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Ozet

Gida sanayinde birgok yagd kullaniimaktadir. Sanayinin gelismesiyle yag uretimi icin kullanilan bitki ve
tohumlarin dretiminde farkli teknolojiler kullaniimaya baglanmistir. Ayrica teknolojinin gelismesi bu bitki ve
tohumlardan ham yagin Uretimi asamasinda farkh tekniklerin kullaniimasina olanak vermistir ve verim
artmaktadir. Farkh bitkilerden Uretilen yaglar fiziksel ve kimyasal 6zellikleri sebebiyle farkli amaclar
dogrultusunda kullaniimaktadir. Kullanilan bu yaglarin diyetle tiketiminin saglik Gzerine farkli etkileri
bulunmaktadir. Bu galismada “Tiirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 ile Anilan Yaglar Teblig’'nde” adi gegen ve gida
sanayinde genellikle kullanilan yaglarin bilesimleri, kullanim alanlari ve saglk Uzerine etkileri tartisiimigtir.

Anahtar kelimeler: Yaglar, saglik, sanayide kullanilan yaglar, yag asitleri

Abstract:

Many oils are used in the food industry. With the development of the industry, different technologies are
used and the efficiency increases both in the production of plants and seeds used for oil production and in
the production of crude oil from these plants and seeds. The oils produced from different plants are used
for different purposes due to their physical and chemical properties. Diet consumption of these oils has
different effects on health. In this study, the composition of the oils, their usage areas and their effects on
health, which are mentioned in the "Turkish Food Codex Communique on Oils Named as Plant Name" and
are generally discussed in the food industry.
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1. Girig

Gidalarin yapisini olusturan tg¢ ana bilesikten biri yaglardir. Yaglar viicuda enerji saglamasi disinda,
vucudun temel yapi taglarindandir. Ayrica bitkisel yaglar gida sanayisinde polimerlere hidrofobiklik,
amfifiliklik, yiksek oksidatif stabilite ve diger arzu edilen 6zellikler kazandirabilen uzun alkil zincirlerine
sahip olmalari nedeniyle kullaniimaktadir. Ek olarak yaglar, yemeklere lezzet ve tat kazandiran bilesikleri
¢ozerler. Yag Uretimi icin kullanilan ¢ok sayida bitki bulunmaktadir. Soya, aygicegi, kolza, yerfistigi, susam
ve aspir gibi tek yillik bitkiler bunlarin basinda gelmektedir. Cok yillik bitkilerden olan zeytin, hurma ve
hindistan cevizi gibi bitkiler de ham yag Uretiminde buyidk 6nem arz etmektedir (Arioglu, 2016). Bu
calismada Tirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yaglar Teblig’nde adi gegen ve gida endistrisinde
genellikle kullanilan yaglarin saghk Uzerine etkileri tartisiimistir. Bu yaglar; aspir yadi, aycicek yagi,
babassu yagi, findik yagi, hindistancevizi yagi, kanola yagi, misir yagi, palm yagi, soya yagi, susam yagi,
Uzim cekirdegi yagi ve yerfistigi yagidir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi, 2012).

1. Aspir yagi

Aspir yaginin kompozisyonunu arastiran bir ¢alisma sonucunda, aspir yaginda palmik asit oraninin
%4.36-9.63 arasinda, stearik asit oraninin %1.75-4.22 arasinda, oleik asit oraninin %5.1-12.4 arasinda,
linoleik asit oraninin %73.58-88.46 arasinda, linolenik asit oraninin %0.01-0.26 arasinda ve arasidonik asit
oraninin %0.01- 0.56 arasinda yer aldid1 tespit edilmistir (Kurt vd. 2017).

Aspir yagi, ¢esitli hidrojene yaglar karistirilarak margarin tretiminde, pastacilik ve kek Urtinlerinde ise
sorteningler ile karistirilarak kullanilmaktadir. Farkli cesnilerde ve kurutulmus meyvelerde de kullanim alani
bulmaktadir (Khalid vd., 2017).

Balik yagi ve aspir yaginin kemik metabolizmasi Gzerindeki etkilerini inceleyen bir calismada fareler bir
yasina gelene kadar balik yagdi iceren diyet ve aspir yadi iceren diyetle beslenmiglerdir. Balik yagi
gruplarinin ilkinde diyetin balik yagi igeridi tum yag iceriginin %1'i diger balik yadi grubunda ise %4’udur.
Aspir yagl grubunda ise bu oran %4'tir. Sonu¢ olarak aspir yagi ile beslenen grupta kemik mineral
yogunluklari ve serum kemik rezorpsiyon belirtegleri kontrol grubuna goére anlamli bir seklide degismemistir.
interlékin-10 (IL-10), interlékin-12 (IL-12) ve interferon-d (IFN-8) salinimlari ise aspir yagi grubunda balik

