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Amag¢g: Bu arastirma Kkurutma ve muhafaza
yontemlerinin  findigin  ¢oklu doymamis yag

asitleri/doymus yag asitleri (PUFA/SFA), terojenisite
(AI) ve trombojenisite indeks (TI) degerleri ile
hipokolesterolemik/ hiperkolesterolenik yag asitleri
orani (H/H) ftzerine etkilerini belirlemek amaciyla
yuritilmustir.

Materyal ve Yontem: Calismada kullanilan Ordu
Levant findik ornekleri Ordu ili, Altinordu ilgesi
Bayadi koylinden alinmistir. Hasat olum kriterlerine
gore hasat edilen o6rnekler 3 giin soldurulmus ve
daha sonra kurutma makinesi, beton ve ¢imen
harmanda  kurutulmustur. 2014-2015 yillan
arasinda yiriitilen ¢alismada ornekler, 12 ay adi
depo sartlarinda (~25°C sicaklik ve ~ % 80 nispi nem
degeri) muhafaza edilmistir. Her 3 ayda bir alinan
orneklerden once yag elde edilmis (Soguk pres),

sonra yag asitleri bilesimi belirlenmis ve
formiilasyonla kalite indeks degerleri
hesaplanmistir.

Arastirma  Bulgular: Calismada  kurutma

yontemleri ve muhafazanin etkisi genel olarak
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (P<0.001).
PUFA/SFA degeri 1.48-1.89, Al 0.23-0.35, TI 0.41-
0.53 ve H/H 22.09-25.09 araliginda degismistir.
Kurutma yontemlerinin o6zellikler tizerine etkisi
degiskenlik gostermistir. Soyle ki, PUFA/SFA’ da en
yiksek deger kurutma makinesinde tespit
edilmisken, diger 6zellikler iizerine etki bakimindan
degiskenlik  gorilmiistiir. Muhafaza siiresince
PUFA/SFA, Al, H/H degerinde azalma, TI degerinde
artis kaydedilmistir.

Sonug¢: Sonu¢ olarak, elde edilen bu verilere
dayanarak findigin insan sagligi iizerine ¢ok sayida
gidaya gore daha faydali oldugu goriilmiistr.

Anahtar kelimeler:

Hipokolesterolemik, Trombojenisite,
kompozisyonu

Aterojenisite,
Yag asitleri

Effect of drying and storage methods on health
quality indices of hazelnut oil

Abstract:

Objective: This work was to determine the effects of
drying and storage methods on poliunsaturated fatty
acids (PUFA)/saturated fatty acids (SFA) index of
atherogenicity (IA), thrombogenicity (IT), and
hypocholesterolemic/hypercholesterolenic fatty acid
ratio (H/H) of hazelnut.

Materials and Methods: Ordu Levant hazelnut
samples used in the work were taken from Bayadi
village of Altinordu district, Ordu Province. Samples
harvested according to harvest criteria were
withered for 3 days and then dried in drying
machine, concrete and grass ground. The study
carried out between 2014 and 2015, the samples
were stored under room conditions (~25°C
temperature and ~80% relative humidity) for 12
months. Oil was extracted using cold press, the
samples taken every 3 months, then the fatty acid
composition was determined and the quality index
values were calculated with the formulation.

Results: : In general, the effect of drying and storage
methods was found to be significant (P<0.001).
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PUFA/MUFA value varied between 1.48-1.89, Al
0.23-0.35, TI 0.41-0.53 and H/H 22.09-25.09. The
effect of drying methods on traits varied. Namely,
while the highest value in PUFA/SFA was
determined in the drying machine, variability was
observed in terms of effect on other traits. During
the storage period, the PUFA/SFA, Al, H/H value
decrease, TI value increase were recorded.

Conclusion: Consequently, based on these data,
hazelnut was found to be a much more beneficial
food for human health than many other nutrients.

