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FONKSIYONEL GIDALAR VE SAGLIK UZERINE ETKILERI

Aydin VURAL*

OZET

Besleyici degerlerine ek olarak, hastaliklarin tedavisi ve kontroliinde de etkili olan gida veya
gida bilesenleri fonsiyonel gidalar olarak tanimlanmaktadir.

Fonksiyonel gidalar glinimiz gida endistrisinin en hizli biyime gosteren sektéridur.
Kolesteroliin disurilmesi, kanser, kalp ve damar hastaliklari, diyabet ve osteoporoz gibi hastalikarin
onlenmesi veya tedavisinde siklikla kullaniimaktadirlar.

Bu makalede farkh hastaliklarda fonksiyonel gidalarin kullanimi hakkinda bilgi veriimek
istenmektedir.

Anhtar kelimeler: Fonksiyonel gida, saglik, diyet, etki

SUMMARY
Functional Foods And Their Effect On Health

Functional foods, vvhich are defined as any modified food and food ingredient that may
provide a health benefit, including prevention and treatment of diease, beyond their basic nutritionall
functions.

Functional foods are the fastest grovving segment of today’s food industry. Cholesterol
reduction, cancer, diabet, cardiovascular disease and osteoporosis are the most attractive targets
for functional foods.

This paper attempts to revievw the use of functional foods in different disease.

Key Words: Functional foods, health, diet, effect

1. GIRIS

Gunumuz dinyasinda gida sektérinin ve bilimsel ¢evrelerin yeni egilimi, besleyici ve saglkl
olmalarinin yaninda bazi hastalik risklerini de dnleyen gida teminidir (Roberfroid, 1999). Genel
olarak fonksiyonel gidalar olarak tanimlanan bu tip gidalar, nutrasétikler, farmakonutrietler, diyet
integratorleri, medisinal gidalar, terapétik gidalar, super gidalar ve medikal gidalar gibi farkli terimlerle
de ifade edilmektedir. Fonksiyonel gidalar besleyici dederlerine ek olarak fiziksel performansta,
zihinsel aktivitede, hastaliklarin tedavisinde ve kontroliinde rol oynayan, fizyolojik fonksiyonlari
diizeltiimis gida ve gida bilesenleridir (Farr, 1997; Belem, 1999; Hardy, 2000; Roberfroid, 2000).
Vucuttaki bazi metabolizalarin dizenlenmesinde yardimci olmak, biyolojik savunma mekanizmasini
guclendirmek, spesifik bir hastaligi (kalp ve damar hastaliklari, kanser, hipertnsiyon ve obezite gibi)
onleyebilmek, fiziksel veya mental kosullari kontrol altina alabilmek ve yaslanmayi geciktirmek bu
gidalarin fonksiyonlarindan bazilar olarak gérilmektedir (Sheey ve Morrisey, 1998). Gidalar
fitokimyasallar, bioaktif peptidler, omega-3 ¢oklu doymamis yag asitleri, prebiyotikler ve prebiyotikler
ve probiyotikler ilave edilerek fonksiyonel hale getirilebilmektedir (Shah, 2001).

Bilim ve teknolojide meydana gelen gelismeler, gida ve saglk iliskisi hakkinda toplumun
bilinglenmesi, yasam seklinde meydana gelen degisiklikler, tuketicilerin kalite ve ¢eside daha fazla
talep gostermesi, hastaliklarin tedavi masraflarinin yuksek olmasi, nifusun hizla yaslanmasi gibi
nedenler fonksiyonel gidalara olan talebi artirmaktadir (Girdag ve ark., 2001). Fonksiyonel gidalar
aslinda her gun tuketilebilen yiyecek ve icecek urinlerdir. Bunlar toz, kapsul, draje seklinde degil;
alkolsiiz icecek, kahvaltida tuketilen tahil Griinleri, sekerlemeler ve hazir yiyecekler tiriinde olup,

51
*Yrd. Dog. Dr. Dicle Universitesi Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali - DiYARBAKIR




(2004) GIDA ve YEM BILIMI-TEKNOLOJiSi Say.: 6

saghkl gidalardan farkh olarak fizyolojik yarar saglayan ve sagligi iyilestirici bilesenleri iceren gida
maddeleridir (Pala, 1997).

