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OZET

BESIN DUYARLILIGI OLUSTURAN VE OLUSTURMAYAN BELIRLi GRUP
BITKILERIN KIMYASAL iICERIKLERININ KARSILASTIRILMASI

Aynur CAN OZTURK
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Biyoloji Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danisman : Prof. Dr. Ahmet GONUZ
26/09/2012, 64

Bu calismada, Istanbul Universitesi Cerrahpasa Tip Fakiiltesi Hastanesi Inflamatuar
barsak hastaliklar1 (IBH) hastalarinda gergeklestirilmis bir ¢alismanin; yiiksek diizeyde
besin duyarlilig1 olusturan gida maddeleri ile en az besin duyarlilii olusturan ya da hig
olusturmayan gida maddeleri grubu olmak ftizere iki ayr1 grubundan, bitki ornekleri
secilerek kimyasal igerikleri analiz edilmistir. Analizler 2011 (tohumlar) — 2012 (sebzeler
ve meyveler) yili hasat {riinlerinde gergeklestirilmistir. Bu analizler sonucunda
karbohidrat, yag, protein ve element miktarlar1 kaynak veriler esliginde Karsilagtirilmistir.
Genel olarak duyarlilik olusturan bitki grubu 6rneklerinin genelde tohumlardan olustugu
belirlenmistir. 1ki grup iiyelerinin analiz degerleri karsilastirildiginda duyarlilik olusturan
grup Orneklerinin protein, yag ve karbonhidrat miktarlarinin genelde yiiksek oldugu
izlenmistir. Duyarlilik olusturmayan ya da en az duyarlilik olusturan grup 6rnekleri ise taze
sebze ve meyvelerden olusmaktadir. Bu gida maddesi Orneklerinde protein ve yag
oranlarinin diisiik, elementel degerlerin ise degiskenlik gostermekle birlikte bulunmalari
gereken smirlar igerisinde olduklar1 tespit edilmistir. Her iki gida maddesi grubu
karsilagtirildiginda, iki grup 6rnek arasinda dnemli farkliligin protein ve yag miktarlarinda
acikga goriilebilen miktar farkliliklari oldugu go6zlenmis, ancak elementel degerler

acisindan belirgin bir farklilik igermedikleri belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Besin duyarlilig1, Besin igerikleri, Gida kimyasi, Gida analizler
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ABSTRACT

COMPARING CHEMICAL CONTENTS OF CERTAIN GROUP OF PLANTS
WHICH ARE DEVELOPING FOOD INTOLERANCE AND NOT DEVELOPING
FOOD INTOLERANCE

Aynur CAN OZTURK
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School
Biology Science Thesis, Master of Science
Advisor : Prof. Dr. Ahmet GONUZ
26/09/2012, 64

In this study, Istanbul University Cerrahpasa Medical Faculty Hospital in patients
with inflammatory bowel disease (IBD). Based on a study carried out, high degree of
sensitivity of dietary forming food, and at least forming food sensitivity or not forming
sensitivity, are chosen by two separate groups; and different plant samples were analyzed
out of this two group. Analysis, 2011 (seeds) - 2012 (vegetables and fruit), the harvest year
products, realized. As a result of these analyzes, the amounts of carbohydrate, fat, protein,
and elements compared accompanied by the source data. Sensitivity forming group,
generally seed samples were formed. Analysis values of the members of the two groups
were compared, Food sensitivity forming group's values, were higher than in other group.
Generating no Sensitivity or generating less Sensitivity, group consists of fresh fruits and
vegetables. This food samples, the protein and fat rate is low, but the elemental values has
been found to vary, within limits. In the comparison of these two groups, protein and fat
values significantly different but elemental values are not.

Keywords: Food intolerance, Food compose, Nutrient chemistry, Nutrient analysis.
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BOLUM 1 — GIRiS Aynur CAN OZTURK

BOLUM 1
GIRIS

Son yillarda giinliik beslenme periyodu iginde tiiketilen bazi besinlerin insan sagligi
tizerinde duyarlilik olusturdugu diger yandan yasam kalitesini belirli acilardan ve degisik
oOlgiilerde etkiledigi saptanmustir. Besin duyarlilign bir sindirim sistemi yanitidir. Her
insanda farkli sekillerde ortaya cikabilir. Besin duyarlilifinin ortaya ¢ikmasi igin sindirim
sistemi hastaligina sahip olmak gerekmemektedir. Normal insanlarda da besin duyarlilig

gozlenmektedir.

1.1. Besin Duyarhhg ve Bitkilerin Etkileri

Besin duyarliligi, bir gida ya da gida bileseni tarafindan tetiklenen viicudun
gosterdigi olumsuz reaksiyonlardir. Yaklasik olarak niifusun %60’indan fazlasinda gida
duyarliligi oldugu diisiiniilmektedir (Wilson, 2010). Ornek olarak laktoz duyarliligi
verilebilir. Bu reaksiyonlar sindirilemeyen veya emilemeyen gida ya da gida
bilesenlerinden dolayr meydana gelmektedir. Laktoz duyarliligina sahip kisilerin siitteki
laktoz sekerini sindirecek laktaz enzimleri bulunmamaktadir. Laktoz duyarlilig1 diinyadaki
yetiskin insanlarin %50'sinde goriilen ve en bilinen gida duyarliligidir (Yamada, 2002).