Key words: Atherogenicity, Hypocholesterolemi,
Thrombogenicity, Fatty acids composition

Giris

Findik (Corylus avellana L.) dinyada yetistiriciligi
yapilan sert kabuklu meyveler arasinda ¢ok 6énemli
bir yer kaplamaktadir (islam, 2018). Bu 6nemi
sebebiyle de diinyada findik iretimi artarak
genislemeye devam etmektedir. Findik dogrudan
natiirel ve/veya kavrulmus olarak tiliketilmesinin
yaninda ¢ogunlukla ¢ikolata gibi endiistriler
tarafindan kullanilmaktadir. Findiklar yag oram
yuksek (~%60) kuruyemisler olarak bilinirler ve
ayrica oleik, linoleik ve palmitik yag asitleri
bakimindan da ¢ok zengin gidalar simifinda yer
alirlar. Bunlara ilave olarak findiklar, protein gibi
(~%17) makro besinler ve vitamin B, E ve tokoferol
gibi mikro besin elementleri bakimindan da yeterli
diizeyde olduklar1 kabul edilmektedir (Miller ve
ark, 2020; Negrillo ve ark, 2021). Hem de
meyvelerinde 6nemli miktarda da K, Mn, Ca ve Mg
bulundugu genel olarak bilinmektedir. Bu yiizden
findiklar; flavonoller, fenolik asitler, tokoferoller ve
sterollerin  dahil oldugu biyoaktif bilesenler
miktarinin yiiksek olmasi nedeniyle tiiketilmesinin
insan sagligina c¢ok sayida fayda saglayan
fonksiyonel gidalar olarak degerlendirilirler (Pelvan
ve ark.,, 2018).

Diger yandan findiklar (Corylus avellana L.), ana
bilesen olarak triasilgliseroller ile yiiksek yag icerigi
ile karakterize edilmektedirler. Ayrica, yiliksek
oranda tekli doymamis yag asitleri, findiklara yiiksek
bir besin degeri vermesinin yani sira, enzimatik
kataliz altinda otoksidasyon ve/veya bozulma
reaksiyonlarina karsida ayni zamanda biyiik bir
hassasiyet vermektedirler. Basta karbonil tiirevleri
olmak tizere ikincil yag oksidasyon {iriinlerinin
olusumu, sekerleme endistrileri i¢in biliylik sorun
olustururken diger taraftan findigin duyusal

ozelliklerini de etkileyebilmektedir (Rosso ve ark.,
2021). Bu yiizden de findigin yag fraksiyonunu
tanimlamak ve muhafaza stiresi boyunca degisimini
incelemek icin ¢ok sayida c¢alisma yapilmis ve
yapilmaya da devam etmektedir (Turan, 2018).

Findik gibi yiiksek oranda yag iceren gidalarin
bozulmasinda ana faktér olarak yag oksidasyonu
kabul edilmekte ve bu ytizden yiiksek yag icerigine
sahip gidalarda raf 6mriniin belirlenmesinde biiytik
yarar  gorilmektedir. Findiklarin  raf omri
¢ogunlukla saklama kosullarinin sicaklik ve nem
icerigine baghdir (Hosseini ve ark., 2014a; Turan,
2018; Shafiei ve ark, 2020). Yag oksidasyonu
gidalarin sadece duyusal oOzelliklerini etkilemekle
kalmaz, aym1 zamanda kanser gibi patojenleri
gelistirme risklerini iceren saglik iizerinde olumsuz
etkiye sahiptir (Kalyanaraman, 2013). Diger yandan
da doymamis oleik ve linoleik yag asitlerinin yag
oksidasyonuna karsi hassas oldugu bilinmektedir. Bu
ylizden de findigin saglhikli kosullarda kurutma ve
muhafazasi biiylik dnem tasimaktadir (Turan, 2019).