yagi grubuna kiyasla daha diisiik bulunmustur (Abou-Saleh, Ouhtit, Halade ve Rahman, 2019).
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Yapilan basla bir hayvan ¢alismasinda fareler aspir yadi grubu ve konjuge linoleik asit grubu olarak ikiye
ayrilmistir. Bu gruplara gebelik ve emziklilik déneminde 0,15 ml/giin yag asidi takviyesi yapilmistir. Elde
edilen yavrular yine iki gruba ayrilmig, birinci gruba yasam boyunca 0,15 ml/gin yag asidi takviyesi
yapilmaya devam edilmis, ikinci gruba ise yalnizca fetal yagam boyunca ve emziklilik stresince aspir yag
asidi takviyesi verilmistir. Sonug olarak, kalp kutlesi/vicut agirligi orani en yiksek olan grup tim yasam
dongusl boyunca aspir yagi takviyesi alan yavru dol grubudur. Ancak kardiyovaskiiler risk faktorlerini ve
lipid biyobelirte¢ seviyelerini kontrol etmede konjuge linoleik asit takviyesinin aspir yagdi takviyesine gore
daha olumlu sonuglar verdigi goérilmuUstir (Biatek, Biatek ve Czauderna, 2020).

Yapilan bir calismada, saf hindistancevizi yagdi ile aspir yaginin viicut kompozisyonu ve kardiyovaskuler
risk faktorleri Gzerindeki etkisini karsilastiriimistir. On iki postmenopozal kadin (58,8 + 3,7 yil) 28 gln
boyunca 30 mL hindistancevizi yagdi veya aspir yagi tiketmis, ardindan 28 gtin ara verilmistir. Sonug olarak,
aspir yaginin lipit degerlerini 6nemli 6lglide degistirmedigi, total kolesterol/yiiksek yodunluklu lipoprotein
(TK/ HDL) oranindaki degisim icin nétr bir etki gosterdigi, sitokinler Gzerindeki etkisinin bireysel olarak
degistigi raporlanmistir (Harris, Hutchins ve Fryda, 2017).

2. Aygicek yagi

Aygicegdi yadinin bilesimine bakildiginda, % 8.86 palmitik asit, % 1.86 stearik asit, % 29.99 oleik asit, %
58.83 linoleik asit ve % 0.43 behenik asit tespit etmiglerdir. Farkli aygicek yaglar incelendiginde yiksek
linoleik, yuksek oleik ve orta oleik yag asidi iceren cesitlerinin oldugu saptanmistir. En az % 69 linoleik asit
iceren tip ylksek linoleik asit, en az % 82 oleik asit iceren form ise yiksek oleik asit iceren tir olarak
tanimlanmaktadir. Gida sanayinde, margarin Uretiminde ve yemeklik olarak kullanilan tir yiksek linoleik
asit iceren aycicek yagidir, yuksek oleik asitli aygicek yaginin ise kozmetik sanayinde ve akaryakit
sanayinde karisim amagh kullanimi yaygindir (Food and Agriculture Organization, 2010).

Yapilan bir galismada yirmi iki giin boyunca Sprague-Dawley (SD) tirl siganlar palm yagi ve aygicegi
yagi ile beslenmistir. Sonugta serum lipit diizeylerinde anlamli bir fark tespit edilememistir. Bununla birlikte,
palmiye yagi ile beslenen SD siganlarindan elde edilen karaciger numunelerinde ¢ok sayida blyuk lipitin
sitoplazma iginde depolanarak lipit inklizyonlari olusturdugu gézlenmistir, ancak aycicegi yagi ile beslenen
sicanlarda ¢ok fazla lipit birikimi gézlenmemistir. Ek olarak, hurma ve aycicegi (1:1) yagdinin kombinasyonu

ile beslenen karisik yag grubunda lipit birikiminin, hurma yagi grubu ile aygi¢cek yagi grubu arasinda orta
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diizeyde oldugu gosterilmistir. Sonug olarak yiksek oranda doymus bir bitkisel yag olan palmiye yaginin,
serum lipit seviyelerini etkilemeden 6nce karaciger lipit metabolizmasinin iglev bozukluguna neden
olabilecegini gostermektedir. Ote yandan, oldukga doymamis bir bitkisel yag olan aygigek yaginin
karacigerde iyi metabolize oldugu gdsterilmistir (Go vd., 2015).

3. Babassu yagi

Babassu yaginin yag asidi bilesimi su sekildedir; laurik asit (% 47.40), miristik asit (% 15.64), oleik asit
(% 11.28), palmitik asit (% 8.01), kaprilik aasit (% 6.21), kaprik asit (% 5.78), stearik asit (% 3.15), linoleik
asit (% 1.85), linolenik asit (% 0.25), elaidik asit (%0.09), butirik asit (% 0.05), arasidonik asit (% 0.05),
gondotik asit (% 0.05), dihomo-y-linolenik asit (% 0.04), lignoserik asit (% 0.04), tridekanoik asit (% 0.03),
undesilik asit (% 0.02), palmitoleik asit (% 0.02), margarik asit (% 0.02), behenik asit (% 0.01) ve serviks
asit (% 0.01). Babassu yagi buyuk Olgiide SFA (% 86,42), ardindan tekli doymamis yag asitleri (MUFA,%
11,43) ve en az ¢oklu doymamis yag asitlerini (PUFA,% 2,15) igerdigi bilinmektedir. Laurik asit (C12: 0),%
47 .40 toplam yag asidi bilesimini iceren baskin doymus yag asididir (Melo vd. 2019).

