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Öz 
Selenyum; endokrin, bağışıklık ve kardiyovasküler sistem gibi birçok 

sistemin işlevini destekler. Tüm eser mineraller gibi vücudun düzgün 

çalışması için gereklidir. Selenyum insan sağlığı için önemli olan ancak 

fazla alındığında insanlar için de zararlı olabilecek bir eser elementtir. 

Selenyum ihtiyacı, kalsiyum ve demir gibi vücuda daha çok miktarlarda 

gerekli olan minerallerden daha az seviyededir. Bu nedenle de bir mikro 

besin olarak adlandırılır. Diğer birçok besinde de olduğu gibi, selenyuma 

verilen biyolojik yanıt cinsiyete ve yaşa göre farklılık gösterir. İnsanlar 

genellikle selenyumu mahsul ve hayvansal ürünlerle ve bazen de 

fonksiyonel yiyecekler veya takviyeler olarak alırlar. Selenyum, E vitamini 

ile sinerjist olarak çalışır. Su ürünlerinin selenyum açısından zengin gıdalar 

arasında gelmektedir. Sadece balık değil kabuklu su ürünleri de içerdikleri 

minerallerden dolayı günlük besin alımında önemli bir yeri vardır.  
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Abstract 
Selenium supports the functions of many systems such as endocrine, 

immune and cardiovascular systems. Like all trace minerals, it is essential 

for the proper functioning of the body. Selenium is a trace element that is 

important for human health but can also be harmful for humans when taken 

in excess. Selenium requirement is less than minerals that are required by 

the body in larger amounts, such as calcium and iron. Therefore, it is called 

a micronutrient. As with many other foods, the biological response to 

selenium varies by gender and age. People often take selenium with crops 

and animal products, and sometimes as functional foods or supplements. 

Selenium works synergistically with vitamin E. Seafood products have high 

selenium levels. Not only fish but also other shellfish products have an 

important place in daily food intake due to their minerals contain.  
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Giriş 

Besinler temelde yapıcı-onarıcı, düzenleyici ve enerji vericiler olarak sınıflandırılmaktadır. Enerji veren 

besinler karbonhidratlar, yağlar ve proteinler olarak sınıflandırılırken, yapıcı onarıcı besinler ise protein 

içeriği yüksek gıdalardan oluşmaktadır. Su, mineral madde ve vitaminler ise vücutta düzenleyici olarak 

rol oynayan diyette yer alması gereken maddelerdir. Sağlıklı beslenmeye önem verenlerin, karbonhidrat-

protein ve yağ dengesi yanında diyetlerinde düzenleyicilere de yer verdiğini, son yıllarda çok daha fazla 

gözlemlemekteyiz. Günlük tavsiye edilen mineral ve vitamin ihtiyaçları yapılan çalışmalarla belirlenmiş 

ve farklı otoritelerce öneriler yapılmıştır. Sodyum (Na), potasyum (K), kalsiyum (Ca) ve magnezyum 

(Mg) gibi gıdaların insan diyetindeki günlük alımları miligram düzeyinde olup makro elementler olarak 

adlandırılmaktadırlar. Bunların dışında günlük mikrogram düzeyde alımları ile işlevsellik gösterebilen 

çeşitli mikro elementler vardır. Temel olarak bazı mikro elementler (örneğin demir (Fe), çinko (Zn), 

selenyum (Se), krom (Cr) ve iyot (I)) insan sağlığı için çok önemlidir, diğerleri ise potansiyel olarak 

tehlikelidir [1]. Bunlar esansiyel mineraller olarak da adlandırılır. Se, insanlar için esansiyel bir 

mineraldir. Yetersizliğine birçok canlıda rastlanır ancak ciddi semptomları E vitamini ve diğer 

antioksidan yetersizliklerinde belirgin olarak ortaya çıkar. Se yağ dokusu hariç diğer dokularda belirli 

miktarlarda bulunur. Serumda 0.22 mg/dl düzeyindedir. Se hayvan dokularında selenometiyonin ve 

selenosistein olarak iki yapıda bulunur. Selenometiyonin, birçok proteinin yapısında; selenosistein 

