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Oz

Trans yag asitleri (TYA), trans konfigiirasyonunda en az bir tane konjuge olmayan ¢ift bag ihtiva
eden doymamis yag asitlerdir. Diyetimizde bulunan TYA, endiistriyel olarak tiretilmis yaglardan
ve dogal olarak ruminantlardan elde edilen iirinlerden kaynaklanabilmektedir. Endiistriyel TYA
olusumuna katkida bulunan ana islem bitkisel yaglarin hidrojenasyonudur. Hidrojenasyon,
doymamis yag asitlerinin karbonlar1 arasindaki ¢ift baglara hidrojen ilavesi yapilarak yaglarda
oksidasyona duyarlilig1 azaltma, tat stabilitesini saglama ve yaglarin fiziksel 6zelliklerini
degistirerek iriiniin kullanim alanlarmi artirma islemdir. Genel olarak TYA, hidrojenasyon,
rafinasyon ve kizartma gibi termal islemler sirasinda meydana gelirken, dogal TYA, ruminant
hayvanlarin rumeninde, biyohidrojenasyon yoluyla olugsmaktadir. Diyetle birlikte alinan TYA’ nin
%82-90’1 endiistriyel kaynakli kismi hidrojenasyon islemlerinden kaynaklanirken, %2-8’1
hayvansal iiriinlerden kaynaklanmaktadir. Bu derleme ¢alismasinda, kalp rahatsizlig1 basta olmak
iizere, bir¢ok hastaliga yol agtig1 bilinen ve bir¢cok gidanin i¢eriginde bulunan trans yag asitlerinin
tanimi, olusum mekanizmalar1 ve insan sagligi lizerindeki etkileri hakkinda bilgi verilmeye
calisiimistir.
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The Presence and Importance of Trans Fatty Acids in Foods

Abstract

Trans fatty acids (TFA) are unsaturated fatty acids containing at least one unconjugated double
bond in the trans configuration. TFA in our diet can be stemmed from industrially produced oils
and products that are naturally derived from ruminants. The main process that contributes to the
formation of industrial TFA is the hydrogenation of vegetable oils. Hydrogenation is the process,
where sensitivity to oxidation in oils is reduced, taste is stabilized by adding hydrogen to the
double bonds between the carbons of unsaturated fatty acids and uses of products are increased by
changing the physical properties of the oils. In general, TFA is formed during thermal processes
such as hydrogenation, refining and frying, while natural TFA is formed in the rumen of ruminant
animals through biohydrogenation. 82-90% of the TFA is taken into the body in diet is originates
from industrial partial hydrogenation processes, while 2-8% of it from animal products. This
review attempts to define, explain the formation of trans fatty acids that are found in majority food
and known to cause many diseases such as heart disease, and the impact of it on human health.

Keywords: Trans fatty acids, hydrogenation, biohydrogenation, cis fatty acid, health

GIRIS

Trans yag asitleri (TYA), insanoglunun
beslenme seriiveninde siirekli var olmustur.
Ciinkli gevis getiren pek cok hayvanin siit
ve et yaglarinda az miktarda da olsa dogal
kaynakli TYA bulunmaktadir (Tasan ve
Daglioglu, 2005; Tasan ve Geggel., 2008).
Buna karsilik, TYA izomerlerine dogada c¢ok
sik rastlanmamaktadir. Bitki kokenli yaglar
hidrojenasyon ve rafinasyon, deodorizasyon
sireclerinde  Ozellikle sicaklik ve siire
kombinasyonuna bagli olarak uygulanan bazi
teknolojik islemler ile farkli tip izomerlerin
varlig1 ortaya ¢ikabilmektedir (Noble, Moore,
Harfoot., 1974; Kiralan, Yorulmaz, Ercoskun.,
2005; Demir ve Tasan, 2019).