Babassu yagi ile yapilan ¢alismalar incelendiginde bagisiklik sistemi ile iligkili in vitro bir calisma dikkat
cekmektedir. Damitiimis su, babassu yagdi, sorbitan monooleat-span 80®, polisorbat 80-Tween 80® ve 1-
butanol kullanilarak formule edilen mikroemlsiyon hazirlanmistir. Babassu yagdinin fagositlerle etkilesimini
degerlendirildiginde, stperoksit, fagositoz ve mikrobisidal aktivitede artis gézlemlenmistir (Pessoa vd.,
2014).

Yapilan bir bagka galismada, 14 giin boyunca glinde iki kez, erkek farelere rafine edilmemis babassu
yagi 0,02 ml / doz (BO-2 grubu), 0,06 ml / doz (BO-6 grubu), 0,18 ml / doz (BO-18 grubu) veya 0,18 ml /
doz mineral yag verilmistir (MO grubu). Sonug olarak, reperflizyon sirasinda saptanan mikrovaskuler sizinti
BO-6 ve BO-18 gruplarinda MO grubuna gdre anlamli olarak daha dusuk bulunmustur. Ek olarak, histamin
kaynakh mikrovaskiler gegirgenlik artisi BO gruplarinda MO grubuna kiyasla anlamli derecede daha az
belirgin bulunmustur. Gruplar arasinda I6kosit adezyonu, timor nekroz faktora alfa, interldkin 1 ve interldkin

6 konsantrasyonlari agisindan anlamli fark bulunamamigtir (Barbosa Mdo vd., 2012).
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4. Findik yagi

Findik yaginin bilesimi incelendiginde baskin yag asidinin %75,5 ile oleik asit oldugu bilinmektedir.
Findik yagdi ayrica %10 linoleik asit, % 9,5 palmitik asit ve az miktarda palmitoleik asit, stearik asit ve
linolenik asit icermektedir. (Kim vd., 2010)

Bir calismada 40 asiri kilolu ve obez yetiskin kadin dort gruba ayrilmistir; grup bir (G1), ortalama 191
Mg / gln folat ve bir findik yagdi kapsuli; grup 2 (G2) ortalama 191 ug / glin folat ve bir plasebo kapsiil; grup
3'e (G3) ortalama 90 ug / glin folat ve bir findik yagi kapsuli aldilar, ayrica bu ¢ grup 300 mg sebze ve
meyve aldi, grup dortteki (G4) bireyler sadece takip edildi ve dizenli beslenme aligkanliklarini
korumuslardir. Gruplarda, midahaleden sonra, asiri kilolu ve obez olarak siniflandirilan kadinlar agirlik
kaybi gdstermemislerdir. Ek olarak, ADRB3 gen ekspresyonunda ve malondialdehitin metilasyon
seviyelerinde azalma ile HDL kolesterol ve toplam antioksidan kapasitede artis goéralmustur (Lima vd.,
2017). Yapilan in vitro bir calismada fare myoblast modeli kullanilarak findik yaginin etkileri
degerlendirilmistir. Sonug olarak, findik yaglarinin kas lifleri sekli (sirasiyla uzunluk ve ¢ap uzerinde) ve kas
liflerinin uzamasi veya hipertrofisi Gzerinde ¢esitlendirilmis bir etki modeli belirlenmistir. Ayrica, findik
yaglari sinyal iletimini uyarir ve hiicre baglihdini ve farklilasmasini aktive eder (Terruzzi vd., 2018).

5. Hindistan cevizi yagi

Hindistan cevizi yagi Orta Zincirli Trigliserid (MCT) bakimindan zengindir (Che Man ve Marina 2006).
Hindistan cevizi yagi % 90 oraninda doymus ftrigliseritlerden olusur (Burnett vd. 2011). Hindistan cevizi
yaginin bilesimi incelendiginde doymus yag asitlerinden laurik asit (C12:0), miristik asit (C14:0) ve palmitik
asitin (C16:0) yuksek dizeylerde bulundugu goésterilmistir. Hindistan cevizi yagi icerisinde laurik asit miktari
yaklasik olarak % 46-48 oranindadir. Rafine edilmis hindistan cevizi yadi genel olarak bisklvi, ¢ikolata ve
diger sekerleme Urtnleri ile dondurma dretiminde; soguk pres teknigi ile elde edilen hindistan cevizi yagi
ise dogrudan salatalarda ve soguk yemeklerin hazirlanmasinda kullaniimaktadir (Tokusoglu ve Aydogdu
2015).

Gozlemsel galismalar, geleneksel diyet kaliplari baglaminda sikistiriimis hindistan cevizi tliketiminin
olumsuz kardiyovaskuler sonuglara yol agmadigini géstermektedir. Bununla birlikte, diyet ve yasam tarzi

modellerindeki blylk farkliliklar nedeniyle, bu bulgular tipik bati diyetinde gérilmemektedir. Genel olarak
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kanitlar, hindistan cevizi yaginin, kan lipid profillerini azaltarak kardiyovaskiler hastalik risk faktorlerini de
azaltacagini géstermektedir (Eyres, Eyres, Chisholm ve Brown, 2016).

