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Öz: Bu çalışmada ratların rasyonuna protein kaynağı olarak katılan soya küspesi, mısır ve buğday glütenlerinin total kolesterol, 

trigliserit, düşük dansiteli lipoprotein (LDL), yüksek dansiteli lipoprotein (HDL) ve çok düşük dansiteli lipoprotein (VLDL) 

seviyeleri üzerine etkilerinin belirlenmesi amaçlandı. Araştırmada 20 günlük toplam 24 adet erkek rat kullanıldı ve üç grup 

(her grupta 8 rat) oluşturuldu. Grup1’de rasyonda protein kaynağı olarak yüksek oranda soya küspesi, Grup2’de rasyonda 

protein kaynağı olarak yüksek oranda mısır glüteni ve Grup3’te rasyonda protein kaynağı olarak yüksek oranda buğday glüteni 

kullanıldı. Çalışmanın sonunda hayvanlardan kan serumları alındı ve analizleri yapıldı. Çalışmada serum kolesterol ve HDL 

seviyelerinin Grup2’de önemli oranda azaldığı tespit edildi. Bununla birlikte serum trigliserit ve VLDL seviyelerinin Grup3’te 

önemli oranda arttığı, serum LDL seviyesinin ise tüm gruplarda azaldığı belirlendi. Sonuç olarak rasyona katılan mısır ve buğday 

glütenlerinin erkek ratlarda lipid profilini kısmen etkilediği söylenebilir. 

Anahtar Kelimeler: Glüten, Lipid Profili, Rat, Serum. 

 

Effect of Dietary Glutens on Lipid Profile in Rats 

Abstract: This study was aimed to determine the effectiveness in diet which content of soybean meal, corn and wheat glutens 

of rats on serum total cholesterol, triglycerides, low density lipoproteins (LDL), high density lipoproteins (HDL) and very low 

density lipoproteins (VLDL). In this study, a total of 24 male rats were used which were 20 days old aged. In the study, groups 

were designed in 3 groups (8 animals in each group); The Group1 which used of soybean meal as a protein source in diet, the 

Group2 which used of corn gluten as a protein source in diet and the Group3 which used of wheat gluten as a protein source 

in diet as respectively. Sera were taken from the animals at the end of the experiment and analyses were performed. In this 

study, the levels of serum cholesterol and HDL were decreased significantly in the Group2. Furthermore, the levels of serum 

triglycerides and VLDL were significantly increased in the Group3, while the level of serum LDL was found similarly in all 

groups. As a conclusion, it is point out that the wheat and corn gluten in dietary may partially affect the lipid profile of the 

male rats. 
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GİRİŞ

ahıl tanelerinden buğday ve türevlerinin hem 

protein hem de enerji yönünden yem ve gıda 

sektörüne katkısının önemli olduğu bilinmektedir 

(Ragi ve ark., 2019). Tahıl tanelerindeki depo 

proteinleri etanolde çözünebilen prolaminler ve 

polimerik glüteninler olmak üzere iki gruba 

ayrılmaktadır. Depo proteinlerinden prolaminler 

buğdayda gliadin, çavdarda sekalin, arpada hordein, 

yulafta avenin ve mısırda ise zein olarak 

isimlendirilmektedir (Ciclitira ve Moodie, 2003; 

Gümüş ve ark., 2021). Tahıllardan buğday tanesi 

yaklaşık olarak %8 -15 oranında protein içerirken bu 

içeriğin %85 - 90’ı glütenden oluşmaktadır (Wieser, 

2007). Su veya tuzlu suda çözünmeyen glüten 

proteinleri, monomerik gliadinler ve polimerik 

glüteninler olmak üzere iki fraksiyondan oluşur ve 

bunlar tanede birbirine yakın oranlarda bulunur 

(Alçay ve Ahmetoğlu, 2020; Goesaert ve ark., 2005; 