Cok eski yillardan beri kullanilan geleneksel
muhafaza yontemlerinden biri olan kurutma
gidalarda, wulasim maliyetini azaltmak, hacmi

kiicliltmek ve su aktivitesini diisiirerek raf dmriinii
uzatmak icin yaygin olarak kullanilan bir muhafaza
yontemidir (Chen ve ark. 2020). Yaygin geleneksel
kurutma yontemleri sicak hava iiflemeli, vakum
kurutma ve dondurarak kurutmadan olusmaktadir.
Her l¢ yontemin de birbirinden farkhliklar1 ve
avantaj ve dezavantajlari mevcuttur. S$Soyle Ki,
gidalarda yiiksek sicaklik ve uzun siire hava ile
kurutma bir taraftan kuru érneklerdeki vitamin C ve
klorofil miktarmi disiirirken diger taraftan
orneklerdeki su oranini ¢ok diigtirerek biiyiik oranda
burusmaya neden olabilmektedir. Dondurarak
kurutma tat ve aromay1 belki koruyabilir, ancak asir1
enerji tiilketimine neden olmasi dolayisiyla tercih
edilmemektedir. Diger taraftan vakum kurutma
teknigi belki oksidasyonu azaltabilir ancak o da
ekonomik olmamasi nedeniyle uygun
bulunmamaktadir (Sun ve ark., 2019).

Ulkemizde ise findikta kurutma genel olarak beton,
¢imen harmanda yaygin (Giineste kurutma, dogal
kurutma) olarak gergeklestirilmekte, ¢ok diisiik
oranda ise suni kurutma teknigi kullanilmaktadir
(Turan ve islam, 2018; Turan, 2019). Ekonomik
olmasi nedeniyle findik ireticileri genel olarak
glineste kurutmay:1 tercih etmektedirler. Ancak
glineste kurutma iklim sartlarina bagli olarak
degiskenlik gostermekte ve bazi yagish sezonlarda
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30 giine kadar cikabilmektedir. Bu durumda ¢ok
uzun siire nem ve sicaklik ile kars1 karsiya kalan i¢
findiklarda bir taraftan oksidasyon olusurken diger
taraftan  kiif  gelisimi olarak raf Omri
kisalabilmektedir. = Olusan  yag  oksidasyonu
neticesinde findik besin degeri azalabilmekte ve arzu
edilen diizeyde insan sagligina etkisi yeterince
gelisememektedir (Turan, 2021). Bu ylzden hasat
sonrasinda hizli kurutma ve oksidasyonu onleme
meyve kalitesini muhafaza agisindan biiyliik énem
tasimaktadir.

Findik {reticileri arasinda giineste kurutma
yontemlerinden beton harmanin daha avantajli
oldugu degerlendirilmektedir. Ancak su tahliyesi
yapilmadig1 zamanlarda iklim uygun gitmez ise bu
durum dezavantaja donilismekte ve findik su

icerisinde kalarak oksidasyon diizeyi daha da
ylikselmektedir. Bu bakimdan suni kurutma
yontemleri Kkontrolli sartlar1 saglamakta ve

oksidasyon diizeyi kabul edilebilir simirlarin altinda
gerceklesmektedir (Turan, 2018). Ancak giiniimiize
kadar Tiirk findiklarinin kalite indeks degerleri
tizerine kurutma ve muhafaza yontemlerinin etkisi
konusunda maalesef ¢alisma bulunmamaktir. Bu
ylzden bu calisma kurutma yéntemlerinin 12 ay adi
depo sartlarinda muhafaza siiresince Ordu Levant
findiklarinin ¢oklu doymamis/doymus yag asitleri,
aterojenisite ve trombojenisite indeks degerleri ile
hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag asitleri
orani lizerine etkisini belirlemek amaciyla
yuritilmistir. Calisma sonucunda hangi kurutma
yonteminin insan saghg lizerine daha etkili oldugu
belirlenerek bir yandan ekonomiye, diger yandan da
bilime katki saglanacagi 6ngorilmektedir.

Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan Ordu Levant findik 6rnekleri
Ordu ili, Altinordu ilgesi Bayadi kdyiinden alinmistir
(L 40°54'06.99K, 37°53'36.07D, rakim 300 m).
Hasat, harman ve Kkurutma islemlerinin tamami
Turan (2018)’e gore yapilmistir. Calismada
kullanilan Ordu Levant findiklar1 %44.5 Palaz, %34
Tombul ve %21.5 Kalinkara ¢esitlerinden
olusmustur.

Yag ekstraksiyonu

Findik yag1 Ceselsan soguk pres yag ekstraksiyon
sistemi ile (AISI3004, Ceselsan, Giresun, Tiirkiye)
elde edilmistir (Basing kuvveti: 10000 kgf, basing:
34.7 MPa, sicaklik:-5°C ~+45 °C ve kapasite; 250 g i¢
findik; Turan, 2018). Elde edilen findik yagi analiz
yapilana kadar -18°C’de dondurucuda muhafaza

edilmistir (Bosch KDN53NW22N A, No-Frost,

Germany).

Kimyasal analizler

Yag asitleri analizi; yag asitleri iceriginin
belirlenmesinde gaz kromotografisi (Shimadzu GC-
2010, Tokyo, Japan), yag asidi metil esterlerinin elde
edilmesinde ise Ficarra ve ark. (2010)’a kigiik
modifikasyon yapilarak Turan (2018) ve Turan
(2019) a gore yapiumistir. Yag kalite indeks
degerleri; Aterojenisite (Al) ve trombojenisite indeks
(TT) degerleri (Bezerra ve ark, 2017) ve
hipokolesterolemik/ hiperkolesterolenik yag asitleri
orani (H/H) degerleri Fernandes ve ark. (2019) ve
Turan (2021)’e gore yag asitleri formiilasyonu ile
hesaplanmistir. Ornekler 12 ay siiresince adi depo
sartlarinda muhafaza edilmis (~25°C sicaklik ve
~%380 nem degeri) ve her li¢ ayda bir drnek alinarak
yag asitleri analizi yapilmistir.

Istatistiksel analizler

Analizler ¢ tekerriirli olarak yiritilmis ve
tanimlayia istatistikler SPSS v. 22.0 (Armok, New
York: IBM Corp.)’a gére yapilmistir. Istatistiksel
testler SAS-JAMP v. 10.0 (SAS Institute Inc., Cary,
North Carolina, USA) kullanilarak yapilmistir.
Sonuglar arasindaki farklihk P<0.05, P<0.01 ve
P<0.001 diizeylerinde belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Coklu doymamis/doymus yag asitleri iizerine
kurutma ve muhafazanin etkisi

Amerikan diyabet derneginin 2021 yilindaki
standart kilavuzuna gore Kkontroli yasam tarzi,
uygulanan rejim kurallar1 ve programi ile yag

tilketimi hayati 6nem tasimaktadir (American
Dabetes Association, 2021). Diyabet, obezite,
metabolik sendrom ve aterosklerotik

kardiyovaskiiler hastaligi olanlar icin yeterli kilo
kontrolii ve dengeli bir diyet vazgegilmezdir (Bando,
2021). Kardiyometabolik hastaliklar1 énlemek i¢in
diyetle alinan yag aliminin azaltilmasi genel olarak
cesitli saglik uzmanlar1 tarafindan bilinmekte ve
tavsiye edilmektedir (Abdelhadi ve Ahmad, 2021).
Ancak bu degerlendirmeler zaman zaman elestirilere
yol agmakta ve bazi uzmanlar tarafindan uygun
bulunmamaktadir. Ciinkii ylksek oranda doymus
yag asidi (SFA) alimimin, artan Kkardiyovaskiiler
hastalik riski ile iliskili olduguna dair ¢ok sayida
literatiir ve bazi kanitlar bulunmaktadir (Bando,
2021). Bu yiizden de, yag aliminin tek basina
azaltilmas1 belki de arzu edilen diizeyde saglikh
olmayabilir. Soyle ki, doymus (SFA) yag asitleri
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yerine tekli (MUFA) ve ¢oklu doymamis yag asitleri
(PUFA) ile  yiiksek  kaliteli  karbonhidrat
kullanimininkardiyometabolik riskleri azaltabilecegi
ile alakali ¢ok sayida calisma ve degerlendirme
bulunmaktadir (Telahique ve ark. 2019; Muzsik ve
ark., 2020; Shishavan ve ark., 2021).