Bazi kisiler de lezzet artiricilar (MSG) veya koruyucular (siilfit) gibi katki
maddelerine kars1 duyarliliga sahiptirler (Ascia, 2010). Semptomlar1 kisilere gore
degiskenlik gosterebilir ve genelde hangi gida bileseninin hangi reaksiyona neden
oldugunu belirlemek imkansizdir. Gida duyarliligi semptomlart gida alerjisi ile
karistirilabilir. Ciinkii benzer reaksiyonlar gozlenebilmektedir. Gida alerjisi, viicutta
bagisiklik sisteminde bazi reaksiyonlara neden olur ve cesitli testlerle gézlemlenen ve
teshis edilen bir reaksiyondur. Ancak genel kani olarak gida duyarliligi bagisiklik sistemini
etkilemez (Oztiirk ve Besler, 2006).

Beslenme zincirimizde yer alan bitkilerde duyarlilik olusturmaktadir. Bitkiler
yapisal olarak kabaca protein, yag ve karbonhidratlardan olusurlar. Ayrintili olarak
incelendiginde farkli grup bitkiler, farkli iklim kosullart ve ekolojik ortamda
yetistiklerinden dolayr kimyasal igerik agisindan farliliklar gosterirler. Yapilan bazi
arastirmalara gore bazi bitkiler genelde hi¢ duyarlilik yapmazken bazilart da genel olarak
duyarliliga sebep olmaktadir (Uzunismail ve ark., 2012).

Bitkilerin kimyasal yapisini olusturan yag ve yag asitleri, proteinler, aminoasitler,

vitamin ve diger farkli yapilarin miktar ve ¢esitlerine gore gidalarin ¢esitli reaksiyonlara
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sebep olduklari ya da olmadiklart diistiniilmektedir (Kalyoncu, 1999). Yapilan bu

caligmada besin iceriklerinin gida duyarlilig1 ile olan ilgisi agiklanmaya ¢alisilmistir.

1.2. Bitkilerin Kimyasal Yapisi

Besinlerimiz gerek dogal halde iken, gerekse islenmis halleri ile kompleks
karigimlardir. Bu karisimlarin temel 6gelerini olusturan besin bilesenleri ise birer kimyasal
bilesiktir. Besin kimyasi, besinlerimizin nitel ve nicel bilesimlerinden; olusum, iiretim,
islenmesi ve sindirilmesi sirasinda meydana gelen kimyasal de§ismelerden bahseden bir
bilim dalidir. Besin analizleri ise, besin kimyasinin bir dal1 olarak "besin maddelerinin nitel
ve nicel kalite kontrollerinde kullanilan analiz yontemleri, bu analiz yontemlerini ilgili
kanun, tiiziik ve yonetmeliklere gore halk saglig1 acisindan degerlendirilmesini inceleyen
bir bilim dali" olarak tanimlanabilir (Vural, 1992).

Besin analizlerinin konusunu olusturan "besin" degisik agilardan tanimlanabilir.
"Beslenme" acisindan besin (veya gida), insanin biiylimesi, yasamini siirdiirmesi ve
sagligin1 silirdiirmesine hizmet eden maddedir. Boylece besinler, viicudun normal
fonksiyonlari, gelismesi ve eskiyen dokularin tamiri i¢in kullanilirlar.

Yetigkin insan viicudunun ortalama, %59 unu su, % 18’ini protein, % 18’ ini lipid,
% 4,3’ {inii mineraller, % 0,7’sini ise karbonhidratlar olusturur. Viicudumuzu olusturan bu
organik ve anorganik maddeler besin maddelerinin kullanimi ile gerceklesir. Besinler "besi
elementleri" denilen maddelerin karisimidir. Bu besi elementleri proteinler, lipidler,
karbonhidratlar, vitaminler, anorganik tuzlar ve elementler, su olmak iizere
smiflandirilabilirler (Vural, 1992).

Sebze ve sebze tabanli yiyecekler, insan beslenmesinin normal pargasidir ve ¢ogu
medeniyette biliylik miktarlarda tiiketilir. Sebze sap, kok, yumru kok, ¢icek sogani, cicek ve
tohumlar1 iceren bitkinin yenilebilir bilesenidir. Bitki dokusu protein agisindan diisiiktiir.
Su, nisasta, belirli baz1 vitaminler, mineraller, yaglar, lifler sebze dokusunun baslica
bilesenleridir. Genelde sebze dokusunun pH degeri 5 — 7 araligindadir (Keskin, 1987).

