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Palm Yag ve Saghk Uzerine Etkileri
Palm Oil and Effects on Health
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Ozet

Palmyag, Elaeis guineensisisimli palmagacinin meyvesinden
elde edilen bitkisel bir yagdir. Besin endiistrisinde diisiik
maliyetli olmasi nedeniyle siklikla tercih edilmektedir.
Basta Malezya ve Endonezya olmak {izere bir¢ok iilkede
tiretilen palm yaginin saglik {izerine etkileri merak konusu
olmustur. Ciinkii yiiksek oranda E vitamini ve karotenoid
gibi antioksidan iceren palm yaginin kardiyovaskiiler
hastaliklar, diyabet ve kanser iizerine olumlu etkilerinin yani
sira, doymus yag icerigine ve yiiksek sicakliktaki rafinasyon
islemi sonrast olusan kloropropanollere bagli olarak olumsuz
etkilerinin oldugunu gosteren celiskili veriler bulunmaktadir.
Ancak yapilan c¢aligmalar, yiiksek sicakliga maruz kalan
diger bitkisel yaglarin da olumsuz etkilerinin oldugunu
gostermektedir. Yakin zamanda palm yagmin diger bitkisel
yaglara kiyasla daha zararli oldugu ile ilgili goriisler ortaya
atilmistir. Bu nedenle palm yaginin saglik ilizerine etkileri
kanita dayali veriler 15181nda tartigilacaktir.

Anahtar kelimeler: Palm Yag1, Saglik, Kloropropanol

Abstract

Palm oil is a vegetable oil obtained from fruit of palm tree
named Elaeis Guineensis. Palm oil is often preferred due
to low cost in food industry. The health effects of palm
oil produced in many countries, especially in Malaysia
and Indonesia, is a matter of curiosity. Because there is
conflicting evidence that palm oil containing high levels of
antioxidants such as vitamin E and carotenoid has positive
effects on cardiovascular diseases, diabetes and cancer
as well as negative effects due to saturated fat content and
chloropropanols formed after refining at high temperature.
However, studies have shown that other vegetable oils
exposed to high temperatures also have negative effects.
There are opinions that palm oil is more harmful than other
vegetable oils recently. For this reason, the health effects of
palm oil will be discussed in the light of the evidence-based
data.
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Giris (4). Bununla birlikte diger bitkisel yaglardan farkli
Palm vyag, Elaeis guineensis isimli palm agacinin olarak, tek palm agaci meyvesinden iki farkli bitkisel yag

meyvesinden elde edilen bir yagdir. Palm agaci, basta
Malezya ve Endonezya olmak tizere Nijerya, Tayland,
Kolombiya, Papua Yeni Gine, Fildisi Sahilleri, Hindistan,
Brezilya ve Ekvador’da yaygin olarak bulunmaktadir (1).
Bitkisel kaynakli olmasma ragmen yliksek oranda doymus
yag asitleri igermektedir. Diger yaglara kiyasla daha diisiik
maliyetli oldugu i¢in 6zellikle besin endiistrisinde siklikla
tercih edilmektedir. Kekler, peynirler, cipsler, ¢ikolatalar,
bebek mamalari, sekerlemeler, kurabiyeler, krakerler,
dondurulmus yiyecekler (krep, turta, pizza, patates vb.),
dondurma, yulaf ezmesi, margarin, kaymak, fistik ezmesi,
salata soslari, ¢erezler ve hazir ¢orbalar gibi bircok hazir
iirinde kullanilmaktadir (2).

Hazir besin endiistrisinin gelismesine bagli olarak artan
yag ihtiyaci, daha diisiik maliyetli palm yagi kullaniminin
artmasina neden olmustur. Ayni biiyiikliikteki tarim alanindan
elde edilen palm yag1 miktari, diger bitkisel yaglara kiyasla
yaklasik 10 kat daha fazladir (3). Bitkisel yag iiretiminde ekili
alanlarm %35’ini olustursa da diger bitkisel yaglara kiyasla
verim orani yliksek oldugu icin bitkisel yaglarin %33’likk
kismmi ve yenilebilir yaglarin %45’ini olusturmaktadir

iiretilebilmektedir. Bunlardan biri, palm agact meyvesinin
taze kismi olan mezokarptan elde edilen ham palm yagi,
digeri ise ¢ekirdeginden elde edilen palm gekirdek yagidir.
Her ikisinin de ticari olarak degeri bulunmaktadir (2).