2. TARIHCE VE GELISIM

Fonksiyonel gidalarla ilgili ilk calismalar Japonya’da 1984 yilinda baslamis olup, 1986 yilinda
yine Japoya’da fonksiyonel gidalar yoluyla halk saghginin korunmasi amaciyla alti uzmandan olusan
“fonksiyonel gida forumu” kurulmustur. S6z konusu komitenin raporu dogrultusunda Japonya Saglik
Bakanhg “saglik kullanimi icin spesifik gida” teriminin (FOSHU-Food for Spesific Health Use)
kullanilmasinin uygun olacagd! sonucuna varmistir. Ginimizde de bazi akademik cevreler, fonksiyonel
gida kavrami yerine bu terimi kullanmay! tercih etmektedir (Farr, 1997).

Fonksiyonel gida Uretiminde kullanabilen saglik icin yararl bilesenler arasinda diyetle alinan
lifler, oligosakkaritler, seker alkolleri, peptitler ve proteinler,glukozidler, alkoller, izoprenoidler, kolinler,
vitaminler, mineraller, laktik asit bakterileri ve ¢oklu doymamis yag asitleri yer almaktadir. Lifli gidalar
(dietary fibres) piyasaya surilen ilk ticari fonksiyonel gida bilesenleridir. 1980’lerin sonlarinda lif
icerigi yuksek iceceklere olan ilginin artmasi , hem Japonya ve hem de tim diinyada fonksiyonel
gida pazarinin olusmasina katkida bulunmustur. 1988'de Japonya’'da Fibre-mini olarak adlandirilan
ve yumusak bir icecek olan ilk fonksiyonel gida uretilmistir. Bu icecekte suda ¢6zlinebilen polidekstroz
kullanilmis ve mide-barsak duzenleyicisi olarak satisa sunulmustur (Sheey ve Morrisey, 1998).

3. FONKSIYONEL GIDA TUKETIMi VE OZELLIKLERI

Fonksiyonel gidalar, giinimiiz gida sanayinin en hizli biyime godsteren sektdridir. Kritik
bir teknoloji konusu olarak fonksiyonel gidalarin, tim diinyada gida ticaretini yonlendirecegi ve yeni
bin yilda gida sanayiinin en hizli gelisim gosteren sektdrlerinden birisi olacagi tahmin edilmektedir.
(Dogan, 2001). 1995'te 30 milyon dolar olan fonksiyonel gida pazari bugiin 47.6 milyon dolarhk bir
pazar durumuna gelmistir. Fonksiyonel gidalarin pazar paylari ise, her yil ortalama olarak % 5
oraninda artis gostermektedir. Amerika Birlesik Devletleri 18.25 milyon dolar ile en blyuk fonksiyonel
gida pazarina sahip olup, bu iilkeyi Avrupa Ulkeleri ve Japonya izlemektedir. Giiniimiizde 300’iin
Uzerinde Urinun satiimakta oldugu fonksiyonel gida pazarinda sebzeler en biyik grubu olusturmakta
olup,bunu ekmek ve tahillar izlemektedir (Sloan, 2002; Andlauer ve First, 2002).

Herhangi bir gidanin fonksiyonel gida olarak tanimlanmasi igin tasimasi gereken 6zellikler
asagida siralanmaktadir (Farr, 1997; Hardy, 2000; Roberfroid, 2000; Colmenero ve ark., 2001).

1. S6z konusu gida saghgin devamini saglayici veya iyilestirici olmali; ayni zamanda diyetin
gelismesine de katkida bulunmalidir,

2. Gida veya bhilesenlerinin yararlari nutrisyonel veya medikal temellere dayanmaldir.

3. Gida veya bilesenlerinin tiketilen miktarlari nutrisyonel veya medikal bilgilerle tespit
edilebilmelidir,

4. Gida veya bilesenleri givenli olmaldir,

5. Gida bilesenlerinin fiziko-kimyasal 6zellikleri iyi tanimlanmali, bu bilesenler kalitatif ve
kantitatif metodlarla tespit edilebilmelidir,

6. Benzer gidalarla karsilastirildiginda bu gidalarin kompozisyonunun zararli bir etkisi
g6zlenmemelidir,

7. Bu gidalar siradan diyetlerde bulunabilmelidir,

8. Bu Urlinler siradan gidalarin bilesiminde bulunmahdir.

9. Bu gidalar veya bilesenleri ila¢ olarak kullaniimamahdir.

4. FONKSIYONEL GIDA KULLANIM ALANLARI
Bir cok hastaligin olusmasinda diyetin énemli bir rol oynadigi kabul edilen bir gergektir

