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OBEZİTE ile MÜCADELEDE YENİ BİR YAKLAŞIM:
DİGLİSERİT YAĞ

Özet

Son y›llarda digliserit ya¤›n yemeklik ya¤ olarak kullan›m›na yönelik çal›flmalar ilgi oda¤› haline
gelmifltir. Yemeklik digliserit ya¤ s›v› karakterde olup, yaklafl›k %80-81 oran›nda digliserit içermektedir.
Fizikokimyasal özellikleri bak›m›ndan trigliserit ya¤lara oldukça benzerlik gösteren bu ya¤›n ayr›ca
yeni ürün gelifltirmeye yönelik kendine has kristalizasyon ve plastisite özellikleri de vard›r. ‹nsanlarda
ve hayvan besleme deneyleri ile yap›lan çal›flmalarda, digliserit ya¤›n trigliserit ya¤dan farkl› bir flekilde
metabolize oldu¤u; bu nedenle de digliserit ya¤›n, vücuttaki ya¤ kitlesinin azalmas›nda, hipertrigliseridemi
ve beraberinde seyreden hipertansiyonun bask›lanmas›nda, kalp damar sa¤l›¤› bak›m›ndan yüksek risk
grubundaki bireylerin kan serumundaki lipit ve insülin de¤erlerindeki dalgalanmalar›n kontrol alt›na
al›nmas›nda etkili oldu¤u bildirilmifltir. Bu makalede digliserit ya¤ ve sa¤l›k iliflkisi hakk›nda bilgi
verilmifltir.

Anahtar kelimeler: Digliserit ya¤, obezite, sa¤l›k.

A NEW APPROACH to COUNTERACTING OBESITY:
DIACYLGLYCEROL OIL

Abstract

Recent years studies on the use of diacylglycerol oil in as edible oil has become focus of attention.
Diacylglycerol oil has liquid character and contains about 80-81% of diglycerides. Diacylglycerol oil is
very similar to triacylglycerol oil in terms of physicochemical properties. Besides, it has unique
crystallization and plasticity characteristics features for the development of new products. Human
studies and animal feeding experiments have shown that diacylglycerol oil is metabolized in a different
pathway than that of triacylglycerol oil. Therefore, diacylglycerol oil has been reported to be effective
on decreasing body fat mass, suppression of hypertriglyceridemia together with hypertension, controlling
fluctuations of blood serum lipids and insulin in high risk-group individuals for cardiovascular problems.
This article provides information about the relationship between diacylglycerol oil and health.  

Keywords: Diacylglycerol oil, obesity, health.

Şükran Kuleaşan*

Süleyman Demirel Üniversitesi, Atabey Meslek Yüksekokulu, Atabey-Isparta

Gelifl tarihi / Received: 25.05.2013
Düzeltilerek Gelifl tarihi / Received in revised form: 26.07.2013

Kabul tarihi / Accepted: 06.09.2013

Derleme / Review 

*Yazışmalardan sorumlu yazar / Corresponding author;

sukrankuleasan@sdu.edu.tr,        &  (+90) 246 271 3036,                (+90) 246 271 3035

