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YAG TUKETIMi VE SAGLIK-I-

Prof. Dr. Muammer KAYAHAN

A. U. Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendislii Béliimii

GiRig

Insan organizmasi canlili§in ve yasamin gerektirdigi
islevleri strdurebilmesi igin, bilinen tiim besin dgelerini
yeterli miktarda, dengeli bir karisimda ve siirekli olarak
almasi gereken, olaganiisti kompleks bir makinedir.
Ancak gida tiketimi her insan icin zorunlu ve beslenme
rejimi yontinden, kimi genel hatlar belidenmis olmasina
karsin, alinacak besin dgelerinin nitelik ve niceligi, yas,
cinsiyet, iklim kogullari, is y(ikd, biyotip ve hastalik gibi
_ etmenlere bagl olarak, bireyler arasinda farkhlik
gostermektedir. Bu nedenle son yiz yil igerisinde
yaratlilen arastirmalar sonucu gelisen beslenme bilimi,
sadlikla olan yakin iliskisi nedeniyle, fizyoloji ve
fizyopatolojinin en temel ilgi alanlarindan biri olmustur.
Ozellikle giinimiizde gida maddelerinin kimyasal ve
biyokimyasal yapilarinin kapsamli bir sekilde aras-
tinlmasi, bunlarin viicutta sindiriime ve kullaniima
evrelerinin incelenmesi ve nihayet viicut metabolizmasi
ve enerji tretim mekanizmalarinin agiklanmaya
caligiimasi, beslenme ile fizyoloji arasindaki isbirligini
zorunlu kilmigtir. Bu isbirlidinin dogal bir sonucu olarak
da. glinimuzde, toplumlara bir yandan dogal gidalar
sunulmas! savunulurken, diger yandan da 6zgiin
fizyolojik etkisi olan fonksiyonel (islevsel) gidalarin Gretimi
yaygin bir sekilde glindeme gelmistir.

Gegmiste sanildigi gibi, bugin viicudumuzun fizyolojik
islevlerini yerine getirmek (izere, yalnizca belirli bir
enerjiye gereksinim duydugu ve alinan besin 6gelerinin
sadece enerji sadlama gorevini iistlendikleri sdylenemez.
Gergekten biyokimya ve fizyoloji konusunda yapilan
calismalar, canli yasami agisindan son derece onemli
olmasina kargin, viicudun gidalardaki kimi komponentleri
sentez edemedigini, bunlarin yoklugunda degisik
lezyonlarin ortaya ¢ikti§ini ve bu nedenle de soz konusu
esas besin 6gelerinin, gidalarla hazir olarak alinmasi
gerektigini ortaya koymustur. Bu nedenle gidalarin enerji
kaynag! disindaki fizyolojik dederlerinin bilinmesi, hatali
beslenmeden kaynaklanabilen hastaliklarin 6nlenmesi
veya sagaltiimas agisindan énem tagir.

Bir gida maddesinin fizyolojik degeri hakkinda bir kaniya
varabilmek icin, ncelikle onun gerek dogal, gerekse
islendikten sonraki kimyasal ve biyokimyasal yapisi
hakkinda bilgi sahibi olmak gerekir. Bdylece igerdikleri
besin deleri ve yapitaslarindan hareketle, sindirilebilme
yetenekleri ile, vicut tarafindan kullanilabilirlikleri
hakkinda dogru bir kaniya varilabilir. Yine bu bilgiler
Isiginda, izlenen yaygin beslenme rejimleri ile toplum-
larda sikga gorilen ve hatall beslenmeden kaynaklanan
hastaliklar arasinda iligki kurularak, bunlarin sagal-
tiimasini sadlayacak 6zgln beslenme rejimleri ge-
listirilebilmektedir. Omegin giiniimiiziin endiistrilesmis
diinyasinda, en dnemli ve yaygin 6lim nedenlerinden
biri olarak kabul edilen kalp-damar hastaliklarinin ortaya
cikisinda, cinsiyet, yas, diyabet, oburluk, hareketsizlik
ve gut gibi faktdrlerin etkili oldugu biliniyorsa da, sigara,

yiksek tansiyon ve hiperkolestroleminin bu lezyonun

ortaya ¢ikisinda ve akut bir nitelik kazanmasinda ¢ok
daha etkili oldugu bildirilmektedir. Diger taraftan yapilan
klinik ve epidemiyolojik arastirma verilerine gore,
ateroskleroz insidansi (meyli) ile yeme aligkanigi ara-
sinda da, ¢ok yakin bir iligki oldugu saptanmistir.