glutatyon peroksidaz (GP), iyodotronin deiyonaz ve selenoprotein yapılarında yer alır. Selenometiyonin 

diyetle alınır, vücutta sentezlenmez. Eğer diyetle alımında sorun olursa selenometiyonin havuzundan 

organizmaya Se sağlanır. Selenosistein ise biyolojik aktivite gösteren mineral yapısıdır. Özelleşmiş 

mekanizmalarda proteinlerin tRNA yapısına girer [2]. Se besin zinciri ile bitkiler ve hayvanlara 

geçmekte, bu gıdalardan da insanlara selenoprotein sentezi için gerekli olan Se alınmaktadır. 25 adet 

insan selenoproteini tespit edilmiştir [3]; glutatyon peroksidazlar (GPx’ler) bilinen en iyi bilinen 

selenoprotein ailesi üyelerindendir ve bunlar antioksidatif savuma sistemindeki kritik enzimlerdir [4]. 

Selenyumun büyüme faktörü, protein sentezi, tümör baskılanması, genetik sinyal aktarımı, hücre 

döngüsü, apoptozis (programlanmış hücre ölümü), damar gelişimi, hücre iskeleti bileşimi, DNA 

onarımı, genetik sinyal aktarımı gibi işlevleri vardır. Se gereksinimi yetişkinler için günde 50-200 µg 

olup çocuklarda daha az miktarda Se alımı önerilmektedir. Diyetle normal düzeyde alımında toksik bir 

etkisi görülmemiştir. Bireyler için sağlıklı ve dengeli beslenme durumunda selenyumun yeterli miktarda 

alındığı gözlenir. Yiyeceklerdeki Se düzeyi toprağın mineral durumuna göre değişir. Proteinden zengin 

yiyecekler Se açısından zengindir. En iyi kaynakları etler ve deniz ürünleridir [1]. Selenyumun günlük 

alımı yaşa bağlı olarak farklılık göstermektedir. Önerilen günlük yeterli miktar; Se alımı ile plazma 

selenoprotein P (SEPP1) konsantrasyonunun dengelenmesi arasındaki ilişkiye göre hesaplanır [5-7]. 

Önerilen günlük Se alım miktarları Tablo 1’de verilmiştir. 
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Tablo 1. Günlük alınması tavsiye edilen Se miktarları [5]. 

Yaş µg/gün 

7-11 ay 15 

1-3 yaş 15 

4-6 yaş 20 

7-10 yaş 35 

11-14 yaş 55 

15-17 yaş 70 

>=18 yaş 70 

Hamilelik dönemi 70 

Emziklilik dönemi 85 

Selenyumun Halk Sağlığı Açısından Önemi 

Se, dünya genelinde toprakta dağılmış olsa da toprak bileşimi, bitki türleri ve bitkinin fizyolojik durumu, 

çevresel koşullar ve tarımsal uygulamalar gibi faktörler, sebze, meyve, et, balık ve suyun Se içeriğinde 

etkiye sahiptir [8]. Bu nedenle yetişkin bir insanın vücudunda bulunan Se içeriği değişiklik gösterebilir 

ve dünya nüfusunun yaklaşık %15 inde Se eksikliği vardır [9]. Selenyumun çeşitli deneysel modellerde 

tümör oluşumunu azalttığı belirlenmiştir. Yapılan hayvan modelli çalışmaların üçte ikisinde, Se 

eklenmesi ile tümör insidansında düşme görülmüştür. Antioksidan etkisi, immün fonksiyonları 

arttırması, karsinojen metabolizmasını değiştirmesi, yüksek Se varlığında metabolitlerinin hücre 

toksisitesini sağlaması ve testosteron üretimini baskılaması gibi selenyumun antikanserojenik etkisini 

açıklamada ileri sürülen çok sayıda potansiyel mekanizma vardır [10]. Sonuçta Se; tiroid hormonu 

metabolizması, antioksidan savunma ve immün sistemin düzenlenmesi başta olmak üzere, vücutta 

birçok mekanizmada rol alan ve birçok enzime kofaktör olarak katılan esansiyel bir elementtir. Ayrıca 

diyabet (DM) hastalığı üzerine olumlu etkileri de araştırılmaktadır. Se eksikliğinin yaşlanma, kanser, 