Türksoy ve Özkaya, 2006). Mısır, dünya çapında 

önemli bir tahıl ürünü olup mısır glüteni, gıda için 

gerekli fonksiyonel özelliklerden yoksun olduğu için 

çoğunlukla hayvan yemi olarak yaygın kullanılır (Lu ve 

ark., 2000). Bir prolamin sınıfı olan zein, ayırma 

yöntemine ve mısırın çeşidine bağlı olarak %62-74 ile 

mısır glüteninde en bol bulunan protein fraksiyonunu 

oluşturmaktadır (Fevzioglu ve ark., 2012). Zeinin 

çözünürlüğü, amino asit dizisi ve yapısı, menşe 

kaynağına göre farklılık gösterir ve temel olarak α, β, 

γ ve δ-zein olmak üzere dört sınıfa ayrılır (Gao ve ark., 

2021; Turasan ve Kokini, 2017). 

Yapılan çalışmalar sonucunda bu glütenleri 

tüketen insanlarda en başta bağırsak sistemi, 

otoimmun sistem, deri, kan sitokin ve reprodüksiyon 

parametrelerinin ciddi şekilde etkilendiği 

bilinmektedir (Ciclitira ve ark., 2005; Goel et al., 

2019). Bu çalışma, ratların rasyonuna soya küspesine 

alternatif olarak katılan buğday ve mısır glütenlerinin 

serum lipid profili üzerine olan etkilerini tespit etmek 

amacıyla yapılmıştır.   

 
MATERYAL ve METOT 

Deneme dizaynı, Hayvan ve Yem 

 

Bu araştırma Sivas Cumhuriyet Üniversitesi 

Hayvan Deneyleri Yerel Etik Kurulu tarafından 

onaylandı (Karar No: 2017/18). Araştırmada hayvan 

materyali olarak Sivas Cumhuriyet Üniversitesi Deney 

Hayvanları Uygulama ve Araştırma Merkezi’nden 

temin edilen 20 günlük, toplam 24 adet erkek rat 

(Wistar albino) kullanıldı. Denemede, her birinde eşit 

sayıda (8 adet) hayvan olmak üzere 3 grup 

oluşturuldu. Grup1’de rasyonda protein kaynağı 

olarak yüksek oranda soya küspesi, Grup2’de 

rasyonda protein kaynağı olarak yüksek oranda mısır 

glüteni ve Grup3’te rasyonda protein kaynağı olarak 

yüksek oranda buğday glüteni kullanıldı. Çalışmada 

kullanılan hayvanlar çalışma süresince besin madde 

ve enerji düzeyleri Tablo 1’de verilen yemler ile 

beslendi. Çalışmada hayvanlara 50 günlük besi 

denemesi süresince yem ve su ad libitum olarak 

uygulandı. Hayvanlara araştırma süresince konfor 

sıcaklığı (22°C) uygulandı. 

 

Tablo 1. Çalışmada kullanılan yemlerin içeriği, %. 

Table 1. The content of the feeds used in the study, 

%. 

 

 
 

Biyokimyasal Analizler 
 

Besi denemesinin sonunda (70 günlük yaş) 

biyokimyasal analizlerde kullanılmak üzere tüm 

hayvanlardan anestezi altında kardiak kan 

numuneleri alındı. Hayvanlardan antikoagulansız 

tüplere (Becton Dickinson Co. USA) yaklaşık 5 cc 

kadar alınan kanlar +4 °C’de 4000 rpm’de 10 dakika 

santrifüj (Hettich 38R, Hettich Zentrifugen, 

İçerik, % 
GRUPLAR 

Grup1 Grup2 Grup3 

Buğday Kepeği, Razmol 3.24 4.55 1.80 
Yulaf, %11 HP 62.11 64.00 68.00 
Ayçiçeği Küspesi%28 HP 6.00 13.00 13.00 
Mısır Gluteni, %62 HP - 16.80 - 
Buğday Gluteni, %75 HP - - 24.85 
Soya Küspesi, %51 HP 24.85 - - 
Hayvansal Yağ 2.80 0.65 2.20 
Vit.-Min. Karması* 1.00 1.00 1.00 