Coklu doymamis yag asitlerini insanlarin
tiilketmesinde yarar gorilmekte, c¢linkii bu yag
asitleri kandaki toplam kolesterol seviyesinin
disiriilmesine katki saglamaktadirlar. Ayrica yiiksek
oranda doymamis yag asitleri tiiketilerek; diisiik kan
akiskanligi, artan endotel gevsemesi ve antiaritmik
etkiler gibi VLDL kolesteroliin (Kalp damar saglhigina
ciddi oranda zarar verebilecek kolesterol) hepatik
sentezini azaltarak plazma trigliserit seviyelerinin
azaltilmasini tesvik eder ve ayrica kardiyovaskiiler
etkilere sahip olabilir (Berto ve ark. 2015). Dahasi
¢oklu doymamis yag asitleri romatoit artrit ile alakal
semptomlarin, hafif hiper tansiyonun, diyabet
oraninin  azaltlmast ve  baz1  kanserlerin
engellenmesini saglayabilir (Prato ve Biandolino,
2012; Fernandes ve ark., 2019; Turan, 2021).

Diger taraftan da tiiketilen diyet yaginin tiri ve
miktarinin insan metabolik sagliginda rol oynayacagi
genel olarak bilinmektedir. Bu yiizden, daha yiiksek
PUFA alimi, kardiyovaskiiler riskinde bir azalma
saglayabilir, glikoz homeostazini iyilestirebilir,
merkezi yaglanmay azaltabilir ve hatta yagsiz viicut
olusmasin1 saglayabilir. Dahasi PUFA’nin insan
viicudunda anti-inflamatuar fonksiyon
gosterebilecegi bildirilmektedir (Monnard ve Dulloo,
2021).

Tekli doymamis yag asitlerinden (MUFA) olan oleik
asit gida ve kozmetik sanayisi icin ¢ok onemli bir
hammaddedir. Ayrica, MUFA kalp krizi riskini
azaltan esas olarak LDL kolesterolii (Kotii kolesterol)
olan serum triasilgliserit seviyelerinde bir azalma da
dahil olmak lizere insan saglig1 lizerinde yararl bir
etkiye sahiptir (Memon ve ark., 2019). Oleik asit
ayrica, antiinflamatuar sitokin IL 10 ve adiponektin
seviyelerini arttirirken, tiimoér nekroz ve sitokinin IL-
6 seviyelerini azaltarak anti-inflamatuar etkilerin
ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Palomer ve ark,
2018). Oleik asidin kanser iizerine etkileri oldugu
genel olarak kabul edilmektedir. Ancak kanser
hiicreleri tlizerindeki etkileri, kanser hiicre tiplerine
bagh olarak farkli goriinse de tam olarak
aydinlatilamamistir (Maan ve ark, 2018). Bir
¢alismada MUFA'nin pankreas kanser riskini % 90
azalttigl ortaya konurken (Zatonski ve ark., 1991),
baska bir ¢calisma da ise MUFA tiiketimi ile boyle bir

iliskinin kurulamadigini ortaya konmustur (Heinen,
2009). Bu farkliliklar farkli oleik asit kaynagi
kullanilmasindan kaynaklanmis olabilir. Ciinkii bazi
gidalarda oleik asit seviyesinin diisik oldugu
bilinmektedir. Ancak, Turk findiklarinda oleik asit
dizeyinin ¢ok yliksek oldugu bilinmekte (~%80;
Turan, 2018) ve bu yiizden de konu ile alakal yeni
calismalar yapilmasmin ¢ok o6nemli oldugu
degerlendirilmektedir.