insülin direnci, diyabet, kardiyovasküler ve nörodejeneratif hastalıklar; artmış mortalite riski, immün 

sistem hastalıklarıyla ile ilişkili olabileceği belirtilmektedir [11]. Besin takviyeleri ile fazladan Se 

alımının Tip-2 diyabet riskini artırabildiği çeşitli araştırmacılar tarafından bildirilmiştir. Ek Se alımı, 

vücudunda düşük Se içeriğine sahip kişilere önerilirken, yeterli-yüksek durumda olanlara olumsuz etki 

gösterebilmektedir [4]. Se beyin gelişimi üzerine diğer mikro elementler ile kıyaslandığında daha önemli 

etkiye sahiptir [12, 13]. Se pasif difüzyon yolu ile plesanta boyunca taşınır [14]. Yetersiz beslenme 

durumunda bile özellikle beyinde iyi korunan bir mineraldir [15]. İnsanlardaki Se seviyesi yaşa göre 

değişir [16]. İnsan beyninde Se beyincik gibi daha çok gri madde içeren belirli beyin bölgelerinde 

yoğunlaşır [17, 18]. Fetal beyindeki Se seviyesi doğum sonrası dönemde yüksektir, yaşla birlikte azalır 

[19]. Düşük Se seviyesi, miyokardiyal enfarktüs ve kardiyovasküler hastalıktan ölüm oranının 

artmasının yanı sıra; artan kanser ve böbrek hastalığı riski ile ilişkilendirilmiştir [20]. Se insan sağlığı 

ve özellikle dengeli bir bağışıklık tepkisi için öneme sahip temel bir mikro elementtir. Sepsis ve çoklu 

travma gibi ciddi bir hastalıktan ölüm riski vücuttaki Se içeriği ile ters orantılıdır. Sars-CoV-2 

enfeksiyonu olan hastalarda yapılan araştırmada hayatta kalan hastalardan alınan örneklerde, hayatta 
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kalmayanlara kıyasla Se seviyesinin önemli ölçüde daha yüksek olduğu bildirilmiştir [21]. Yine Çin’de 

yapılan benzer bir çalışmada saç örneklerinden belirlenen Se düzeyi ve covid-19 iyileşme oranları 

arasında etkileşim olduğu vurgulanmıştır [22]. Se alımı, durumu ve sağlık arasındaki ilişki karmaşıktır. 

Aşağıdaki tabloda bu karmaşık durum Rayman [4]’a göre açıklanmaya çalışılmıştır (Tablo 2) 

Tablo 2. Se alımı, durumu ve sağlık arasındaki ilişki [4] 

*Diyetle Se Alımı Se Durumu Hastalık riski Öneri 

Düşük alım Düşük 

YÜKSEK:  

Artar: Keshan sendromu, 

tiroid otoimmun 

hastalıklar, ölüm riski, 

viral öldürücülük, 

bilişsel zayıflık, kanser 

riski 

Azalır, Doğurganlık ve 

üreme, immün 

fonksiyonlar 

Besin takviyesi 

alımı önerilir 

Yeterli alım 

Optimal  

(Serum Se 125 

µg/L 

Tırnakta Se 0.74 

µg/g) 

 

DÜŞÜK: 

Azalır: oksidatif stresi 

viral öldürücülük, T2D 

riski, kanser riski, 

bilişsel zayıflık 

Artar: Doğurganlık ve 

üreme fonksiyonları 

Besin takviyesi 

alımı önerilmez 

Fazla alım Yüksek 

YÜKSEK:  

Artar: Saç dökülmesi, 

dermatit, Selenosis, deri 

kanseri riski, prostat 

kanseri riski, ölüm oranı, 

tip 2 diyabet riski 

Besin takviyesi 

alımı önerilmez 

*Referans Se alım miktarı 75 µg/gün (erkek), 60 µg/gün (kadın), Günlük alınması önerilen (RDI) Se değeri 55 µg/gün 

