kaybini geciktirmis ve raf dmriinii (2020)
enginlestirilmis
Arap Gami uzatmistir. o . o '
e  Depolama siiresi boyunca biyoaktif bilesenleri korumay1 bagarmistir.
e  Yulaf lapasindaki fitatlar, ¢inko ve demiri baglamaktadir.
e Benzer olarak, kalsiyum yodniinden zengin moringo yapraklari, demir ve
cinkoyla kompeks olusturmaktadir.
o e Baobabin yiiksek askorbik asit i¢erigi, demirin fitat ve kalsiyumla olusturdugu Adetola ve
Yulaf Lapasi| %13-15 Baobab komplekslﬁrini parcalayarak demirgi serbest forma dénﬁsytiirmiis ve den%ir ark., (2022)
biyoyararlanimini arttirmigtir.
e  Biyoerisilebilir demir ve ¢inkonun arttirmak amaciyla f-karoten icerigi yiliksek
(havug ve mango) kombinasyonlarin kullanilmasi sinerjik etki olusturmustur.
%6 Moringa e  Moringa ve baobabin biyoaktif ozelliklere sinerjik etki gostererek artis
SOTEUM | v/, braklar ve %6 gladig1 tespit edilmisti Lubaal
Bazh Yulaf | YaPraklart ve % sagladig tespit edilmistir. . . ~ Lubaaleve
Lapast Baobab Meyvesi o  Geleneksel pisirmeye kiyasla ekstriizyon uygulamasi, biyoaktif potansiyeli ark., (2024)
Tozu negatif etkilemistir.
e Hem cocuk hem de anne beslenmesini desteklemek icin zenginlestirilen
lapalarda bakir disinda, kalsiyum, demir, ¢inko, magnezyum ve fosfor
%17 ve %29 minerallerinin ¢6ziiniirliigiinde artis meydana gelmistir. Kontrole kiyasla kuru
Fermente . - AN .2
Sorgum Moringa Yapragi madc?e 1§er'1g1n.de ar'tls .meydana gel.npstlr. . o Affonfere ve
L Tozu ve Baobab e  Demir emilimi optimizasyonunu i¢in molar olarak askorbik asit diizeyinin ark., (2022)
apast . L o
Posasi demire kiyasla 4 kat olmasi gerektigi ifade edilmistir.
e 5 yag ve altindaki ¢ocuklarda iki zenginlestirme diizeyinde de begeni arasinda
fark yokken; anneler i¢in %17’lik zenginlestirmenin begenisi daha yiiksektir.
e %15 baobab posast genel begenisi yiiksek olup askorbik asit ve C vitamini
Yulaf %10-15-20 icerigi sayesinde demir emilimini artirmaktadir. Atosona ve
Igecegi Tozu| Baobab Posast e  Baobab, potasyum ve kalsiyum diizeylerinde artig saglamustir. ark., (2025)
e Toz formu, mikrobiyal gelisimi yavaglatarak raf dmriinii uzatmaktadir.
o %@, tatlilig1, genel begenisi, ¢oziiniir katt maddeye toplam asitlik oran1 en diigiik
bulunmustur.
944-6-8 Baobab Coziinir kuru maddesi diisiik olan iceceklerin begenisi daha yiiksek Ahmed &
Meyve Suyu Pulpu bulunmustur. Tiisekwa,
Baobabin kendi rengini baskilayici renklendirici igerikler igeceklerin begenisini (2020)
artirmigtir.
e Vanilya aromasinin da genel begeniye katkis1 olumlu bulunmustur.
e  Hidrokolloidler raf 6mrii boyunca yapisal stabilizasyonu saglamaktadir.
e %5 ksantan gam iceren baobab igecekleri mikrobiyal ve duyusal ozellikleri
%S5-10-15 Ksantan bakimindan sogukta 14 giine kadar iyi sonug verirken oda kosullarinda 4 giin
Baobab Gam ve icerisinde mikrobiyal gelisime elverislidir. Karboksimetil seliiloza kiyasla daha Muhammad
Icecegi Karboksimetil etkili olmustur. Duyusal 6zellikler bakimindan agiz hissiyati ve genel begenisi ve ark., (2025)
Seliiloz yiiksek olup kontrol grubu ile arasinda anlamli farklilik goriilmemistir.