GD13037-79663     GIDA (2013) 38 (5): 315-322

doi: 10.5505/gida.2013.79663



316

GİRİŞ
Günümüzde geliflmifl ve geliflmekte olan ülkelerde
kiflilerin al›m gücünün artmas›na paralel olarak,
k›s›tl› zaman-h›zl› yaflam ve birçok nedenden haz›r
g›dalar›n tüketimine olan e¤ilim artmaktad›r.
Teknolojinin hayat›m›za daha fazla girmesi sonucu
fiziksel aktivitenin azalmas›, baflta afl›r› kilo veya
obezite olmak üzere beraberinde birçok sa¤l›k
sorununu do¤urmaktad›r. Gliseritler, içerdikleri
ya¤ asitlerinin zincir uzunlu¤una ba¤l› olarak
ortalama 9.3 kcal/g enerjiye sahiptirler ve vücut
›s›s› için önemli bir enerji kayna¤›d›rlar. Ya¤lar›n
kimyasal  bileflimi  ve  tüketim  flekilleri  sa¤l›k
aç›s›ndan büyük bir önem tafl›maktad›r. Dünya
Sa¤l›k Örgütü taraf›ndan yap›lan s›n›fland›rmaya
göre beden kitle indeksi 25 kg/m2 ve üzerinde
de¤ere sahip bireyler afl›r› kilolu, 30 kg/m2 ve
üzerinde de¤ere sahip bireyler ise obez olarak
kabul edilmektedir (1). Afl›r› kilo ve obezite fleker
hastal›¤›, kalp-damar hastal›klar› ve kanser gibi bir
dizi kronik hastal›klar için önemli risk faktörleridir.
Dünya Sa¤l›k Örgütü'nün 2008 y›l› raporlar›nda,
bir milyar dört yüz milyon yetiflkinin afl›r› kilolu
ve bunlar›n yaklafl›k 500 milyonunun obez oldu¤u;
2011 y›l›nda ise befl yafl alt› afl›r› kiloya sahip k›rk
milyon çocuk oldu¤u belirtilmektedir (1). Son
y›llarda hem obezite ile mücadele hem de kalp
damar sa¤l›¤›n› korumak amac›yla yürütülen
çal›flmalar sonucunda, kat› ve s›v› ya¤lar›n besinsel
ve fonksiyonel özelliklerini gelifltirmeye yönelik
yöntemlerde oldukça ilerleme sa¤lanm›flt›r. Bu
ilerlemeler neticesinde fonksiyonel lipitler ilgi
oda¤› haline gelmifltir. Fonksiyonel lipitler, kimyasal
veya enzimatik interesterifikasyon yöntemleri
kullan›larak, trigliserit molekülündeki ya¤ asitlerinin
ve/veya gliserol molekülündeki yerleflimlerinin
de¤ifltirildi¤i lipitlerdir (2-5). Gliserol molekülüne
ba¤l›  ya¤  asitlerinin  say›s›,  molekül  a¤›rl›¤›,
doymam›fll›k derecesi ve ya¤ asitlerinin gliserol
molekülündeki konumsal da¤›l›m›, kat› ve s›v›
ya¤lar›n  fiziksel  ve  kimyasal  özelliklerinin
yan› s›ra vücuttaki metabolizmas›n› belirleyen
faktörlerdir (6-13).

Düşük Kalorili Yağ İkameleri

Kaprenin,   Salatrim   (Benefat)   ve   Kaptirin
esterifikasyon teknikleri ile üretilen, düflük kalori
de¤erine sahip, Amerika Birleflik Devletlerinde
çeflitli ürünlerde FDA'n›n verdi¤i güvenli kabul
edilebilir lisans› ile ya¤ ikamesi olarak kullan›lan
ve ticari olarak üretilen lipitlerdir. Kaprenin; 8, 10

