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ÖZET: Geliflmifl ülkelerde bir süredir var olan fonksiyonel g›dalar, 2005 y›l›nda yap›lan yasal düzenleme ile Türkiye’de de
üretilip tüketilmeye bafllanm›flt›r. Fonksiyonel g›dalar çok çeflitli biyoaktif etkenlerden birinin veya birkaç›n›n birlikte
kullan›lmas› ile üretilmektedir. Fitosteroller fonksiyonel g›da bilefleni olarak de¤erlendirilen önemli bir biyoaktif bileflik
grubudur. Bu bileflikler kolesterole benzer emilimleri ile vücut s›v›lar›na al›nmakta ve biyoaktif özelliklerini göstermektedir.
Fitosterollerin temel sa¤l›k faydalar› kandaki kolesterol miktar›n› düflürerek kalp krizi geçirme ve antikanserojen özelli¤i ile de
baz› kanserlerin oluflma riskini azaltmas›d›r. Fitosterollerin diyet destekleyicisi olarak do¤rudan kullan›lmas›n›n yerine ya¤
asidi ester formunda g›dalara katk›lanarak tüketilmesi, söz konusu etkilerini daha da art›rmaktad›r. Bu çal›flmada
fitosterollerin kimyasal yap›lar›, sa¤l›¤a faydalar›, g›dalardaki içerikleri, üretimleri ve g›dalara katk›lanmalar› derlenmifltir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel g›da, fitosterol, fitostanol

ABSTRACT: Functional foods, have been consumed in many developed countries for years, were started to produced and
consumed in Turkey after the legal regulations in 2005. Functional foods contain one or several various bioactive factors.
Phytosterols are important bioactive compounds that accepted as an ingredient of functional food. These compounds are
absorbed from the intestinal system similarities to cholesterol and show their bio-activities in the serum. The main health
benefits of phytosterols are to reduce the heart attack risk via lowering serum cholesterol levels and to prevent the some of
cancer types due to the anticarsinogenic activities. Addition of fatty acid ester forms of phytosterols to foods and their
consumption increases the mentioned effects of them, instead of consumption of phytosterols as a dietary supplement
directly. In this review, chemical structure, health benefit effects, content in foods, production and addition to foods of
phytosterols are reviewed. 
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G‹R‹fi
‹nsanlar›n daha sa¤l›kl›, kaliteli ve uzun bir yaflam sürmeleri için beslenme flekli ve g›da tercihleri dikkat

etmeleri gereken temel davran›fllardan biridir. Günlük diyet ile g›da formunda tüketilen, sentetik bileflen

içermeyen, besleyici etkisinin yan›nda, de¤iflik etkenlerle hastal›k oluflma riskini azalt›c›, sa¤l›¤› ve iyi hali

gelifltirici özelliklere sahip g›dalar, fonksiyonel g›dalar olarak tan›mlanmaktad›r (1, 2, 3, 4). Fonksiyonel

g›dalar›n 2005 y›l› dünya ticaret hacmi 50 milyar dolar› aflm›fl olup (5), Türkiye’de de son y›llarda çok fazla

çeflitte fonksiyonel g›da piyasaya sürülmüfltür. G›dalar, içerisinde do¤al olarak bulunan veya iflleme s›ras›nda

ilave edilen probiyotik mikroorganizma, prebiyotik madde ve/veya biyoaktif bileflikler ile fonksiyonel özellik

kazanmaktad›r. Fitosteroller bitkilerin ikincil metabolik faaliyetleri s›ras›nda sentezlenerek depolanan ve besin

de¤eri olmayan, tüketildi¤inde sa¤l›k için faydal› etkiler gösteren steroid yap›daki biyoaktif bileflik grubudur.

Fitosterollerin sa¤l›k üzerine temel faydas› emilimde kolesterol ile yar›flarak kandaki kolesterol seviyesini

düflürmesi ve baz› kanserlerin oluflma riskini azaltmas›d›r. Bu çal›flmada fitosterollerin sa¤l›¤a faydalar› ne-

deniyle kimyasal yap›lar›n›n aç›klanmas›, g›dalardaki içeriklerinin belirtilmesi, üretimlerinin ve g›dalara

katk›lanmalar›n›n öneminin aç›klanmas› amaçlanm›flt›r.
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Fitosterollerin Tan›m›
Sterollerin temel kimyasal yap›s› 3. karbonda bir hidroksil, 10. ve 13. karbonlar›nda birer metil grubu içeren bir

steran halkas› (siklopentanoperhidrofenantren) ve bu halkan›n 17. karbonundan dallanm›fl bir yan gruptan

oluflmaktad›r. Bir hayvansal sterol olan kolesterolde 8 karbonlu bir yan grup bulunurken, fitosteroller 9 veya 10

karbonlu bir yan grup ve bu grubun içerdi¤i doymam›fl ba¤, metil ve etil gruplar›yla kolesterolden farkl› bir