Karboksimetil seliilloz ilaveleri duyusal Ozellikleri 6zellikle de renkte
ayrismalara neden olarak negatif etkilemistir.
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Cizelge 1b. Baobabin Gida Alaninda Kullanim Potansiyeline iliskin Calismalar

Table 1b. Research on the Potential Use of Baobab in the Food Industry

Uriin

Materyal

Sonuglar

Kaynaklar

Baobab
Kahvesi

Baobab
Tohumlar1

Kafein icermeyen kahve alternatifi gelistirmek i¢in baobab tohumlari
200°C’de 30-55-80-105 dakika kavrulmustur.

80 dakika boyunca artan fenolik igerige,

55 dakika boyunca artan antioksidan kapasiteye sahiptir.

Marcolino
ve ark.
(2024)

Peynir
Alt1 Suyu
Bazli
Igecek

%30-50-70
Baobab Suyu

Atik potansiyeli yiiksek peynir alt1 suyunu degerlendirmek amaglanmistir.
Kalsiyum ve C vitamin diizeyleri yiiksek bulunmugtur.

Antimikrobiyal 6zelligi sayesinde mikrobiyal yiikii smirlar igerinde uygun
bulunmustur.

Sagladigi asidik lezzet duyusal begeniyi olumsuz etkilemis ve ¢ozlinmiis
proteinlerde ¢okelti olusturmustur. Faz ayrimina sebep olmustur.

Saied & El
Zubeir,
(2024)

Probiyotik
Icecek

Baobab,
Demirhindi,
Hibiskus ve

Guddaim

Meyveleri

C vitamini diizeyi ve biyoaktif potansiyel baobab meyve suyunda daha
yiiksek saptanmis olup depolama siiresi boyunca tiim 6rneklerde azalma
meydana gelmistir.

Arap zamki, probiyotik kiiltiirler i¢in besin ortami olusturarak uygun ¢ogalma
ortami olusturmus ve tiirettikleri sekonder metabolitlerin (antioksidan ve
fenolik bilesikler) diizeyini olumlu etkilemistir.

Babeker,
(2024)

Corba

Baobab Yapragi
Tozu

Lif igerigi bakimindan en yiiksek baobab yapragi tozu

Protein igerigi en yiiksek balik aromali gorba

Corbalarda duyusal begeni bakimindan tavuk, sigir ve balik aromasinin etkisi
anlamli bulunmamgtir.

Mohammed
ve ark.,
(2025)

Biskiivi ve
Kraker

%35-20
Baobab Unu

Yiiksek ikame orani (%20) bugdayda mevcut gluten diizeyini seyrelterek
gluten aglarinin olugsmasini azaltmistir. Hamurun su baglama kapasitesini
olumsuz etkilemistir.

Hamur gelistirme siiresine ve hamur stabilitesine olumlu etki etmistir.
Krakerlerde duyusal tercihi olumsuz etkileyen renk koyuluguna sebep
olmustur.

%S5-10 ikamenin optimum oldugu ifade edilmistir.

Abdel-
salam ve
ark., (2025)

Kek

%5-10-15
Baobab Unu

Bugday ununa ikame olarak eklenen baobab unu ile;

Toplam kiil ve ham lif igerigi ikame diizeyine bagli artmus;

Kuru madde, makro bilesenler ve enerji degerindeki degisim Onemli
bulunmamis;

Elementlerden Ca, K, P, Zn, Fe ve Cu artarken, Na énemli dlgiide azalmis,
Mg igerigi ise dnemli 6lgiide degismemistir.