Son zamanlarda palm yagimnin diger bitkisel yaglara kiyasla
daha zararli oldugu ile ilgili goriisler ortaya atilmigtir. Bu
nedenle derleme olarak hazirlanan bu c¢alismada, kanita
dayali veriler 1s181inda palm yag1 ve saglik iizerine etkileri
tartigilacaktir.

Palm Yaginn Yapisi ve Ozellikleri

Ham palm yagimin temel bileseni %44 oraniyla uzun zincirli
yag asidi olan palmitik asit (C-16:0)’tir. Bunu %39,2 oran
ile oleik asit (C-18:1) ve %10,1 oran ile linoleik asit (C-
18:2) izlemektedir (5). Ham palm yag1 sadece uzun zincirli
yag asitlerinden olusurken, palm cekirdek yagi orta ve uzun
zincirli yag asitlerinden olusmaktadir (6). Palm yaginin
icerisindeki palmitik asit, hayvansal yaglarda bulunan
palmitik aside kiyasla farkli bir kimyasal yapiya sahiptir.
Palm yagindaki palmitik asit gliseroliin birinci ve igiinci
karbonuna bagliyken, hayvansal kaynakli yaglarda palmitik
asit gliseroliin ikinci karbonuna baglidir (7). Palm yaginda
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gliseroliin ikinci karbonunda ise oleik asit bulunmaktadir (8).

Palm c¢ekirdek yaginin temel bileseni ise %48,2 oraniyla
laurik asit (C-12:0)’tir. Ayrica %16,2 oraninda miristik asit
(C-14:0),%15,3 oraninda oleik asit (C-18:1) ve %8,4 oraninda
palmitik asit (C-16:0) izlemektedir (5). Palm yagindan farkl
olarak, palm ¢ekirdek yaginda bulunan palmitik asidin %13-
23’{iniin gliseroliin ikinci karbonuna bagli oldugu (9) ve bu
pozisyondaki palmitik asidin emilim oraninin daha yiiksek
oldugu belirtilmektedir (10).

Palm yagi onemli miktarda o-, B-, y-, &- tokoferol ve
tokotrienol, karotenoid, sterol ve koenzim Q10 i¢cermektedir
(11). Palm yaginda 129-215 ppm a-tokoferol ve 262-437
ppm 7y-tokotrienol bulunmaktadir (5). Ancak palm yagina
uygulanan rafinasyon islemleri, depolama ve tasima kosullar1
palm yaginin a-tokoferol ve y-tokotrienol icerigini olumsuz
yonde etkileyebilmektedir (12).

Palm yaginin fizyokimyasal oOzellikleri Tablo 1’de
gosterilmistir (5,13). Palm yaginin yiiksek oksidatif stabiliteye
sahip olmasi ve dumanlanma noktasinin nispeten yiiksek
olmasi o6zellikle kizartma yag1 olarak kullanilmasina olanak
saglamaktadir. Ancak yapilan bir ¢alismada, palm yaginin
kizartmada kullanilmasi ile antioksidan 6zelliginin 6nemli
diizeyde azaldig1 bildirilmistir (14). (Tablo 1)

Tablo 1. Palm yaginin fizyokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger Alt-Ust
50°C’de Yogunlugu (g/ml) - 0,892-0,899
Erime Noktasi (°C) 37,5 33,0-45,0
110°C’de Oksidatif Stabilite indeksi 16,9 16,6-19,0
Dumanlanma Noktasi (°C) - 230,0-235,0
Donma Noktasi (°C) - 35,0-42,0
Kat1 Yag indeksi (%)