Meyve, ¢icekli bitkilerin (agag, cali ya da ot) tohum tastyan iirlinii olarak tanimlanir
ve ovaryum ya da iliskili dokudan olusur. Meyveler genellikle 1liman kusak, astropikal ve
tropikal triinler olarak siniflandirilirlar. Iliman kusak meyveleri elma, armut, kayisi, kiraz,
visne, tiiysiiz seftali, seftali ve erik gibi etli ¢ekirdekli meyveleri ve {iziim, ¢ilek, ahududu
gibi yumusak meyveleri igerir. Astropikal meyveler limon, portakal gibi turunggilleri ve
avokado, incir ve kivi gibi turunggillerden olmayan meyveleri igerir. Tropik meyveler de



BOLUM 1 — GIRiS Aynur CAN OZTURK

kavunagaci, ananas gibi meyveleri igerir.

Meyvelerin ¢cogunlugu %10 - 25 arasinda karbonhidrat %1°den daha az protein ve
%0,5’den daha az yag igerir. Avokado (%3 ile %30 arasinda) ve zeytin (%20 nin istiinde)
daha fazla yag icerir. Cogu meyve organik asitler bakimindan zengindir. Bundan dolay1
diisiik pH’lidirlar. Turunggillerde ve ¢ilek gibi etli zarli kabuksuz meyvelerde bulunan
baslica asit sitrik asit, kabuklu ¢ekirdekli meyvelerde malik asit ve {iziimlerde tartarik asit
ve malik asittir. (Lund ve ark., 2000)

Meyvedeki asit konsantrasyonu ve pH toprak kosullari ve meyvenin olgunlugu
tarafindan etkilenir. Taze meyveler baglica C vitamini kaynagi olarak Onemli besin
degerindedirler. Ayrica A vitamini, magnezyum, kalsiyum, potasyumu 6nemli miktarlarda
igermektedir (Lund ve ark., 2000).

1.2.1. Besin Elementleri

Besin elementleri 6 gruba ayrilir: 1. Lipidler, 2. Proteinler, 3. Karbonhidratlar, 4.
Vitaminler, 5. Anorganik tuzlar ve elementler, 6. Su. Bunlardan ilk ii¢li makro besin
elementleri, 4. ve 5. grup mikro besin elementleridir.

Besin elementleri veya bilesenlerinden bazilar1 viicutta yapilabilirler, baskalartyla
degistirilebilirler, yerlerine sakincasiz olarak baskalar1 alinabilir. Viicutta hi¢ ya da yeter
miktar yapilamayan, baskalari ile yeri degistirilemeyen besin elementlerine temel, yasam
icin gerekli (esansiyel) veya ekojen besin elementleri denir. Bu grupta bazi yag asitleri,
bazi amino asitler, vitaminler, anorganik tuzlar ve iz elementler vardir. Besin
elementlerinden viicuda enerji saglayanlar makro besin elementleri, viicut maddesine
doniisenler proteinler, anorganik elementler, su ve vitaminlerdir (Vural, 1992).

Su 6nemli bir besin elementi ve basli bagina bir besindir. Viicudumuzun tigte ikisini

su olusturdugu gibi, tiim yiyecek ve iceceklerin biiyiik bir boliimii de sudan ibarettir.

1.2.1.1. Lipidler

Lipidlere genel anlamda yaglar da denir. Yaglarin kalitesi, yapisal ve beslenmede
fizyolojik 6zelliklerini bilesiminde bulunan yag asitlerince belirlenir.

Lipidler, besinler arasinda énemli bir grubu igerirler. Kolayca viicutta sindirilir ve
kullanilirlar. Dogal besin maddeleri i¢inde genis bir yer alirlar. Lipid kaynagi olarak
diisiiniilmeyen bitkiler (sebze ve meyveler) dahi % 0,1 -% 1 arasinda lipid igerirler.

Baz1 meyveler yiiksek miktarda lipid icerirlersede, asil lipid kaynagi, besin olarak
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alinan hayvansal gidalardir: et, kiimes hayvanlari, siit ve siit iiriinleri ve yumurta gibi.

Lipidlerin kimyasal yapilarina gore en ¢ok rastlanan smiflandiriimalart su
sekildedir:

| - Basit lipidler (yag asitlerinin alkollerle verdikleri esterler)

1. Yaglar (trigliseridler)
2. Mumlar (ger¢ek mumlar, kolesterol esterleri, A ve D vitaminleri esterleri, renkli
mumlar).

Il - Bilesik veya konjuge lipidler
1. Fosfolipidler veya fosfatidler
a) Gliserinli olanlar (gliserofosfatidler): lesitin, fosfatidil-etanolamin, fosfatidilinozit,
fosfatidilgliserin, plazmalogenler
b) Gliserinsiz olanlar: Fosfatli sfingolipidlerden sfingomiyelinler
2. Fosfatsiz sfingolipidler: Seramidler, glikospingolipidler, serebsozidler, sulfatidler,
gangliyozidler, seramid oligosakkaridler

Il - Lipid bilesenleri:

1. Yag asitleri

2. Mum alkolleri: Yiiksek alifatik alkoller, steroller, karotenoid alkoller
3. Hidrokarbonlar: Skualen, alifatik ve karotenoid hidrokarbonlar