Kurutma yontemlerinin PUFA/SFA iizerine etkileri
istatistiki olarak énemli bulunmus (P<0.001) ve en
yiksek deger kurutma makinesi ortaminda tespit
edilirken (1.89), en diisiik deger ise cimen harmanda
(1.68) kaydedilmistir (Cizelge 1). Insan saghg
tizerine PUFA olumlu etki yaparken SFA olumsuz
etki yapmakta ve tiiketiminin azaltilmas1 gerektigi
bildirilmektedir. Bu nedenle en yiiksek degere sahip
kurutma makinesi bu  6zellik  bakimindan
degerlendirilebilir. Muhafaza stiresince bu oranin
kiiciik dalgalanma ile azalma egiliminde oldugu
gorilmektedir. Oysa ki, insan sagligl agisindan bu
degerin yiiksek olmasi gerekir ve azalmasi bu ekinin
azaldigini gostermektedir (Sekil 1A).

Ornekler adi oda sartlarinda muhafaza edilmistir. Bu
azalmay1 onlemek ve findigin insan saghg iizerine
olan etkisini uzun sire muhafaza etmek icin
kontrolli sartlarda yani lisansh depolarda muhafaza
edilmesi gerektigi goriilmektedir. PUFA/SFA degeri
lizerinde ¢ok sayida ¢alisma yiriitiilmis ve farklilik
oldugu gorilmiistiir. Bir calisma da bu 6zellik 1.30
(Muzsik ve ark., 2020) olurken, diger bir ¢alismada
1.46 (Telahique ve ark., 2019) olarak kaydedilmistir.

Bu farklilik dogal olarak yag asitlerinin kaynagi,
gectigi siirecler, hasat zamani, kiiltiirel uygulamalar
paketi, rakim ve toprak yapisi gibi bir¢cok faktore
gore degiskenlik gdstermektedir.

Diger taraftan coklu doymamis ve doymus yag asidi
(PUFA/SFA) orani, genellikle diyetteki yaglarin
beslenme Kkalitesini degerlendirmek i¢in kullanilan
bir  parametre olarak degerlendirilmektedir.
Department of Health and Social Security (1994),
PUFA/SFA oram1 0.45'den dusiik olan besinleri
kandaki kolesterolii arttirma egilimi olacagindan
insanlar i¢in uygun goérmemektedirler. Yiiriitiilen
baska ¢alismalarda da PUFA/SFA degerinin >0.45
olmasi gerektigi vurgulanmistir (Ozogul ve ark,
2009; Durmus, 2019; Prato ve ark., 2020; Zanqui ve
ark., 2020). Tim bu veriler 1s18inda ¢alismamizda
muhafaza stiresi sonunda dahi bu deger ¢ok yiiksek
cikmistir. Buradan elde edilen veriler, findigin insan
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saghig ve beslenmesi i¢in ¢ok degerli oldugunu bir
kez daha ortaya koymaktadir.

Cizelge 1. Kurutma yodntemlerinin 12 ay muhafaza stiresince ¢oklu doymamis/doymus yag asitleri,
aterojenisite ve trombojenisite indeks degerleri ile hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag

asitleri orani lizerine etkisi

Parametre = Muhafaza siiresi (Ay) Onemlilik

0 Y 0 3 6 9 12 Ortalama Y M YXM
B 1.71%0.02b-e 1.73+0.02bcd 1.50+0.01g 1.53+0.04fg 1.62+0.02ef 1.62+0.10b

P/S C  1.68+0.03cde 1.68+0.04cde 1.72+0.01b-e 1.73+£0.02bcd ~ 1.79+0.04ab 1.72+0.05a e ver eee
K  1.89%0.07a 1.77+0.01bc 1.65+0.01de 1.48+0.08g 1.43+0.03g 1.64+0.18b

Ortalama 1.76+0.03a 1.73+0.02a 1.62+0.01b 1.58+0.03c 1.61+0.01bc
B 0.32%0.02 0.29+0.05 0.25+0.00 0.24+0.01 0.26%0.03 0.27+0.04a