özellik göstermektedir (6). Bitkilerde 200’den fazla fitosterol bulunmakla birlikte sitosterol (24-α-etilkolesterol),

kampesterol (24-α-metilkolesterol) ve stigmasterol (∆22, ∆24-α-etilkolesterol) g›dalarda hem yayg›nl›¤› hem de

miktarca fazla bulunmalar› nedeniyle önemlidirler (4, 6, 7, 8). 

Fitosteroller g›dalarda serbest halde bulundu¤u gibi ya¤ asidi ve fleker esterleri olarak da bulunabilmektedir (8,

9). Sterollerin enzimatik (3-hidroksisteroid oksidaz) veya kimyasal hidrojenizasyonla steran halkas›ndaki 5. ve

6. karbon aras›ndaki çift ba¤›n doyurulmufl hallerine stanol denir (10). Sitosterol ve kampesterolün doyurulmas›

ile sitostanol ve kampestanol oluflur, ancak fitosterollerin stanol formlar›na do¤ada daha az rastlanmaktad›r (8).

Sitosterol, stigmasterol, kampesterol, sitostanol ve kolesterolün kimyasal yap›s› fiekil 1’de verilmifltir. 

Fitosterollerin Vücutta Emilimi 

Fitosterollerin sadece diyet ile al›nan kaynaklardan geldi¤i, emilimin ba¤›rsakta gerçekleflti¤i ve diyetle al›nan

fitosterollerin sadece %5 kadar›n›n emilebildi¤i belirtilmifltir (11). Fitosterollerin bu zay›f emilim oran› kimyasal

yap›lar›nda içerdikleri doymam›fl ba¤, metil ve etil gruplar›ndan kaynaklanmaktad›r (12). Fitosterolün emilim

oran› ya¤ asidi ile esterleflme oran›na, yan zincirin uzunlu¤una ve farkl›l›¤›na ba¤l›d›r (13, 14). Sanders ve ark.

(15) ve Lagarda ve ark. (16) kolesterolün yaklafl›k %50, kampesterolün %13, sitosterol ve stigmasterolün %4

ve sitostanol ve kampestanolün %1-2 oran›nda emilebildi¤ini bildirmifllerdir. Günlük fitosterol al›m›n›n yaklafl›k

olarak %65’inin sitosterol, %30’unun kampesterol ve %5’inin stigmasterol oldu¤u belirtilmifltir (17). Fitosterol

katk›l› mayonezler ile yap›lan bir çal›flmada mayonez içeri¤inde kampesterol seviyesi sitosterolden %30 daha

fazla olmas›na ra¤men, serum kampesterol seviyesinin sitosterol seviyesinden 4 kat daha fazla oldu¤u ve

dolay›s›yla kampesterolün sitosterolden daha yüksek emilime sahip oldu¤u bildirilmifltir (18, 19). Diyetteki artan
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sitosterol oran›, bu fitosterolün emilimini art›r›rken di¤er tüm bitkisel sterollerin daha az emilmesine neden

olmaktad›r. Sitostanolün diyet destekleyicisi olarak tek bafl›na do¤rudan al›m›nda kendisi emilememekte ve

di¤er tüm fitosterollerin daha az emilmesine sebep olmaktad›r (19).

Fitosterollerin ya¤ asitleri ile esterleflerek ba¤›rsakta emilebildi¤i, kanda lipopteinlerin yap›s›na kat›ld›¤›, düflük

yo¤unluklu lipoproteinleri (LDL, kötü kolesterol) miktar›n› azalt›c› ve yüksek yo¤unluklu lipoproteinleri (HDL, iyi

kolesterol) miktar›n› art›r›c› etki gösterdikleri belirtilmifltir (17, 20, 21). Fitosterollerin karaci¤er, testis ve

yumurtal›klarda depoland›¤› bildirilmifltir (20, 22)