Ozellikle hayvansal yaglar agisindan zengin diet
alinmasi, lipit metabolizmasinda bozukluklara neden
olmakta ve artan plazma kolesterolU (hiperkolesterolemi)
nedeniyle, kalp-damar hastaliklarinin ortaya ¢ikisinda,
ciddi bir risk faktorid olusturmaktadir. Bu nedenle kalp-
damar hastaliklar sdz konusu oldugunda, yukarida
deginilen faktorlere ek olarak, oncelikle diyetteki yagin
nicelik ve nitelikleri ile, damarlarda olusan aterom plaklari
arasindaki yakin iliski {zerinde durulmaktadir. Clnk
gUndmtize degin bu konuda yapilan arastirmalar sonucu
ulasilan bulgular, fizyopatalojik agidan dogru bir
beslenme i¢in saglikli bir yag tiketim regetesine
ulagiimasinin, ivedi ve kaginiimaz oldugunu ortaya
koymustur. Nitekim bu bulgularin en ilginci olarak
saptanan yedi Ulke beslenme arastirmasinin verilerine
gére, kardiyovasktler hastaliklarin yayginhgi ile
hayvansal yag tiketimi arasinda yakin bir iliski oldugu
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saptanmistir. Buna karsin ayni arastirmanin ilging
verilerinden bir digeri ise, doymamis yag asitlerince
zengin bitkisel yaglarin, serum kolesterolii dlizeyini
diistrtcd etkide oldugunun rapor edilmesidir.

Bu nedenle saglikli bir yasam icin, kalp-damar
hastaliklarina iliskin 6nemli risk faktorlerinden birini
olusturan yag tliketiminin esaslari, objektif bir yaklagimla
ortaya konmali ve toplumlarin hatali yag tiiketim
aligkanliklari, beslenme fizyolojisi ve fizyopatalojisi
alaninda ulasilan yeni bulgular dogrultusunda ivedilikle
y6nlendirilmelidir. Ancak boylesi bir gabanin amacina
ulagabilmesi igin, dncelikle tiiketicilerin, yemeklik yaglarin
kimyasal ve biyokimyasal yapilari, canli yasamindaki
islevleri ve nihayet viicuttaki lipit metabolizmas! ko-
nularinda, kimi temel kavramlar agisindan bilgilen-
dirilmeleri gerekir.

YAGLARIN KIMYASAL YAPISI VE iSLEVLERI

Yemeklik yaglarin yapisini basit olarak, ortak karakterleri
su ile karismamak (hidrofob) olan kimi organik bilesiklerin
fiziksel karigimi seklinde agiklamak olasidir. Bununla
birlikte yakin bir gegmise degin, yemeklik yaglar ve
yapilarinda yer alan yag benzeri maddeler, diger besin
dgelerine kiyasla daha basit bilesikler olarak kabul
edildiklerinden, kimyasal yapilari pek fazla arastiril-
mamistir. Ancak daha sonra yapilan aragtirmalar sonucu,
yaglarin tamamina yakin bir kisminin (%95-99) trigliserid
denilen esterlerden olugmasina karsin, bunlarda yap!
tasi olarak yer alan yag asidi ¢esidinin, heniiz yapilari
aciklanamayanlari bulunmasina kargin, oldukga yiksek
bir saylya ulastigi ve yaglarin sentezlenmesi sirasinda
¢ok sayida farkli gliserid molekdli olusturabildikleri
saptanmigtir. Hele yemeklik yaglarin dogal yapisinda yer
alan bu yag asitlerinin bir yandan olusturdugu esterlerde
molekil ici ve molekiller arasi radikal goli tepkimeleri
verebilmeleri, diger yandan substitlisyon, izomerizasyon,
polimerizasyon ve addisyon gibi tepkimelere kolayca