Etvesiitiiriinleri; doymus yag asitleri, trans yag
asitleri ve konjuge linoleik asit (KLA)’in dogal
kaynaklaridir. Ruminantlarda TYA, rumendeki
mikrobiyal biyohidrojenasyon reaksiyonlari
sirasinda az miktarda da olsa olusmaktadir.
Mikrobiyal biyohidrojenasyon, doymamis yag
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asitlerinin bagirsak mikrofloras1 tarafindan
daha doymus son {iriinlere doniistiiriilmesi
islemidir (Herzallah, Humeid, Al-Ismalil.,
2005). Genel olarak ruminantlarda TYA’nin
ana bileseni trans-vaksenik asittir (18:1, t11).
Ruminantlarin siit ve et yaglarindaki TYA
orani lizerine; mevsim, hayvanin yedigi yemin
cinsi, igkembenin mikrobiyal popiilasyonu ve
driinlerin islenme kosullar1 gibi faktorler etkili
olabilmektedir. Yapilan arastirmalarda; siit ve
driinlerinde %1,9 ile 7,9 arasinda, gevis getiren
hayvanlarin etlerinde ise %2 ile 10,6 arasinda
TYA oldugu saptanmistir (Semma, 2002).

Yag asitleri, doymus ve doymamis olmak
iizere iki gruba ayrilmaktadir. Doymamis
yag asitlerinde ¢ift baglar iki izomer halinde
bulunabilmektedir. Bu izomerler, pozisyon
ve geometrik izomerlerdir (Semma, 2002;
Kayahan, 2003). Pozisyon izomerizmi,
doymamis yag asitlerindeki cift veya iicli
doymamis baglarin ayni sayida olmalaria
karsin  zincir iizerindeki yerlesimlerinin



farkliligindan ~ kaynaklanmaktadir ~ (Nas,
Gokalp, Unsal., 2001). Geometrik izomerizm
ise ¢ift baglarin etrafindaki karbon atomlarina
baglanmis  olan  hidrojen  atomlarinin
konumuna gore sekillenen bir izomerizmdir.
Bu izomerizm cis ve trans olmak {iizere ikiye
ayrilmaktadir (Larque, Zamora, Gill, 2001).
Cis formunda, ¢ift baglarin yapisindaki karbon
atomlar1 ¢ift bag ile ayn1 yonde iken, trans
yapisindaki ¢ift baglarda karbon atomlar1
birbirine zit yondedir. Yag asitlerinin cis ve
trans konfigiirasyonlar1 arasinda fizyolojik
birtakim  Ozellikler bakimindan  &nemli
farkliliklar bulunmaktadir. Cis yag asitlerinin
erime noktalar diisiik iken; trans yag asitlerinin
erime noktalar1 oldukca ylksektir. Cis yag
asitleri, kaynama noktalarina bagli olarak
normal basing altinda distile edilebilmekte ve
yag ¢ozilicli maddelerle trans formundaki yag
asitlerine oranla daha kolay c¢oziinmektedir
(Wolff, 1992; Semma, 2002; Bensadoun, 2003;
Kayahan, 2003).

TYA igerigi yiiksek yaglar, gelisen margarin
tiretim teknolojisiyle birlikte hayatimiza
girmistir. Margarin ve sorteningler, genel
olarak kismi hidrojenasyon metotlariyla bitki
kokenli sivi yaglardan iiretilmektedir (Tasan
ve Daglioglu, 2005). Bitkisel sivi yaglarin
katilagtirilmasi ve diger bir ifadeyle doymamis
yag asitlerinin doyurulmasini esasina dayanan
hidrojenasyon iglemi ile cis formdaki yag
asitlerinin O6nemli bir kismi trans forma
doniismektedir (Kayahan, 2003).