Normo / hiper-lipidemik diyetle beslenen obez sig¢anlarla yapilan bir calismada kademeli dozlarda saf
hindistan cevizi yaginin (200, 400 ve 600 mg / kg) antiobesitojenik etkisini arastirilmigtir. Altmig sican (n =
10) alti gruba ayrilmigtir. Kontrol ve yiksek yagh diyet (HFD) gruplarina galismanin son dért haftasinda
normal salin (0,1 mL / glin) verilmis ve bunlar deneyin yirmi haftalik siiresi boyunca sirasiyla normal ve
HFD ile beslenmistir. Sonug olarak, HFD ile indiiklenen obezitenin bozulmus glikoz homeostazisine, bozuk
hepatik gériinime, karaciger fonksiyon indekslerinde secilen sapmalara, pro-inflamatuar, pro-oksidan ve
dislipidemik etkilere neden oldugu gdsterilmistir. Saf hindistan cevizi yaginin, glikoz, insulin, insilin direnci,
toplam protein ve Urik asit Uzerinde higbir etki géstermedidi; ancak dozdan bagimsiz olarak katalaz,
interlokin-6 (IL-6), c-reaktif protein (CRP), alanin transaminaz (ALT) , aspartat transaminaz (AST) ve gama
glutamil trans peptidaz (GGT) dizeylerini azalttigi gosterilmistir. Calismanin ikinci kisminda hindistan cevizi
yaginin doza bagl etkileri ile karsilastirildiginda; laktat dehidrogenaz, malondialdehit, stiperoksit dismutaz,
glutatyon peroksidaz, TK, TG, LDL kolesterol, toplam bilirubin ve aterojenik indeks Uzerinde 6nemli
terapdtik etkileri oldugu goérulmustir (Adeyemi vd., 2020). Hindistan cevizi yagi, buylk bir kismi dodrudan
portal ven yoluyla karacigere ulagan ve bdylece lenfatik sistemi atlayan orta zincirli yag asitleri (MCFA)
agisindan zengin bir yag asidi bilesimine sahiptir. MCFA metabolizmasindan keton cisimleri, beyinde glikoz
kullanim eksikligini telafi etmek igin alternatif bir enerji kaynagi olarak kullanilabilir. Ek olarak, hindistan
cevizi yaginin néroprotektif antioksidan ozellikleri polifenolik igerigine atfedilmistir (Chatterjee vd., 2020).
Yapilan bir meta-analiz sonuglarina gdére hindistan cevizi yagi tropik olmayan bitkisel yaglarla
karsilastinildidinda LDL-kolesteroli 10.47 mg / dL (% 95 ClI: 3,01, 17,94; 12 =% 84, N = 16) ve HDL-
kolesteroli 4.00 mg / dL (% 95 Cl: 2.26, 5,73; 12) dnemli dlclide artirmaktadir. Bu etkiler, randomize
edilmemis denemeler veya kalitesiz denemeler hari¢ tutulduktan sonra anlamli kalmistir. Bu yéntem Oxford
Kalite Skorlamasi olarak da bilinen, bir sitemin kalitesini puanlamak igin yaygin olarak kullanilan 0-5
arasinda bir degere sahip olan Jajad skoru ile de puanlanmis ve sonug <3 olarak tespit edilmistir. Ancak
hindistan cevizi yag! tuketimi, tropik olmayan bitkisel yaglarla karsilastirildiginda glisemi, iltihaplanma ve

yaglanma belirteclerini dnemli dlgiide etkilememistir (Neelakantan, Seah ve van Dam, 2020).
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6. Kanola yagi