10°C 34,5 30,0-39,0
21,1°C 14,0 11,5-17,0
26,7°C 11,0 8,0-14,0
33,3°C 7,4 4,0-11,0
37,8°C 5,6 2,5-9,0
40°C 4,7 2,0-7,0
Viskozitesi (cP) 45,0 45,0-49,0

Palm Yagmin Saglik Uzerine Etkileri
Palm Yagi ve Kardiyovaskiiler Hastaliklar

Palm yagmin ozellikle yiiksek miktarda doymus yag asidi
igerigine bagli olarak dislipidemi ve kardiyovaskiiler hastalik
gelisme riski ile iligkili olabilecegi ifade edilmektedir
(15,16). Ancak yiiksek antioksidan igerigine bagli olarak
olumlu etkilerinin oldugu da bildirilmistir (17-19). Palm
yagindaki trigliseridler, pankreatik lipazin etkisiyle safra tuzu
migellerine donlismek yerine diskiyla atilan ¢dziinmeyen
sabun olusturma egilimindedir. Bu durum dengeli bir diyetle
tilketilen palm yaginin kardiyovaskiiler hastalik olusturma
riskinin diisiik oldugunu desteklemektedir (18). Palm yaginin
ratlarin plazma lipid profili tizerindeki etkilerinin incelendigi
bir caligmada, ratlara 12 hafta boyunca %20 oraninda palm
yagl igeren bir diyet verilmis ve bu ratlar standart yemle
beslenen kontrol grubu ile karsilastirilmigtir. Dort hafta sonra
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palm yagi ile beslenen deney hayvanlarinin trigliserid, serum
LDL ve total kolesterol diizeylerinin artmasina ragmen, 12
hafta sonra kontrol grubuna kiyasla total kolesterol ve LDL
diizeyleri onemli diizeyde diismiistiir. Arastirmacilar bu
etkinin palm yaginin A ve E vitamini igeriginin yiiksek olmasi
ve antioksidan 6zelligi ile ilgili olabilecegini dne siirmiislerdir
(20). Ozellikle tokotrienollerin hidroksimetilglutaril-KoA
rediiktaz enzim aktivitesini inhibe ettigi ve bdylelikle
kolesterol sentezini inhibe ederek serum kolesterol diizeylerini
diizenledigi bildirilmektedir (15). Baska bir ¢alismada, palm
yagi ile beslenen ratlarin serum lipid peroksidasyonu oraninin
kontrol grubuna kiyasla dnemli diizeyde daha az oldugu,
karaciger glutatyon peroksidaz diizeyinin anlamli derecede
yiiksek oldugu ve palm yagi igeren diyetin oksidatif hasar1
azaltabilecegi belirtilmistir (21). Bununla birlikte Truswell
(2000) calismasinda palm yagi, zeytinyagi ve aycicek yagi
tiiketiminin serum lipidleri tizerindeki etkisine yonelik dnemli
bir farklilik saptamamustir (22).