4. Lipokromlar: Karotenoidler, klorofil

5. Lipovitaminler: A, D, E, K vitaminleri

6. Gliserin eterleri: Serebrolipidler

7. Antioksidanlar: Tokoferoller, sesamol, sesamolin, sesamin, gossipol

Yag asitleri: Yag asitleri, alifatik monokarboksilli asitlerin biiyiik bir grubunu
olustururlar. Doymus (dallanmamais zincirli) ve doymamis (dallanmis zincirli) yag asitleri
olarak iki gruptan olusurlar. Dogada bulunan yag asitleri, ¢cogunlukla doymus yani
dallanmamis yag asitlerinden olusmaktadir. Her ne kadar birka¢ dallanmis zincirli,
hidroksi ve keto asitler dogal yaglarda tanimlanmigsa da bunlarin pek ¢ogu ve tek karbon
say1l1 asitler sentetik olarak elde edilmislerdir.

Yag asitlerinin dogal dagilimlari, hayvanlardaki depo yaglarini cogunlukla palmitik
ve oleik asitler olusturur. Daha az olarak da stearik asit bulunur. Suda yasayan hayvanlarin
yag asitlerinin ¢ogunu doymamis yag asitleri olusturur. Ozellikle palmioleik asit en fazla
bulunandir. Meyvelerden elde edilen yaglarda ise en ¢ok palmitik ve oleik asitler daha az

olarak da linolenik asit saptanmigtir. Tohum yaglar ise palmitik asit yoniinden zengindirler
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(Keskin, 1987).

Oleik asit dogada en ¢ok bulunan yag asididir. Simdiye kadar bilinen tiim dogal
yaglarin ve fosfolipidleri hepsinde oleik asit saptanmistir (As1, 1999). Oleik asidi en yogun
olarak iceren zeytin ve zeytinyagi insanlarda besin duyarlili§ina sebep olmamaktadir.

Esansiyel yag asitleri birden fazla doymamis baga sahip linoleik asit, linolenik asit
ve arahidonik asitlerdir. Hayvansal organizmalar ancak bir tek ¢ift bag yapabilme
yetenegindedir. Onun i¢in 2, 3, 4 ¢ift bagh yag asitlerini sentez edemezler.

1.2.1.2. Proteinler

Hayvansal besinlerde fazlasiyla bulunan proteinler, bitkisel besinlerin ¢ogunda da
onemli miktarda bulunurlar. Bitkisel proteinlerin yiiksek derisimi tohumlarda goriiliir. Ette
%15 — 20, ekmekte %6 — 10, unda %10 — 15, yumurtada %13, siitte %3 — 4, patates ve yas
sebzelerde %1 — 4 protein vardir. Tim proteinler C, H ve O’den baska N, S ve P

elementlerini igerirler.

'/ oY Amino 4 N\ Peptid
, Rl | grup | Rl J Bag
W,
. i
) H H
H C.aEOH+ .. N | C _~ . C I .G
\T/Li\ﬁ/ H),'/ \C/ \OH \N/lli c/ \OH
> |
o | : |
A A Y
Karboksil | R, | (R, |
grup @ 5

Sekil 1. Peptid bag yapis1 (Fidanc1,2012).

Proteinlerin  smiflandirilmalari:  Kimyasal yapilarina gore proteinler “basit
proteinler" ve "konjuge (bilesik proteinler)" almak iizere ikiye ayrilabilir.

I. Basit Proteinler: Coziiniirliklerine gore 6 sinifa ayrilirlar. Bu 6zelliklerinden
yararlanarak besinlerdeki bazi proteinleri ayirt etmek ve tayin etmek (gluten gibi) miimkiin
olmaktadir. Basit proteinler ¢ogunlukla yapilarinda L- a-amino asitleri igerirler. Ancak
bazilariin yapisinda karbohidrat (albumin, globulin gibi) veya fosfor (ovalbumin) gibi
degisik maddeler de bulunur.

I1. Konjuge proteinler (Proteidler): Bir protein molekiiliiniin baska bir molekiile
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(prostetik gruba) baglanmasi ile olugsmuslardir (Vural, 1992).

Esansiyel amino asitler: Bilinen amino asitler 22 adettir. Bunlardan 8 tanesi
esansiyel aminoasitler olarak bilinir. Insan i¢in esansiyel olan aminoasitler; Histidin, Lizin,
Triptofan, Fenilalanin, Metiyonin, Treonin, Leusin, Izoloysin, Valin amino asitleridir.

Esansiyel aminoasitlerin eksikliginde ¢ok cesitli saglik sorunlari goriilmektedir.
Besin yolu ile alinmak zorunda olan bu aminoasitlerin fazlalig1 da bazi1 durumlarda saglik
problemlerine yol agmaktadir. Proteinlerin par¢alanmasi ve viicuttan atilmasi metabolik bir
faaliyettir ve enzimler gorev alir. Bu proteinlerin fazla alinmasinda goriilen besin

duyarliliginin temel nedeni yikiminda kullanilan enzimlerin eksikligi ya da yoksunlugudur.