(Belem, 1999). Sismanlik, kalp ve damar hastaliklari, osteoporoz ve kanser gibi hastaliklarin
6nlenmesinde diyet bilesenlerinin etkisi bilinmektedir.Fonksiyonel gidalara olan egilim toplumlara goére
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cesitli farkliliklar gdstermektedir. Japonya’da Uretilen fonksiyonel gida Uriinlerinde mide-barsak ve
kemik sagliginin devami dncelikle amacglanmakta iken; bati Glkelerinde kalp hastaliklari ve kanseri
Onleyici etkileri zerinde daha fazla durulmaktadir. Toplam 6lim vakalarinin yarisina yakinindan
sorumlu tutulan kalp ve damar hastaliklarinin énlenmesi icin, kan kolesterolunl disuren ¢dzinur
ve ¢ozunmeyen lifler ile omega-3 yagd asitleri yaygin olarak kullaniimaktadir.Diyetle alinan
antioksidanlarin ve endojen antioksidan enzimlerin; disik yogunluklu lipoprotein (Low Density
Lipoprotein - LDL), ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) ve kolesteroliin oksidasyonunu onledigi ve
hastalik riskini azalttigi bildiriimektedir (Sheey ve Morrisey, 1998). Coklu doymamis ya§ asitleri
icerisinde, 6zellikle balik yaginda yiksek oranda bulunan omega-3 ve omega-6 yag asitlerinin kalp
damar hastaliklari ve inflamasyon gdsteren hastaliklarin 6nlenmesinde, atopik dermatitis ve
psoriasis’in tedavisinde etkili oldugu sanilmaktadir (Andlauer ve First, 2002).

Dunyadaki toplam élimlerin % 20’sinden sorumlu tutulan kanser vakalarinin ise, yaklasik%
30’'ununu diyetle ilgili oldugu sanilmaktadir. Son yillarda sebze ve meyvelerin koruyucu etkisi
nedeniyle, bu gidalara yénelme olmustur. Sebze ve meyvelerin her birinde 150'nin Uzerinde
fitokimyasal bulunmakta olup, 6zellikle C vitamini ve B-karoten gibi bilesenlerle birlikte kansere karsl
koruyucu rol oynadiklari distunilmektedir. Havug, elma, cilek, soya fasilyesi, salatalik, brokoli, biber,
pirasa, balik ve briiksel lahanasinin antikarsinojenik bilesikler icerdigine inaniimaktadir. Soya ve
soya Urlnleri ise, yuksek oranda icerdikleri fitoostrojenler sayesinde antidiyareal, hipolipidemik,
antikarsinojenik (meme ve prostat kanserlerinde) ve antiosteoporotik etki gostermektedirler. Bifidobakter
ve laktik asit bakterileri gibi bazi mikroorganizmalar da immun sistemi aktive ederek kanserin
onlenmesinde yardimci rol oynamaktadir (Sheey ve Morrisey, 1998; Andlauer ve First, 2002).
Antimutajenik ve antikarsinojenik 6zellikte oldugu sanilan fermente st trtinlerinden birisi olan kefir,
st ve kefir grantllerinin fermentasyonu ile olusan bir Granddr. Kefir'in olusumunda laktik asit ve
asetik asit bakterileri ile mayalarin simbiotik etkisi s6z konusudur. Kefir granillerinde bulunan suda
¢Ozunebilir polisakkaritler (KGF-C) agiz yoluyla alindiklarinda timér gelisimini yavaslatmaktadirlar.Yapilan
calismalarda KGF-C'in solid timdér S-180'nin gelisiminde % 21-81 ve Ehrlich Karsinomada ise %
40-59 oraninda inhibisyona neden oldugu goérilmistur (Zubillagave ark., 2001). Kefir ayni zamanda
gastrointestinal ve metabolik dizensizliklerde, arterioskleroz, alerjik hastaliklar ve tuberkiloz
tedavisinde kullaniimakta olup; antibakteriyel, antifungal ve immun sistemi aktive edici etkileri de
mevcuttur. Taze kefirin S. aureus, Klebsiella pneumoniae ve E. colFye karsi inhibitor etki gésterdigi
ve kefir grandllerinin de gram pozitif bakteriler Gzerine etkili olan “bakteriosin” denilen bir madde
Urettigi saptanmistir (Garrote ve ark., 2000).