Bu calismalarin aksine, palm yaginin kardiyovaskiiler
hastaliklar {izerine olumsuz etkilerinin de oldugunu gosteren
calismalar mevcuttur. Bu olumsuz etkilerin nedeni 6zellikle
rafinasyon islemi sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik ile
ilgilidir (23-25). Ancak bu etkiyi benzer isleme maruz kalan
diger yaglarin da gosterdigi bilinmektedir (26,27). Yapilan
bir ¢calismada, art arda 5 kez isitilan palm yaginin ratlarda
lipid peroksidasyonu ile serum lipid ve homosistein diizeyleri
iizerindeki etkileri incelenmistir. Isitilmis palm yagiyla
beslenen ratlarda lipid peroksidasyonu, total kolesterol ve
tiyobarbitiirik  asit-reaktif maddeler (TBARS) diizeyleri
kontrol grubuna kiyasla 6nemli diizeyde yiiksek bulunmustur
(23). Palm yaginin art arda isitilmasinin ateroskleroz riski
iizerine iligkinin incelendigi bir ¢alismada, patates 180°C’de
10 dakika boyunca palm yaginda kizartilmis ve bu islem 10
kez tekrarlanmistir. Aragtirma sonucunda, 6 ay boyunca 10
kez kizartilan bu palm yagi ile beslenen 24 ratta, ateroskleroz
gelisme riskinin kontrol grubuna kiyasla 6nemli diizeyde
yiiksek oldugu saptanmistir (24). Diger bir calismada,
palm yag: tikketiminin iskemik kalp hastalif1 {izerine etkisi
aragtirtlmistir. Geligmis ve gelismekte olan 23 iilkenin dahil
edildigi bu ¢aligmada, yillik kisi basina ek olarak tiiketilen 1
kg palm yaginin, gelismekte olan tilkelerde gelismis tilkelere
kiyasla daha yiiksek oranda iskemik kalp hastaligina bagl
mortalite gdzlenmistir. Ayrica doymus yag igerigi yiiksek
olan sigir eti, domuz eti, tavuk eti ve tereyagi gibi besinlerin
analize dahil edilmesi, gelismekte olan iilkelerde iskemik
kalp hastaligina bagli mortalite oranini etkilememistir (Chen
ve ark., 2011). Sonug olarak, palm yagimin kardiyovaskiiler
sistem tizerine etkilerinin belirlenebilmesi i¢in randomize
kontrollii uzunlamasina ¢alismalara gereksinim vardir.

Palm Yagi ve Tip 2 Diyabet

Bazi caligmalar palm yagi ile beslenen ratlarin glukoz
toleransini etkiledigini gostermektedir (28-30). Bu durumda
insiilin duyarhiliginda azalma, serum triagilgliserol diizeyinde
yiikselme ve buna bagl olarak insiilin direnci goriilebilecegi
ifade edilmektedir (31). Palm yagi verilen ratlarin hiicrelerine
glukoz girisinin aycicek yagi verilenlere kiyasla daha az
miktarda oldugu belirtilmistir (32). Ancak yapilan bir
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calismada, palm yag1 ve yerfistig1 yagi ile {i¢ hafta boyunca
beslenen diyabetik ratlarin kan glukoz diizeyleri, kontrol
grubu olan diyabetik ratlara kiyasla anlamli derecede diisiik
bulunmus, bunun nedeninin ise palm yagmnin antioksidan
6zelliginden kaynaklandigi belirtilmistir (33). Buna ek olarak
28 giin boyunca 200 mg/kg/giin palm yag1 verilen diyabetik
ratlarin hiperglisemik durumlarinin ve pankreasin oksidatif
stresinin anlamli derecede azaldig: belirtilmistir (34).

Ozellikle insanlar iizerinde yapilan calismalarda celiskili
sonuglar bulunmaktadir (35-37). Yapilan bir ¢alismada,
dort hafta boyunca palm yagi verilen 30 kisinin kan glukoz
diizeylerinde 6nemli bir degisiklik goriilmemistir (35). Ancak
baska bir ¢alismada, 39 Tip 2 diyabetli bireyde, palm yaginin
da oldugu doymus yag igerigi yiiksek beslenme aligkanliginin
karaciger ve viseral yaglanmaya neden oldugu belirtilmistir
(36). Tip 2 diyabetli bireylere 9 g palm yagi ekstraktinin
verildigi bir ¢alismanin sonucunda ise kan glukoz, glukagon
benzeri peptit-1 ve peptid yy diizeylerinin iki saat i¢erisinde
hizli bir sekilde 6nemli diizeyde diistiigii saptanmistir (37).
Sonug olarak palm yagmin kan glukoz diizeyi iizerindeki
etkisini inceleyen ¢alisma sonuglar ¢eliskili olup randomize
kontrolli uzunlamasina ¢aligmalara gereksinim oldugu
diigiiniilmektedir.