1.2.1.3. Karbonhidratlar

Insan ve hayvanlarin birincil derece tilketim maddesi ve énemli enerji kaynag
karbonhidratlardir. Hayvan viicut yapisini baslica proteinler (kuru maddenin %85 — 90)
olustururken, bitkiler (kuru maddenin %75) temel olarak karbonhidratlardan yapilmistirlar.
Genel yapilari polihidroksikarbonil bilesikleri olan karbonhidratlar; monosakkaritler, di- ve
oligosakkaritler, polisakkaridlerden olmak iizere 3 grupta incelenebilir.

1. Monosakkaritler: Monosakkaritlerden besinlerde onemli olan aldohekzoslar
icinde (16 izomeri de bilinmektedir) yalniz D-glukoz, D-mannoz ve D-galaktoz tabiatta
vardir. Dogadaki hekzoslardan da yalniz D-glukoz serbest halde bulunur. Dekstroz veya
lizim sekeri olarak da bilinen D-glukoz balda, meyvelerde ve bitki 6z sularinda serbest
halde bulunur ve ¢ogu kez D-fruktoz ile beraberdir. Insan ve hayvan viicudunda da vardir.

2. Di- ve oligosakkaritler: Disakkaritler iki monosakkaridin bir mol suyun ayrilmasi
ile glikozit seklinde birlesmelerinden olusurlar (Vural, 1992).

Glukoz + Glukoz = Maltoz + H,0O
Glukoz + Fruktoz = Sakkaroz + H,O
Glukoz + Galaktoz = Laktoz + H,O

3. Polisakkaritler: Bu bilesikler, bir veya daha ¢ok monosakkaritlerin anhidritlerinin
birlesmesinden olugsmus biiyiik molekiil agirlikli maddelerdir.
n (Monosakkarit) — Polisakkarit + (n-1) Su

Fonksiyonlari, hidroliz olabilme 6zellikleri ve hidroliz {iriinlerinin yapisina gore {i¢
grupta toplanabilirler.

a) Besleyici polisakkaritler (nisasta, glikojen, iniilin gibi)
b) Pektinler (bitki zamklari, hemiselliilozlar gibi )
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c) Iskelet polisakkaritler (seliiloz, kitin gibi) (Keskin, 1987).

1.3. Sindirim Sistemi

Sindirim sistemi, alinan besinlerin sindirim kanali boyunca ilerlemesini, sindirim
salgilar1 ile biliylik molekiillerin daha kiigiik yap1 taslarina pargalanmasini, bu yap1
taglarinin, su ve elektrolitlerin emilerek kan dolagimina gegisini saglar (Akbulut ve ark.,
2008).

Sindirim sistemi iki kanaldan olusmaktadir, Gist sindirim kanali ve alt sindirim
kanali (Kong ve Singh, 2008).

Ust sindirim kanali,

Agiz, agiz boslugu, tiikiirik bezleri, mukoza, disler ve dili kapsar.
Karbonhidratlarin kimyasal sindirimi agizda baslar.

Yutak (farinks veya farenks), agiz ve burnun hemen arkasindaki boyun bélimiidiir.
Gidanin agizdan yemek borusuna ge¢mesini saglar.

Yemek borusu (6zofagus veya gullet) ve kardiya, yemek borusu gidanin mideye
gegmesini saglayan kassal (miiskiiler) bir borudur. Kardiya ise yemek borusu ile midenin
birlestigi noktadaki agikliktir (Kong ve Singh, 2008).

Mide, yemek borusu ile ince bagirsagin ilk kismi olan duodenum arasinda bulunur.
Yiiksek oranda asidik bir ¢evreye sahip mide (pH yaklasik 1,5-2) peptidaz sindirim
enzimlerini igerir (Maton ve ark., 1993).

Alt Sindirim Kanals,

Ince bagirsak, mide ile kalin bagirsak arasindadir. Ince bagirsakta ayrica sindirim
yiizeyini genisleten villuslar (tiimiir) da vardir. Bu villiislerin sayesinde emilim gerceklesir
(Kong ve Singh, 2008).

Sindirim ince bagirsaktan besinlerin kana gegmesi ile sona erer. Besinler kan
yoluyla viicuda taginir (Kong ve Singh, 2008).

Sindirim Sisteminin Isleyisi,

Agizda, yiyecek digler ve dil tarafindan mekanik olarak parcalanirken, tiikiiriik
tarafindan kimyasal olarak da bir Ol¢lide parcalanir. Daha sonra peristaltizm ile yemek
borusundan (6zofagus) mideye gecer. Burada pargcalama islemi devam eder. Biiyiik
yiyecek parcalart daha kiiciik pargalara ayrilir yani biiyiik oranda mekaniktir. Bununla
beraber, kiiciik miktarda kimyasal islem de meydana gelir; 6zellikle proteinler midedeki

enzimlerin yardimiyla kimyasal olarak pargalanmaya baslar. Gida daha sonra ince
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bagirsaga girer ki burada enzimler ve bakteri yardimiyla parcalama islemi meydana gelir
ve yararli partikiiller kana emilir. Kalan partikiiller ise kalin bagirsaktan gecer ve sonunda
disk1 bi¢ciminde viicuttan atilir.