Se alımındaki temel besin kaynakları Filippini ve ark. [23] tarafından tahıllar, et ve balık –su ürünleri, 

süt ve süt ürünleri olarak bildirilmiş ve yaptıkları çalışma sonucunda; İtalyanlar tarafında günlük olarak 

bu gıdalardan 66.53 µg/gün Se alındığı tespit edilmiştir. İtalyanların farklı mineral alımlarının 

karşılaştırıldığı bu çalışmada Se (%17) ve kadmiyum (Cd) (%4) alımı açısından deniz ürünlerinin diğer 

ürünlere oranla daha fazla katkı sağladığı belirlenmiştir. Avrupa Topluluğunda yapılan bazı 

çalışmalarda günlük alınan Se miktarının 31-65.6 µg/gün arasında değişiklik gösterdiği [5, 24] açıktır. 

Farklı otoritelerce Se alımı ile ilgili olarak farklı değerler bildirilmektedir: WHO/FAO [25] kadınlar için 

26 µg/gün, erkekler için ise 33 µg/gün olarak önermiştir. EFSA [5] tarafından ise bu değer yetişkinlerde 

70 µg/gün olarak bildirilmiştir. 

Su Ürünlerinin Selenyum İçeriği 

Serum Se seviyesini istenilen düzeyde tutmak için Se içeriğince zengin olan besinler yeterli miktarda 

diyette yer almalıdır. Bu noktada su ürünleri (balık ve diğer deniz ürünleri) Se için iyi bir kaynaktır [11, 

26]. Su ürünleri, çeşitli yararlı bileşenlerin (örneğin; omega 3 çoklu doymamış yağ asitleri, D vitamini, 
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Se ve I) önemli bir kaynağıdır ve su ürünlerinin sağlıklı beslenmedeki gerekliliği kabul edilmiştir [27, 

28]. Su ürünleri (balıklar ve diğer deniz ürünleri), protein içeriği zengin besinler oldukları için et grubu 

besinler arasında yer alırlar. Bileşimleri genel olarak sığır, koyun, keçi vb. kırmızı etlere ve kümes 

hayvanlarının etlerine benzer olmakla beraber yağ, bazı mineral ve vitamin içerikleri açısından da 

farklılık göstermektedir. Balık ve deniz ürünlerinin omega–3 (n-3), eikosapentaenoikasit (EPA) ve 

dokosahekzaenoikasit (DHA) içerikleri yüksektir. Omega-3 yağ asitleri; kalp ve damar hastalıkları, 

romatoid arterit, kanser, astım, alzheimer, depresyon vb. birçok hastalığın önlenmesinde ve tedavisinde, 

bebeklerde ise retina ve beyin gelişiminde etkin rol oynamaktadır. Bu grupta yer alan besinler ayrıca 

suda eriyen B grubu vitaminlerden tiamin (B1), riboflavin (B2), niasin (B3), pridoksin (B6), 

siyonokobalamin (B12) ve yağda eriyen A, D vitaminlerinin iyi kaynaklarıdır. Balık ve diğer deniz 

ürünleri zengin mineral içerikleri açısından da sağlıklı beslenme modelinde ayrı bir öneme sahiptir. 

Çünkü iyot, selenyum gibi balık ve diğer deniz ürünlerinde bol miktarda bulunan mineraller, diğer 

besinlerin çoğunda çok az miktarlarda bulunur [29]. Balık deniz suyunda bulunan hemen hemen tüm 

minerallerin iyi bir kaynağıdır. Balıkta bulunan mineraller arasında Fe, Ca, Zn, fosfor (P), Se, flor (F) 

ve I sayılabilir. Bu sayılan mineraller yüksek biyoyararlanıma sahiptir, vücut tarafından kolayca 

emilirler [30]. Taze balık etinin besin bileşimini belirleyen pek çok faktör bulunmaktadır. Balığın yaşam 

sürecindeki her adım; üretim ve işlenme şekli, nihai ürünün kalitesini etkiler. Örneğin yoğun kültür 

koşullarında yem bileşimi ve yemleme rejimi önemli bir etkiye sahiptir [31]. Balıkların özellikle yağ 

içeriği ve yağ asitleri bileşimi, besleme rejimi ve yetiştiricilik sistemine ek olarak yem bileşiminden de 

kolayca etkilenir [32]. Yetiştiricilik balıkları gerekli tüm besinleri yeterli miktarda içeren diyetle 

beslendiği takdirde, insani tüketim için gerekli protein ve yağ asitleri ile birlikte mineralleri de karşılar 