Palm Yagi ve Kanser

Palm yaginda bulunan yagda ¢oziinen bilesiklerin 6zellikle
tokotrienollerin, prostat, gégiis, kolon, melanoma ve akciger
kanseri gibi farkli kanser hiicreleri iizerinde anti-timor
etkileri oldugu gosterilmistir (38,39). Buna ek olarak,
cogunlukla fenolik asitlerden olusan palm meyvesi suyu
olarak adlandirilan palm yaginin, suda ¢dziinen bilesenlerinin
potansiyel nutrasotik 6zellikler sergiledigi distiniilmektedir.
Boylece, palm meyvesi suyuna ayni zamanda palm yagi
fenolikleri de (PYF) denilmektedir. Palm agaci meyvesinin,
hidrojen veya elektron verici mekanizmalarla serbest
radikalleri temizleyebildigi ve bu nedenle giicli bir
antioksidan oldugu gosterilmistir (40). Son zamanlarda in
vitro bulgular, PYF’nin timor hiicrelerinin gogalmasini
inhibe edebildigini; meme, akciger ve deri kanseri gibi farkli
kanser hiicre dizilerinde apoptozu indiikleyebildigini ortaya
koymustur (38).

Yapilan bir calismada, palm yaginda bulunan fenolik
bilesiklerin  potansiyel —kemoteropatik etkiye (anti-
inflamatuvar, hiicre biiyiime ve ¢ogalmasini inhibe edebilme,
pro-apoptotik ve antioksidan) sahip oldugu belirtilmistir.
Ayni galismada palm yaginda bulunan fenolik bilesiklerin
hiicre dongiisiinii ve NF-8B aktivitesini baskilayarak,
hiicre proliferasyonunu, biiyiimesini ve gociinii engelledigi
bulunmustur (41). Bagka bir calismada, palm yagindan
gelen B-tokotrienoliin hem 6liim reseptdr aracilt hem de
mitokondriye bagli apoptotik yolaklart aktive ettigi, boylelikle
insanakciger ve beyin kanseri tedavisinde terdpatik ajan olarak
kullanilabilecegi rapor edilmistir (42). Benzer bir ¢alismada
da palm yagindan elde edilen ticari bir iiriiniin, meme kanseri
hiicre proliferasyonunu inhibe ettigi ve apoptozu indiikledigi
bulunmustur. Ayrica, bu iriiniin {iglii negatif MDA-MB
231 hiicrelerinde PI3K ve mTOR yolaklarini negatif olarak
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modiile ettigi ve sitoprotektif otofajik yanit1 indiikledigi rapor
edilmistir. Calisma sonucunda palm yagindan elde edilen bu
iirtiniin, meme kanseri hiicrelerinde otofaj inhibitorii 3-MA
tarafindan gliglendirerek antikanser etkileri olabilecegi
bildirilmistir (43). Ancak postmenopozal kadinlar iizerinde
yapilan retrospektif bir ¢aligmada, ¢oklu doymamig yag asidi
alimi veya palmitik ve steraik asit alimi ile meme kanseri
insidansi arasinda pozitif yonde bir iliski saptanmistir (44).
Bu sonuglar, palm yagmin yag asidi Oriintiisiiniin kanser
gelisme riski iizerinde olumsuz etkilerinin olabilecegini
diigiindiirmektedir.