Al C  0.26+0.04 0.26+0.04 0.23+0.00 0.23+0.01 0.25+0.02 0.24+0.03b v wve s
K  0.35%0.00 0.35+0.00 0.25+0.02 0.26+0.03 0.25+0.00 0.29+0.05a od

Ortalama 0.31+0.00a 0.30+0.01a 0.24+0.00b 0.24+0.00b 0.25+0.01b
B 0.42+0.01de 0.41+0.00de 0.49+0.00b 0.48+0.02bc 0.48+0.01bc 0.46+0.04a

TI C  0.41%0.00de 0.41£0.01de 0.42+0.01de 0.42+0.01de 0.40+0.00e 0.41£0.01b o e
K  0.41+0.01de 0.42+0.00de 0.44+0.00cd 0.50+0.04ab 0.53+0.01a 0.46+0.05a

Ortalama 0.41+0.01c 0.42+0.00c 0.45+0.00b 0.47+0.01ab 0.47+0.01a
B 24.46+0.4labc 24.40+0.27abc  22.09+0.06f 23.20+1.07de  22.87+0.34def 23.40+1.05b

H/H ¢  25.09%0.12a 25.00%0.17ab  23.95+0.35bcd  24.48+0.71abc  25.00+0.19ab  24.71%0.55a e eee o
K  23.72+0.07cd  23.60+0.19cde 23.57+0.24cde  23.45+0.49cde 22.52+0.30ef  23.37+0.52b

Ortalama 24.42+0.13a 24.33%0.15a 23.20%0.27c 23.71+0.66b 23.46+0.23bc

Y: Yéntem, B: Beton harman, ¢: Cimen harman, K: Kurutma makinesi, 0. Ozellik, P/S: Coklu doymamis/doymus yag asitleri, Al:

Aterojenisite, TI: Trombojenisite,

H/H: Hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag asitleri

orani ve M: Muhafaza siresi.

Ortalama#standart sapma gseklinde ifade edilmistir. Kurutma yontemi ve muhafaza siireleri arasindaki farklhiliklar farkh harflerle
gdsterilmistir. Onem seviyeleri; *, **, *** ye “6d” P<0.05, 0.01, 0.001 ve “6nemli degil”

Yag saghk indeksi iizerine Kkurutma ve

muhafazanin etkisi

Yaglarin kiiresel diyetetik kalitesi ve onlarin koroner
hastaliklarin gelismesi iizerine potansiyel etkilerinin
gostergesi olan aterojenisite (Al) ve trombojenisite
indeks (TI) degerleri yag asitleri iceriginin bir kalite
gostergesi olarak degerlendirilmektedirler (Durmus,
2019; Telahigue, 2019). Ulbricht ve Southgate
(1991) tarafindan onerilen bu iki Al ve TI indeks
degerleri, yag asitlerinin potansiyelini daha iyi
karakterize edebilmektedirler (Hosseini ve ark,
2014b). Bu degerlerin disiik olmas1 insan saghgi
acisindan olumlu degerlendirilirken, ytiksek olmasi
sagliga zararl olarak degerlendirilmektedir. >1’ den
daha yiliksek Al ve TI degerlerinin insan saghgi
acisindan zararli oldugu bildirilmistir (Stancheva ve
ark., 2014). Soyle ki, Musalima ve ark. (2019), TI

degerinin >1’ den biiyilk olmasi durumunda
damarlarda kan pihtilasmasi durumu yasanacagini
bildirmislerdir. Bu ytizden bu dzelliklerin sifira yakin
olmasi arzu edilmektedir.