girerek, olusan saglik agisindan sakincali Uriinlerle”

yaglarin tim niteliklerinde Gnemli degisikliklere neden
olmasl, yemeklik yadlarin sanildiginca basit bilesikler
olarak algilanmamasi gerektigini ortaya koymaktadir.
Kaldi ki ana yapiy olusturan trigliseridler yaninda,
yadlarin sabunlagmayan kismini olusturan, yagda eriyen
vitaminler, steroller, fosfatidler v.b. bilesenlerin, biyo-
kimyasal agidan viicut metabolizmasindaki islevierinin,
glntimiizde dahi yeterince agiklanamadig dlstindlirse,
yaglarin daha uzun stire ve dzellikle fizyoloji ve organik

kimya alaninda yapilacak arastirmalara konu olacag!
kolaylikla anlagilir.

Bu glin ¢zellikle kimyagerler ve fizyologlar arasindaki
yaklasim farklili§ nedeniyle yemeklik yaglarin yapisinda
yer alan tim bilesik ve bilesenleri, sistematik olarak
kapsayan bir siniflandirma sekli (izerinde, gorts birligi
saglanamamaktadir. Bununla birlikte yaglarin bilesiminde
yer alan maddeler, kimyasal yapilar yaninda fizyolojik
islevlerini de dikkate alarak, asagida verildigi gibi, grup-
landinilip incelenebilirler;

Yag asitleri:

Yaglarin en temel bileseni olan ve trigliserid moleku-
|tindeki miktari 650 - 970 g arasinda degdisen yag asitleri,
kimyasal agidan genellikle ¢ift sayida karbon atomu
iceren, dedisik zincir yapi ve uzunludunda, alfatik (agik
zincir yapisinda), monobazik organik asitlerdir. Bunlar
yaglarda gliserinle esterlesmis olarak ana yapiy! olug-
turan trigliserid formunda bulunurlar. Yag asitleri ayrica
yaglarin yapisinda fosfolipid ve kolesterollerle ester-
lesmis olarak bulunabildikleri gibi, antioksidan, vitamin
ve provitaminlerle de ester olugturabilirler. Bunlarin
yaglarda serbest formda bulunmalari ancak, triglise-
ridlerin ve deginilen dider esterlerin, kimyasal ya da
enzimatik yolla hidrolize ugramalari halinde mumkun
olmaktadir. Glinkii yaglarin dogal sentez mekanizmasi
icinde, yag asitlerinin serbest formda bulunmasi séz
konusu degildir.

Dogada yaygin olan ve gida olarak tiiketilen yemeklik
yaglarin yapisinda karbon atomu sayisi, C4-24 arasinda
degisebilen doymus veya doymamis yapidaki yag
asitlerine, eser veya 6nemli miktarlarda rastlanmaktadir.
Ancak dzellikle tohum yaglari, zeytinyag! ve hayvansal
doku ve organ yaglari sz konusu oldugunda, doymus
yag asitlerinden palmitik (C16) ve stearik (C18) asitler,
doymamis yag asitlerinden ise, eser diizeyde palmitoleik
asit (C16:1) yaninda, 6nemli miktarlarda oleik (C18:1),
linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3) asitler yayginlas-
mislardir. Buna karsin sit yaglari ve degisik deniz
driinlerinin yaglari ile, kimi tropik iklim kusaklarinda
yetisen, palm gekirdegi, koko (Hindistan cevizi) ve kakao
gibi tohum ve meyvelerin yaglarinda yer alan yag asitleri,
gerek zincir uzunluklari, gerekse doymamiglik dereceleri
bakimindan daha farkli bir yapi ve ézellik gdsterirler.
Genel olarak yag asitlerindeki doymamis yapi, bu
asitlerin yapisinda yer aldi§i yagin ergime noktasini
disdrerek, oda sicakliginda sivi formda olmasin



Cuda Mikendistizi Deagisi

saglarken, yagdaki doymus yag asidi orani arttika, yagin
ergime noktas! yiikselerek oda sicakligi kosullarinda kati
kivam gostermesine, viicutta sindirilebilme stresinin
uzamasina ve oksidatif bozulmalara kars daha dayanikii
olmasina neden olur. Ancak bir yagdaki yag asitlerinin
beslenme fizyolojisi ve insan sagligi agisindan de-
derlendiriimesi s6z konusu oldugunda, yada verdigi
fiziksel ozellikler yaninda, tasidigi esansiyel karakter ile
oksidatif tepkimelere karsi gosterdigi stabilite, cok daha
blyik 6nem tagir.