Palm Yagina Giincel Yaklasim

Palm yagi, 6zellikle 2016 yilindan bu yana oldukga popiiler
olan bir konudur. Bunun temel nedeni, EFSA’nin (European
Food Safety Authority/Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi) 2016
yilinda Besin Zincirindeki Kirleticiler Paneli’nde yayinladigi
rapordur. EFSA bu raporunda, bitkisel yaglarda besin
kaynakl1 bir bulasan olan kloropropanollarin bulundugunu
belirtmistir. Kloropropanoller, gliserol molekiilii iizerinde
cesitli konfigilirasyonlarda bir veya iki klor atomuna sahip
olan gliseroliin (1,2,3-propanetriol) klorlanmis tiirevleridir.
Ozellikle 200°C iizerinde 1s1] islem goren yaglarda glisidol
esterlerinin, 3-monokloropropan-1,2-diol’iin  (3-MCPD)
ve 2-monokloropropan-1,3-diol’iin (2-MCPD) bulastig1
ve bu bulasanlarin karsinojenik etkisinin oldugu ifade
edilmistir. Kloropropanollar arasinda 6zellikle 3-MCPD’nin
non-genotoksik karsinojen oldugu diistiniilmektedir. Soya
sosu ve soya kaynakli tiirtinlerde 3-MCPD’nin yiiksek
miktarda oldugu, bununla birlikte tahillar, biskiiviler,
bebek mamalari, kavrulmus kahve, kizartilmis iriinler,
margarinler, yagli hamurlar, tuzlu krakerler, tuzlanmis ringa
baliklarinda da bulundugu ifade edilmistir. EFSA’nin bu
raporuna gére 3-MCPD’nin tolere edilebilir miktar1 2 pg/
kg/gtin’diir (45). Ancak 6zellikle belirtilmelidir ki glisidol
esterleri sadece palm yaginda degil diger rafine yaglarda da
(zeytinyagy, aycicek yagi, kakao yagi vb.) ve tiikketime hazir
yiyeceklerde de bulunabilmektedir (46). Ancak bu yaglardaki
konsantrasyonlarinin palm yaginda bulunan miktarlardan
daha diisik oldugu ve buna yonelik Onlemlerin alinmasi
gerektigi ifade edilmektedir. Bununla birlikte insanlarda
3-MCPD ve glisidol esterlerinin potansiyel toksikolojik
ozellikleri iizerine yeterli sayida ¢aligma yoktur. Bu nedenle
bu bilesiklerin metabolizmalari, viicutta dagilimlar: ve farkl
ester bilegenlerinin toksik etkileri lizerine yeterli verinin
saglanmasi Onemli bir gerekliliktir. Bu baglamda EFSA;
kloropropanollarin  metabolik etkilerinin  arastirilmasi,
bulagmalarmi Onleyebilecek ya da miktarini azaltabilecek
yeni aragtirmalarin  yapilmasi, giivenilir diizeylerinin
belirlenmesi ve uzun siireli toksisite dl¢limlerinin yapilmasi
gibi ileriye doniik hedeflerini de bu raporda bildirmistir (47).
Diger yandan, palm yagi endiistrisinin gelismesine bagli
olarak palm agaglarinin bulundugu bdlgelerde yogun
olarak bulunan hayvanlar da zarar gormektedir. Ozellikle
orangutanlarin yasam alanlar1 kisitlanmakta ve yok olmalari
daha da hizlanmaktadir. Bu nedenle palm yag: liretiminde
ekonomik ¢ikarlarin arka plana atilip ekosistemin korunmasi
gerektigi belirtilmektedir (48).
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Sonuc¢

Palm yagi ile ilgili uzun siireli epidemiyolojik ¢aligmalar ve
toksisite ¢aligmalar1 heniiz yeterli sayida olmasa da, ratlar ve
insanlar iizerinde yapilan ¢aligmalarda saglik tizerine olumsuz
etkilerine yonelik sonuclar ¢eligkilidir. Bununla birlikte,
islenme ve depolanma sirasinda kloropropanollar gibi besin
kaynakli bulaganlarin palm yagina gegtigi ve saglik agisindan
risk olusturduklar: bilinmektedir. Ancak kloropropanollerin
cok sayida ve farkl bilesiklerden olustuklar diistiniildiigiinde
bu riski diger yaglar ve pek ¢ok hazir besin de tagimaktadir.
Gliniimiizde palm yagmin yemek hazirlama ve pisirmede
kullanilmamasi, daha ¢ok hazir ve islenmis besinlerde
kullanilmasi, palm yagmin tiiketimine yonelik Onerileri
sinirlandirmaktadir.

Sonu¢ olarak uzun siireli epidemiyolojik c¢aligmalar
ve toksisite c¢aligmalar1 ile olast hastalik risk faktorleri
degerlendirilmeli, akut veya kronik etkileri ile ilgili daha fazla
calisma yapilmalidir. Palm yaginin islenmesi ve depolanmasi
sirasinda olumsuz etkiye neden olabilecek faktorlerin en
alt diizeye indirilmesi ile tiiketicinin giiveninin artirtlmasi
saglanmalidir.
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