Sindirim hem hormonlar hem de otonom sinir sistemi tarafindan diizenlenir.

Sindirim borusu ayn1 zamanda bagisiklik sisteminin bir boliimiidiir (Coico ve ark.,
2003). Midenin diisiik pH (1-4 arasi) seviyesi, mideye giris yapan bir¢ok mikroorganizma
i¢cin Oliimciildiir. Benzer bir sekilde, mukus (IgA antikorlari i¢erir) bu mikroorganizmalarin
cogunu noétralize eder. Sindirim borusundaki diger farktorler de bagisikliga yardimci
olurlar; safra ve tiikiiriikteki enzimler dahil. Sagliga yardimci bagirsak bakterileride
potansiyel olarak zararli olabilecek sindirim borusundaki bakterilerin asir1 ¢ogalmasini

Onlemeye yardimci olur.

1.3.1. Besin Elementlerinin Sindirimi

Cizelge 1. Besin elementlerinin sindirime ugradig yerler.

Sindirim 5 . .
rgant Agiz Mide Ince Barsak
Besin
Tiikiirikte bulunan | Sindirime ugramaz | Pankreas ve barsak
enzimle daha kiigik enzimleri ile
Karbonhidratlar pargalara ve maltoza monosakkaritlere
parcalanir parcalanir

Sindirime ugramaz | Mide enzimleri ile | Pankreas ve barsak
Proteinler peptidlere pargalanir | enzimleri ile amino
asitlere parcalanir

Sindirime ugramaz | Sindirime ugramaz | Pankreas ve barsak
. enzimleri ile yag
Yaglar asitleri ve gliserole
pargalanir

1.3.1.1. Lipidlerin Sindirimi

Karbonhidrat ve proteinlerle birlikte organizmanin organik maddelerini olusturan
lipidlerin hiicre zarinda yer almak gibi bazi yapisal fonksiyonlar1 varsa da, asil gorevleri
organizmanin karbonhidrattan sonra en Onemli yakit kaynagi olmalaridir. Ancak buna
ragmen viicudun tercih ettigi kalori kaynagi lipidler degil, karbonhidratlardir (As1, 1999).

Alman besinlerde lipidlerin bulunmas1 sadece yagda eriyen vitaminler ve belirli
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doymamis yag asitleri yoniinden énemlidir. Bunun disinda besinlerle alinmasi sart degildir.

Besinlerle alinan lipidlerin biiyiik bir kismini trigliseritler, daha azini fosfolipidler
ile serbest ve ester kolesterol olusturur. Lipid sindirimi ince barsaklarda ve ester baglarinin
hidrolitik olarak parcalanmasi seklinde gergeklesir. Bu hidrolitik parcalanma lipaz
enziminin Katalitik etkisi ile ger¢eklesir (Asi, 1999).

1.3.1.2. Proteinlerin Sindirimi

Peptid baglarinin hidrolitik yoldan par¢alanmasina ve amino asitlere kadar
ayrilmasina protein sindirimi denir. Proteinlerin emilebilmeleri i¢in amino asitlere kadar
parcalanmasi gerekmektedir (Asi, 1999).

Protein sindirimi midede baglar. Mideye ulagan proteinler, mide asidine bagh
olarak kuvvetli asit ortamda, mide salgisinda bulunan ve bir endopeptidaz olan pepsinin
saldirisina ugrar. Bunun sonunda proteinler az miktarda amino asit ile polipeptidlere
parcalanirlar. Pepsin peptid baglarinin 1/5 ile 1/10’unu pargalar.

Ince barsaga gecen polipeptidler burada pankreastan salgilanan tripsin ve
kimotripsin isimli iki endopeptidazin etkisinde kalir. Bunun sonucu olarak, polipeptidler
bir miktar amino aside ve dncekinden daha kiigiik polipeptidlere parcalanir.

Sindirim kanalinda, protein sindirimi sonucunda ince barsaklarda serbest kalan
amino asitler barsak mukoza hiicrelerine alinirlar. Amino asitlerin barsak mukozasina aktif
bir mekanizma rol oynar. B vitaminlerinin, 6zellikle pridoksal fosfatin bu emilimde gorevli
oldugu bilinmektedir. Bir kisim amino asitler se¢imli emildikleri gibi bir kismida bazi

amino asitlerin emilimini inhibe eder.

1.3.1.3. Karbonhidratlarin Sindirimi

Memelilerde baslica enerji kaynagimi karbonhidratlar olusturur. Alinan besin
maddelerinin % 60 kadar1 karbonhidratlardan olusmaktadir.

Polisakkaritlerin, kendilerini olusturan monosakkarit molekiillerine ayrilmasi
karbonhidrat sindirimi olarak adlandirilir. Karbonhidrat sindirimi agizda baslar ve ince
barsaga kadar devam eder ve emilimi stirer.