[32, 33]. Baker [34] kül miktarının da balık etinde çok fazla değişmediğini ancak bazı mikro besinlerin 

et kalitesi üzerine etki edebileceğini belirtmiştir. Balıkların 100 gramında 12-60 µg/g Se bulunur. Diğer 

etler veya tahılların 100 gramlarında ise 10-12 µg/g Se bulunur. Bu noktada günlük Se gereksinimi olan 

75 µg/g (yetişkinler için), balık ve diğer deniz ürünleri ile büyük miktarda karşılanır [35]. Deniz ürünleri 

iyi birer Se kaynağıdır ve Amerika Bileşik Devletleri Ulusal Besin Veri Tabanına göre (SDA National 

Nutrient Database) 25 gıda içinde 17. sırada yer almaktadır [36]. Bununla birlikte mayaya kıyasla 

balıktan alınan Se ve selenitin biyoyararlılığı daha yüksektir [37]. Su ürünleri genel anlamda mineral 

içeriği yüksek gıdalardandır. Se insanlar için esansiyel mikro elementtir ve su ürünleri kırmızı et, tahıl, 

yumurta, ciğer ve sarımsak gibi temel Se kaynakları içerisinde yer almaktadır [38]. Tablo 3 de avlanan 

ve yetiştirilen bazı su ürünlerinin Se içerikleri hakkında özet bilgiler verilmiştir (Tablo-3). 

Balıkların Se içerikleri oldukça çeşitlidir. Bu çeşitlilik çoğunlukla balıkların kökeni ve türlerine bağlıdır. 

Deniz balıklarının Se içerikleri tatlı su balıklarının Se içeriklerine göre daha fazladır. Balıkların Se 

konsantrasyonu oluşum yeri ve trofik seviyeye göre değişiklik gösterebilir. Türkiye’deki balıklara 

bakıldığında en yüksek Se konsantrasyonu 0.294µg/g değeriyle levrekte; en düşük Se konsantrasyonu 

0.047 µg/g değeriyle sazanda görülmüştür [48]. 
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Tablo 3. Farklı ülkelerdeki su ürünlerinin Se içerikleri (µg/g) 

Balık Adı Ülke Ortalama Selenyum 

İçeriği (µg/g) 

Referans 

Ringa balığı İsveç 0.35 Önnıng (2000) 

Somon Norveç 0.20 Plessi ve ark. (2001) 

Sardalya İtalya 0.68 Plessi ve ark. (2001) 

Levrek Türkiye 0.29 

Erkan ve ark. (2009) Çipura Türkiye 0.24 

Sinarit balığı Türkiye 0.29 

Mezgit balığı Türkiye 0.78-1.26 mg/kg  Turan ve ark. 2019 

Mezgit balığı 

yumurtası 

Türkiye 0.84-1.71 mg/kg Turan ve ark. 2019 

Levrek  Türkiye 0.18 mg/kg Kocatepe ve Turan 2012 

Hamsi Türkiye 0.53 Tuzen 2009 

Çaça Türkiye 0.19 Tuzen 2009 

İstavrit Türkiye 0.31 Tuzen 2009 

Palamut Türkiye 0.27 Tuzen 2009 

Barbun Türkiye 0.45 Tuzen 2009 

Konserve hamsi Türkiye 1.30 Tuzen ve Soylak 2007 

Konserve ton Türkiye 2.98 Tuzen ve Soylak 2007 

Konserve palamut Türkiye 0.96 Tuzen ve Soylak 2007 

Konserve sardalya Türkiye 2.77 Tuzen ve Soylak 2007 

Konserve istavrit Türkiye 3.64 Tuzen ve Soylak 2007 

Kalkan Türkiye 1.86 Ulusoy ve ark. 2018 

Barbun Türkiye 1.73 Ulusoy ve ark. 2018 

Vatoz  Türkiye 0.96 Ulusoy ve ark. 2018 

Dikenli köpek balığı Türkiye 1.55 Ulusoy ve ark. 2018 

Çarpan balığı Türkiye 0.87 Çorapcı (2019) 