Fitosterollerin Sa¤l›k Üzerine Etkileri
Fitosterollerin insanlarda temel fizyolojik etkisi LDL ve toplam kolesterol seviyelerini azaltarak bunlara ba¤l›

olarak ortaya ç›kan damar t›kan›kl›¤› riskini azaltmas›d›r (6, 20, 23). Fitosterollerin plazma kolesterol

konsantrasyonunu farkl› yollarda azaltt›¤› belirtilmektedir (24, 25, 26, 27, 28, 29). Bunlardan en ifllevsel olan›,

fitosterollerin ba¤›rsakta ya¤ asitlerine esterleflmede diyetten ve safra asitlerinden gelen kolesterol ile

yar›flmas› ve kolesterolün yerine esterleflerek onun emilim oran›n› azaltmas›d›r (30). Her ne kadar kolesterol

esterleri emilimde öncelikli olsa da, dolayl› olarak serumda kolesterol oran› düflmektedir. Bunun yan›nda

fitosterollerin safra asidi oluflumunda görev alan kolesterol 7-α-hidrolaz enziminin aktivitesini azalt›c› etkileri de

bulunmaktad›r (6, 14). Koroner kalp rahats›zl›¤› için yüksek risk grubunda yer alan 40 yafl›ndaki kifliler üzerinde

fitosterol katk›l› beslenme ile yap›lan araflt›rmalarda kolesterol seviyesinin %10 azalt›lmas›yla LDL seviyesinin

%13 azalt›ld›¤› ve kalp krizi geçirme riskinin %50 kadar azalma gösterdi¤i belirtilmifltir (20).

Fitosterollerin kötü huylu tümör geliflimini önleyerek kolon ve prostatta kanser oluflma riskini azaltt›¤› yönünde

bilgiler bulunmaktad›r (6, 31, 32, 33). Fitosteroller, safra asitlerinin mikrobiyal parçalanmas› sonucu ortaya

ç›kan ve kolonda tümör oluflumunu teflvik eden litokolik asit gibi maddelerin oluflumunu azaltarak kanser riskini

düflürdü¤ü bildirilmektedir (21, 31, 34). Testosteron hormonu, prostat›n geliflmesinde önemli bir bileflik olan

dihidrotestosterona 5-α-redüktaz enzimi ile dönüfltürülür. ‹leri yafl ve baz› özel durumlarda vücut bu

mekanizmay› etkili bir flekilde kontrol edemez ve prostat kanseri oluflma riski artar. Fitosterollerin testosterona

benzer yap›lar› nedeniyle bu enzimin aktivitesini kontrol ederek, prostat kanseri oluflma riskini azaltt›¤› belirtilmifltir

(35, 36, 37). Fitosteroller obez insanlarda lipogenesisi (karbohidratlar›n ya¤a dönüfltürülmesi) azaltmas› ve lipolizi

(ya¤lar›n parçalanmas›) art›rmas› nedeniyle kilo kontrolünde de etkili oldu¤u bildirilmifltir (38).

Fitosterollerin Toksisite ve Yan Etkileri
Genel olarak fitosterollerin insanlar için toksik olmad›¤› ve güvenle tüketilebilir bir madde (GRAS) oldu¤u

bildirilmifltir (39, 40). Davidson ve ark. (41) 8 hafta süreyle 9 g/gün fitosterol al›m›n›n herhangi bir yan etki

oluflturmad›¤›n› tespit etmifllerdir. Bunun yan›nda fitosteroller ender olarak da plazma ve dokularda kolesterol

konsantrasyonu normal olmas›na ra¤men fitosterollerin yüksek konsantrasyonda bulunmas› anlam›na gelen ve

kal›tsal bir durum olan sitosterolemi hastal›¤›na neden olmaktad›r (6, 11, 42). Bu rahats›zl›¤›n görüldü¤ü

kiflilerin bitkisel sterol ve stanollerle katk›lanan ürünleri tüketmemesi önerilmektedir.

G›dalar›n Fitosterol ‹çerikleri
Fitosterol kaynaklar› bitkisel ya¤lar, sert kabuklu meyveler, tah›llar, baklagiller, meyve ve sebzelerdir.