Hesaplanan Besin İçerikleri 

Metabolik enerji (kcal/kg) 2598 2598 2599 
Ham protein, % 22 22 22 

*vitamin-mineral karması (her kg için): vitamin A 6.000.000 IU; vitamin D3 
800.000 IU; vitamin E 8000 mg; vitamin K3 2000 mg; vitamin B1 1200 mg; 
vitamin B2 3000 mg; vitamin B6 2000 mg; vitamin B12 8 mg; niasin 10000 mg; 
folik asit 400 mg; d-biotin 20 mg; kolin klorür 160.000 mg; manganez 32000 mg; 
demir 16000 mg; çinko 24.000 mg; 2000 mg; 800 mg; kobalt 200 mg; selenyum 
60 mg; Cal-D-Pan. 4000 mg; antioksidan 4000 mg. 
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Tuttlingen Germany) edildi. Daha sonra elde edilen 

serumlar analiz edileceği güne kadar -80 C°’de 

saklandı. 

Serum trigliserit (Katalog No: LOT 141715018, 

Mindray), total kolesterol (Katalog No: LOT 

14165016, Mindray), yüksek dansiteli lipoprotein 

(HDL) (Katalog No: LOT 142115012, Mindray) ve 

düşük dansiteli lipoprotein (LDL) (Katalog No: LOT 

142015012, Mindray) seviyeleri ticari test kitleri 

kullanılarak biyokimya analizörü (Mindray BS 200, 

PRC) ile ölçüldü. 

 
İstatistiksel Analiz 
 

Araştırmada elde edilen sonuçlar SPSS (SPSS, 

2011) istatistik paket programında tek yönlü ANOVA 

testi uygulanarak yapıldı; istatistiksel fark bulunan 

sonuçlara Duncan testi uygulanıp, veriler ortalama ± 

standart hata olarak verildi. 

 
BULGULAR  

 
Elde edilen sonuçlar incelendiğinde Grup2’deki 

ratlarda serum kolesterol seviyesinin Grup1’e göre 

önemli oranda azaldığı (p<0.05), Grup3 ile ise benzer 

olduğu tespit edildi (Şekil 1) (p>0.05).  Grup3’te 

trigliserit seviyesinin Grup1 ve Grup2’ye göre 

istatistiksel olarak yüksek olduğu belirlendi (Şekil 2) 

(p<0.05). Serum HDL seviyesinin Grup2’de Grup1’e 

göre önemli oranda azaldığı (p<0.05), Grup3’te ise 

benzer olduğu tespit edildi (Şekil 3) (p>0.05). Yine 

Grup1 ve Grup2’de serum VLDL seviyesinin Grup3’e 

oranla önemli miktarda azaldığı belirlendi (Şekil 5) 

(p<0.05). Serum LDL seviyesinin ise tüm gruplarda 

benzer olduğu tespit edildi (Şekil 4) (p>0.05). 

 

 
 

Şekil 1. Grupların serum kolesterol seviyeleri. 

Figure 1. The serum cholesterol levels of the groups. 

 

 
 

Şekil 2. Grupların serum trigliserit seviyeleri. 

Figure 2. The serum triglyceride levels of the groups. 

 

 
 

Şekil 3. Grupların serum HDL seviyeleri. 

Figure 3. The serum HDL levels of the groups. 

 

 
 

Şekil 4. Grupların serum LDL seviyeleri. 

Figure 4. The serum LDL levels of the groups. 
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Şekil 5. Grupların serum VLDL seviyeleri. 

Figure 5. The serum VLDL levels of the groups. 

 

TARTIŞMA  

 
Canlıların diyetlerini oluşturan besin 

maddelerinin içeriği (protein, enerji vb.) genel olarak 

metabolik sistemi ve bu sistem içerisinde lipid 

profilini de etkilemektedir. Lipid profili, sağlık ve 

obesite yönünden önemli bir gösterge olarak kabul 

edilmektedir. Biyolojik yaşamın her alanında önemli 

rolü olan lipidler hücrelerin yapısal unsurları 

olmalarının yanında hem metabolik hemde hormonal 

sistemler üzerine de etkilidirler (Yousefirad, 2020).  