Sismanlik, bati dunyasinin diyetle ilgili en ciddi problemi olup kalp hastaliklari, diyabet ve
hipertansiyon gibi bircok hastalik icin predispozisyon yaratir. Anorektik ajanlar (kafein, tiamin,
teobromin, ¢cinko) ve kompleks karbonhidratlar midenin bosalmasini, sindirimi ve assimilasyonu
geciktirerek enerji aliminin dismesine neden olmaktadirlar. Polisakkaritler, oligosakkaritler, lignin
ve bunlarla ilgili bitki maddelerini kapsayan ve diyetle alinan lifler, insanlarin ince bagirsaginda
sindirime ve emilirre direncli olan ve kalin barsaklarda tam veya kismi fermentasyona ugrayan,
yenilebilen bitki kisimlari veya buna benzer karbonhidratlardir. Diyetle alinan liflerin enerji yogunlugu
dusuktur ve su gekici 6zellikleri nedeniyle midede hacim olusturarak mide bosalimini geciktirmekte
ve acikmay! dnlemektedirler. Lifler, ince barsaklarda da hacim olusturarak pankreastan salgilananl
ve karbonhidratlarin sindiriminde etkin olan enzim aktivitesini, dolayisiyla da diyetle alinan
karbonhidratlarin sindiriimesini ve emilmesini yavaslatmaktadirlar. Sonug¢ olarak , besinlerin sindirimi
ve emilimi yavasladigindan kan sekerinin ani yikselisleri 6nlenmekte ve insiline olan gereksinim
de azalmaktadir. Bu iki etki, kilo kontroliinii saglamada etkin bir rol Ustlenmektedir. Kilo kontrolli
amaclyla besinlerin sindirim ve emilim oranlarini farklilastirarak etki eden cesitli ilaclar tim dinyada)
ve lUlkemizde yaygin olarak kullaniimaktadir. Bazi gida bilesenleri de (Sili biberindeki kapsaisin gibi)
gidalarin termik etkilerinive enerji harcanmasini artirarak, vicut yaglarinin sentezini ve dagihimini
egistirebilmektedir. Yonca ve soya uriinlerinde bulunan fitodstrojenler ve sit peptidleri ise yag
dagihmini degistirerek abdominal adipositeye neden olmaktadir; bu durum, periferal adipositeye
nazaran kronik hastalik risklerinin dnlenmesinde daha etkilidir (Girdag ve ark., 2001).
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Neural Tup Defektleri (NTD) spina bifida, hidrosefalus, anensefali, ensefalosel gibi bir ¢cok
bozukluklari icermekete olup ¢ocuk dlimlerinin, mentel ve fiziksel bozukluklarinin en 6nemli nedenleri
olarak gérilmektedir. Hastaliklari Kontrol Merkezi (Centers for Disease Control-CDC)'nin verilerine
g6re ABD’de her yil 4000, tim dinyada ise yaklasik 400 000 ¢cocuk NTD'li olarak dogmaktadir. Bu
bozukluga karsi en énemli koruyucu faktor ise, folik asit tiketimidir.

Duslk biyo-yararhliga sahip olan folat, dogal yolla alindi§i zaman ihtiyaci karyilayamamaktadir.Basta
hamile kadinlar olmak tzere folat ile gli¢lendirilmis diyetlerle s6z konusu ihtiyacin karsilanmasina
calisiimahdir. CDC ve bir¢cok kurulus gebe kadinlarda gunlik 0,4 mg folat alinmasini 6nermektedir.
Amerikan Gida ve ilac Dairesi (Food and Drug Administration-FDA) ise un, ekmek, piring ve tahillarda
0,14 mg/100g dizeyinde folik asit ilavesini yasalarla diizenlemistir.Avrupa’da da folik asit ilave
edilmis sut, ekmek ve tahillarin kullanimi her gecen giin artmaktadir (Sheey ve Morrisey, 1998).

Aminoasitler (arjinin, glutamin), omega-3 ve omega-6 yag asitleri, yagda ¢ézlinen vitaminler

(A, D, E), karetenoidler ve suda ¢6zunen vitaminler (Bg,B  folik asit ve vitamin C) gibi makro ve
mikro gida bilesenleri immiinitenin gelismesi Gizerinde 6nemli rol oynarlar. Arjinin esansiyel olmayan
bir aminoasit olup; T hicre fonksiyonlarinin devami, fagositoz oranini artirmasi ve immun yaniti
olusturmasi ile potansiyel bir immuno-stimulatér etkiye sahiptir. Arjinin aminoasidinin timaor gelismesini
ve metastaz olusumunu yavaslattigi da bazi arastirmacilar tarafindan bildiriimektedir (Andlauer ve
First, 2002). Fitokimyasallar (katesin, flavonoidler, sarimsak ekstraktindan elde edilen triterpenoidler
immunolojik aktiviteleri etkiledigi icin fonksiyonel gidalarin bilesiminde kullaniimaktadirlar (Sheey
ve Morrisey, 1998). Fitosterol ve fitostenol'lerin de kotu kolesterol olarak bilinen LDL kolesterol
dizeyini ve kalp hastaliklari olusum riskini dnemli élgiide disirdugi bildiriimektedir (Hicks ve
Moreau, 2001).
Esansiyel bir aminoasit olan tritofan’in eksikliginde Eozinofilik Miyalji Sendromu (EMS) meydana
gelmektedir. Sentetik olarak suda hizla ¢éziinebilen ve dipeptidler halinde alinan glutamin, immunitenin
ve azot dengesinin saglanmasinda, hematolojik hastalarin agirlik kazanmalarinda, protein sentezinin
ve lenfosit proliferasyonunun artmasinda, muskuler glutamin konsantrasyonunun devaminda,
travmadan kaynaklanan intestinel atrofilerin ve kemoterapilerden kaynaklanan mukozitislerin
onlenmesinde, hastanede kalis suresinin kisaltlmasinda 6neli gorevler utlenmektedir (Andlauer
ve First, 2002).