TYA’nin olusumunda etkili olan faktdr,
yaglarin dayanikliligini arttirmak ve raf dmriinii
uzatmak amaciyla uygulan hidrojenasyon
prosesidir. Bitkisel yaglara ve bazi iilkelerde
balik yaglarina wuygulanan hidrojenasyon
islemiyle yaglarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri gelistirilmektedir. Bu uygulamayla
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farkli  gidalarin  {retiminde  kullanilma
olanag1 cesitlenirken, oksidasyona karsi
dayanikliliklari da artirilmis olmaktadir (Belitz
ve Grosch, 1999). Bu yontemle sivi yaglarin
erime noktalar yiikseltilerek oda sicakliginda
katt forma getirilmekte ve margarin,
sortening ve kizartma yagi gibi {rilinlere
dontstiiriilmektedir (Nas vd., 2001). Gida
fabrikalarinin ve isletmelerinin endiistriyel
capta trans yaglarn tercih etmelerindeki
ana etken, hem elde edilen {iriiniin hemen
bozulmamasi ve hem de maliyetinin diistk
olmasidir. TYA; restoranlarda ve hazir yemek
sektoriinde de kizartma yagi olarak daha uzun
stire kullanilabilir olmas1 nedeniyle ¢ok tercih
edilmektedir.

TYA’lerinin doymus yag asitlerinde oldugu
gibi LDL kolesterol seviyesini arttirdigi,
HDL kolesterol seviyesini ise diisiirdigli ve
bu kapsamda cesitli hastaliklarin olusumunu
tetikledigi yapilan pek c¢ok arastirmada
bildirilmistir (Mensink ve Katan, 1990).
Son yillarda ¢ogu iilkede halk, hidrojenize
yaglarin kullanimimin kisitlanmasi ve trans
yag asitleri tiiketiminin azaltilmasi yoniinde
bilin¢lendirilmeye baslanmistir (Tasan ve
Daglioglu, 2005).

Bu derleme c¢aligmasimin amaci, trans yag
asitlerinin 6nemi, bulunduklar1 kaynaklar,
kullanim alanlar1 ve saglik lizerindeki etkileri
konusunda bilgi vermektedir.

GIDALARDA YAG ASITLERININ
OLUSUMU

Trans yag asitleri ti¢ yolla olusmaktadir. Bunlar;
biyohidrojenasyon, kismi hidrojenasyon ve
yiksek sicaklik uygulamalaridir (Willett
ve Ascherio, 1994; Combe, Billeaud,
Entressangles., 2000; Cakmake¢i, Tahmas-
Kahyaoglu, 2012).
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Biyohidrojenasyon

Biyohidrojenasyon gevis getiren hayvanlarin
rumeninde bulunan Dbakteriler tarafindan
gerceklestirilmektedir. Ruminantlarda yaglar,
mikrobiyotadaki ¢esitli mikroorganizmalara
ait lipazlarca katalizlenen reaksiyonlar
sonucu c¢oklu doymamis yag asitlerinin
biyohidrojenasyonu ger¢eklesmektedir. Bu
islem, doymamis yag asitlerinin doymasina
ve trans yag asitlerinin olusumuna yol
agmaktadir  (Sanders, 1988;  Kiralan
vd., 2005). Biyohidrojenasyon olaymin
ilk adimmi, rumendeki baglica anaerobik
bakteriler olan Butyrivibrio fibrisolvens ve
Megasphaera esdenii tarafindan linoleik
asidin  izomerizasyonunun  saglanmasidir.
Bu mikroorganizmalarin  etkisiyle c¢oklu
doymamig yag asitlerinin izomerizasyonu ve
konjuge linoleik asitin (KLA) (18:2 9c, 11t
ve 18:2 10t, 12¢) olusumu gerceklesmektedir
(Bauman, Baumgard, Corl, Griinari, 1999;
Martin, Milinsk, Visentainer, Matsushita,
De-Souza, 2007). Olusan KLA, hayvan
biinyesi tarafindan absorbe edilmekte veya
(18: 1 11t) ve (18: 1 10t) olusturmak iizere
biyohidrojenasyona ugratilmaktadir (Martin
vd., 2007). Tipik bir yem diyetiyle beslenen
sigirlarin ruminal iceriklerde bulunan ana trans
monoen izomeri, trans-11 C18: 1’dir. Kalan
izomerlerin ¢ogu, 12-16 karbonlar1 arasinda
esit olarak dagilim gosteren ¢ift baga sahiptir
(Herzallah vd., 2005).