Yag asitlerinde fizyolojik agidan énem tagiyan esansiyel
Gzellik, hayvansal organizmada ve insan viicudunda
sentez edilememesinden kaynaklanmaktadir. Gergekten
yapllan arastirma sonuglarina gore, doymamis yag
asitleri zincirindeki cift baglarin yeri, metil (CH3-) gru-
bundan baslayarak sayildiginda, insan viicudundaki
sentez mekanizmasinin zincirin 3. ve 6. karbon atom-
larina, yada karboksil (-COOH) grubundan baglayarak
numaralandiginda 9. karbon atomundan Gteye ¢ift bag
olusturamamaktadir. Oysa elzem ya da esansiyel yad
asitlerinin yeterince viicuda alinamamasi halinde, kalp-
damar hastaliklari tehlikesi yaninda, hiicrelerde
biyomembranm akiciligi ve gegirgenligi gerektigince
diizenlenemedigi gibi, organizmanin gelismesinde
duraksama, deride pullanma, hastalik etmenlerine kars!
direngsizlik, kisirlik ve deri ve solunum yolu ile, normal-
dekine kiyasla bes katina kadar ulagabilen agiri su kaybi
gibi semptomlar ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica poliyenik ya
da ¢oklu doymamislik yapisina sahip olan yag asitleri
plazmadaki kolesterol seviyesini dustirmektedir. Bu

Gizelge 1. Degisik serilerdeki elzem yag asitleri (Baltes 1975, Belitz ve Grosch 1992).

nedenle insanin saglikli bir yag metabolizmasi igin,
genelde doymamis, 6zelde ise elzem yag asitlerini,

almasi,kaginiimaz bir zorunluluktur.

Saglikli bir yag metabolizmasi agisindan viicuda
alinmas! gereken baslica doymamis yag asitleri serileri
Cizelge 1'de verilmistir. Ancak bu asitlerden bir kismi
digandan alinan prokiirsor 6zelligindeki linoleik asit gibi
asitlerden, zincir uzamasi ve doymamislik olusumu
tepkimeleri sonucu, hayvansal organizmada sentez
edilebilmektedir.

Buna karsin,tiiketim miktariari agisindan onemli olan kimi
yemeklik yaglarin elzem yag asitleri igerikleri ise, Gizelge
2'de verilmigtir.

Trigliseridler:

Yaglarin tamamina yakin bir kismini olugturan bu
bilesikler, lic degerlikli bir alkol olan gliserinle, yad asitleri
denilen, degisik zincir uzunlugu ve yapisindaki mono-
bazik organik asitlerin verdigi esterlerdir. Dogadaki tim
gliseridlerin yapisinda alkol olarak gliserin yer almasina
karsin, trigliseridlerin fiziksel ve kimyasal nitelikler
yoninden gosterdigi farklilik, yapida yer alan yag
asitlerinin ¢esit ve miktarindan kaynaklanmaktadir.
Bununla birlikte ozellikle yaglarin ergime noktasi ya da
normal sicaklik kosullarinda gosterecegi kivam izerine,
yapida yer alan yag asitlerinin gesit ve miktari yaninda,
bu yag asitlerinin trigliserid molekdllerinde yerlesim
yerlerine gore gosterdigi dagilim da ok etkilidir. Clnkd
trigliserid molekiiltindeki yerlegim yerlerinden b-konumu,
molekdlin ergime noktasini dligtirticti
etkiye sahiptir. Bu nedenle bitkisel yag-
larin normal sicaklik kosullarinda sivi