Fonksiyonel nitelik tasiyan gida maddeleri, genel 6zellikleri disinda spesifik farkliliklar da
tasimaktadirlar. Probiyotikler fermente sut trunleri ve peynirde kullanilan,mikrobiyel dengeyi temin
ederek cesitli hastaliklarin tedavisi veya kontroliinde etkili olan canli mikrobiyel gida bilesenleridir.
Laktobasil tirleri safra ve aside direncli, insan epitel hiicrelerine yapisma 6zelliginde olan, barsaklarda
kolonize olabilen, antimikrobiyel maddeler Ureten ve insan saglig: Gzerine yararl etkileri olan ideal
probiyotik bakterilerdir. Lactobacillus acidophilus tarafindan uretilen antimikrobiyel maddelerin E.coli
enterotoksinini noétralize ettigi ve bakteriyel diyarenin tedavisinde kullanildigi bildiriimektedir. Sitte,
yogurtta veya tablet formunda bulunabilen Bifidobakterler ise tek basina veya kombine olarak mide
ve barsak diizensizliklerinde, radyasyon tedavisinde, kronik kabizlik, kolon kanseri ile antibiyotiklerin
yan etkilerine karsl koruyucu ve ayni zamanda bagisiklik sistemini aktive edici olarak kullaniimaktadir
(Belem, 1999; Zubillaga ve ark.,2001).

Sarmisagin (Allium sativum) eski toplumlarda diyare tedavisinde, intestinal diizensizliklerde
ve akciger hastaliklarinda tedavi edici olarak kullanildigi bilinmektedir. Sarmisagin antimikrobial,
antifungal, antineoplastik, antikardiyovaskuler, immuno-stimulatér ve hipoglisemik 6zelliklere sahip
oldugu birgcok arastirici tarafindan da kabul edilmektedir. Sarmisagiin antibakteriyel etkisi, ilk olarak
1858 yilinda Pasteur tarafindan bildirilmistir. in vitro ortamda yapilan calismalarda 128 kez seyreltilmis
olmasina ragmen taze sarmisak ekstraktinin, S. aureus, K. pneumoniae ve E.co//'nin de iginde
bulundugu 14 farkl tirdeki bakterinin gelisimini inhibe ettigi bildirilmistir.Sarmisagin antimikrobiyal
Ozelliklerinin, tipik kokusunu veren ve antimikrobiyal bir bilesen olan Altisin’den kaynaklandigi
bildiriimektedir. Dispepsi, gastrik ve duodenal Ulserler ve gastrik kanserlerin en blylik nedenlerinden
biri olan Helicobacterpylori izerinde de sarmisagin antibakteriyel etkisi oldugu ortaya konmustur.
Cin'de yapilan bir calismada ise 20g/giin sarmisak tiiketen bireylerde mide kanseri goériilme oraninin,
1g/gun ve daha az sarmisak tiiketen bireyleri gore 13 kez daha az oldugu saptanmistir. Bunlarin
disinda,sarmisak ekstrakti ve bunun bilesenlerinin (S-allilsistein silfoksid) pankreasta beta hiucrelerinden
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insdlin salinimini uyararak kan glukoz dizeyini disurdugia saniimaktadir. Sarmisak ekstraktinda
bulunan diallyl trisulfid ve diallyl sulfid gibi bilesenlerin T hiicre proliferasyonunu ve tikor hicr
hattindaki makrofaj sitotoksisitesini stimule ederek immuna-stimulator etki yaptigi bildiriimektedir]
Sarmisak serum kolesterol dizeyini distirmekte ve antioksidan 6zellikleri sayesinde!
arterioskleroz ve kalp damar hastaliklari riskini azaltmaktadir.
Sarmisak ile ayni aileden (Liliacera Ailesis) olan soganin da (Allium cepa) benzer niteliklere sahi
oldugu disinulmektedir (Sato, 2000b).
Yiksek karbonhidrat igerigi ile (%35 glukoz, % 40 fruktoz ve % 5 siikroz) mikemmel bi r ene”
kayanagi olan bal, ayni zamanda yuksek ozmolaritesi, asitligi (pH 4.0) ve icerisinde bulunan hidrgj
peroksit, flavonoidler ve fenolik asitler (kafeik ve ferulik asitler) gibi inhibinlerden kaynaklana
antimikrobiyel bir etkiye de sahiptir. Arastirmalar, % 40’lik bir konsantrasyondaki balin Salmonell
Shigella, E. co/l've Vibrio cholera gibi ¢esitli gram pozitif ve gram negatif bakteriler Gizerine bakterisid
etkisi oldugunu gdstermektedir. Bal ile ilgili yapilan hayvan denemelerinde yara biyukluguni
azaltildigi, daha ince bir granulasyon dokusu olustugu ve daha kisa slrede yara iyilesmesini
gerceklestigi bildiriimektedir. Balin H.pylori Gizerine inhibe edici etki gdstererek (fitokimyasallar
ozmotik etki) gastrik ve duodenal (lserlerin, dispepsi ve akut gastrik mukozal lezyonlarin tedavisin
de etkili oldugu sanilmaktadir (Sato, 2000a).
Fermentasyon islemi gecirmemis yesil ¢aylarla ilgili yapilan bir ok hayvan modeli ¢calismalarind
bu ¢aylarin antimutajenik, antidiyabetik, antibakteriyel, antienflamatuar, antitimoral ve antikarsinojen
bir aktiviteye sahip oldugu, bu durumun yiksek oranda icerdigi polifenoller’den kayanaklandi"
saptanmistir. Yapilan bazi calismalarda, siyah cay tiiketiminin S. mutans'in glukozil-transferaz enzi
aktivitesi, metabolizmasi, asit Gretimi ve gelisimi Gzerine inhibe edici etkisi oldugunu; sonug olar
dislerde plak ve ¢irik olusumunu azalttigini ortaya koymustur (Wu ve Wei, 2002).