ve 22 C’lu ya¤ asitlerinin gliserol ile esterleflmesi
sonucu meydana gelen ve kaprokaprilobehenin
olarak isimlendirilen yap›land›r›lm›fl bir lipidin
genel ismidir. Hindistan cevizi, palm çekirde¤i ve
kolza ya¤lar›n›n transesterifiye edilmesi ile üretilir.
Orta  zincirli  ya¤  asitleri  genellikle  hindistan
cevizinden, uzun zincirli olanlar ise kolza ya¤›ndan
elde edilirler. Kapreninin yap›s›nda bulunan
behenik asit vücutta k›smen emildi¤inden dolay›
bu ya¤ ikamesi 5 kcal/g'l›k bir enerji de¤erine
sahiptir. Procter&Gamble firmas› kapreninin
yumuflak flekerlemelerde, draje kaplamalar›nda
ve baz› kurabiyelerde güvenli olarak kullan›m›n›n
iznini   FDA'dan   alm›flt›r.   Kapreninin   %95'i
trigliseritlerden, %2'si digliseritlerden ve %1'i ise
monogliseritlerden oluflmaktad›r. Kaprenin de¤iflik
ya¤lar›n kar›fl›m›n›n tad›nda olup, oda s›cakl›¤›nda
yar›  kat›d›r  ve  ›s›ya  k›smen  dayan›kl›d›r.  Bu
özellikleriyle kakao ya¤› yerine kullan›labilmektedir
(3, 14, 15). Salatrim (Benefat); 2, 4 ve 18 C'lu ya¤
asitlerinin   gliserol   ile   esterleflmesi   sonucu
oluflmufltur. Asetik asit, propiyonik asit veya bütirik
asidin yüksek derecede hidrojene edilmifl bitkisel
ya¤larla interesterifikasyonuyla elde edilirler.
Ya¤  asitleri  gliserol  köküne  tesadüf!  olarak
ba¤lanm›fllard›r ve bunun sonucu olarak elde
edilen ya¤ içerisinde çok de¤iflik yap›da trigliserit
molekülü bulunmaktad›r. Benefat, yap›s›nda
bulunan 2, 3, 4 C'lu ve uzun zincirli ya¤ asitlerinin
miktar›na ve gliserol köküne ba¤lanma pozisyonuna
ba¤l› olarak 3.5, 5, 6, 4.3 ve 9.5 kcal/g'l›k enerji
kapasitesine sahip olabilmektedir. Benefat›n s›v›
veya  kat›  yap›da  olmas›,  içerdi¤i  ya¤  asidi
kompozisyonuna, bu ya¤ asitlerinin say›s›na ve
gliserole ba¤lanma yerine ba¤l› olarak de¤iflmektedir.
Özellikle stearik asit gliserol üzerinde sn-1 ve
sn-3 pozisyonlar›na ba¤land›¤›nda ancak %50'si
sindirilebilmektedir. Asetil ve propiyonil gruplar›
ise mide ve ba¤›rsa¤›n üst k›s›mlar›ndaki lipazlar
taraf›ndan   kolayl›kla   hidrolize   olmaktad›r.
Benefat, cipslerin piflirilmesinde, çikolata aromal›
kaplamalarda, süt ürünlerinde, pasta süslemelerinde
ve  cips  soslar›nda  FDA'n›n  verdi¤i  güvenli
kabul edilebilir lisans›yla ya¤ ikamesi olarak
kullan›lmaktad›r (3, 16-18). Kaptirin; gliserolün
orta zincir uzunlu¤undaki ya¤ asitleri ile (C6, C8,
C10, C12) interesterifiye edilmesiyle üretilmektedir.
Bafll›ca ya¤ asitleri kaprilik ve kaprik asit olup
enerji de¤eri 8.3 kcal/g'd›r. Günümüzde ya¤
içermeyen g›da ürünlerinde aroma tafl›y›c› olarak
kullan›ma FDA taraf›ndan izin verilmifltir (18, 19).
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Orta zincir uzunlu¤undaki trigliseritler uzun zincir
uzunlu¤undaki trigliseritlere oranla çok daha h›zl›
bir flekilde metabolize olarak vücudun ihtiyaç
duydu¤u enerji gereksinimini karfl›larlar. Bu ya¤
asitlerinin enerji kapasiteleri ise uzun zincirli ya¤
asitlerine göre daha azd›r. Bu nedenle afl›r› kilo,
pankreatik yetersizlik, epilepsi ve hatta diarenin
yo¤un olarak görüldü¤ü AIDS hastalar›n›n tedavi
sürecinde diyetlerinde orta zincir uzunlu¤undaki
ya¤ asitlerinin kullan›ld›¤› belirtilmifltir (2, 4, 11,
18, 20-23, 64). 

Digliserit Yağ

Obezite ile mücadele ve kilo kontrolü ile ilgili
son y›llarda yap›lan çal›flmalar sonucu elde edilen
bilgiler ›fl›¤›nda digliserit ya¤lara olan ilgi h›zla
artmaktad›r. ‹nsanlar ve deney hayvanlar› üzerinde
yap›lan çal›flmalarda, lipitlerin yap›s›nda bulunan
ya¤ asitlerinin çeflit, gliserol molekülündeki konum
ve miktarlar›n›n ya¤›n fonksiyonel özelliklerinin
yan› s›ra ya¤ metabolizmas›n› da belirledi¤i (24-26,
64), digliserit yap›s›ndaki ya¤lar›n ise vücutta
farkl› bir flekilde metabolize olarak vücutta ya¤
birikimini ve tokluk serum trigliserit miktar›n›n
yükselmesini  bask›lad›¤›  saptanm›flt›r (27-31,
53-55, 64). 

