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Özet 
Esansiyel yağ asitlerinden ω-3 çoklu doymamış yağ asitleri vücutta önemli 
fizyolojik fonksiyonlara sahiptir. EPA (C20:5, eikosapentaenoik asit) ve DHA 
(C22:6, dokosahekzaenoik asit) ω-3 yağ asitleri sınıfına girmektedir. Son yıllarda 
EPA ve DHA ile zenginleştirilmiş süt ürünlerine ve özellikle de market potansiyeli 
yüksek olan çocuklara yönelik ürünlerin geliştirilmesi konusuna ilgi artmıştır. Süt 
ürünlerinde üretim ile tüketim arasındaki sürenin kısa olması oksidasyon riskini 
azaltmakta ve bu durum diğer gıdalara göre süt ürünlerine EPA ve DHA ile 
zenginleştirilme açısından avantaj sağlamaktadır.  
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Giriş 
Gıda maddeleri içinde önemli bir yeri olan yağlar sadece yüksek enerji kaynağı 
olmayıp, yağda çözünen tüm vitaminleri bulundurmaları, proteinlerle birleşerek 
lipoproteinleri oluşturmaları ve kan lipit düzeylerinde rol oynamaları bakımından 
oldukça önemlidirler. Yağ asitleri, yağların ve hücre membranının yapıtaşları 
olmaları nedeniyle insan organizması için gerekli olan en önemli besin 
bileşenlerindendir (1, 2). Yağlar, doymuş ve doymamış yağ asitleri olmak üzere iki 
kısımda incelenmektedir.  Bu grupta yer alan çoklu doymamış yağ asitleri insan 
hayatının devamlılığı için önemli bileşenlerdir. Bundan dolayı da temel yağ asitleri 
olarak bilinmektedirler (3, 4). ω-3 ve ω-6 çoklu doymamış yağ asitleri vücutta 
önemli fonksiyonlar üstlenmektedirler. α-linolenik (C18:3, ALA), 
eikosapentaenoik (C20:5, EPA) ve dokosahekzaenoik (C22:6, DHA) ω-3; linoleik 
(C18:2, LA) ve araşidonik asit (C20:4, AA) ise ω-6 yağ asitleri sınıfına 
girmektedir. ω-6 çoklu doymamış yağ asitlerinin ana kaynağı yüksek oranda 
linoleik asit içeren mısır ve soya fasulyesi yağıdır. ω-3 yağ asitleri ise keten 
tohumu, ceviz ve özellikle planktonlar ile yağlı balıklarda çok bulunmaktadır (5). 
ω-3 yağ asitleri, vücutta sentezlenemedikleri için esansiyel yağ asitleri arasında yer 
almaktadırlar. ω-3 yağ asitlerinin en önemlileri olan EPA ve DHA besin zinciri 
yoluyla deniz ürünlerinde birikmektedir. Bu yağ asitleri ilk olarak deniz algleri 
tarafından sentezlenmekte, oluşan bileşenler sonra plankton ve diğer küçük deniz 
hayvanları tarafından tüketilerek onların bünyesine yerleşmekte ve böylece besin 
zincirine katılmaktadırlar (6, 7). 
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EPA ve DHA’ nın Sağlık Üzerine Etkisi: ω-3 yağ asitlerinin vücutta 
biyokimyasal ve fizyolojik aktivitelerde önemli görevler üstlendiği bilinmektedir. 
Bu yağ asitleri insan vücudunda göz, beyin, testis ve plasenta da toplanmaktadır. 
Göz ve beynin fonksiyonlarının eksiksiz olarak yerine getirilmesine yardımcı 
olmakta ve kandaki yağ konsantrasyonunu da düzenlemektedirler (6, 8, 9). Yapılan 
çalışmalar bu yağ asitleri ile kalp-damar rahatsızlıkları ve kalp krizi riskinin 
azaltılması arasında ilişki olduğunu göstermiştir (10, 11, 12). Kalp-damar 
hastalıkları ve damar sertliğinin tedavisinde ω-3 yağ asitlerini içeren balık 
yağlarının koruyucu etkisinin, kan basıncı ile trigliserid düzeyini düşürücü etki 
yapması ve düşük yoğunlukta olan lipoprotein düzeyinin artırılmasından ileri 
geldiğini belirtilmektedir. Ayrıca balık yağlarının trombosit düzeyini azalttığı ve 
atardamardaki düz kas hücrelerinin büyümelerini önlediği ifade edilmektedir. Bazı 
kanser türleri ve bağışıklık sistemi rahatsızlıklarının tedavisi, görme yeteneğinin 
arttırılması, bebeklerin beyin ve sinir sisteminin gelişiminde de önemli rol 
oynadıkları saptanmıştır (13, 14, 15). DHA’ nın depresyon ile birlikte zihinsel 
hastalıkların tedavisinde de önemli olduğu belirtilmektedir. EPA ve DHA insan 
beynindeki hücrelerin yenilenmesine yardım ederek beyin ile retina hücrelerinin 
çoğalmasını sağlamaktadır. Beyin hücrelerinde DHA seviyesinin düşmesi, 
depresyon, hafıza kaybı, Alzheimer, şizofreni ve görme bozuklukları gibi 
problemlerin de ortaya çıkmasına neden olmaktadır. Ayrıca konsantrasyon 
bozukluğu, hiperaktiflik ve IQ seviyelerinin düşük olmasının DHA miktarının 
azlığından kaynaklandığı belirtilmektedir. DHA’ nın düşük olması beyin serotonin 
seviyesini düşürmekte ve bu da depresyon, intihar ve şiddet olaylarının artmasına 
sebep olmaktadır (6, 8, 9, 16, 17, 18, 19). 
EPA ve DHA’ nın Süt ve Süt Ürünlerinin Zenginleştirilmesinde Kullanılması: 
Gıda sektöründe kullanılan balık ve balık karaciğer yağları, ω-3 yağ asitlerinden 
olan EPA ve DHA asitlerinin ana kaynağıdır ve bu özellikleri nedeniyle gıdalarda 
kullanılan en yaygın fonksiyonel ürünler arasında yer almaktadırlar. Fakat bu yağ 
asitlerinin stabilitesi fonksiyonel gıda olarak kullanımında temel sorunu 
oluşturmaktadır. Çünkü çoklu doymamış yağlar oksidasyona karşı çok hassastır ve 
kısa zamanda ransit aroma oluşturabilirler (8, 10, 20, 21). Özelliklede son yıllarda 
içme sütü, yoğurt ve peynir gibi süt ürünlerinin EPA ve DHA katılarak 
zenginleştirilmesi ve gıda pazarına yeni özel beslenme amaçlı gıdaların sunulması 
önem kazanmaktadır. Süt ürünlerinin günlük beslenmemizde tüketiminin yaygın 
olması, düşük sıcaklıkta saklanmaları ve kısa raf ömrüne sahip olmaları, hava ve 
ışık geçirgenliği olmayan ambalajlarda paketlenmeleri nedeniyle EPA ve DHA ile 
zenginleştirmesi açısından uygun ürünlerden olduğu belirtilmektedir (10, 22, 23). 
EPA ve DHA ile zenginleştirme aşamasında ürünün duyusal ve fiziksel 
özelliklerinde ortaya çıkabilecek olumsuz değişimlere engel olmak önemli bir 
konudur. Bu nedenle her ürün için katılacak uygun miktar mutlaka belirlenmelidir.  
İstenmeyen balık tadının ortaya çıkması, oksidasyonun oluşması ve 