5. TURKIYE’DEKI MEVCUT DURUM

insanlarin ginliik beslenmelerinde yeterince alamadiklari ya da yetersiz aldiklarina inandikl
besin unsurlarini (vitamin, mineral, aminoasitler, antioksidanlar, prebiyotikler, lifler gibi) bitki"
ekstrelerle desteklenmis ve ek gida olarak degerlendirilen Urlinlerle takviye etmeleri bitiin dinya
oldugu gibi Glkemizde de yayginlasmakta ve yeni bir pazar olusmaktadir. Enerji ve temel besf
6gelerini tamamlamak yaninda, saglik acisindan énemli biyolojik 6geleri iceren, hastalklard
korunmada yarar saglayan ve bazi hastaliklarin tedavisine katkida bulunan besinler olarak bilin
fonksiyonel gidalar, Tiirk Gida Kodeksi'nde tarif edilen “Ozel Beslenme Amacli Gidalar" kapsamin
degerlendiriimektedir (Gurdag ve ark, 2001).
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Cizelge 1. Fonksiyonel Nitelik Tasiyan Bazi Gidalar ve Etkileri (Bitkisel Olanlar)
(Sheey ve Morrisey, 1998; Sato, 2000A; Girdag ve ark., 2001; Andlauer ve First, 2002;
Wu ve Wei,2002; Kathleen, 2002)

Fonksiyonel Gida

Yulaf igeren gidalar,
bugday unu ve bugday
kepegi

Lifli gidalar

Soya ve soya urunleri
iceren gidalar

Kuvvetlendirilmis bitkisel
margarinler ve salata soslari

Sarmisak (Allium sativum)

Yaban mersini suyu

Yesil cay ve siyah gay

Domates ve domates
aranleri

Koyu yesil yaprakl bitkiler

Briiksel lahanasi, brokoli,
karnibahar, lahana, havug,
elma, cilek

Enginar, yer elmasi,

hindiba

Turuncgiller

Ekmek, tahil, un, piring

Etken Madde

Beta-glukan
3 g/gun

Pisillium
1 g/giin

Soya proteini, fitdstrojenler
25 g/gun

Stenol ve sterol esterleri
3.4 /gun sterol
1.3 g/glin stenol

Allisin

S-allilsistein sulfoksid
Diallil trisialfid ve
diallil stlfid

Proanthosiyanidinler

Katesinler

Likopen

Lutein

Fitukimyasallar;

