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Özet 

Bitkiler; sahip oldukları kimyasal bileşimleri ile t ıbbi açıdan önemli bir kaynak 
oluşturmaktadırlar. Çeşit li gıda, içecek ve baharatlardan elde edilen pek çok 
minör diyet bileşeni ve anti-kanser aktivitesine sahip pek çok fitokimyasal, 
iyileşt irici etkileri nedeniyle büyük ilgi uyandırmaktadır. Sülfür, esansiyel bir  
elementtir ve sülfür içeren bileşikler hücre biyokimyasında önemli rol 
oynamaktadırlar. Bu bileşikler içerisinde yer alan ve doğal olarak oluşan 
organo-sülfür bileşikleri (OSB) gıdalarda geniş bir dağılım göstermektedir ve 
özellikle Allium  sebzeleri (soğan, sarımsak ve pırasa), pişmiş et  ve balık önemli 
kaynaklarıdır. Büyük çeşit lilik gösteren OSB; antikanserojen ve antitümör 
özelikleri nedeniyle immünolojik ve fizyolojik etkileri bulunan aktif 
bileşiklerdir. Potansiyel bir pro-oksidan ve antioksidan olan, serbest radikalleri 
uzaklaşt ırma özellikleri de bulunan bu bileşikler, ayrıca karaciğerdeki 
detoksifikasyon enzimlerini stimüle etmekte, kanserojen maddelerin 
bozunmalarını arttırmakta, hücre çoğalmasını, apoptosis ve immunolojik 
tepkileri düzenlemekte, DNA kanserojenlerinin kovalent bağlarını bloke 
etmektedirler. Bu çalışmada OSB'nin sağlık yönünden olumlu ve olumsuz 
etkileri üzerine bilgi verilmesi amaçlanmışt ır.  

Anahtar kelimeler: Organo-sülfür bileşikleri, antioksidan, antikanserojen, 
toksik etki 
 
Giriş 

Doğal olarak oluşan OSB gıdalarda geniş bir dağılım göstermekte olup, 
gıdaların tadını ve lezzetini artırmak amacıyla yapay gıda aroması olarak da 
kullanılmaktadır. Soğan, sarmısak gibi Allium sebzelerinde bulunan OSB'nin 
iyileşt irici etkileri bilinmekte, antiseptik, antibiyotik ve antitrombotik 
özellikleri nedeniyle Hindistan, Çin ve Mısır'da halk ilacı şeklinde yaygın 
olarak kullanılmaktadır (1 -  6). Ancak OSB'ni içeren gıdaların, bu bileşiklerin 
toksik etkileri nedeniyle aşırı dozda-uzun süre kullanımından kaçınılması 
gerekmektedir (7). 
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Antioksidan Etki: Serbest radikaller normal canlı hücrelerde aerobik 
metabolizmanın istenmeyen yan ürünleri olmakla birlikte, ilaçlar, kimyasallar 
vb. aracılığı ile eksojen olarak da üretilen ve kanser, rheumatoid arthritis, 
glaucoma, katarak, diabet, Parkinson, Alzheimer, kardiovaskular vb. 
hastalıklara ve yaşlanmaya neden olan bileşiklerdir. Normal şartlarda oksijen 
serbest radikallerinin düzeyi hücrenin antioksidan savunma mekanizması 
tarafından kontrol edilmektedir. Bu mekanizmadaki bir sorun, lipid, protein ve 
nükleik asit  membranlarının peroksidasyonunu yönlendiren oksidatif strese 
neden olmaktadır (7, 8, 9). Glutasyon gibi OSB, antioksidan olarak 
değerlendirilmekte olup, hücreleri, serbest radikal hasarlarına, lipit 
peroksitlerine ve oksidatif hasarlara karşı korumakta, süperoksit  radikallerini 
uzaklaşt ırıcı etkide bulunmaktadır. Prooksidan aktivitesi de bulunan 
glutasyonun, vitamin E ilavesi ile birlikte korunmuş hayvanlar üzerinde yapılan 
çalışmalarında oksidatif stresi, lipit  peroksidasyonunu ve hemolisi, diğer  
tiyollerin ise, lipit  peroksidasyonunu azalttığı belirlenmişt ir. Soğan ve sarmısak 
yağı, deney hayvanlarının karaciğer, kalp, akciğer ve böbreklerinde oksidatif 
hasarları teşvik eden nikotine karşı etkili antioksidanlar olarak tespit  edilmişt ir 
(7, 10). 