Gevis  getiren  hayvanlarin ~ rumeninde
TYA, biyohidrojenasyon sonucu dogal
olarak meydana geldiginden dolayr bu
hayvanlarin viicut yaglarinda ve siitlerinde
yaklasik olarak %3-8 oraninda toplam TYA
bulunmaktadir. Hayvanlarin ~ meralarda
otlanma siiresi ve g¢esitliligine bagli olarak
stit ve et yaglarindaki TYA’nin orani degisim
gosterebilmektedir (Aro, Amaral, Kesteloot,
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Rimestad, Thamm, Van Poppel, 1998; Kiralan
vd., 2005; Cakmake¢i, Tahmas-Kahyaoglu,
2012). Ruminant diyetlerinde tipik yag
asitleri olan linoleik ve linolenik asitlerin,
biyohidrojenasyon sirasinda trans-11 baglar
iceren birka¢g monoen ve dien ara iirliniine
doniistiiriildiigii kabul edilmektedir (Harfoot
ve Hazelwood, 1988). Ruminantlarin siit ve et
yaglarindaki TYA’nin izomer kompozisyonu,
endiistriyel ¢apta hidrojenizasyon uygulanmis
yaglardaki kadar farklilik gostermemektedir.
Trans formda ¢ift baglarin ¢ogunlugu n-7, bir
kism1 da n-9 pozisyonundadir. Rumende genel
olarak ortaya ¢ikan yag asidi ise trans vasenik
asittir (Mensink ve Katan, 1990; Semma,
2002).

Siit yagimin TYA konsantrasyonu ve
ruminantlarin i¢ yagir miktari, ag¢ik havada
ve merada yemlenme donemlerinde daha
yliksek seviyelere ulasirken mevsimsel
olarak i¢ mekanda beslemenin gerekli oldugu
kis donemlerinde daha diisiikk seviyelerde
kalmaktadir. Bu da mevsimsel farkliliklarin
ruminantlarin siit ve etindeki ¢esitli yag asitleri
konsantrasyonundaki degisimde onemli bir
faktor oldugunu ortaya koymaktadir. Ciinkii
hayvansal yaglardaki TYA’ nin konsantrasyonu,
yazin bitkilerde bol miktarda bulunan oleik
asit miktariyla dogrudan iliskili iken doymus
yag asitleri miktar1 ile ters bir iliskilidir
(Renner ve Yoon, 1982; Precht, 1995; Precht
ve Molkentin, 1995).

Kismi hidrojenasyon

Kimyasal hidrojenasyon, yag asitlerinin karbon
zincirleri {izerindeki ¢ift baglara hidrojen
iyonlari ilave edilerek ¢ift bag sayisini azaltma
islemidir. Hidrojenasyon islemi ilk defa
1911 yilinda ABD’de ¢igit yagindan (pamuk
tohumu yag1) bitkisel sortening elde etmek i¢in
uygulanmistir (Semma, 2002). Hidrojenasyon



islemiyle ile esansiyel yag asitleri yok denecek
kadar azalmakta ve yeni liriinler olugsmaktadir.
Bu dirlinler yapisal olarak doymus yag
asitlerine benzer ozellik kazanmaktadir. Bu
proseste sivi faz doymamis yag asitlerince,
kat1 faz katalizorler ve gaz fazi ise hidrojen
tarafindan olusturmaktadir. Islem sirasinda
trans yag asitleri olusum derecesini ve hizini;
sicaklik, hidrojen miktari, gaz basinci, katalizor
cesidi ve miktar1 gibi faktorler etkilemektedir
(Kayahan, 2003). Bu islemle, siv1 yaglarin
erime noktasi yiikselmekte, kati veya yari
kat1 forma dontismekte, raf omiirleri ve aroma
stabiliteleri artmaktadir (Mozaffarian, Katan,
Ascherio, Stampfer, Willett, 2006; Agrawal,
Gupta, Varma, Mathur, 2008).