Monogliserit ve digliserit gibi k›smi gliseritler g›da
sanayiinde emülgatör ve stabilizör olarak uzun
y›llard›r kullan›lmaktad›r. Digliseritler, farkl›
orijinlerden çeflitli ya¤lar›n yap›s›nda %10'a
(w/w) kadar miktarda bulunan do¤al bir bileflendir
(28, 32, Çizelge 1). Digliseritler, kimyasal olarak
(33, 34) veya elde edilecek digliserit ya¤daki ya¤
asitlerinin   çeflit   ve   konumsal   da¤›l›m›n›n
hedeflenen özellikte olmas› için enzimatik olarak
sentezlenebilmektedir (32, 34- 42, 69, 70). Enzimatik
reaksiyon  sonucunda  1,2  veya  2,3-digliseritler
ile  1,3-digliseritler  meydana  gelir.  Oluflan
1,3-digliseritlerin 1,2 veya 2,3-digliseritlere oran›
7:3'tür (28, 32, 65). Fonksiyonel özellikteki omega
ya¤ asitlerince zenginlefltirilmifl, ayn› zamanda
yüksek verimlilikte ve safl›kta 1,3-digliserit eldesi
sa¤lamas›ndan dolay›, enzimatik esterifikasyon
yöntemlerinin digliserit ya¤ üretiminde avantaj
sa¤lad›¤›   bildirilmektedir   (67, 69, 70).   Kao
Corporation firmas› taraf›ndan gelifltirilen yemeklik
digliserit ya¤, soya ve kanola ya¤lar›n›n 1,3-spesifik
lipaz  eflili¤inde  gliserinle  esterifikasyonuyla
üretilmifltir (67). Bu ya¤a ait karakteristik özellikler
çizelge 2'de verilmifltir (45, 67). FDA taraf›ndan
güvenli (GRAS) kategoride listelenen digliserit
ya¤›n,  s›v›  karakterde  olup,  yaklafl›k  % 80-81

oran›nda digliserit içerdi¤i, yaklafl›k 9 kcal/g
enerji de¤erine sahip oldu¤u ve fizikokimyasal
özellikleri bak›m›ndan trigliserit ya¤lara oldukça
benzerlik gösterdi¤i, ayr›ca bu ya¤›n yeni ürün
gelifltirmeye yönelik kendine has kristalizasyon ve
plastisite özelliklerinin de oldu¤u bildirilmektedir
(33, 42-52, 65). 

Digliserit Yağın Emilimi ve Sindirimi

Trigliseritler, ince ba¤›rsakta pankreatik lipaz
etkisiyle hidrolize olarak 2-monogliseritler ile
serbest ya¤ asitlerine parçalan›r ve ince ba¤›rsak
epitel hücrelerinde emilime u¤rar. ‹nce ba¤›rsak
epitel  hücrelerinde  oluflan  2-monogliseritler
diaçilgliserol açiltransferaz ve monoaçilgliserol

Obezite ile Mücadelede Yeni Bir Yaklaşım: Digliserit Yağ
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Çizelge 1. Çeflitli ya¤lar›n ve digliserit ya¤›n içerdi¤i digliserit
miktarlar› (%w) (28).

Digliserit Miktar› 
(g/100 g Ya¤)

Pamuk ya¤› 9.5
Pirinç ya¤› 7.6
Palm ya¤› 5.8
Üzüm çekirde¤i ya¤› 5.8
Zeytinya¤› 5.5
M›s›r özü ya¤› 4.5
Susam ya¤› 4.1
Kanola ya¤› 2.9
M›s›r ya¤› 2.8
Aspir ya¤› 2.1
Soya ya¤› 1.0
Digliserit ya¤› 80<

Çizelge 2. Digliserit ya¤a ait baz› karakteristik özellikler (45, 67).

Genel görünüfl Aç›k sar›, fleffaf, likit
Lovibond renk (10R+Y) < 20
Nem % 0.1
Asit de¤eri 0.5 mg KOH/g
Peroksit de¤eri 0.5 mEq/kg
A¤›r metaller (Pb) 10 ppm
Gliserit kompozisyonu (%)

Monogliserit 1.2
Digliserit 81.4
Trigliserit 17.3

Ya¤ asidi kompozisyonu (%)
C16:0 3.1
C18:0 1.2
C18:1 39.8
C18:2 47.1
C18:3 8.4
C20:0 0.3
C20:1 0.2

Trans ya¤ asidi  (1 servis kafl›¤›ndaki) < 0.5 g
Tokoferol miktar› (%)

- 0.31
- 0.03
- 0.50
- 0.11

Toplam 1.96
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açiltransferaz   enzimlerinin   katalizörlü¤ünde
2-monoaçilgliserol yolu ile trigliserit sentezinde
yer al›rken; serbest ya¤ asitleri gliserol-3-fosfat
yolu  ile  trigliserit  sentezinde  yer  al›r.  Oluflan
trigliseritler mikrozomal trigliserit transfer proteini
etkisi ile kilomikronlara ba¤lanarak ince ba¤›rsak
lenf dokusuna sal›n›r ve buradan kan dolafl›m
sistemine kat›l›rlar (32, 53).