G›dalarda bulunan fitosterollerin miktarlar› çeflide, hasat zaman›na ve bölgesine göre de¤iflmektedir (9). Bat›

toplumunda diyetle al›nan fitosterollerin ana kayna¤›n› bitkisel s›v› ya¤lar oluflturmaktad›r (6). Yap›lan bir

çal›flmada ortalama olarak margarinlerin 204 mg/100g, s›v› ya¤lar›n ise 348 mg/100g fitosterol içeri¤ine sahip

oldu¤u belirlenmifltir (4). Ya¤l› tohumlardan ayçiçe¤i ve susam en fazla olmak üzere 20-714 mg/100g fitosterol

içermektedir. Tah›llar›n 50-95 mg/100g kadar fitosterol içeri¤ine sahip oldu¤u ve bunlar›n ço¤unlu¤unun kepek

ve embriyoda bulundu¤u bildirilmifltir (16). Baklagiller ise 20-220 mg/100g dolay›nda fitosterol içermektedir.
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Baklagillerde sitosterolün hakim sterol oldu¤u ve bezelyenin fitosterol içeri¤inin di¤er baklagillere göre daha

fazla oldu¤u bildirilmifltir. Badem, f›nd›k, ceviz ve yer f›st›¤›n› fitosterol içeri¤inin 99-207 mg/100g aras›nda

de¤iflti¤i, kampesterol ve stigmasterol konsantrasyonlar›n›n da önemli derecede yüksek oldu¤u belirtilmifltir

(43). Sebzeler ço¤unlu¤u sitosterol olmak üzere 1-200 mg/100g dolay›nda, meyveler ise 2-30 mg/100g

dolay›nda fitosterol içermekte, kampesterol ve stigmasterolleri düflük miktarlarda veya hiç içermemektedirler.

Sebzelerde en fazla fitosterolün brokoli, Brüksel lahanas› ve karnabaharda brassikasterol olarak bulundu¤u,

meyvelerde ise portakal, incir ve zeytinin fitosterolce zengin oldu¤u bildirilmifltir (44, 45, 46). Bat› tarz› bir

diyette günlük 160-400 mg fitosterol al›nabildi¤i bildirilmektedir (16, 30) Baz› g›dalar›n fitosterol içerikleri

Çizelge 1’de verilmifltir.

Fitosterollerin Üretimi 
Bitkisel ham ya¤lar (kanola, pamuk, soya, m›s›r), a¤açlar (çam, cüce palmiye) ve tah›l kepekleri (pirinç) önemli

fitosterol üretim kaynaklar›d›r (47, 48). Bitkisel ya¤ sanayinin pres at›klar›, deoderizasyon distilatlar›,

vinterizasyon yan ürünleri ve ka¤›t iflleme sanayinin yan ürünleri önemli miktarda fitosterol içermektedir. Kâ¤›t

sanayinin bir yan ürünü olan ve rafine edilerek g›da katk› maddesi olarak kullan›lmas› için üzerinde çal›flmalar

yap›lan s›v› reçine de (tall oil) önemli bir fitosterol kayna¤›d›r (47, 49). S›v› reçinenin (tall oil) fitosterolleri uzun

zincirli ya¤ asitleri ile esterleflmifl olabilir, burada dikkat edilmesi gereken konu bu esterlerin k›r›larak g›da

sanayinde kullan›lan ya¤ asitleri (oleik asit, linoleik asit vb.) ile yeniden esterlefltirilmesidir (47, 49).

Fitosterollerin eldesinde ekstraksiyon, sabunlaflt›rma, esterifikasyon ve kristalizasyon gibi ifllemler

Çizelge 1. Baz› g›dalar›n mg/100g olarak fitosterol içerikleri (4,9).

Gıda  Sitosterol Kampesterol Stigmasterol 

Mısır ya ı  989 259 98 

Ayçiçek ya ı  465 69 75 

Pamuk ya ı  400 26 - 

Susam ya ı 335 100 37 

Pirinç kepe i 735 257 289 

Susam  443 91 78 

Ayçiçe i  349 61 75 

Yer fıstı ı 142 24 23 

Fındık 122 8 2 

Badem  122 5 3 

Ceviz 121 6 0 

Bezelye 106 10 40 

Soya fasulyesi 90 23 40 

ncir 27 1 3 

Portakal 17 4 2 

Kayısı 16 1 - 

Karnabahar  12 3 2 



kullan›lmaktad›r (48). Bir kaynaktan fitosterollerin ekstrakte edilmesinde düflük bas›nç (15-23 MPa), yüksek

s›cakl›k (65 °C) ve çözücü/besleme oran› ile süper kritik ekstraksiyon (CO2) uyguland›¤›nda fitosterol eldesinin

en üst seviyede gerçekleflti¤i bildirilmifltir (50). Dunford ve King (39) pirinç kepek ya¤›ndan fitosterol eldesinde