Türkiye 10. Gıda Kongresi; 21-23 Mayıs 2008, Erzurum 

 

 715

zenginleştirilecek gıdanın özelliği (su ve yağ miktarı, aroma ilavesi) kullanılacak 
yağ asidi miktarını sınırlayan etmenlerdendir (23- 26). Kolanowski ve Weißbrodt 
(27) tarafından yapılan araştırmada örneğin yoğurt, krema gibi su oranı yüksek süt 
ürünlerinin zenginleştirmesinde balık yağı 1-5 g/ kg gibi sınırlı miktarda 
kullanılabilirken, sürülebilir taze peynir, tereyağı ve eritme peyniri gibi daha katı 
süt ürünlerinde ise sırasıyla 20, 30, 40-60 g/kg  gibi oranlarda kullanılabileceğini 
saptamışlardır. Yine aynı çalışmada yüksek oranda yağ içeren tereyağı ya da eritme 
peyniri gibi ürünlerin daha düşük yağlı ürünlere göre ve aroma içerenlerin (örn. 
sarımsak aromalı peynir) ise içermeyenlere (sade) göre daha yüksek oranda 
zenginleştirilebileceği yapılan duyusal değerlendirmeler sonunda saptanmıştır. 
Enkapsülasyon teknolojisi, EPA ve DHA ile zenginleştirmede ortaya çıkan 
oksidasyon problemlerinin çözümlenmesinde geliştirilen tekniklerden biridir. 
Fermente süt ürünlerinin üretiminde oksidasyon riskine ve balık tadı oluşumuna 
karşı vitamin ve mineraller ile enkapsüle edilmiş EPA ve DHA sıvı halde 
bulunanlara göre daha etkili bir şekilde kullanılabilmektedir (10). Üretime 
geçilmeden önce mutlaka formülasyon aşamasından paketleme aşamasına kadar 
tüm noktaların (pompalar, tanklar vb.) oksidasyon riskini azaltmak amaçlı gözden 
geçirilmesi ve üretimin hangi aşamasında katılacağının belirlenmesi önemlidir. ω-3 
yağ asitlerinin mümkün olduğunca üretimin son aşamalarında katılması 
gerekmektedir. Böylelikle yağ asitlerinin sıcaklık, ışık ve hava ile oksidasyonu ile 
Cu ve Mn gibi metallerle ile reaksiyonu önlenmiş olmaktadır. Genellikle 
pastörizasyondan önce ve homojenizasyon işleminden sonra katılmaktadır (22, 23, 
28, 29). İşlenmiş peynirlerde ise ω-3 yağ asitleri diğer yağlarla birlikte 
karıştırılarak ilave edilmektedir. EPA ve DHA, peynir üretiminde üç şekilde 
katılmaktadır (1). Pastörizasyondan önce bir miktar sütte eritildikten sonra 
hammadde süte (böylece tüm süte eşit olarak karıştırılması sağlanmış olmaktadır) 
2) Bir karıştırıcı yardımıyla süre direkt olarak 3) Teleme oluştuktan sonra telemeye 
katılması. Bu yöntem kapalı sistemde üretim yapan ve peynir altı suyunu yeniden 
değerlendirebilen firmalar için daha uygundur, çünkü peynir altı suyu ile %2-5 
oranında bir kayıp olabilmektedir. 
 
Sonuç 
Sağlıklı bir yaşam için EPA ve DHA’ nın esansiyel yağ asitleri olarak mutlaka 
dışarıdan alınması gerekmektedir ω-3 yağ asitlerinin tüketilmesi yönündeki 
öneriler doğrultusunda, beslenme alışkanlığı değiştirilmeden ω-3 yağ asidi 
tüketiminin arttırılması; tüketimi yaygın gıdaların EPA ve DHA ile 
zenginleştirilmesi yoluyla çözülmeye çalışılmaktadır. Bu gıdalarda biri de içme 
sütü ve işlenmiş süt ürünleri olarak son yıllarda giderek önem kazanmaktadır. 
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