Yag asidinin adi

[Cift baglarin sayisi ve yeri| Biyolojik etkinligi

kivamda olmalari (izerine, hayvansal

® 9 Serisi yaglara kiyasla daha fazla doymamis
Oleik asit Cis:1_ g9 9 yag icermeleri yaninda, bu yag asitle-
Erusik asit Co:1 g3 - rinin tercihli olarak b-yerlesimde da-
el ek 024;1m(15é o gilima ugramis olmalarinin da etkisi
Linoleik asit Cig.2 (9,12 100 vardi. Y -
e Concz_gler e Ayncgv'ucuda allnan gerelfsimm fa;lasv
P T P enerjinin en enerji yogun sekilde
Dihomo inolenk ast |Caors 6.0, 12) 100 depolanma bigimi olan bu maddelerin,

T 8 Seris omega ya da esas yag asitleri olarak
oclinolenik asit Coa i 1 tanimlanan ve biyolojik aktivitesi yiksek
Aykosapentaenolk asit [Coy.5 s, 11,14 17) olan elzem yag asitlerini icermeleri,
Dokozahekzaenoik asit |Cap. 5 4,7, 10,13, 16, 19) vlicuttaki kalorik olmayan fizyolojik
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Gizelge 2. Kimi 6nemli yemeklik yaglarin elzen yag asitleri igerikleri, %, (Baltes 1975).

Yagin adi Elzei?e:_/i';fidi Yagin adi Elzi?e:{i';ismi
Aspir yagi 70-75 Koko yagi 1-3
Aycicedi yagi 60 - 70 Palm ¢ekirdedi yag! 1-2
Soya yag! 55 - 65 Domuz i¢ yag! 1-10
Pamuk yagi 42 -48 Sigrr i¢ yag! 1-2
Misir 6zl yagi 40-55 Koyun i¢ agi 2-5
Yerfistigi yagi 15-20 Kanath yagi 10-20
Palm yagi 8-12 Sut yag! 05-3
Zeytin yagi 6-10 Balina yagi 1-5
Hashas yagi 58 - 62 Sardalya yag! 2-5

degerlerini daha da artirmaktadir. Ciink bu grup asitler,
vicutta kalp-damar sagligi acisindan cok iglevsel olan
aykozonoidler, prostasiklin, prostaglandin, tromboksan
ve |okotriyen gibi kompleks metabolik diizenleyicilerin
sentez edimesinde gerekli olan 6n maddelerdir (prokir- -
sor).

Trigliserid yapisinda olmamakla birlikte, 6zellikle bitkisel
yaglarda, uzun zincirli monobazik organik asitlerle, yine
uzun zincirli monobazik alkollerden olugan mumlar da
bulunabilmektedir. Ancak bunlar yaglarin dogal bile-
senleri olmayip, ham maddelerin yaga islenmeleri
sirasinda ¢ozlinerek, kabuk ve meyve gibi unsurlardan
yaga gecen maddelerdir ve beslenme agisindan her
hangi bir islevleri yoktur.

Steroller:

Kimyasal olarak steran denilen bir sikopentanopenantren
halkas! ile buna bagl 8-10 karbon atomuna sahip yan
zincirden olugan sterollerin, yemeklik yaglardaki
miktarlari 80 - 1100 mg/ kg arasinda olabilmesine karsin,
vUcutta sekstel hormonlarin, D vitaminlerinin, bobrek
ustl bezi hormonlarinin ve safra asitlerinin sentez
edilmesinde yararlaniimaktadir. Hatta bunlardan bir
hayvansal sterol olan kolesterol ise, kandaki duzeyi ile
kalp-damar hastaliklari arasindaki yakin iligkisine karsin,
yag sindirim ve emilmesinde islevsel olmasi ve hicrelerin
membranli yapilarinda yer almas! nedeniyle, viicutta
karaciger tarafindan endojen kolesterol olarak sentez
edilmektedir.