Yiiksek sicaklik uygulamalar

Sicakligin  240°C’ye kadar c¢iktig1 fiziksel
rafinasyon  veya  deodorizasyon, yag
tiretimindeki yiliksek sicaklik uygulamalarinin
baslicalaridir.  (Semma, 2002; Tasan ve
Daglioglu, 2005). Bitkisel yaglar, rengi,
tadi ve aromayir degistirebilen belirli
safsizliklarindan arindirilmak (serbest
yag asitleri, fosfolipitler, karbonhidratlar,
proteinler ve bunlarin bozunma yan iiriinleri)
amaciyla rafine edilmektedir (Nawar, 1996).
Rafinasyon sirasinda bitkisel yaglar genel
olarak 60°C ile 100°C arasinda 1sitilir ve
daha sonra, yagin organoleptik oOzelliklerini
iyilestirmeyi  amacglayan  deodorizasyona
(koku giderme) maruz birakilir. Koku giderme
islemi  sirasinda  sicaklik  180-270°C’ye
yiikseltilir ve bu da bitkisel yaglarda TYA
olusumuna yol agar (Donnelly ve Robinson,
1995; Martin vd., 2007). Ayrica, derin yagda
kizartma gibi islemler sirasinda da yagin
isitilmast  (150°C-190°C veya daha fazla)
yiyeceklerin kizarmasini saglar ve bu da
yiyeceklerin yapisina ve lezzetine katkida
bulunur (Bouchon, 2009). Bu islem sirasinda
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yenilebilir siv1 yaglar / kat1 yaglar; oksidasyon,
hidroliz, izomerizasyon ve polimerizasyon
gibi ¢esitli kimyasal reaksiyonlara maruz
kalir. Sonug olarak; serbest yag asitleri, mono
ve diasilgliseroller, oksitlenmis monomerler,
dimerler ve polimerler gibi ¢ok sayida iriin
olusur ve bunlar daha sonra gidalara dahil olur
ve kizarmis yiyeceklerin goriiniimii, aromasi
ve tadin1 meydana getirir (Moreno, Olivares,
Lopez, Advelantado, Reig, 1999; Goyal
ve Sundararaj, 2009). Fourier doniisiimli
kizilotesi (FTIR) spektroskopisi kullanilarak
kizartma sonrasi yag kalitesini degerlendiren
caligmalar  kizartma  yaglarnda  TYA
seviyesindeki artig ile birlikte cis formundaki
cift baglarinda kayip meydana geldigini
ortaya koymustur. Bu durum uygulanan
yuksek sicaklik islemlerinin TYA olusumunu
tesvik ettigini dogrulamaktadir (Goburdhun,
Jhaumeer-Laulloo, Musruck, 2001).

GIDALARDAKI TRANS YAGLAR

TYA, ruminant hayvanlardan elde edilen
iirinlerde dogal olarak diisik miktarlarda
da olsa bulunmaktadir. Bu nedenle TYA,
diyetimizde az da olsa yer almaktadir
(Sanders, 1988). Buna karsilik; TYA’nin esas
olarak diyetimizde yer almaya baslamasi,
TYA igerigi yiliksek olan yaglarin biiyiik
capl ticari tiretimleri, margarin endiistrisinin
ve hazir yemek sektoriiniin gelisimi ile
baslamigtir. TYA tiikettigimiz pek ¢cok gidanin
icerisinde farkinda olarak ya da olmayarak bir
sekilde yer alabilmektedir. Bu yag asitlerinin
yedigimiz gidalardaki orani, iiretim veya
hazirlama isleminde kullanilan kati ve sivi
oranina bagli olarak 6nemli Ol¢lide farklilik
gosterebilmektedir (Innis, Green, Halsey,
1999). Yapilan arastirmalarda, hidrojene yag
iceren gidalardaki TYA oraninin %0 ile 34,9
arasinda degisim gosterdigi saptanmistir
(Pfalzgraf vd., 1994). Ulkemizde ve diinyanin
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pek ¢ok yerinde margarin ve sortening gibi
hidrojenize yaglar gida sektdriindeki dnemini
halen daha korumaktadir. Ozellikle fast food
restoran zincirleri, %25-35 trans yag asidi
iceren kizartma yaglarim {riinlerini pisirirken
kullanmaktadirlar (Willett ve Ascherio, 1994;
Marangoni, Idziak, Rush, 2008).