Esansiyel aminoasitler ile antioksidan ve fenolik icerigi zenginlesmistir.
%10 ikameye kadar teknolojik ve duyusal nitelik iyilestirilmistir.

Barakat,
(2021)

Ekmek

%S5-8-11
Baobab Tozu

Baobab ikamesi yapida zayiflamaya yol agmustir.

%S5 ve %8 katkili 6rneklerde hacimsel azalma meydana gelmistir.

Baobab, ekmegin renginde koyuluga sebep olmus ve duyusal olarak genel
begeniyi yiikseltmistir.

%S5 ikame duyusal a¢idan optimum

Baobab ikamesi, 3 giin boyunca oda kosulu altinda depolanan 6rneklerde
artan sertlige; azalan esneklige ve yapiskanliga sebep olmustur.

Juszczak ve
ark., (2025)

Dondurma

%0-25-50-75-
100 Baobab
Posasi1

Siit tozuna ikame olarak baobab posasi ikame diizeyi arttikga;
Dondurmalardaki protein, kiil ve pH degerlerini azalmig olup toplam asitlik
diizeyini artmigtir.

Demir, ¢inko ve fosfor diizeyleri artmis, kalsiyum diizeyi azalmis ve sodyum,
potasyum ve magnezyum degigsmemistir.

Antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesen, flavonoid ve flavanol diizeyleri
artmigtir.

%50-75 ikame; sertlik ve viskoz yapiy arttirarak, sulu fazi kontrol altinda
tutarak optimum stabilite saglamistir.

Sakr ve ark.,
(2023)

Tanzanya'da Baobab: Biitiinciil Bir Bakis

Baobab agaglar1 Tanzanya’nin Kilolo ve Iringa kentsel
bolgelerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Bobabin 6zel
olarak yetistiriciligine uygun bir kaynak startejisi
gelistirilmemesi ekonomik degeri oldukca diisiik olan ve
ticari potansiyelinin degerlendirilmesi goz ardi edilen
baobab agaglarinin yetistiriciligine ve endiistriyel 6l¢ekli
tretimde bakis ac¢is1 kazanmasi Oonem arz etmektedir.

Baobab meyvelerinin diisiik ticari degere sahip olmasi;
piyasa bilgilerine smnirli erisim, depolama ve igleme
tesislerindeki diisiik imkanlar, sermaye eksikligi, baobab
meyvelerinin mevsimsel olarak bulunabilirligi gibi
zorluklarla kargilasmasindan kaynaklanmaktadir (Ngole ve
ark., 2024). Baobab atistirmaliklar1 ve sekerlemeleri gibi
yerel TUriinlere islenebilirligi, yetistigi cografyada
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endiistriyel standartlarda faaliyet gosteren tesis sayisinin az
olmast sebebiyle olduk¢a azdir. Genellikle iiretimi kiigiik
Olgekli veya kayit dis1 diizeyde yapilmakta olup yerel
pazarlarda satig1 gergeklestirilmektedir. Bu durum ise
katma deger olusturma, kalite giivencesi saglama ve daha
genis pazarlara erisim agisindan Onemli bir engel
olugturmaktadir (Dumenu, 2024).

