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Ozet

Beslenme fizyolojisinde oldukg¢a yeni ve popiiler bir konu olan trans yag asitleri
(TYA) konusu, kismi hidrojenizasyon teknolojisini kullanan margarin ve
shortening endiistrisinin biiyiik capli yiiksek yag iiretimi ile giindeme gelmistir.
Yiiksek sicaklik ve basing gerektiren bu teknolojik islem esnasinda doymamis yag
asitlerinin (6zellikle oleik asitten kaynaklanan elaidik asit gibi) trans izomerleri
meydana gelmektedir. Kismi hidrojenizasyon ile olugan TYA giiniimiizde insan
beslenmesinde 6nemli bir bilesen olarak ortaya ¢ikmistir. Ayrica gidalarin 1s1 ile
islenmesi (kizartma), depolanmasi esnasinda da oksidasyon ile TYA’nin miktari
artabilmektedir. Cesitli bilimsel yayinlarda TYA izomerlerinin insan saglig
iizerine kalp — damar hastaliklarim tesvik edecek sekilde olumsuz etkiledigi
belirtilmektedir. Bu c¢alismada TYA nin kimyasi, bitkisel yag kaynaklari,
rafinasyon ve hidrojenizasyon esnasinda olusumu ve miktarlari, zeytinyaglarinda
TYA ve onlarin insan saglhig iizerine etkileri ve bu konuda yapilmasi gereken
onlemler ¢esitli arastirmalardan derlenerek ele alinmistir. Cis formdaki yag asitleri
daha diisiik sicakliklarda ergir iken TYA daha yiiksek sicaklik derecelerinde
ergimektedir. Bu durum trans izomerlerini yari-kat1 yaglar ve margarin/ sortening
diretimi icin cazip kilmaktadir. Tabiatteki yag asitlerinin biiyilk ¢ogunlugu cis
formundadir. Yiiksek sicaklik ve basing gibi teknolojik islemler (hidrojenizasyon,
rafinasyon ve kismen de kizartma) sonucu yapay olarak olusan TYA, dolgulu
kolonlu gaz kromatografisi yontemi (DK-GK) ile daha onceleri tespit edilemezken;
kapiler kolon gaz kromatografisi (KK-GC) yonteminin gelismesi ile birlikte son
yirmi yil i¢inde gidalardaki yapay ve dogal tiim TYA’leri bilimsel olarak ortaya
konmustur. Giiniimiizde TYA’nin 6zellikle hidrojenizasyon yolu ile elde edilen
kat1 yaglarin (margarin/sortening) yapisinda oldukga yiiksek ve rafine bitkisel
yaglarda da az bir diizeyde bulundugu bilinmektedir. Cesitli bitkisel (pamuk, safran
tohumu, yerfistigi, findik, hashas, susam, cam fisti§1, kabak cekirdegi, misir 6z,
kolza tohumu, soya, ay¢icegi, bugday ruseymi ve natiirel zeytinyagi) ham (pres)
yaglarda TYA’leri (elaidik asit) degerlerine dair c¢esitli bildirimler de
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bulunmaktadir. Uretim teknolojinden dolay: sadece presleme, santrifiijleme veya
perkolasyonu (sinolea)  kapsayan fiziksel yontemlerle elde edilen natiirel
zeytinyagi, icerebilecegi TYA diizeyi agisindan da 6nem tasimaktadir. Yag asitleri
bilesenlerinin zeytinyagina yapilabilecek bazi tagsislerin belirlenmesinde pratik bir
Olcili amaci ile kullanilabilmesi, daha pahali ve zaman alici olan sterol analizlerine
bir alternatif olarak TYA izomerlerinin analizlerini giindeme getirmistir. Ozellikle
deodorizasyon islemine maruz kalmis rafine zeytinyagi, rafine pirina yaginin ve
yiiksek oleik asit iceren rafine aycicek yaglarinin naturel zeytinyaglarina ilavesi
durumunda TYA diizeyinde goriilen dikkate deger bir artig, Uluslararas: Zeytinyagi
Konseyi tarafindan (IOOC-UZK) zeytinyaglarinda TYA izomerleri analizlerinin ve
sinir degerlerinin standartlarda yer almasim saglamistir. Tiirk Gida Kodeksi ve
UZK normlarina gore: TYA ise C 18:1 7 icin naturel zeytinyaglarinda < % 0.05,
lampant zeytin yaglarinda < % 0.10, rafine ve riviera zeytinyaglarinda < % 0.20,
rafine ve karigim pirina yaglarinda < % 0.40 olarak verilmektedir. C 18:2 ¢ + C 18:
3 t degerlerinde ise sozkonusu {iiriinler i¢in degerler sirasiyla < % 0.05, < % 0.10, <
% 0.30, < % 0.35 olarak belirlenmistir. Yaglarda TYA diizeyinin % 0.1 agmas1 bu
tiriiniin  kontrolstiz bir 1s1l isleme maruz kaldiginin bir gostergesidir. Toplum
sagligmin Onemini kavrayan {lkelerde, TYA karst ilk Onlem olarak
margarin/sortening liretiminin azaltilmasi yoluna gidilmektedir. Rafine s1v1 bitkisel
yaglara gore hidrojenize bitkisel yaglarin (margarin/sortening ) daha yiiksek
diizeyde TYA icermesi, bunlarin da toplum sagligi acisindan tasidigi risklerden
dolayr bazi Onlemlerin (yeni tiretim tekniklerinin g6z Oniine) alinmasim gerekli
kilmistir. Margarin/ sortening iiretiminde interesterfikasyon yoluyla sifir trans yag
asitli tirtinlerin eldesi miimkiin olmustur. Zeytinyag1 ve yemeklik pirina yaglarinda
oldugu gibi diger yemeklik rafine bitkisel yaglarda da TYA limitlerinin teskil
edilmesi toplum saglig1 yoniinden 6nemli faydalar saglayacaktir.
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