Genel olarak sikga tiiketilen ve TYA ihtiva
eden gidalar; kahve kremasi, pastane
tiriinleri (Kraker, kurabiye, kek, dondurulmusg
borek, dondurulmus pizza ve diger unlu
mamuller), snack ve fast food {iriinler, aperatif
yiyecekler, tavuk veya patates gibi yagda
kizartilmig tirtinler, margarinler, ¢ikolata ile
sekerlemelerdir (Feldman, Kris, Kritchevsky,
Lichtenstein, 1996; Ovesen, Leth, Hansen,
1996; Agrawal vd., 2008;). Ticari olarak
hazirlanan bu yiyeceklerin ¢ogu, kismen
hidrojene edilmis yaglardan (margarin ve
sortening) gelen trans yag asitlerini ihtiva
etmektedir (Martin vd., 2007).

Trans Yag Asitlerinin Insan Saghg
Uzerindeki Etkileri

Saglik alanindaki gelisme ve arastirmalarin
artmasiyla birlikte doymus yaglarin yani
sira, trans yaglarin da saglik {izerindeki
olumsuzluklarindan daha sik s6z edilmektedir.
TYA’nin erime noktasi, cis formlarina
gore oldukca yiiksek oldugundan dolay1
sindirilebilirlik  siirecleri de uzamaktadir
(Kayahan, 2003; Cakmake¢i, Tahmas-
Kahyaoglu, 2012). Toplam izomer alimina
bagl olarak saglik {izerinde meydana gelen
olumsuz etkinin, gevis getiren hayvan kaynakli
gidalardan alinan trans izomerlerinden ziyade
hidrojene bitkisel yaglardan alinanlarla iliskili
oldugu tespit edilmistir. Zaten; diyetle alinan
TYA’nin %80-90°1 endiistriyel kaynakli trans
yag ihtiva eden gidalardan kaynaklanirken,
%2-8’1 ise hayvansal kaynakli gidalardan
kaynaklanmaktadir.
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En yaygin olarak tiiketilen ve hidrojene yag
igeren gidalar arasinda ilk siray1r margarinler
almaktadir. Margarin yapiminda uygulanan

islemler siiresince TYA’nin miktari
degisim gdstermektedir. Kismi hidrojene
sert margarinlerin TYA orani, yumusak
margarinlere  kiyasla  oldukca  fazladir.

Ornegin; sert tip margarinlerde TYA’nin
miktar1 ortalama %10-35 arasinda degisim
gosterirken, bu oran yumusak margarinlerde
%8-8,9 arasindadir (Mansour ve Sinclair,
1993; Arici, Tasan, Geggel, Ozsoy, 2002). Son
yillarda iilkemizde kahvaltilik ve yemeklik
margarin tiiketimi azalmis olmasina ragmen,
endiistriyel liretimin  vazgegilmezi  olan
sorteningler, hidrojene yaglar ve margarin
kullanilarak yapilan iiriinlerle birlikte TYA’nin
vicudumuza girmesi devam etmektedir
(Tasan ve Daglioglu, 2005). Endiistriyel
TYA, saghgimiz iizerinde kardiyovaskiiler
problemlere, insiilin direncine, kadinlarda
kisirhiga, fetal ve biligsel gelisimde gerilige
neden olabilmektedir (Bhardwaj, Passi, Misra,
2011).

Yaglarin
olusmaktadir.
proteinlerle

¢ogunlugu tigliseridlerden

Trigliseridler ve kolesterol,
birlikte lipoprotein  yapilar
meydana getirmektedir. Diisiik  dansiteli
lipoprotein ~ (LDL), kolesterolin  %60-
75’ini olusturmaktadir. Yiksek yogunluklu
lipoprotein (HDL) ise LDL’ye gore daha fazla
miktarda protein ve %20-30 kadar kolesterol
ihtiva etmektedir. HDL, LDL’nin aksine kanda
bulunan fazla kolesteroliin hiicre duvarlarinda
vedamargeperlerindebirikmesiniengellemekte
ve bu fazlaligin uzaklastirilmasi i¢in karacigere
yonlendirmektedir. Bundan dolayidir ki HDL
iyi kolesterol, LDL ise kotii kolesterol olarak
adlandirilmigtir - (Norris, 2005). TYA’nin,
LDL kolesterolii arttirdigi, bunun yani sira
HDL kolesterol diizeyini ise diisiirdiigii pek