Calismamizda kurutma yontemleri ve muhafazanin
etkisi genel olarak o6nemli bulunmus (P<0.001;
Cizelge 1) ve muhafaza siiresince Al degerinde
azalma, TI degerinde artis goriilmistir (Sekil 1A).
Elde edilen verilere gore, her iki indeks degeri de
esik degerin ¢ok altinda kalmistir. Bu ylizden findik
yaginin gidalarin 6nemli bir kismindan insan saglig
acisindan ¢ok daha yararli oldugunu gorilmiistiir.
Sonu¢ olarak giinlik 42.5 g (Food and Drug
Administration, 2003), 30 g (European Food Safety
Authority, 2011) ve 25 g (Stuetz ve ark, 2017) i¢
findik tiiketmenin insan saghg acgisindan faydali
oldugu degerlendirilmektedir.
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P/fS, Al ve Ti degerleri

2,6
2,4
2,2
2,0
18
16
14
1,2
1,0

06

04 ;
L -— - = 0

0,2
0,0

——P (5 == Al Tl

3 B g 12
Muhafaza siresi (Ay)

H/H degerbkeri

27 7

26

25

24

23

22

21

20

3 5] 9 12
Muhafaza siiresi (Ay)

Sekil 1. P/S, Al, TI (A) ve H/H (B) degerlerinin muhafaza siiresince degisimi

Hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag Hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag asitleri
asitleri orani iizerine kurutma ve muhafazanin (H/H) orani kolesterol mekanizmasi lizerinde yag

etkisi

asitlerinin etkisi hakkinda bilgi sahibi olmak ve yag
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kaynaginin kolesterolemik etki indeksini belirlemek
icin kullanilabilmektedir (Santos-Silave ve ark,
2002; Fernandes ve ark., 2014).

Daha ytliksek H/H degeri yiiksek oranda PUFA ile
iliskilendirilmektedir ve bu yiizden de bu 6zelligin
insan saghgl acisindan yiiksek olmasi arzu
edilmektedir (Hashempour-Baltork ve ark., 2018:
Prato ve ark, 2020). Calismamizda kurutma
yontemleri ve  muhafazanin  etkisi Onemli
bulunmustur (P<0.001; Cizelge 1).

Diger yandan da muhafaza siiresince H/H degeri
azalma egilimi gostermistir (24.42-23.46; Sekil 1B).
Diger bircok gida da H/H degeri incelenmistir.
Ornegin, yapilan calismalara gore yiiksekten diisiige
dogru, Harda (8.04), piring bazli gidalar (2.14-6.99),
sebze bazli gidalar (6.55-6.85), Heso (6.79), deniz
trinleri (2.25- 5,87), tathlar (0,65-4,78, Khabeesa
haric, H/H 6,29), corba (1,22-3,39), et bazh
yiyecekler (1,62-2,04), sandvigler (1,46-1,86) ve en
diisiik H/H degerine sahip peynirli tiriinler (0,55-
0,68) olmustur (Al-Amiri ve ark, 2021). Tim bu
tirinlere gore findigin H/H degerinin ¢ok yiiksek
oldugu goriilmektedir.

Sonu¢

Bu arastirma, Ordu Levant findiklarinin ¢oklu
doymamis/doymus yag asitleri, yag saglik indeksi ve
hipokolesterolemik/hiperkolesterolenik yag asitleri
orani Ozellikleri Uzerine kurutma ve muhafazanin
etkisi konusunda literatiirde yapilmis ilk calismadir.
Calismada, kurutma yontemleri ve muhafazanin
ozellikler tlzerine etkisi ortamlara gore farklilik
gostermistir. Elde edilen saglhik kalite indeks
degerleri genel olarak dnceki calismalar ve belirtilen
esik degerlerinden yiiksek cikmistir. Bu yiizden elde
edilen bu verilere dayanarak findik yaginin kalp
damar hastaliklar1 ve kolesterol icin ¢ok saglikh
oldugu soylenebilir.

Cikar catismasi

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar c¢atismasi
yoktur.

Yazarlarin katki beyani

AT: Konsept ve tasarim, Veri toplama, Veri analizi ve
yorumlama, Makalenin yazilmasi, Makalenin
iceriginin gozden gecirilmesi, Al: Yorumlama, EKO:
Veri analizi ve yorumlama
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