Digliseritler ise, ince ba¤›rsakta pankreatik lipaz
etkisiyle hidrolize u¤rayarak 1(3)-monogliseritler,
2-monogliseritler ile serbest ya¤ asitlerine parçalan›r.
1(3)-monogliseritler 2-monoaçilgliserol yolu ile
trigliserit sentezinde yer alamazlar, çünkü bu
gliseritler    diaçilgliserol    açiltransferaz    ve
monoaçilgliserol açiltransferaz enzimlerinin
substrat› de¤ildir, ancak serbest ya¤ asitlerine
kadar parçaland›klar›nda gliserol-3-fosfat yolu ile
trigliserit sentezinde yer alabilirler. Gliserol-3-fosfat
yolu ile trigliserit sentezi 2-monoaçilgliserol yoluna
k›yasla daha yavafl ve daha az etkindir. Digliserit
ya¤›  ile  beslenen  deney  hayvanlar›n›n  kan
serumundaki trigliserit miktar›n›n trigliserit ya¤
ile beslenenlere k›yasla düflük saptanmas› bu
durum ile aç›klanmaya çal›fl›lm›flt›r. (32, 53, 54).

Digliserit Yağlar ve Sağlık

Maki ve ark. (55), kad›n ve erkek olmak üzere
afl›r› kilolu 131 denek ile yapt›klar› çal›flmada,
denekleri tüketecekleri ya¤ bak›m›ndan iki gruba
ay›rm›fllard›r (digliserit ya¤› - trigliserit ya¤›; her iki
ya¤ da benzer ya¤ asidi bileflimine sahiptir). Yirmi
dört hafta süre ile her iki grup da eflit oranda ya¤
alacak flekilde bu ya¤lar› içeren g›dalar› (kraker,
çorba, çörek, kurabiye, krokan) tüketmifllerdir.
Deneklerin bazal metabolizma h›zlar›na göre
günlük almalar› gereken enerji hesaplanm›flt›r.
Deney sonunda digliserit ya¤›n› tüketen grubun
kilo ve vücut ya¤ kitlesi kayb› trigliserit ya¤›n›
tüketen gruptan daha fazla bulunmufltur. Nagao
ve ark. (56)'n›n, Yuan ver ark. (57)'nin ve Hibi ve
ark. (58)'in yapt›¤› çal›flmalarda da benzer sonuçlar
elde edilmifltir. 

Kim ve ark. (31), onarl› üç grup halinde s›çanlar›,
m›s›r özü ya¤›, ticar! digliserit ya¤› (test1 ya¤›) ve
konjuge linoleik asit ve kaprik asit içeren digliserit
ya¤› (test2 ya¤›) ile alt› hafta süre ile beslemifllerdir.
Test1 ya¤› %14 trigliserit ve %86 digliserit, test2
ya¤›  ise  %39  trigliserit,  %31  digliserit  ve  %30
monogliserit içermektedir. Test2 ya¤›nda bafll›ca
%9.4 kaprik asit, %9.1 palmitik asit, %25.6 oleik
asit, %46.6 linoleik asit ve %7 konjuge linoleik
asit bulunmaktad›r. Bu ya¤lar %5 (w/w) oran›nda

yeme kat›lm›fl ve s›çanlar›n yem-su tüketimi
serbest b›rak›lm›flt›r. Test2 ya¤› ile beslenen
grubun kan serumundaki toplam kolesterol (3.13
mmol/L) ve trigliserit de¤erleri (1.34 mmol/L),
m›s›r özü ya¤› ile beslenen grubun de¤erlerinden
düflük (s›ras› ile 3.66 mmol/L; 1.69 mmol/L) ve
de istatistik! olarak farkl›, test1 grubunun de¤erleri
ise (s›ras› ile 3.19 mmol/L; 1.52 mmol/L) di¤er iki
grubun de¤erlerine benzer bulunmufltur. Gruplar
aras›ndaki kilo art›fl de¤erlerinde ise anlaml› bir
farkl›l›k bulunmam›flt›r.