Fosfatidler:
Viicuttaki tim lipoproteinlerin bilesiminde 6zgln yap!

taslar olarak yer alan fosfatidler, yapilarinda yag asitleri
ile fosforik asidi ester formunda icerirler. Ayrica
yapllarinda deginilen asitler diginda, azot bazli kolin ve
kolamin ile serin amino asidi de yer alabilmektedir. Cesitli
yemeklik yaglardaki miktarlari %0.05 -3.2'ye kadar
degisen fosfatidlerin yaglarda en yaygin olanlarini,
gliserin fosfatidler ve sfingomiyelinler geklinde grup-
landirmak miimkindtr. Bunlardan gliserin fosfatidlerin
temel yapitaslarindan birini gliserin olustururken, sfin-
gomivyelinlerde yapi tasi olarak amin ve hidroksil gurup-
larini igeren ve 18 karbon atomundan olugan hidrokar-
bonlar yer almistir. Bu gurup maddelerin fizyolojik agidan
onemleri, viicudun sinir ve beyin dokularinda iglevsel
olarak yer almalarindan kaynaklanmaktadir. Bunun ya-
ninda, fosfatidler hayvansal organizmalardaki hlicrelerin
biyomembranlarinin olusumunda yapi tasi olarak gdrev
ustienmiglerdir.

Lipokromlar;

Kisaca yagda ¢oziinen renk maddeleri olarak tanim-
lanabilen lipokromlar kapsaminda, basta hidrokarbon ve
alkol yapisindaki karotenoidler olmak tizere, renk mum-
larini, degisik yapidaki renk pigmentlerini, klorofili ve renk
mumlarini saymak mimkindir. Gergi ham yaglarin
yemeklik nitelige kavusturulmasi amaci ile uygulanan
rafinasyon iglemleri sirasinda biiyik oranda kayba
ugrarlarsa da, ozellikle karotenoid hidrokarbonlardan
karotenler A vitamini provitamini olmalari nedeniyle
fizyolojik yonden 6nem tasirlar.

Antioksidanlar:
Yaglarin bozulmalari tizerine birinci derecede etkili olan
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oksidatif tepkimeleri Gnleyen, ya da indiksiyon periyod-
larini artiran antioksidanlar, yemeklik yaglarin yapilarini
koruyarak insanlar icin saglikli bir nitelikte kalmalarini
saglamalari nedeniyle, fizyolojik agidan énem tagirlar.
Ancak bunlar icinde E vitamini olarak da bilinen toko-
feroller yaninda, sadece antioksidan etkideki sesamin,
sesamol ve sesamolin gibi antioksidan tipleri sayilabilise
de, gossipol gibi zehir etkisinde olabilen maddeler de
yer almaktadir. Bunlarin diginda renk maddeleri kap-
saminda deginilen karotenlerin de, dzellikle viicuda
alinan yaglarth metabolizmasi sirasinda yaglardan
oksiradikallerin olugumunu biyik dlgiide onledigi sap-
tanmistir.

Lipovitaminler:

‘Yemeklik yaglar kalorik olmayan iglevleri agisindan
degerlendirildiklerinde, yagda ¢dzlinen vitaminlerin
kaynag! olarak da biiyiik 6neme sahiptirler. Yagda ¢ozlinen
vitaminler, A, D, E ve K vitaminleri olmak (izere dért gruptur.
Bunlardan A vitamini retinol olarak da adlandirilip, insan
saghdr acisindan biiylime faktori ve gbz saghg igin
islevsel olan bu vitamin, bitkisel alemde provitamin A
formunda yayginlagmistir. Buna karsin vitamin formunda
daha ¢ok hayvansal gidalarla, kimi su Uriinlerinin
karaciger yaglarinda bulunmaktadir. Ancak glinimizdeki
bilgilere goére, bitkisel yadlar icinde A provitamininin
kaynagi olarak yalnizca palm yaglar gdsterilebilmektedir.
Degisik sterollerin tlirevleri olan D vitaminleri, provita-
min formunda olmak (izere, hem bitkisel hem de
hayvansal yaglarda bulunmaktadir. Bugtine degin yedi
adet D vitamini belilenmis olup, provitaminleri viicuda
alindiginda, insanlarin derilerinde depolanip glinegin
ultraviyole bélgesindeki isinlarinin etkisinde vitamin
formuna donGsiirler. Canlinin kemik olusumu ve sagligi
acisindan islevsel olan vitaminlerdir.