Polisakkaritler ve 6zellikle nisasta tiikiiriikte bulunan a-amilaz enziminin etkisinde
kalir. Oncelikle nisastanin amiloz molekiilleri sindirilmeye baslar. Glukoz ve maltoz
molekiillerine pargalanir (Asi, 1999).

Midede nisastaya ve diger karbonhidratlara etkili hi¢cbir enzim yoktur. Onun igin
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karbonhidratli besin maddeleri agizdan geldigi gibi ince barsaga iner.

Agizda sindirilmis nisastadan geriye kalmis olan dekstrinler parcalanarak maltoz ve
glukoz molekiillerine dontstiiriiliirler. Maltoz molekiilleri de maltaz enzimi tarafindan
parcalanarak glukoz birimine ayrilir. Boylece nigasta sindirimi molekiil yap1 tast olan
glukoz birimine kadar parcalanarak tamamlanmis olur.

Monosakkaritler diginda hicbir karbonhidrat direkt olarak kana geg¢mez ve
organizma tarafindan yabanci cisim gibi kabul edilerek, disar1 atilirlar. Disakkaritler bile,

damar i¢i veya agizdan baska yollarla verilirlerse, kullanilmadan disar1 atilirlar (Asi,
1999).

1.3.2. Sindirim Sistemi Bozukluklar:

Saglikli bir yasam i¢in yeterli ve dengeli beslenme esastir. Bunun saglanmasinda
saglikl bir sindirim sistemine ihtiya¢ oldugu gibi saglikli sindirim sistemi i¢inde beslenme
biliyiik 6nem tasimaktadir. Dengeli olmayan bir beslenme iizerine eklenmis enfeksiyon
ajanlart ve stres faktorliniin yol actigi sindirim sistemi hastaliklar1 ile artan siklikta
karsilasmaktayiz (Baysal, 1997).

Sindirim sistemi hastaliklarinin 6nlenmesinde veya tedavisinde beslenme biiyiik
onem tagimaktadir. Agizdan aniise kadar sindirim sisteminde goriilebilen pek c¢ok
hastaligin tiirine, goriildiigii bolgeye ve bireysel faktorlere bagli olarak uygulanacak
beslenme sekli ile tedavi ilkelerinde de degisiklikler yapilabilir (Akbulut ve ark., 2008).

Tibbin sindirim sistemi fonksiyonlar1 ve bozukluklarmi konu edinen dali
gastroenterolojidir. En sik rastlanan sindirim sistemi hastaliklar1 sunlardir;

Akalazya; Ozefagusun alt boliim diiz kaslar1 arasindaki sinir agmnin ¢alismasinda
ortaya ¢ikan bir bozulmadir.

Reflii 6zefajit (peptik Ozefajitis); Mide igeriginin yemek borusu icine kagmasi
sonucunda Ozefagus mukozasinin tahris olmasi ve once ddem, daha sonra da iilser ve
darlik olusmasidir.

Dispepsi (hazimsizlik); Yemeklerden sonra midede dolgunluk, basing hissidir.

Gastrit; Mide mukozasiin akut ya da kronik yiizeysel erozyonlardir. Akut gastrit
genellikle mide de en sik goriilen, her yas grubunda rastlanan bir hastaliktir.

Ulser; Sindirim sisteminin gastrik sekresyonunun erisebildigi bdliimde olusan akut
veya kronik ilserasyondur. Peptik iilser 6zefagus alt ucunda, midede ve duedenumda
goriilebilir (Akbulut ve ark., 2008).

10
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Konstipasyon (kabizlik); bagirsak hareketlerinin normale gore azalmasi anlamina
gelir.

Diyare (ishal); Diskinin kivaminda azalma ile birlikte sikliginda ve hacminde artma
olarak tanimlanir.

Ulseratif kolit; Kolonun ve rektum mukozasmin enfeksiyonel bir hastaligidir.
Genelde geng erigkin ve orta yag grubunda goriiliir.

Crohn hastalig1 (rejiyonel enterit); Gastrointestinal sistemi agizdan aniise kadar
tutabilen, kronik enfeksiyonel bir hastaliktir.

Irritable bagirsak (spastik kolon) sendromu (IBS); Kalin bagirsakta karmn agrisi,
gaz, diskilama aligkanliklarinda degisikliklerin olustugu, gegcmeyen veya araliklarla tekrar
eden bir durumdur. Barsagin yapisinda bir bozukluk olmamasia ragmen, isleyisi
aksamigtir (Aytug, 2001).

Colyak hastaligi; Bagirsaklarda besin maddelerinin sindiriminin ve emiliminin
bozulmasina yol agan genetik bir hastaliktir. C6lyak hastaligi olan insanlar; bugday, arpa,
cavdar ve bir dereceye kadar da yulafta da bulunan bir protein olan ‘gluten’ e karsi
hassasiyet gosterirler. Bu kisiler gluten igeren gidalarla beslendiklerinde ince
bagirsaklarinda olusan immunolojik reaksiyonlar sonucu hiicrelerde iltihap ve hasar
olusturur. Olusan bu hasar sonrasinda besin maddelerinin sindirimi ve emilimi
bozulacagindan, ishal ve zamanla viicutta baz1 maddelerin eksikligi ortaya ¢ikar. Colyak

hastalig1 otoimmiin bozukluk olarak kabul edilir (Celiac Disease Foundation, 2012).