Kanola yagi, dusuk dizeyde doymus yag asidi (% 7), yiksek diizeyde tekli doymamis yag asitleri (%
61, buydk ¢ogunlugu C18:1n-9, Oleik asit) ve orta dizeyde goklu doymamisg linoleik (% 21, C18:2n-6) ve
linolenik (% 11, C18:3n-3) asit icerigine sahiptir (O’Brien,1998). Kanola yagi iyi bir oleik asit, alfa-linolenik
asit (ALA) ve fitokimyasal kaynagidir. 20 katiimci Uzerinde Ug haftalik bir midahale suresi olan klinik bir
¢alismada, kanola yagi ile zenginlestirilmis bir diyetin aclik kan sekeri profilini ve lipit profilini 6Gnemli 6l¢liide
azalttigi ve tip-Il diyabetli 70 hastanin 12 hafta kanola yadi alimindan sonra aclik kan sekeri, agirlk, lipit
profili ve kan basincinda 6nemli bir azalma oldugunu gdsterilmistir (Amiri vd., 2019). Tip 2 diyabetli
katilimcilarla yapilan bir calismada katilimcilar, oral antihiperglisemik ajanlarla tedavi edilmistir.
Katilimcilara ya kanola yagi ile zenginlestiriimis ekmek takviyesi (2000 kcal basina 31 g kanola yagi) test
olarak verilmis, ALA ve MUFA ile dusik glisemik indeksli diyet veya tam bugday ekmegi iceren diyet
tavsiyesi verilmigtir. Birincil sonu¢ HbA1c degisikligi, ikincil sonuglar hesaplanan Framingham
kardiyovaskdler hastalik (CVD) risk skoru ve reaktif hiperemi indeksi (RHI) oranini olarak belirlenmistir.
Sonug olarak, yiksek sistolik kan basinci degerlerine sahip olanlarda HbA1c birimlerinde test diyeti
grubunda kontrol grubuna gére anlamli bir sekilde azalmistir. Test diyeti grubunda CVD risk skorunda daha
fazla azalma gdérulirken, kontrol diyeti icin RHI orani artmigtir (Jenkins vd., 2014). Otuz alti katihmci ile
yapilan bir galismada, katilimcilar G¢ gruba ayrilmis ve 28 glin boyunca enerjinin %36’sI yaglardan gelen
izoenerijetik diyet tiiketmistir. ilk grup yagd kaynagi olarak agirlikla % 70'i yilksek oileik asitli kanola yagi ile,
ikinci grup keten tohumu yagi ile ve Ugtincu grup bati diyeti ile beslenmistir. Doymus yag asitleri (SFA), tekli
doymamis yag asitleri (MUFA), n-6 ve n-3'Un diyet yag iceridi, yiksek oleik asitli kanola yagdi igin sirasiyla
%6, %23, %5 ve %1; keten tohumu yagi icin %6, %16, %5 ve %7,5; bati diyeti icin %11,5, %16, %6,
%0,5’dir. 28 giin sonunda, bati diyeti grubuna gore LDL-kolesterol dizeylerinin keten tohumu yagi
grubunda %15,1 (p<0,01) ve yuksek oleik asitlli kanola yagi grubunda %7,4 (p<0,01) azaldigi gésterilmistir.
Toplam kolesterol diizeyleri ise, yine bati diyeti grubuna gére keten tohumu yagdi grubunda % 11 ve ylksek
oleik asitli kanola yagi grubunda %3 azalmistir. Yiuksek oleik asitli kanola yagi tuketiminden sonra bati
diyeti grubuna gore inflamatuar belirteglerde higbir farklilik gézlenmemistir. Sonug olarak, yliksek oleik asitli
kanola yaginin tek bagina veya keten tohumu yagi ile karnistinldiginda, lipit dusurtucu etkiler yoluyla

kardiyoprotektif oldugu raporlanmistir (Gillingham, 2011).
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Kanola yagi, yuksek oleik asit iceren kanola yagi, dokosaheksaenoik asit (DHA) ile zenginlestiriimis
yuksek oleik asit iceren kanola yagi, keten yagi ve aspir yagi karisimi ve misir yagi ve aspir yagi karisiminin
etkilerini inceleyen bir ¢calismada 130 génulli tedavi edilmistir. Tium katilimcilarda plazma toplam DHA
konsantrasyonlari, DHA ile zenginlestiriimis fazda, diger fazlara kiyasla % 100'den fazla artmig olarak
gorulmustar (Senanayake vd., 2014).
7. Misir yagi

Misir yagi %34-62 arasinda degisen oranda linoleik asit, %19-50 arasinda degisen oranda oleik asit,
%8-16 arasinda degisen oranda palmitik asit ve eser miktarlarda linolenik asit ike stearik asit icermektedir
(O'Brien ve Richard, 2004).

Yuratilen randomize bir ¢alismada, denekler, diyetlerinin bir parcasi olarak ginde dort ¢corba kasigi
misir yagi veya hindistancevizi yagi tuketmisler ve dort hafta sonunda U¢ haftalik arinma dénemine
alinmiglardir. Katilimcilarin LDL kolesterol, HDL olmayan kolesterol, toplam kolesterol, HDL kolesterol,
toplam-C/HDL kolesterol ve TG'lerin ortalama baslangi¢ konsantrasyonlari sirasiyla 123, 144, 188, 46,0,
4,21 ve 92,5 mg/dL bulunmustur. Misir yagi ve hindistancevizi yagi igin degisiklikler sirasiyla sunlardi: LDL
kolesterol % -2,7 ve +% 4,6, nonHDL kolesterol +% 5,8 ve % -3,0, toplam-C +% 7,1 ve % -0,5, HDL
kolesterol +% 6,5 ve +% 5,4, toplam-C/HDL kolesterol % -3,3 ve % -4,3 ve TGs +6,0 ve % -2,1. Hs-CRP
ve karbonhidrat homeostazi parametrelerine verilen yanitlar 6nemli bir farklilk géstermemistir (Maki vd.,
2018). Toplam yanik yizey alanai %20-50 arasinda degisen hastalarla yapilan randomize kontrolli bir
¢alismada kisiler kontrol grubu (bugday unu + misir yagi), izole soya proteini + keten tohumu yagi ve izole
soya proteini + misir yadi olarak etiketlenen (i¢ gruba rastgele ayrilmigtir. Agirlik, beden kiitle indeksi (BKi),
serum hepatik enzimleri ALT, AST, alkalin fosfataz [ALP]), sistemik inflamatuar yanit sendromu (SIRS), 24
saatlik idrar dre azot atilimi (UUN) , serum kreatinin, 24 saatlik idrar kreatinin (UUC) atihm1, aglk kan sekeri
(AKS), trigliserit (TG) ve kolesterol duzeyleri kontrol edilmistir. Sonug¢ olarak soya proteini gruplarindaki
hastalarin G¢ haftada diger gruptakilere kiyasla daha az kilo kaybettikleri raporlanmigtir. Midahale
gruplarinda azot retansiyonu ve serum kreatinin (birincil sonuglar) diizeyleri, kontrol grubuna kiyasla énemli
Olgude artmigtir. Ancak soya proteini + misir yagi grubu ile soya proteini + keten tohumu yagi gruplari
arasinda anlamli bir fark bulunmamistir. 24 saatlik UUN ve UUC atilimi, serum hepatik enzimleri, AKS, TG

ve kolesterol gruplar arasinda anlaml degildi (Babajafari vd., 2018).