Baobab  agaclarinin  yetistiriciliginde;  cografi
popiilasyon dagilimlarinin tespit edilmesi, uygun arazi
kosullarinin belirlenmesi, biyolojik verimlilik sonuclarina
bagli olarak genis popiilasyonlarin olusturulmasi, hasat ve
pazarlamada gayri-resmi faaliyetlerin vergi diizenlemeleri
ile takip edilebilir hale getirilmesi, isglicinde kadin
istihdaminin artirtlmasi, {iretim-hasat-dagitim-pazarlama
zinciri lizerindeki aktdrlere bagl degiskenlerin optimize
edilmesi, katma degerli iiriinlerin pazara dahil edilmesini
saglamak gibi konulara dikkat c¢ekilmesi ve yapilan
aragtirmalardan elde edilen ¢iktilarin faaliyet kazanmasi
onemli olmaktadir (Ngole ve ark., 2024). Biiyiikk capl
isleme potansiyeline sahip treticiler i¢cin 6nemli bir gelir
kaynagi olmasina ragmen tiretimden pazarlama kanallarina
kadar olan siirecte siiriidiiriilebilir bir yonetimsel yap1
olmamasi sebebiyle cogunlukla donemsel ek gelir kaynagi
olarak goriilmektedir. Baobab ihracati igin gerekli
yonetimsel siireglerin uygun sekilde ilerletilmesi ve kalite
gerekliliklerinin saglanmasi ile baobab agaglarinin iklim
degisikligine karst korumaya alinmasi gibi konulari
kapsayan genel ve biitiinciil bakis kazanmasi énem arz
etmektedir (Gadallah ve ark., 2025; Jackering ve ark.,
2019; Msalilwa ve ark., 2019; Sanchez ve ark., 2011).

Kisaca, baobabin sahip oldugu ticari potansiyeli,
yiiksek besin degeri ve Onemli polifenolleri iceren
antioksidan potansiyeline ragmen yeterince
degerlendirilmemektedir. Siiper gida olarak olarak bilinen
ve iglenebilirligi yiiksek fonksiyonel bir gida olan baobabin
tiketici farkindaligi ve talebinin attirilmasi igin iriin
kalitesi {izerine c¢aligmalarin yogunlagmast Onem arz
etmektedir (Mwangi ve ark., 2023; Saeed ve ark., 2023).
Bahsedildigi sekilde baobabin, meyveler gibi hassas
gidalarda kaplama materyali olarak kullanilmasinin yani
sira birgok iiriin grubunda formiilasyona dahil edilmesinin
sahip oldugu radikalleri ve mikrobiyal yiikii baskilayici
biyoaktif igerikleri ve asidik karakteri sayesinde raf
Omriinii uzatarak olumlu etkiledigi vurgulanmistir. Bu
baglamda, gelencksel raf omriinii arttirma proseslerinde
uzun siire boyunca yliksek sicaklik uygulamalarina maruz
kalan gidalarin besin degerinde meydana gelen kayiplar
sebebiyle, baobabin dogal fonksiyonel katki veya
koruyucu ajan olarak formiilasyonlara dahil edilmesinin
potansiyel roliinii degerlendirmeye yonelik egilimi
giiclendirecektir. Baobabin bu potansiyeli, kurutma,
fermentasyon, tiitsiileme, ekstraksiyon, yenilik¢i ve
minimal isleme teknolojileriyle birlikte kullanim
gosterecegi sinerjik etki sayesinde proses entegrasyonuna
yonelik caligmalarin 6nlinii acacaktir (Ojha ve Yadav,
2024; Gokmen, 2025). Baobabm katma degeri yiiksek
tiriinlere dondstiiriilmesi ve raf omrii uzatma stratejileri
arasinda degerlendirilmesi, Tanzanya’nin hem iriin
yelpazesini genisletmesine hem de kiiresel dlgekte artan
ilgiden yararlanarak ihracat gelirlerini artirmasina 6nemli
firsatlar yaratabilecektir (Mwangi ve ark., 2023; Saeed ve
ark., 2023).