cok aragtirmada ortaya konulmustur. Bu
bakimdan, TYA’nin doymus yag asitlerinden
daha zararli oldugu yapilan arastirmalarda
da bildirilmistir. Yapilan bazi calismalarda,
TYA’nin kalp damar rahatsizliklarinin kalitsal
risk faktori olan lipoprotein (a) seviyesini
arttirdigi da tespit edilmistir (Mensink ve
Katan, 1990; Judd, Clevidence, Muessing,
1994; Giircan, 2002; Hayes 2002; Craig
Schmidt, 2006; Lee, Lee, Park, 2008). Ayrica,
gidalarla birlikte alinan TYA’nin, cesitli
hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda 6nemli bir
rol oynadig1 da bilinmektedir. Diyetle alinan
toplam enerjinin %30’dan fazlasinin yaglardan
gelmesi ve Ozellikle TYA igerigi yiiksek
gidalarin tiiketiminin ¢ok fazla olmasi kalp
rahatsizliklarina yakalanma riskini de onemli
diizeyde artirdigi saptanmistir. Uzun yillar
siiren epidemiyolojik arastirmalar, beslenme
stirecinde doymus yag asitlerinin varlig1 ile
serum kolesterol seviyesinin fazlaligi ve kalp
damar rahatsizliklarinin yayginlig1 arasinda
bir korelasyon oldugunu ortaya koymustur
(Caggiula ve Mustad, 1997; Mozaffarian vd.,
2006).

TYA’larin meydana getirdigi riskler asagida
maddeler halinde 6zetlenmistir:

a.TYA, lipoprotein (Lp (a) seviyesini
artirmakta ve LDL-c partikiill boyutunu
azaltmaktadir. Bu nedenle, hidrojene ve
kismen hidrojene edilmis bitkisel yaglarin
diyetle birlikte alinmasi, miyokard enfaktiisii
riskini artirict  bir faktordiir (Ascherio,
Hennekens, Buring, Master, Stampfer, Willett,
1994; Mozaffarian vd., 2006).

b.TYA, arterlerin kalinlasmasina
(ateroskleroz), diyabete ve kalbe bagli ani
Olime yol agan C-reaktif protein (CRP)
seviyelerini artirarak sistemik inflamasyonu
tesvik etmektedir (Lopez, Schulze, Meigs,
Manson, Rifai, Stampfer, Willet, Hu 2005).
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c. TYA, ¢oziinebilir hiicreler arasi yapisma
molekiilleri (sICAM-1), gibi dolasimdaki
biyolojik  belirtecleri  artirarak  endotel
disfonksiyonuna neden olmaktadir. Endotel
disfonksiyonu ise ateroskleroz gelisiminde
onemli bir adimdir (Mozaffarian, Rimm,
King, Lawler, McDonald, Levy, 2004; Lopez
vd., 2005).

d. TYA’nin insiilin direncini artirdigi  ve
insiilin direnci ve metabolik sendrom yollar1
ile baglantili bir kardiyo-metabolik baski
olusturdugu tespit edilmistir (Mozaffarian vd.,
2006).

e. TYA tiketiminin kadinlarda infertilite
riskini arttirdig1 saptanmigtir (Chavarro, Rich-
Edwards, Rosner, Willett, 2007).

f. TYA gebelik esnasinda fetal gelisimi
engellemektedir ve ayrica esansiyel yag asidi
metabolizmasina miidahale ederek biiylime ve
gelisme tizerinde olumsuz bir etki meydana
getirebilmektedir. Direkt etkisi, membran
yapilar1  veya metabolizmas1  iizerinde
meydana getirdigi olumsuzluklar, ikincil
etkisi ise anne veya cocukta cis yapidaki
esansiyel yag asitlerinin alimini azaltmasidir
(Hornstra, Van Eijsden, Dirix, Bonsel, 2006;
Innis, 2006). Baz1 aragtirmalar ise TYA’nin
insan plasentasina transfer olmasi sonucunda,
insanlarda erken gelisimin zayifladigini rapor
etmislerdir (Kiralan vd., 2005).