Gida Sanayinde Kullanilan Yaglar ve Genel Saglik Uzerine Etkileri 101
8. Palm yagi

Palm yagdinin baskin yag asidi tirG palmitik asit (%40-48) ve oleik asittir (%36-44). Palm yagi ayrica
%6,5-12 arasinda degisen oranda linoleik asit, %3,5-6,5 arasinda dedisen oranda stearik asit ve eser
miktarlarda laurik asit, miristik asit, palmitoleik asit, linolenik asit ve arasidik asit icermektedir (Mba, Dumont
ve Ngadi, 2015)

Yapilan bir galismada, her katiimciya giinde 48 g palm olein ve zeytinyadi saglanmistir. Palm olein ve
zeytinyag: tiiketiminin BKi, serum toplam kolesterol, diisiik yogunluklu lipoprotein kolesterol, yiiksek
yogunluklu lipoprotein kolesterol, trigliserit, Apo B, acglik glikozu veya insulin konsantrasyonlari tUzerinde
anlamli bir etkisinin olmadigi raporlanmistir (Sun vd., 2018). Palmiye yagi, saglik Uzerinde ciddi zararli
etkileri oldugu gdsterilmis, hidrojene yag iceren trans yag asidine saglikh bir alternatif sunar. Buna ek olarak,
palm yagi, tokotrienoller, karotenoidler ve fitosteroller gibi sagliga yararl bilesiklerle donatiimistir (May ve
Nesaretnam, 2014). Yapilan bir ¢alismada Tip 2 diyabeti olan katihmcilara 50 gram palm olein,
interesterifiye edilmis palm olein ve ylksek oleik asit iceren aygicedi yagindan zengin muffin verilmistir.
Yemeklerden sonra bagirsak hormonlari, glikoz homeostazi, tokluk, lipit ve inflamatuar parametrelerde
postprandiyal degisiklikler analiz edilmistir. Sonu¢ olarak, 0-6 saat plazma gastrik inhibitér polipeptit
konsantrasyonunun interesterifiye edilmis palm olein tiketiminin palm olein ve yiksek oleik asit iceren
aycicegi yag tuketimine kiyasla ortalama % 16 daha dusuk oldugunu géstermektedir. Diger parametreler
icin test 6gunleri arasinda fark gézlenmemistir (Mo vd., 2019).

Gebe kegilerle yapilan bir galismada diyete hidrojene palmiye yagi eklenmistir (HPO). Kegiler esit olarak
2 gruba (kontrol ve HPO gruplari) ayrilmistir. HPO ile takviye, kolesterol seviyelerini énemli dlcide
artirmistir ancak karaciger ve bdbrek fonksiyon gdstergeleri agisindan anlamli bir fark saptanmamistir.
Ayrica, diger biyokimyasal parametreler HPO takviyesinden etkilenmedi, bu nedenle lipid ve protein
metabolizmasinda herhangi bir degisiklik meydana gelmedigi distntlmustir (Tudisco vd., 2019)

9. Soyayagi

Soya yagi %53 oraninda linoleik asit, %23 oraninda oleik asit, %11 oraninda palmitik asit, %8 oraninda
linolenik asit ve %4 oraninda stearik asit icermektedir (Lui, 1997).

Son zamanlarda, ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan zengin olan soya fasulyesi yagi tiketiminin,

obezite prevelansinin artmasinda nedensel bir rol oynadigi ileri sirtimustir. Doymus ve doymamis yagin
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yani sira fruktozun obezite ve diyabet Uzerindeki etkilerini arastirmak icin yapilan bir calismada fareler
yuksek yagli diyet, soya yadi iceren yiksek yagli diyet, fruktoz orani yiiksek-yliksek yagli diyet ve hem soya
yag! iceren hem fruktoz orani yuksek yuksek yagli diyet ile beslenmiglerdir. Sonug¢ olarak yuksek fruktoz
diyetinin, yiksek soya yagi iceren diyet kadar obezite veya diyabete sebep olmadigi, destek dokularin
gevsemesi sonucu rektumun makat disina sarkmasi olarak bilinen rektal prolapsusa ve ¢ok yagl bir
karacigere neden oldugu raporlanmistir. Yiksek yagh diyetin (fruktozlu veya fruktozsuz) dalak agirhgini
arttirdidi, soya fasulyesi yagi varliginda friikktozun ise bébrek agirligini arttirdigi raporlanmistir. Karacigerin
metabolomik analizi, tim gruplarda PUFA'larin ve metabolitlerinin yani sira y-tokoferoliin artmis oldugunu,
ancak soya yag! grubunda kolesteroliin azaldigini géstermistir. Karaciger transkriptomik analizi, soya yagi
grubunda, yiksek yagh diyet grubuna gore, 6zellikle de Cyp3a ve Cyp2c ailelerinde kiresel bir sitokrom
P450 (Cyp) gen ekpresyonunda disreglilasyon oldugu raporlanmistir. Obezite (Cidec, Cd36), diyabet
(Igfbp1), inflamasyon (Cd63), mitokondriyal fonksiyon (Pdk4) ve kanser (H19) ile ilgili diger genlerin de soya
fasulyesi yagi diyeti ile ekspresyon seviyesi artmistir (Deol vd., 2015).