süper kritik ak›flkan kullan›lmas›n›n fitosterol kay›plar›nda azalma sa¤lad›¤›n› bildirmifltir. Kolzadan ya¤,

fitosterol ve tokoferol eldesi üzerine yap›lan bir çal›flmada vurgulu elektrik alan›n› kullan›m›n›n (42-84 kj/kg)

ekstraksiyon verimini art›rd›¤› bildirilmifltir (51). Wang ve ark. (48) s›v› reçineden %0.54 ekstraksiyon oran› ile

fitosterol kar›fl›m›n› elde edebildiklerini ve kar›fl›m›n  %92 sitosterol ve %8 stigmasterol içerdi¤ini bildirmifllerdir.

Fitostanoller do¤ada yayg›n olarak bulunmamakta, ancak pahal› bir yöntem olan hidrojenizasyon ile

fitosterollerden üretilebilmektedir. Üretim maliyetini azaltman›n yolu ise fitostanolce zengin bir kayna¤›n

bulunmas›d›r. S›v› reçine ekstrakt›ndaki toplam fitosterol ve fitostanol miktar›n›n yaklafl›k %20-30’unun

sitostanolden meydana geldi¤i bildirilmifltir (52). 

G›da ‹flleme ve Katk›lama Koflullar›n›n Fitosterol Aktivitesi Üzerine Etkileri
Rafine ya¤ üretiminde, NaOH ile asitli¤in giderilmesi aflamas›nda fitostorellerin %40 kadar› ya¤dan

uzaklaflmaktad›r. Ham ya¤lar›n rafinasyonunda zamk ve asitli¤in giderilmesinde ve renk aç›lmas›nda

mikrofiltrasyonun kullan›lmas› fitosterollerin ya¤larda daha fazla miktarlarda kalmas›n› sa¤lamaktad›r (53).

Fitosteroller ya¤lar›n rafinasyon sürecinde izomerlere ve dehidrate ürünlere dönüfltü¤ü için, rafinasyon

sonunda ya¤lara kat›lmas› daha uygundur (54). S›zma zeytinya¤›nda fitosterollerin rafine zeytinya¤›na göre

daha fazla oldu¤u, rafinasyon ifllemi ile fitosterol miktarlar›nda azalmalar›n görüldü¤ü, bu nedenle rafine

edilmemifl bitkisel ya¤lar›n kullan›lmas›n›n daha do¤ru olaca¤› bildirilmektedir (46). Margarinlere fitosterollerin

katk›lanmas› iflleminde fitosterol kristalizasyon probleminin yaflanmamas› için lesitin ve monogliserid esterleri

olarak katk›lanmas›n›n uygun oldu¤u bildirilmifltir (55).

Fitosterollerin olumlu etkileri 1950’lerden bu yana bilinmekte ve g›dalara serbest fitosteroller halinde

katk›lanmaktayd›. Ancak son y›llarda bu flekilde katk›lama ile fitosterollerin yeterince emiliminin

gerçekleflmedi¤inin anlafl›lmas› yeni yöntemlerin gelifltirilmesi ihtiyac›n› do¤urmufltur. Bu ba¤lamda çeflitli

çal›flmalar devam etmekle birlikte, fitosterollerin ya¤ asiti esterlerinin emülsiye formda g›dalara flanmalar›n›n

etkin emilim sa¤lad›¤› ortaya konmufltur (55). Fitosteroller lesitin gibi emülgatörler arac›l›¤› ile ya¤l› ve ya¤s›z

g›dalara eklenebilme özelli¤i tafl›maktad›r (56). Fitosterollerin a¤›zda b›rakt›klar› his lipidlerde oldu¤u gibi baz›

insanlar taraf›ndan tercih edilmemektedir (8). Bu bak›mdan uygun katk› oran› tüketici be¤enisi dikkate al›narak

belirlenmelidir. Fitosterol ve stanollerinin esterlerinin s›v› ya¤, mayonez, margarin ve meyve sular› gibi bitkisel

g›dalara kat›labildi¤i gibi kolesterol içeren tereya¤›, süt, yo¤urt, dondurma ve emülsiye et ürünleri gibi g›dalara

da kat›labildi¤i bildirilmektedir (12). 