Antikanserojen Etki: Sarmısakta bulunan allisin'in antikanserojen özellikleri 
ilk kez Weisberger and Pensky tarafından belirlenmişt ir. Antikanserojenik etki, 
yüksek miktarlarda bulunan spesifik OSB'ne bağlanmakta olup, OSB'nin 
kanserojenik sürecin her aşamasında koruyucu etki gösterdiği bildirilmektedir. 
Soğan ve sarmısakta bulunan OSB'nin hayvanlar üzerinde yapılan model 
çalışmalarda tümör oluşumunu ve ilerlemesini engellediği  tespit  edilmesine 
rağmen, insanlarda kanser oluşumu üzerindeki etkileriyle ilgili çalışmalar 
henüz yeterli netlikte değildir. Epidemiyolojik çalışmalar İtalya ve Çin'de 
sarımsak tüketimi ve mide kanserlerinin görülme sıklığı arasında ters bir ilişki 
olduğu, farklı t ip hücre kültürleri üzerinde yapılan çalışmalarda ise, bazı 
OSB'nin tümör hücrelerindeki çoğalmayı durdurucu etki gösterdiği  
belirlenmişt ir. Flavonoller, özellikle de kamferol açısından zengin sarmısak, 
kanserojen bileşikleri detoksifiye etmede yardımcı olmaktadır. Sülfür içeren 
bileşiklerin, özellikle de diallil bileşiklerinin antikanserojenik etkileri hayvanlar 
üzerinde yapılan denemelerde belirlenmişt ir. Özellikle selenyumca 
zenginleşt irilmiş sarmısağın erken safhalarda memelilerde kanser oluşumunu 
engellediği tespit  edilmişt ir (8, 11-18). Sarmısak ve bileşenleri, gastrointestinal 
hastalıklara sebep olan Helicobacter pylori 'ye karşı inhibitör etki 
göstermektedir. Bu etki sarmısaktaki t iyosülfinat konsantrasyonuna bağlı 
olarak değişmekle birlikte, inhibe edici minimum konsantrasyonun 40 µg/mL 
olarak bildirilmektedir (7, 16, 18-21).  
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Kardiyovasküler Hastalıklar: Yapılan çalışmalarda sarmısağın, insanlarda 
kolesterol ve trigliserid miktarlarını düşürdüğü, pıhtı kümeleşmesini inhibe 
ettiği ve böylece kardiyovasküler hastalıkların görülme sıklığını azalttığı ortaya 
koyulmuştur. Bazı çalışmalarda ise, insanlarda pıhtı kümeleşmesi, plazma lipit 
ve lipoprotein düzeylerine ve kolesterol metabolizmasına etkisinin olmadığını 
bildiren aksi sonuçlar elde edilmişt ir (7, 12, 17, 20, 21). 

Toksik Etki: Hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalar, Allium  familyasına dahil 
sebzelerin fazla tüketiminin hemolitik anemiye sebep olduğunu ortaya 
koymuştur. Olumsuz etki, hemolitik aktiviteye sahip serbest radikaller ile 
oksimiyoglobulinin reaksiyonu sonucu ortaya çıkmaktadır. Deney hayvanları 
üzerindeki çalışmalar aromatik ve doymamış sülfür bileşiklerinin daha fazla 
hemolitik aktivite gösterdiğini ortaya koymuştur. Sarmısak, ayrıca kontakt 
dermatite neden olmaktadır. Belman, derileri üzerine tek doz 10 mg sarımsak 
yağı uygulanan tüm farelerin 24-48 saat içerisinde öldüğünü bildirmişt ir. 
Histopatolojik çalışmalar yüksek dozlarda sarımsak ekstraktlarının (500 mg/kg) 
ağız yoluyla alınmasının sonucunda karaciğer ve akciğer hücrelerinde çok 
büyük hasarlara yol açtığını göstermişt ir (7, 8, 18, 22). 
 
Sonuç 

OSB'nin antioksidan ve antikanserojen özellikleri yönüyle sağlık yönünden 
faydalı olduklarını söylememiz mümkündür. Fakat bazı durumlarda toksik etki 
sergiledikleri de tespit  edilmişt ir. Özellikle etkileşimde bulundukları 
gıdalardaki kalıntı iz metallerle redoks durumlarına bağlı kanserojen etkilere 
neden olabilmektedirler. Bu durum göz önüne alındığında konsantre halde 
tüketilmelerinde dikkatli olunması gerekliliği ortaya çıkmaktadır.  
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