Isotiosiyanat, indol

Fruktooligosakkaritler

Limonen

Folat

56

Etkileri

Kolesterol dusuruct etki, sindirim
fonksiyonlarini dizenlenmesi, barsak hastaliklari
ve bazi tip kanserlerin énlenmesi

Kolesterol dusirici etki

antidiyareal, hipolipidemik, antikarsinojen (meme ve
prostat kanserlerinde) ve antiosteoporotik etki

Kolesterol dusurici etki

Antimikrobiyal, antifungal, antineoplastik,
antikardiyovaskuler, immuno-stimulator ve
hipoglisemik ve antioksidan etki

Uriner sistem enfesiyonlarini énlenmesi

Koroner kalp hastaliklari ile mide, yemek borusi,
mem, kolon ve sindirim sistemi kanserlerinin=
onlenmesi

Basta prostat kanseri olmak tzere, servikal, mide
ve akciger kanserleri gibi bazi tip kanserlerin
onlenmesi

Yasla ilgili makuler dejenerasyonda azalma

Antikarsinojen etki

Barsak mikroflorasinin diizenlenmesi

Kanser riskinde azalma

Neural Tup Defektleri (NDT), spina bifida,
hidrosefalus, anensefali, ensephalosel'in
onlenmesi
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Cizelge 2. Fonksiyonel Nitelik Tagsiyan Bazi Gidalar ve Etkileri(Bitkisel Olmayanlar)
(Shey Ve Morrisey, 1998; Belme, 1999; Garrote ve ark., 2000b; Zubillaga ve ark., 2001

Andlauer ve Furst 2002; Kathleen, 2002)

Fonksiyonel Gida

Yagh baliklar ve balik yag.

iceren Urinler
Et ve sut drunleri

Fermente st Urtnleri
(Probiyotikler)

Kefir

Protein iceren gidalar

Etken Madde

Omega-3 yag asitleri
2 kez/hafta

Linoleik asit

Bitidobakter ve laktik asit
bakterileri

- Laktik asit bakterileri,
asetik asit bakterileri
ve mayalar

- Suda ¢6ziinebilen
polisakkaritler (KGF-C)
- Bakteriosin

Arjinin

Etkileri

Kolesterol ve kalp hastaliklari riskinin azaltiimasi,
atopik dermatitis ve pseriasis’in tedavisi

Gogus kanseri riskinin azaltilmasi, kas hacminde
artis ve olasi diger etkiler.

Mide ve barsak dizensizleklerinde, radyasyon
tedavisi, kronik kabizlik ve kolon kanserine ve
antibiyotiklerin yan etkilerine karsi koruyucu etki,
bagisiklik sistemini aktive edici, antimutajenik ve
antikanserojenik etki

Gastrointestinal ve metabolik diizensizliklerde,
arterioskleroz, allerjik hastaliklar ve tuberkuloz
tedavisi, antitimorl, antibakteriyel (S. aureus,
E.coli, K. pneumoniea), antifungal ve imnun
sistemi aktive edici etki

T hicre fonksiyonlarinin devami, fagositoz

oraninin artmasi ve immun yanit olusturulmasi;
tumor gelismesinin ve metastaz olusumunun
yavaslatiimasi

Eozinofilik Miyalji Sendromu’nun (EMS)
onlenmesi

immunitenin ve azot dengesinin saglanmasi,
hematolojik hastalarin agirlik kazanmalari, protein
sentezinin ve lenfosit proliferasyonunun artmasi,
muskuler glutamin konsantrasyonunun devami,
travmadan kaynaklanan intestinal atrofilerin ve
kemoterapilerden kaynaklanan mukozitislerin
onlenmesi, hastanede kalis slresinin kisaltiimasi |

Antimikrobiyel etki ve yaralarin daha ¢abuk
iyilesme gostermesi

Bal Hidrojen peroksit,
flavonoidler ve fenolik
asitler (kafeik ve terulik
asitler) gibi inhibinler