g. Prospektif epidemiyolojik c¢alismalardan
elde edilen kanitlar, doymus yag asitleri ve
TYA tiikketiminin norodejeneratif hastaliklar
ile de iligkili oldugunu ortaya koymustur
(Morris, Evans, Bienias, Tangney, Wilson,
2004).

h.TYA tiiketimi ile kalin bagirsak kanseri
olusum riski arasinda giiclii bir iligki
olabilecegi vurgulanmistir (Bakker, Vant Veer,
Zock, 1997).
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i. Coklu doymamis yag asitlerinin (6zellikle
n-3 ve n-6 yag asitlerinin), cocuklarda
alerjik rahatsizliklara sebep oldugu ve astim
olusumunu tetikledigi bilinmektedir. Fakat bu
yag asitlerinin, cis-trans konfigiirasyonunun
belirtilen  hastaliklar ~ lizerine  etkisinin
olup olmadigit hakkinda yeterli bilgi
bulunmamaktadir (Stender ve Dyerberg,
2003; Kiralan vd., 2005).

TYA ve Alzheimer arasindaki iliskinin
belirlenmesine yonelik yapilan arastirmalarda,
ozellikle orta yas ve tizeri bireyleri etkileyen
Alzheimer hastalig1 ile trans yag asidi tiiketim
miktar1 arasinda pozitif bir iliski oldugu
ve trans yag asitleri tiiketiminin Alzheimer
hastaligin1 tetikledigi saptanmistir (Kiralan
vd., 2005)

Trans yaglardan korunmak icin dikkat
edilecek hususlar asagida 6zetlenmistir:

a. Gida ambalaji iizerinde bulunan i¢indekiler
kism1 hidrojene yag veya TYA varlig1 ve
miktar1 bakimindan incelenmeli ve miktari
fazla ise boyle gidalar tiiketilmemelidir.

b.Margarin ve benzeri yaglar kullanilmak
isteniyorsa; yumusak margarinler tercih
edilmelidir.

c. Buharda pisirilmis gidalar ve etler daha ¢cok
tercih edilmeli ve pisirme islemi sirasinda
ekstra yag eklenmemelidir.

d. Siit ve irlinleri tiiketiminde az yagl veya
yagsiz olanlar tercih edilmelidir.

e. Kepekli tahillar, yag orani diisiik meyve ve
sebzeler ile lif oran1 yiiksek gidalar daha ¢ok
se¢ilmelidir.

f. Kizartilmig patates ve hamburgerlerde TYA

orani oldukga yiiksektir. Bu nedenle, fast food
iirtinlerinden 6zellikle kaginilmalidir.
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SONUC

Son yillarda trans yag asitleri, saglik a¢isindan
onem kazanan gida bilesenleri arasina girmistir.
TYA, bitkisel yaglarin hidrojenasyonu ve
bunun yani sira deodorizasyon, rafinasyon
ve kizartma gibi 1sil islemlerin ara
kademelerinde ortaya cikabildikleri gibi
gevig getiren hayvanlarin  sirdenlerindeki
mikroorganizmalarin etkisi ile dogal olarak
hayvansal kaynakli iirlinlerin yaglarinda da
ortaya c¢ikabilmektedir. Son yillarda trans
yag ihtiva etmeyen gida maddesi bulmak
oldukea zorlasmis durumdadir. Ozellikle hazir
ve paketlenmis {riinlerin pek ¢ogunda TYA
yer almaktadir. Yukarida da 6zetlendigi gibi
saglhigimiz iizerinde pek cok olumsuz etkisi
olan trans yaglardan uzak durmali ve gidalarin
icerikleri kontrol edildikten sonra diyete dahil
edilmelidir.
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