Hayvan calismalari, yiksek yag diyetine bagh bagirsak mikrobiyotasinin obezite gelisimine katkida
bulundugunu géstermektedir. YUksek yagh diyetin yag bilesimi, doymus yagin zararl etkileri ile metabolik
inflamasyonu farkli sekilde etkiler. Hindistan cevizi yagi (HCY) veya soya yagi (HFS) ile zenginlegtirilmis iki
farkh diyet uygulanan C57BL/6 N farelerindeki c¢ekal bakteri toplulugunun cesitliligini ve metabolik
kapasitesini inceleyenbir galismanin sonuglarina gore, HCY diyeti, HFS diyeti ile ayni vicut agirligr artisini
ve yag depolamasini indiklemektedir. Ancak sekiz haftalik tedaviden sonra daha yliksek plazma kolesterol
seviyelerine sebep olmaktadir. Ayni zamanda, HCY diyetiyle beslenen farelerin ¢cekal mikrobiyotasi, HFS
farelerine kiyasla barsak florasinda muisin pargalayan énemli bir tlr probiyotik olan Akkermansia
muciniphila'nin artan nispi bollugu ve Akkermansia muciniphila'nin azalmig bolludu ile karakterize edilmistir.
Yuksek yagli beslenen farelerin kontrol farelerine kiyasla ¢ekal mikrobiyotasinin karsilastiriimasi,
Lactobacillus plantarum, Lutispora ve Syntrophomonas'taki artis da dahil olmak Gzere, HCY ve HFS diyeti
arasinda paylasilan biuyuk degisiklikler oldugunu goésterirmistir (Patrone vd., 2018).

10. Susam yagi
Susam yaginda 6.5-17.3 g/kg aralidinda lignan bulunmaktadir, bunlarin baslicalari sesamin, sesamolin

ve sesamol olup miktarlari susam yaginda sirasiyla 0.7-8.85 g/kg, 0.2-4.8 g/kg ve 50-100 mg/kg
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araligindadir. Ayrica susam yaginda a-tocotrienol ile a ve y- tokoferoller, p-Sitosterol (139.0 mg/ 100g),
kampesterol (22.3 mg/100 g) ve stigmasterol (41.5 mg/100 g) bulunmaktadir. igerdigi bu antioksidanlarin
sinerjist etkisinin oldugu ve bu nedenle 6zellikle doymamis yag asitlerinin oksidasyona karsi susam yagi
stabilitesinin ylksek oldugu dusunulmektedir(Wan vd., 2015). Susam yagi bilesimine bakildiginda, % 453
linoleik, % 43 oleik, % 9 palmitik ve % 4 stearik asit icerdigi belirlenmistir (Sowmya vd. 2009).

Susam yag anti-diyabetik ilaglarla sinerjistik bir etkiye sahiptir, bu sebeple hiperglisemiyi ve beyin
iskemisini iyilestirdigini ortaya konulmustur (Sankar, Ali, Sambandam ve Rao, 2011). Ayrica, susam yaginin
bazi kanser turlerinin yayilma hizini azalttiy1 da arastirmalarda rapor edilmistir (Miyahara, Hibasami,
Katsuzaki, Imai ve Komiya, 2001). Yapilan bir arastirmada diyetine doért hafta boyunca 40 g/gin dozunda
kavrulmus susam eklenen hiperlipidemik hastalarin toplam LDL degerlerinin ve kolesterol miktarlarinin
distiglu gorulmustir (Chen vd., 2005).

11. Uziim gekirdegi yag

Uziuim gekirdegi, glcli serbest radikal siiplriicii aktiviteye sahip oldugu gdsterilen proantosiyanidinler
acisindan zengindir. Uzim tohumlari zengin flavonoid kaynaklaridir ve monomerler, dimerler, trimerler,
oligomerler ve polimerler icerir. Monomerik bilesikler (+)-katesinler, (-)-epikatesin ve (-)-epikatesin-3-O-
gallat igerir. Calismalar, Uzum cekirdeginin oksidatif strese karsi genis bir farmakolojik 6zellik yelpazesi
sergiledigini bildirmistir. Potansiyel saglik yararlari arasinda oksidatif hasara karsi koruma ve anti-diyabetik,
anti-kolesterol ve anti-trombosit islevleri yer alir (Ma ve Zhang, 2017). Bununla birlikte, kardiyoprotektif,
anti-inflamatuar ve antikanser aktiviteleri olan lipofilik ve hidrofilik Gzim c¢ekirdegi yagdi bilesenlerinin
miktarlari azdir ve faydali etkilerin elde edilmesi icin biylk miktarda yagin tiketilmesini gerektirir. Klinik
calismalarla ilgili olarak, ¢codu calisma gozlemsel bir tasarima sahiptir ve kigik érneklem buyUkliklerini
icerir ve bu nedenle sonuglarin yorumlanmasinda dikkatli olunmalidir (Garavaglia, Markoski, Oliveira, ve
Marcadenti, 2016).