Trigliserit, kolesterol, kolesterol ester ve fosfolipidler 

plazma lipidlerinin dört ana formu olup bunlar 

lipoproteinlere bağlı olarak taşınırlar (Gumus ve ark., 

2018; Gündüz ve Mert, 1997; Karagül ve ark., 2000). 

Plazma lipoproteinlerinden olan HDL, LDL, VLDL ile 

kolesterol ve trigliserit seviyelerindeki yani kısaca 

lipid profilindeki bozukluklar koroner kalp hastalıkları 

gibi istenmeyen durumlara yol açabilmektedir (Zhang 

ve ark., 2019). Kalp rahatsızlıkları yönünden plazma 

LDL seviyesindeki artışın risk yarattığı, ancak plazma 

HDL seviyesindeki artış ile ise koroner hastalıklar 

arasında ters bir orantının olduğu belirtilmiştir 

(Karagül ve ark., 2000).  

Soya proteini içerdiği esansiyel amino asitler 

bakımından hayvancılık sektöründe kaliteli ve pahalı 

bir protein kaynağı olarak kullanılmaktadır. Buğday 

ve mısır glütenlerinin protein düzeylerinin yüksek, lif 

oranlarının düşük, B ve E vitaminleri bakımından 

zengin ve antibesinsel faktörler içermediği 

bilinmektedir (Bonaldo ve ark., 2015). Yapılan 

çalışmalarda soya proteininin hipokolesterolemik 

etki gösterdiği (Anderson ve ark., 1995, Jenkins ve 

ark., 2010) ve bu etkisini bağırsaktan kolesterol 

emilimini azaltarak yaptığı bildirilmiştir (Carroll, 

1982).  Bu çalışmada da soya küspesi verilen Grup1’in 

serum trigliserit ve VLDL seviyelerinin buğday glüteni 

verilen Grup3’e göre önemli oranda azaldığı 

belirlenmiştir. Serum kolesterol seviyesi mısır glüteni 

verilen Grup2’de istatistiksel olarak önemli oranda 

düşerken buğday glüteni verilen Grup3’te rakamsal 

olarak düşüş olmuştur. Trigliserit seviyesi ise Grup1 

ve Grup2’de benzer olup Grup3’te yükselmiştir. Chen 

ve ark. (2016) ratlarda yaptıkları çalışmalarında 

kandaki kolesterol ve trigliserit seviyelerinin protein 

kaynağı olarak soya ve soya+glüten kullanılan 

gruplarda kazein grubuna göre önemli oranda 

düştüğünü bildirmişlerdir. Bong ve ark. (2020) 

ratlarda yaptıkları çalışmada diyetlerinde mısır 

glüteni hidrolizatları katılan grubun plazmasında 

trigliserit seviyesinin kontrol grubuna göre önemli 

oranda düştüğü ancak plazma kolesterol, HDL ve LDL 

seviyelerinin benzer olduğunu tespit etmişlerdir. 

Başka bir çalışmada diyabet oluşturulan ratlarda soya 

proteini uygulanan grubun serum kolesterol ve 

trigliserit seviyelerinin kontrol grubu ile benzer 

olduğu belirtilmiştir (Lee, 2006). Yine benzer bir 

çalışmada rasyonda protein kaynağı olarak kullanılan 

soya+glütenin serum HDL seviyesini yükselttiği ancak 

protein kaynağı olarak soya ve kazein kullanılan 

gruplarda benzer olduğu bildirilmiştir (Chen ve ark., 

2016). Bu çalışmada serum LDL seviyesinin gruplarda 

benzer olduğu, HDL seviyesinin en yüksek Soya 

grubunda, en düşük ise Mısır grubunda olduğu 

görülmüştür. 

Sonuç olarak; rasyona soya küspesine alternatif 

olarak yüksek oranda katılan buğday ve mısır 

glütenlerinin serum lipid profili üzerine olumsuz bir 

etkisinin olmadığı görüldü. Ayrıca kötü kolesterol 

olarak bilinen ve kalp-damar sistemi ile ilgili çeşitli 

hastalıklara yol açan LDL seviyesini rakamsal olarak 

azaltması olumlu özellik olarak kabul edilebilir. 
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