Saito  ve  ark.  (59)  hipertrigliseridemisi  olan
hastalarda,  digliserit   ya¤›n   tokluk   serum
trigliseridinin bask›lanmas›nda etkin dozunu
belirlemeye yönelik bir çal›flma yapm›fllard›r.
Yafllar›  30-60  aras›nda  de¤iflen  7  kad›n  ve
15 erkeklerden oluflan, hafif fliddetteki (! 120,
<205 mg/dL) yirmi iki hipertrigliseridemi hastas›
ile yapt›klar› çal›flmada, hastalar %1.3 (kontrol),
%27.3 (düflük doz), %54.6 (orta doz) veya %80.8 'i
(yüksek doz) digliserit ya¤dan oluflan 10 g test
ya¤›n›  içeren  özel  bir  diyetle  beslenmifllerdir.
Deneklerden test ya¤›n› tükettikten 2, 3, 4 ve 6
saat sonra kan örnekleri al›nm›fl ve kan serumunda
tokluk lipid konsantrasyonlar›ndaki de¤ifliklikler
analiz   edilmifltir.   Deney   sonucunda   kan
serumunda hipertrigliserideminin ve beraberinde
hipertansiyonun bask›lanmas›nda etkin dozu
%27.3 (düflük doz) digliserit ya¤dan oluflan test
ya¤› olarak belirlenmifltir. Digliserit ya¤› tüketiminin,
hipertansiyonla    birlikte    seyreden    tokluk
hipertrigliserideminin kontrol alt›na al›nmas›nda,
bafllang›ç tedavisi olarak uygulanmas›n›n yararl›
olaca¤› bildirilmifltir. 

Shoji ve ark. (60) yapt›klar› çal›flmada, yafllar› 35-60
aral›¤›nda, serumdaki açl›k trigliserit miktar› 1.36
(120 mg/dL)'den 2.83 mmol/L'ye de¤ifliklik arz
eden, 11 kad›n 30 erkek olmak üzere toplam 41
denek üzerinde digliserit ya¤ tüketiminin tokluk
hiperlipidemi   ve   hiperglisemi   ile   glukoz-
insülinotropik polipeptid (GIP) üzerine etkilerini
incelemifllerdir. Denekler protein, karbonhidrat
ve kat› ya¤ bak›m›ndan ayn› formülasyonda, 10 g
digliserit ya¤› veya 10 g trigliserit ya¤› içeren
yemekle beslenmifllerdir. Belirlenen koflul ve
sürelerde deneklerden kan örnekleri al›narak
digliserit ya¤› içeren/trigliserit ya¤› içeren yemek
sonras›ndaki tokluk ve açl›k serum trigliserit
konsantrasyonlar› mukayese edilmifltir. Digliserit
ya¤› içeren yemek sonras›ndaki tokluk serum
trigliserit konsantrasyonlar› trigliserit ya¤› içeren
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yemek   sonras›ndaki   de¤erlerden   anlaml›
derecede düflük saptanm›flt›r. Ayr›ca açl›k serum
konsantrasyonlar› 1.36 ve 2.83 mmol/L aral›¤›nda
olan yirmi alt› dene¤in digliserit ya¤› içeren yemek
sonras›ndaki tokluk serum trigliserit, insülin ve
GIP konsantrasyon de¤erleri, trigliserit ya¤› ile
beslenme sonras› de¤erlerinden anlaml› derecede
düflük saptanm›flt›r. Deney sonucunda kalp damar
sa¤l›¤›  bak›m›ndan  yüksek  risk  grubundaki
bireylerde, digliserit ya¤› tüketiminin, lipit ve insülin
de¤erlerindeki dalgalanmalar›n kontrol alt›na
al›nmas›nda yarar sa¤layabilece¤i bildirilmifltir. 