12. Yer fistigi yagi

Literatirde Arachis hypogaea olarak bilinen yer fistigi tohumlarindan elde edilen yag, tim dinyadaki
bitkisel yag Uretiminin % 7-10'unu karsilamakta olup, gerek yemeklik gerekse kizartmalik amaclar
dogrultusunda yaygin olarak kullaniimaktadir. Yerfistigi yagi 6zellikle derin yagda kizartmada tercih

edilmektedir. Bunun baslica sebebi, yiksek dumanlanma noktasi degerine (229.4°C) sahiptir ve ylksek
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dumanlanma noktasi disuk yag icerikli, gevrek ylzeyli gidalarin olusmasinda 6énemli bir kriter olan
olmasidir. Yerfistigi yadi karakteristik findigimsi bir aromaya sahiptir ve firincilik Grinlerinde, kahvaltilik
tahillarda, sutli tathlarda kullaniimaktadir (Yiimaz ve Aydeniz, 2014). Yer fistigi yaginin yagd asidi
kompozisyonu ise su seklidedir; laurik asit %0.2, miristik asit %0,6, palmitik asit %24,7, palmitoleik asit
%0,1, margarik asit %0,1 steraik asit %2.9, oleik asit %31.1, konjuge linoleik asit %0,6 linoleik asit
%17.1’dir. Yerfistigi yaginin toplam doymus yag asidi miktari %29,4, tekli doymamis yag asidi miktari
%34,2, coklu doymamis yag asidi miktari ise %17,8’dir (Aung vd., 2019).

Yapilan bir galismada fistik kabuklarinin ekstraksyonu ile elde edilen yagda fistik yagindan a-glukozidaz
ve pankreatik lipaz inhibitor etkileri tespit edilmisti. Bu sonug, fistik kabuklarinin fonksiyonel gidalarda ve
ilaglarda etkili antioksidanlar ve anti-obezite ajanlari olarak kullanilabilecegini disindirmektedir (Gam,
Hong, Yeom ve Kim, 2021).

Asiri kilolu bireylerle yapilan bir ¢galisma sonugclarina gore, fistik yagdi aliminin, zayif bireylere kiyasla
asiri kilolularda tahmin edilenden daha az da olsa viicut agirligr artmistir. Bu etkinin daha zayif olusundan
yag disindaki bilesenlerin sorumlu olabilecegini dusunulmektedir (Coelho vd., 2006).

Fistik yaginin intrauterin inflizyonunun endometriyal saglhk Uzerindeki etkisini belirlemek, intrauterin
fistik yagi kullaniminin agril olup olmadigini belirlemek ve fistik yaginin uzamis dioestrusa neden oldugunu
dogrulamak amaciyla 3-12 yaslari arasindaki alti kisrakla yapilmis bir calismanin sonuglarina gore yerfistigi
yaginin luteal faz istatistiksel olarak uzatmadigi veya tukurik kortizol diizeylerini yikseltmedigi, ancak tim
kisraklarda endometriyal yiizey epitelinin ylzeysel erozyonuna ve endometriyumdaki eozinofil sayilarini
onemli dlgude artirdid1 raporlanmistir. Sonu¢ olarak, fistik yadi, luteal fazin suresini istatistiksel olarak
arttirmaz, ancak enflamatuar bir tepki ile sonuglanir ve tedavinin asiri duyarhlik tipi bir reaksiyonla iligkili
olabilecegini diusunduren endometriyal eozinofil sayilarinda artisa neden olur (Campbell vd., 2017).

Sigan testislerinde n-butilparaben (n-ButP) maruziyetinden sonra oksidatif stres dengesizliginin olup
olmadigini belirlemeyi amaglayan bir baska g¢alismada ise siganlara, bir spermatojenik déngu (57 giin)
sirasinda kontrol yagi, 150, 300 ve 600m/kg/giin yer fistigi yagi ve subkutan olarak n-ButP uygulandi.
Testislerde antioksidan enzim aktiviteleri (sUperoksit dismutaz, katalaz, glutatyon rediktaz ve glutatiyon
peroksidaz) ve oksitlenmis glutatyon seviyeleri Olgulmustir. Lipid peroksidasyonu ve H202

konsantrasyonlari da degerlendirilmistir. Sonuglar, 600 mg / kg / gtin grubu harig, diger gruplarda oksidatif
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stresin arttigini gostermistir. Testislerde kalsiyum konsantrasyonunda da bir artis gézlenmistir (Schreiber
vd., 2019).

Sonug

Gida sanayinde bircok yag kullaniimaktadir. Bu yaglarin kullanim amaglarina goére birbirlerinden cegitli
Ustinlukleri mevcuttur. Ancak siklikla tercih edilen bu yaglarin basta kardiyovaskuler parametreler olmak
Uzere saglik durumu Uzerinde pek ¢ok etkisi bulunmaktadir. Bu sebeple tuketicilerin bilinglendirilmesi ve

etiket okuma egitimi verilmesi halk saghgi agisindan 6nem arz etmektedir.
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