Reyes ve ark. [49] balıkların Se içeriğinin 0.1-5mg/kg arasında değiştiğini bildirmişlerdir. Ayrıca en 

yüksek Se içeriğinin 5.6 mg/kg ile Tuna balığına ait olduğunu belirtmişlerdir. Se ve I, tiroit hormonunun 

fonksiyonlarının düzenlenmesinde esansiyel olan iki mikro mineraldir. İnsan gereksinimini karşılayan 

en güvenilir kaynakların uskumru, ringa karides, ıstakoz, midye gibi deniz kabukluları olduğu ortaya 

konulmuştur. Se içeriklerinin günlük ihtiyacı karşıladığı; midyede 50 g/100g, balıklarda ise ortalama 

25-30 g/100g Se bulunduğu belirtilmiştir [50]. Besinler pişirilirken protein ve bazı vitaminlerdeki 

kayıplar gibi mineral kayıpları da görülür. Yüksek sıcaklıkta pişirme yöntemleri sırasında besinlerin 

mineral içeriği kaybolabilir. Selenyumun bir diğer özelliği, oldukça uçucu olması nedeniyle ısıl 

uygulamalardan etkilenmesidir. Sistin ve sistein amino asitlerinde sülfürün yerini aldığı için proteinin 

değerini arttıran Se; özellikle tahılların ve baklagillerin pişirilmesi ve işlenmesi sırasında kayba 
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uğramaktadır. Su ürünlerinde pişirme ile oluşan Se kaybı daha azdır. Pişirme ile besinlerdeki Se 

miktarında yaklaşık %50 kayıp olduğu ancak besinler düşük pH’da pişirilirse Se kayıplarının azalacağı 

bildirilmiştir [11]. Çorapcı [47] çarpan balığını farklı pişirme materyalleri kullanarak pişirmiş, fırında 

üstü açık olarak pişirilmiş grup ile fırında fırın poşeti içerisinde pişirilmiş gruplarda Se değeri artış 

gösterirken, alüminyum folyo ve yağlı kâğıt kullanılarak pişirilen gruplarda ise çiğ çarpan balığına göre 

Se değerinin azaldığı bildirilmiştir.  

Se ve CH3Hg (metilciva) Etkileşimi 

Se vücutta 20-35 kadar enzimin aktivitesinde doğrudan ve dolaylı olarak rol oynayan bir iz elementtir 

[51]. Bilinen bu özelliği dışında selenyumun insan sağlığı açısından değerlendirildiğinde en önemli 

fonksiyonlarından biri de ağır metallerin toksik etkilerini engellenmesidir. Özellikle hem organik hem 

de inorganik civanın etkilerinin nötralize edilmesinde selenyumun etkisi büyüktür [40]. Akuatik 

ortamlardaki en önemli kirleticiler olan ağır metallerin nehirler, göller ve denizlerde gittikçe artan 

konsantrasyonları dünya genelinde endişe uyandıracak düzeylere ulaşmıştır. Hg, kontamine olmuş 

sulardaki yüksek düzeyleri ve canlılara olan nörotoksik, teratojenik ve mutajenik etkileri nedeniyle her 

zaman izlenmesi gereken toksik bir metaldir [52]. Metil civa (MeHg) toksititesi, selenyuma bağımlı 

enzimlerin geri dönüşü olmayan inhibisyonuna neden olur ki bunlar içerisinde; beyindeki oksidatif 

hasarı önlemek ve tersine çevirmek için gerekli olan enzimler de vardır. Balık tüketimi, sağlık için 

gerekli olan elzem besinleri sağlamanın yanı sıra MeHg’ya maruz kalma riskiyle de ilişkilidir. Bu 

nedenle balık tüketiminde her iki unsurun (esansiyel besin elementleri ve Hg alımının) birlikte 

değerlendirilmesi gerekir [53]. Se alımı MeHg toksititesini düşürür [54, 55]. Kehrig ve ark. [56] 

yaptıkları çalışmada su ürünlerinden alınan yeterli Se içeriğinin yanı sıra, MeHg toksititesinden 