Kuleaflan (68), yapt›¤› çal›flmada %27.36 oran›nda
mono- ve digliseritleri içeren yap›land›r›lm›fl bir
ya¤ üretmifl ve 6 hafta süre ile s›çanlar› bu ya¤ ile
beslemifltir. S›çanlar yediflerli olarak standart yem
tüketen kontrol grubu, palm çekirde¤i ya¤› verilen
1. grup ve yap›land›r›lm›fl ya¤ verilen 2. grup olmak
üzere üç kafese ayr›lm›flt›r. S›v› haldeki ya¤lar
s›çanlara hesaplanan miktarda ölçülerek gavaj ile
verilmifltir. Deney süresince her haftan›n sonunda
s›çanlar›n a¤›rl›klar› tart›m yap›larak belirlenmifltir.
S›çanlar, besleme süresinin sonunda bir gece aç
b›rak›lm›fl ve kar›n bofllu¤undan Ketamin/Xylazin
verilerek anestezi uygulanm›flt›r. S›çanlar›n gö¤üs
kafesi aç›larak aort atardamar›ndan kan›n tamam›
enjektör ile al›nm›fl ve al›nan kan örneklerinde
trigliserit, toplam kolesterol, HDL-kolesterol ve
LDL-kolesterol testleri yap›lm›flt›r. Alt› hafta süren
besleme deneyi sonucunda her üç grupta da kilo art›fl›
olmufltur. Bafllang›ç a¤›rl›klar› ile k›yasland›¤›nda
en az kilo art›fl› yap›land›r›lm›fl ya¤ ile beslenen
grupta olmufltur. Çal›flmada yap›land›r›lm›fl ya¤
ile beslenen grubun trigliserit, toplam kolesterol
ve HDL-kolesterol de¤erleri hem kontrol grubunun
hem de 1. grubun de¤erlerinden düflük saptanm›flt›r.
Yap›land›r›lm›fl   ya¤   ile   beslenen   grubun
LDL-kolesterol de¤eri ise birinci gruptan %6.82
daha düflük, kontrol grubundan %4.7 daha fazla
belirlenmifltir.

Kawashima ve ark. (71), beden kitle indeksi ! 25
kg/m2 olan, yafllar› 22-73 aral›¤›nda de¤iflen
toplam 312 kad›n ve erkek gönüllülerle bir y›l
süre ile yapt›klar› çal›flmada digliserit ya¤›n vücut
a¤›rl›¤› ve açl›k serum trigliseritlerine etkisini
araflt›rm›fllard›r. Denekler tesadüfi olarak digliserit
ve  trigliserit  gruplar›  olmak  üzere  iki  gruba
ayr›lm›fllar ve test ya¤lar›n› istedikleri flekilde
tüketmifllerdir. Gruplar aras›nda toplam enerji
al›m› ve fiziksel aktivitede farkl›l›klar olmamas›na

ra¤men, deney sonunda digliserit ya¤› tüketen
grubun vücut a¤›rl›¤›nda, trigliserit ya¤› tüketen
gruptan istatistiki olarak anlaml› derecede azalma
belirlenmifltir. Obez bireylerin vücut a¤›rl›¤›ndaki
azalman›n di¤er bireylere göre daha fazla oldu¤u
belirlenmifltir. Hipertrigliseridemisi olan bireylerin
serum trigliserit de¤erlerinde önemli ölçüde azalma
belirlenmifl ancak gruplar aras›nda bir farkl›l›k
saptanmam›flt›r. Bir y›l süren araflt›rma sonucunda
digliserit  ya¤›n  denekler  taraf›ndan  iyi  tolere
edildi¤i, bireylerin serum kimyas› veya hematoloji
parametrelerinde gruplar aras›nda bir farkl›l›k
olmad›¤› bildirilmifltir.

Is›l ifllem görmüfl ve görmemifl digliserit ya¤lar›n,
yemeklik ya¤ olarak kullan›m›n›n güvenli¤i
üzerine yap›lan hayvan ve insan deneylerinde,
toksik, kanserojen ve mutajenik etkilerinin olmad›¤›,
A, D ve E vitaminlerinin emilimini etkilemedi¤i
görülmüfltür. Avrupa G›da Güvenli¤i Otoritesi
(EFSA)'n›n raporunda afl›r› kilolu kiflilerin kilo
kayb›nda faydal› fizyolojik etkisi oldu¤u bildirilen
bu ya¤lar FDA taraf›ndan güvenli (GRAS) kabul
edilmektedir (53, 61, 62, 63, 66).

SONUÇ

FDA taraf›ndan güvenli (GRAS) kabul edilen bu
ya¤lar›n sa¤l›k üzerine olumlu etkilerinin yan›
s›ra yeni ürün gelifltirmeye yönelik kendine has
özelliklerinin  olmas›ndan  dolay›  bu  konu  ile
ilgili  araflt›rmalar  yap›lmas›n›n  yararl›  olaca¤›
öngörülmektedir.
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