Sitosterol ve sitostanol etkinli¤inin karfl›laflt›r›ld›¤› bir çal›flmada, sitostanolün az bir miktar›n›n sitosterolden

daha fazla kolesterol düflürücü etki sa¤lad›¤› belirtilmifltir (57). Serbest sitostanollerin do¤rudan al›nd›¤›nda

kolesterol emilimi üzerine önemli bir azalt›c› etkisinin olmad›¤›, ya¤ asitlerinin esteri formunda lesitin ile

emülsiye edilmifl olarak g›dalarla al›nd›¤›nda kolesterol emilimini %37 oran›nda azaltt›¤› tespit edilmifltir (56).

Sitostanol ester formda al›nd›¤›nda barsak faz›na direkt olarak girebilmekte ve emilimde kolesterolle yer

de¤ifltirmektedir. Baflka bir çal›flmada ise sitostanol katk›l› ya¤ tüketen insanlarda toplam ve LDL kolesterol

seviyelerinde düflüfl sa¤land›¤› ve HDL/LDL kolesterol oran›nda art›fl sa¤land›¤› bildirilmifltir (58, 59).

Mayoneze katk›lanm›fl 3.4 g sitostanol esterinin 6 gün tüketilmesiyle LDL kolesterol ve toplam kolesterol

seviyesinde azalma sa¤land›¤› bildirilmifltir (12). Son y›llarda bu nedenlerle Avrupa ülkelerinde sitostanol katk›l›

s›v› ya¤lar, mayonezler, süt ürünleri ve margarinler üretilmektedir.

Düflük kolesterol diyetiyle beslenen hiperlipidemik erkekler ile yap›lan bir çal›flmada 30 gün süreyle margarin

içerisine 1.7 g s›v› reçine verilmifl ve 30 günün sonunda LDL kolesterol miktar› %24.4 oran›nda azalt›lm›flt›r.

Ayn› miktarda düflük kolesterol diyeti tüketen kontrol gruplar›nda kolesterol de¤iflimi hesaba kat›ld›¤›nda,

fitosterollerin kolesterol oran›n› %15.5 oran›nda azaltt›¤› belirlenmifltir (25).
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Kobaylar ile yap›lan çal›flmalarda fitosterollerin tereya¤› ve margarinlere katk›lanmas›n›n fitosterol/kolesterol

oran›n›n 2 oldu¤u durumlarda en etkili kolesterol düflüflünü sa¤lad›¤› (60), insanlar üzerinde yap›lan

çal›flmalarda da benzer etkilerin gözlemlendi¤i bildirilmifltir (61). Vanhanen ve Miettinen (19), serum kolesterol

seviyesinin azalt›lmas› için günde 1 g’dan fazla fitosterol tüketilmesine ihtiyaç oldu¤u ve 4 g’dan fazla fitosterol

al›m›n›n da kolesterol seviyesi üzerine ilave azalt›c› bir etki sa¤lamad›¤›n› bildirmifllerdir (25).

Fitosterol ve fitostanollerin lipidlere benzer olarak hava varl›¤›nda oksidasyona aç›k olduklar›ndan

ifllenmelerinde bu özellikleri göz önüne al›nmal›d›r (8, 62). Fitostanollerin doymufl olmalar› sebebiyle

fitosterollere göre daha stabil olduklar›, düflük s›cakl›kta esterifikasyonla elde edilen fitosterol esterlerinin

serbest fitosterollere göre oksidasyon aç›s›ndan daha reaktif oldu¤u, 100°C’nin üzerindeki s›cakl›klarda

oksidatif reaksiyonlar›n artt›¤›, düflük s›cakl›klarda ise süre art›fl› ile orant›l› oldu¤u belirtilmifltir (62). 

SONUÇ
Fitosterollerin toksik olmad›¤›, yüksek kolesterole ba¤l› kalp hastal›klar›n›n ve baz› kanserlerin oluflma risklerini

azalt›c› etkilerinin oldu¤u bir gerçektir. Fitosterol içerikleri yüksek g›dalar› tüketmek, iflleme s›ras›nda bu

bilefliklerin korunmas›na dikkat etmek ve özellikle toplumun temel g›dalar›n›n fitosterollerle katk›lanmas›n›

sa¤lamak, ileriye yönelik toplum sa¤l›¤›n›n korunmas› ve tedavi masraflar›n›n azalt›lmas› yönleriyle avantaj

sa¤layacakt›r. Bu amaçla fitosterollerin üretimi, g›dalar›n fitosterollerce katk›lanmas› ve bu ürünlerin tüketimi

teflvik edilmelidir.
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