korunmak için Se/Hg oranının 1/1 olması gerektiğini bildirmişlerdir. Ulusoy ve ark. [46] vatoz, dikenli 

köpek balığı ve Atlantik mavi yüzgeçli orkinosun Se/Hg molar oranının 1’in üzerinde olduğunu ve bu 

balıkların sağlıklı olduğunu vurgulamışlardır. Nispeten daha küçük balıklardan barbun, mezgit, kalkan 

ve vatoz gibi ballıklarda bu oranın 100’ün üzerinde olduğunu tespit etmişlerdir. Sakamoto ve ark. [57] 

kordon kanındaki Hg konsantrasyonunun anne kanına oranla fazla olduğunu ve Se/Hg, vit.E/Hg ve yağ 

asitleri/Hg oranının azaldığını belirtmişlerdir. Böyle bir durumda fetüsün Se açısından yetersiz kalması 

onu toksik bileşenlere karşı daha savunmasız kılar [58]. Se eksikliği yeni doğanın nöro gelişimini 

etkileyebilir, enfeksiyon kapma [59, 60] ve erken doğum riskini artırır [61]. Diyetteki Se; MeHg 

etkilerinin temel belirleyicisi olduğundan, su ürünleri tüketiminin sonucunda oluşacak risk ve faydaları 

tahmin etmek için “Se sağlık fayda değeri-HBV” kriteri geliştirilmiştir. Negatif bir HBV değeri, Hg’nın 

molarca Se’dan fazla olduğunu ve Se kullanılabilirliğinin bozulabileceğini gösterirken, pozitif bir 

HBV’li gıda tüketiminin tüketicide Se durumunu iyileştireceğini ve dolayısıyla Hg toksititesi riskini 

ortadan kaldıracağının göstergesidir [53]. Selenyumun sağlık açısından faydalılık değeri olarak ifade 

edilen Se-HBV değeri, Se ve Hg seviyelerine bağlı olarak risk ve fayda değerlendirmelerinin 
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yapılmasını sağlayan bir indekstir [62]. Daha önce de belirtildiği gibi Se-HBV’nin pozitif olması, o 

gıdanın sağlık açısından faydalı olduğunu negatif olması ise sağlık açısından riskli olduğunu gösterir 

[54]. 

Sonuç 

Se insan beslenmesinde çok önemli bir mikro besleyici olarak kabul edilir. Antioksidan etkisi, immün 

fonksiyonları arttırması, karsinojen metabolizmasını değiştirmesi gibi birçok önemli fonksiyonu vardır. 

Se minerali halk sağlığı açısında kritik önem taşır. Günlük diyette selenyumun zengin kaynaklarından 

olan su ürünleri (balık ve diğer deniz ürünleri) ile yeterli ve kaliteli alım sağlanabilir. Su ürünleri ağır 

metal içeriği göz önünde tutulduğunda riskli bir gıda olarak algılansa da uluslararası sağlık otoritelerince 

yapılan ve fayda/zarar dengesinin fayda yönü açısından ağırlık kazandığı araştırma sonuçlarına göre; su 

ürünleri tüketimi ile alınabilecek ağır metalin Se gibi esansiyel mikro elementler ile dengelenebileceği 

açıktır. Bu derece kritik öneme sahip olan Se minerali ve Se içeriği yüksek su ürünleri daha çok 

araştırmalara konu olmalı ve su ürünleri tüketimi artırılmalıdır.  

Teşekkür - 

Fon/Finansman Bilgileri Herhangi bir kurum ve/veya kuruluş tarafından desteklenmemiştir. 

Etik Kurul Onayı ve İzinler Çalışma, etik kurul izni ve herhangi bir özel izin gerektirmemektedir. 

Çıkar Çatışmaları/Çatışan Çıkarlar Yazarlar çıkar çatışması olmadığını beyan eder. 

Yazarların Katkısı Tüm yazarlar, bu çalışmanın planlanmasına, yürütülmesine veya analizine yazar 

olarak dahil edilmek üzere yeterince katkıda bulunmuştur. Tüm yazarlar makalenin son halini okumuş 

ve onaylamıştır.
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