Daha dnce antioksidanlar kapsaminda deginilen ve
tokoferol olarak da adlandirilan E vitamini, tim bitkisel
yaglarda oldukga yaygindir. Bugiine degin yedi izomer
formu saptanan ve antisterilite etkisine sahip olan E
vitamini, dogal yaglarin endiistriyel olarak islenmeleri
sirasindd, %10-15 kayba ugramaktadir.

K vitamini yagda ¢dzinen bir vitamin olmasina karsin,
yemeklik yaglarda hemen hi¢ bulunmaz ve daha gok
bitkilerin yesil aksamlarinda yayginlagmistir. Bugiine
degin d¢ formu saptanmis olan K vitamininin viicuttaki
islevi, kanin koagulasyonunu saglayarak kanamalari
onlemesi seklinde agiklanmistir.

Hidrokarbonlar:

Kimi dogal yaglardaki miktartari, %0.15-0.99 arasinda
olan hidrokarbonlarin hayvan ve bitki yasamindaki iglevi
tartismall olsa da, bu maddelerden viicuda alindiktan
sonra, okside edilerek 16 ve 18 karbonlu doymus yag
asitlerine donistiirildigd belirlenmigtir.

Tat ve koku (Aroma) maddeleri:

Bu grup maddeler kapsaminda ézellikle natirel olarak
tiketilen yaglara.§zglin tat ve kokuyu veren degisik
organik bilesikler distntlebilir. Kiglk zincirli yag
asitlerinden degisik alkol, aldehit, keton ve esterlere
kadar pek cok madde grubunun yer alabildigi tat ve koku
maddeleri iginde agurlik, daha gok terpenik alkoller yo-
niinde ortaya ¢ikmaktadir. Zaten pek ¢ok gida mad-
desinde oldugu gibi, yaglarin tat ve kokulari tek bir bilesik

yerine, sayllamayacak denli gesitlilik gosteren madde

karigimlarindan olusmaktadir. Nitekim glinimiizde
zeytinyaginda saptanan aroma maddelerinin gesit olarak
miktar1 100°{in Ustlinde olmasina kargin, heniiz timUndn
belirenemedigi belirtiimektedir.

Yaglarda dogal olarak yer alan bu maddeler yaninda,
kimi bilesikler de, yaglarin bozulma tepkimeleri vermeleri,
ya da degisik amaglarla iglenmeleri sirasinda oluga-
bilmektedir. Ancak yaglarin dogal bilegenleri olmayan bu
maddeler, aslinda érnegin margarinlerde rastlanabilen
hidrojenasyon tadi veya okside olmus yaglarda ortaya
¢ikan ransidite (acilasma) ve igyad! tadi gibi, yaglarin
albeni ve tliketilebilirliklerini dlstiren bilegiklerdir. Ayni
sekilde yaglarda zaman zaman hissedilen degisik
gidalara ve diger maddelere ait tatlar da, bulunduklari
cevredeki kokulari kuvvetle mas edebilmelerinden
kaynaklanmaktadir. :
Gorildugu gibi, kisaca tanitiimaya galisilan tim bu
maddelere karsin, yaglar temelde degisik gliseridlerden
olugan bir karisimdir ve geri kalan diger bilesiklerin
toplami yagin %4-5'ini asmamaktadir. Ancak yagdaki gok
dlisiik miktarlarina karsin, s6z konusu maddeler viicut
metabolizmasini diizenlemek gibi oldukga énemli bir
gorevi Ustlendiklerinden, pek’¢ok aragtirmaci yaglarin
dogal bilesimlerinin korunarak tliketiimesi gerektigini
savunmaktadir. Hatta yine bu nedenle kimi arastiricilar,
yaglara uygulanan ve gtinlimizde biyuk bir sanayi
nitelidi kazanan rafinasyon islemlerini, gereksiz islem
olarak degerlendirmektedir.