6. SONUC

Fonksiyonel gidalarin gelistiriimesi ve alistirmasindaki ilk basamak bu gidalarin spesifikasyonu,
identifikasyonu ve saglik icin yararli potansiyel etkilesimlerini incelemek; organizmadaki fonksiyonlarini
ve gida bilesenlerinden bir veya birkag¢i arasindaki etkilesimi ortaya koymak olmalidir. Fonksiyonel
gidalarin kalp damar hastaliklari, kanser, sismanlik, osteoporoz, NTD ve enfeksiyonlar karsi yararli
etkileri bulunmaktadir. Bu gidalarin basarisi gidanin givenligine, etkinligine, tadina, kullanish olmalarina
ve maddi degerlerine baglhdir. Bu gidalarin saglikla ilgili yararlarini ortaya koymak icin epidemiyolojik,
metabolik, hayvan denemeleri, klinik denemeler ve yeni arastirmalarla mevcut bilgilerin desteklenmesine
veya gelistiriimesine ihtiya¢ vardir.
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Fonksiyonel gidalarin gelisimi bilimsel alanda multidisihliner arastirmalara gereksinim duymakta
olup, akademik ve endistri cevreleri arasinda isbirligi gerektirmektedir (Farr, 1997; Sheey ve Morrisey
1998; Roberfroid, 1999).

insan beslenmesinde fonksiyonel gidalari, gelecegin gidalari olarak tanimlamak mimkinddr.
Onemli bir arastirma-gelistirme alani olan fonksiyonel gidalarin ulusal ve uluslarasi pazari, gelismeye
acik bir durum goéstermektedir. Tuketicilerin de bu gidalarin yararlari konusunda egitilmeleri ile besin
degerleri yaninnnnnda, saghkh, kaliteli ve énemli hastaliklara karsi toplumu koruyan bir beslenme
aliskanligr saglanmis olacaktir.

7. KAYNAKLAR

ANDLAUER, W., FURST, P. 2002. Nutraceuticals-A Pice of History Present Status and Outlook,
Food Research International, 35:171-176

BELEM, M.A.F. 1999. Application of Biotechnology in the Product Development of Nutraceuticals
in Canada, Trends in Food Science&Technology, 10:101-106.

COLMENERO, F.J.,, CARBALLO, J.,COFRADES, S. 2001 .Healhier Meat and Meat Products-Their
Role as Functional Foods, Meat Science, 59: 5-13

DOGAN, H.2001. Fonksiyonel Gidalar, Kritik Teknolojiler (KRITEK) Sempozyumu, TUBITAK MAM,
Gebze.

FARR, D.R. 1997. Functional Foods, Cancer Letters, 114: 59-63.

GARROTE, G.L., ABRAHAM, A.G., ANTONI, G.L. 2000. Inhibitory Power of Kefir-The Role of Organic
Acids, J. Food Protection, 63 (3): 364-369.

GURDAG, M., KURTSAN, D., BAGLI, B. 2001. 21. Yizyilin Gelisen Trendi Fonksiyonel Besinler ve
Saglikli Beslenme, Kritik Teknolojiler (KRITEK) Sempozyumu, TUBITAK MAM, Gebze.

HARDY, G. 2000. Nutraceuticals and Functional Foods-Introduction and Meaning, Nutrition, 16: 688
697.

HICKS, K... MOREAU, R.A. 2001. Phytosterols and Phytostanols-Functional Food Cholesterol
Busters, Food Technology, 55 (1): 63-67.

KATHLEEN, M. 2002. Facts About “FUnctional Foods”, American Council on Science and hEALTH
(acsh), New York.

PALA, M. 1997. Fonksiyonel Gidalar, Gida Teknolojisi, 2 (12): 78*84.

ROBERFROID, M.B. 1999. What is Beneficial for Helth? The Concept of Functional Food, Food and
Chemical Toxicology, 37: 1039-1041.

ROBERFROID, M.B. 2000. What is Beneficial for Helth? The Concept of Functional Food, Food and
Nutrition, 16: 7-8.

SATO, T., MIYATA, G. 2000a. The Nutraceutical Benefit Part Ill- Honey, Nutrition, 16: 468-469.

SATO. T., MIYATA, G. 2000b. Nutraceutical Benefit Part IV- Garlic, Nutrition, 16: 787-788.

SHAH, N.P.2001. Functional Foods from Probiotics and Prebiotics, Food Technology, 55 (11): 46
53.

SHEEY, T., MORRISEY, P.A. 1998. Functional Foods-Prospect and Perspectives, Henry, C. J.K.
and Heppel, N. J. (Eds.), Nutritional Aspects of Food Processing and Ingredients, Aspen
Publishers, Gaithersburg.

SLOAN, E. 2002. The Top 10 Functional Food Trends-The Next Generation, Food Technology, 56
(4): 32-57.

WU, C.D., WEI, G.X. 2002. Tea as Functional Food for Oral Health, Nutrition, 18: 443-444.

ZUBILLAGA, M., WEILL, R., POSTAIRE, E. 2001. Effect of Probiotics and FUnctional Foods and
Their Use in Different Disease, Nutrition Research, 21: 569-579