Bu sayede yerel halka onemli bir gelir kaynagi
olusturacak ve daha fazla istihdam yaratacak yeni firsatlar
sunacaktir. Yerel pazarlarin yani sira daha bilyiik pazarlara
erisim i¢in ise Tanzanya’nin kalite kontrol, ambalajlama ve
sertifikasyon konularma yatirim yapmasi gerekmektedir.
Senegal gibi diger Afrika iilkelerinde baobab isletmeleri
daha ¢ok ilerleme katetmis olup ayni zamanda ytiizlerce
kadin toplayiciya da diizenli gelir saglamistir (MEDA,
2023; Owolodun & Merten, 2023). Tanzanya’da benzer
modellerin uygulanmasi, kadmnlarinda is hayatinda
olmalar1 desteklenerek topluluklarin giiclenmesine katkida
bulunacaktir. Tanzanya'daki bu degerli agaca uygun
koruma ve ticarilestirme stratejilerinin tasarlanmasini
destekleyecektir. Orman sektoriiniin ekonomik
performansini tesvik etmek igin uygun politikalarin
tasarlanmasinda yerel ve uluslararasi kalkinma ajanslar1 da
dahil olmak iizere orman sektdrii paydaslarina fayda
saglayacaktir (Meinhold & Darr, 2021; Owolodun &
Merten, 2023).

Sonuc¢

Baobab, islenebilirlik 6zellikleri ve besin bilesimi
acgisindan hem gida sistemleri hem de saglik sektorii igin
onemli bir potansiyel tasimaktadir. Giiniimiizde, Tanzanya
bolgesinde Diinya pazarina sunulmak iizere proje destekli
iretim ile istthdam imkani saglayan kiigiik-orta 6lgekli
isletmeler mevcut olup faaliyet gostermektedir. Ancak
buna ragmen, Dbircok bolgede hala  yeterince
degerlendirilememekte ve kiiresel dlgekte hak ettigi degeri
gormemektedir. Mevcut potansiyelin tam olarak ortaya
cikarilabilmesi ve gida sektoriine entegrasyonu icin daha
fazla aragtirmaya ve farkindalik artiric1 ¢aligmalara ihtiyag
vardir. Baobabin gida bilimi ve teknolojisinde kullanim
potansiyeli  {izerine  gergeklestirilecek  galismalar,
geleneksel bilgi ile modern bilimsel ilerlemeler arasindaki
boslugun kapanmasma katki  saglayarak kiiresel
farkindaligr artiracaktir. Bu gelismeler, Afrika’daki
mevcut ve gelismeye agik endiistriyel yatirimlara yonelik
adimlarin  atilmasin1  hizlandiracaktir. Cesitli  bitkisel
alternatiflerle lezzet ve gorsel ¢ekiciligi artirarak baobab
tozu karisimlari, sekerlemeleri, baobab kapstilleri, baobab
yag1 ekstraktlart ve paket caylar gibi iiriinler tiiketiciye
sunulan baglica alternatifler arasinda yer almaktadir.
Baobabin formiilasyonlara optimizasyonu ve proses
tekniklerine yonelik sinerjik etkileri sayesinde; beslenme
yetersizliklerinin ~ giderilmesi,  saglik  sorunlarmin
azaltilmasi, gida arzi problemlerinin ¢oziilmesi, gida
sistemlerinin siirdiiriilebilirliginin desteklenmesi, kalite
sorunlarinin yonetimi, raf émrii ¢aligmalar1 ve fonksiyonel
iiriin gelistirme arastirmalar agisindan 6nemli yenilikler ve
faydalar saglanabilecektir. Baobabin potansiyeli ve mevcut
firsatlarin  gercege doniistliriilmesi, disiplinler arasi is
birliginin tegvik edilmesine ve baobabin kiiresel pazarlarda
yaygin olarak taninmasina baglhdir.

Beyanlar
Etik onay Beyam

Bu derleme etik onay beyani gerektiren bir c¢alisma
degildir.
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Yazar Katki Beyani
Bu ¢alismanin tiim asamalar1 yazarlar tarafindan esit
olarak gerceklestirilmistir.

Finansman Beyani
Bu calisma herhangi bir kurum, kurulus veya fon
tarafindan desteklenmemistir.

Cikar Catismasi Beyani
Yazarlar bu calisma kapsaminda herhangi bir ¢ikar
catismasi bulunmadigini beyan etmektedir.
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