Sindirim, emilim ve vicutta kullaniimalari kapsaminda
ok daha detayla ele alinacak olmasina karsin, genel
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bir yaklasimla ele alindiklarinda, yaglarin insan bes-
lenmesindeki kalorik ve kalorik olmayan islevlerini, 6zet
olarak agagida verildigi gibi siralamak olasidir;
* Yaglar insan viicudundaki hticre, doku ve organlarin
yapilarinda yer aldiklarindan, yasamin sirddr-
lebilmesi ve viicudun degisik islevleri saglikli bir
sekilde yerine getirebilmesi igin, mutlaka gerekli olan
besin dgeleridir.
» Canli viicudunun anatomik yapilarinin olusum ve
korunmasinda yapi tasl olarak énemli islevleri
yaninda, ayrica vicudun estetik gorinimini de
olumlu yonde etkilerler.
» Viicut sicakliginin ve suyunun korunmasinda
izolator olarak gorevleri vardir.
+ Vlicuda alinan gereksinim fazlasi enerji, gerek-
tiginde kullaniimak tizere en enerji yogun olarak yag
formunda depolanmaktadir.
+ Sindirilmeleri diger besin 6gelerine kiyasla daha
uzun strdigtnden, canlilarda daha uzun bir tokluk
hissi yaratiriar.
*Yagda ¢6zlinen provitaminler ve vitaminler, sekstiel
hormonlarin sentezlendigi steroitler, kimi enzimler,
antioksidan etkideki terpen, glikozit ve alkoloit yapi-
sindaki kimi aktif maddeler, kimi metallerle (iyot,
mangan, demir, ¢inko, bakir, fosfor ve kalsiyum) bun-
larin metaloitleri ve hayvansal organizmada sentez-
lenemeyen esas yag asitleri gibi dnemli bilesiklerden
kimileri icin tastyicilik gorevini yaparken, kimileri igin
de yegane kaynak durumundadir.
* Bilinen besin 6geleri iginde 9.1-9.3 kcal/g lik enerjiye
sahip olmalari nedeniyle, viicut igin gerekli enerjisinin
saglanmasini kolaylikla karsilarlar.
* Ayrica beslenme agisindan, yaglar istah agici bir
etkiye de sahiptir.
Sayilan tlim bu yapisal 6zellikleri ve islevleri dikkate
alindiginda, pek ¢ok otorite ve arastirici tarafindan ¢zet
olarak vurgulandigr gibi, yaglarin canli yagamindaki
islevinin, "Yag tlketimi olmaksizin, insan yasami
mUmkun degildir." seklinde belirtilmesi, hic de iddiali bir
gorlis olmaz.

Ancak tiim gida maddeleri igin gegerli oldugu gibi, dogal
halinde veya teknolojik islemler uygulanarak tliketilen
yaglardan, viicudun gerektigince yararlanabilmesini
saglamak, tliketicinin en temel gorevidir. Fakat hi¢ bir
gida maddesinin, belirli bir siireg icinde ve uygun sekilde
tliketilmedikce, fiziksel, kimyasal ve ozellikle biyo-
kimyasal niteliklerini uzun siire korumasi mimkin
degildir. Kaldi ki, en uygun nitelik ve bigimde tlketilmesi
halinde bile, toplumlarda ortaya gikabilen saglik sorunlari
ile beslenme rejimleri arasindaki iliski arastiriidiginda,
en fazla sorgulanan gida maddesi yaglardir. Bu durumda
yag tiketiminde yag cesidi segiminden tliketim sekline
degin uzanan her asamada, daha bir bilingli ve duyarli
olmak gerektigi, kendiliginden ortaya ¢ikmaktadir.

Yag tiketiminde saglik esaslarini tam kavrayarak
uygulamaya koyabilmek yontnden, verilen bu bilgilerin
yeterli olacagi savunulamaz. Ozellikle yag tipi ve tiiketim
biciminde gerekli ayrintilarin tam olarak kavranabilmesi
icin, viicuda alinan yagin sindirilmesi, emilmesi ve viicutta
taginip ytkimi konusundaki metabolik olusumlar izerinde
de durulmasi gerekir. Ancak oldukga kapsamli olan bu
konularin gereken detayda incelenmesi, gelecek sayida
ele alinacaktr.
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