1.4. immiin Sistem Nedir?

En basit yapili canlilarda bile kendinden olani tanima, yabanciy1 ayirdedebilme
0zelligi mevcuttur. Evrimsel acidan en gelismis canli olan insan kendi yapisina yabanci
olan maddeleri (antijenleri) taniyabilme ve onlarla basedebilme o&zelliklerine sahiptir
(Niaid, 2007). Genelde antijen olarak tanimladigimiz bu maddelerin organizmaya girmesi
ile baslayan ve birbiri ile iliskili bircok biyolojik reaksiyonun meydana geldigi bagisik
yanitinda, bir¢ok sistem, organ ve hiicre gorev alir. Bagisiklik olaylarinda rolii olan organ
ve hiicrelere immiin sistem ad1 verilir (Giilmezoglu ve Ergliven, 1994).

Mikroorganizmalarin viicuda girmesi ¢esitli yollarla engellenir; Agiz yoluyla giren
mikroorganizmalar mide asitleriyle pargalanir. Deri, mikroorganizmalarin viicuda
girmesini engeller. Ayrica ter ve yag salgilar1 da pek ¢ok mikroba kars1 antimikrobik etki

saglar. Solunum yoluyla alinan mikroorganizmalar soluk borusundaki mukusla birlesip

11
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sillerin hareketi sayesinde Oksiirlikle atilir ya da yutaga kadar getirilip sindirim kanalina
gecer. Gozyasi iginde lizozimin denen antiseptik madde bulunur. Mukoza tabakalarinda
gezici ve sabit makrofaj hiicreleri ile 16kositler bulunur (Boyton ve Openshaw,2002).

Bagisiklik sistemi, ¢ok benzer Ozellikteki maddeleri bile birbirinden ayirabilir.
Ornegin bir amino asidi farkli olan proteinleri bile birbirinden ayirabilecek 6zellige sahiptir
(Bruce ve ark., 2002).

Bagisiklik sistemini uyarici (immiinofenik) yabanci unsurlarla sistemin miicadelesi
molekiiler diizeyde izlenmekte ve yonlendirilmektedir. Bagisiklik denilen bu 6zellik
dogustan gelen ve sonradan kazanilan bagisiklik olmak tizere iki ¢esittir (Camcioglu ve
Deniz, 2007).

1) Dogustan Gelen Bagisiklik: Organizmalarin, tiiriine ve bireysel ozelliklerine
gore dogustan sahip oldugu bagisikliga dogal bagisiklik adi verilir. Dogal bagisiklik
sisteminde rol oynayan immiin sistem elemanlari; Makrofajlar, Notrofiller, Dogal 6ldiiriicii

hiicreler, komplemanin alternatif ve lektin yollaridir (Janeway, 2005).

MAST DOGAL OLDURUCU
HUCRELERI HUCRELER

MONOSIT

=\ DENDRITIK
) HUCRE

NOTROFIL

BAZOFIL

Sekil 2: immiin sistem elemanlar1 (Naid, 2007).

Dogal bagisiklik, bircok faktor tarafindan etkilenmektedir. Bunlar genetik,
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anatomik, doku ve sivilardaki koruyucu maddeler, yas, hormonlar gibi faktorlerdir.
(Medzhitov, 2007).

2) Sonradan Kazanilan Bagisiklik: insanin dogumdan sonra bazi hastaliklara kars
ve her patojenin antijen imzasiyla hatirlandigi bir bagisiklik sistemidir. (Pancer ve Cooper
2006 ). Yapay olarak olusan bir bagisikliktir. Kazanilmis immiinite de denen sonradan
kazanilan bagisiklik sisteminin elemanlar1; Hiicresel immiinite: T lenfositler ve Hiimoral
immiinite: B lenfositler ve plazma hiicreleridir (Janeway, 2005).

Viicudun kendi savunma mekanizmalariyla ya da disaridan alinan koruyucu
maddelerle kazanilir. Bu nedenle aktif bagisiklik ve pasif bagisiklik olmak tizere ikiye
ayrilir:

a) Aktif bagisiklik: Organizmanin, hastalik yapici etkenlerle karsilastiginda kendi
savunma maddelerini kendisi {ireterek kazandig1 dirence aktif bagisiklik adi verilir (Bruce
ve ark., 2002).

b) Pasif Bagisiklik: Onceden hazirlanmis antikorlarm viicuda verilmesiyle
kazanilan bagisikliga pasif bagisiklik adi verilir. Pasif bagisiklik, cogunlukla hasta insana
serum verilerek kazanilir. Aktif bagisiklik kazanilmasinin olanaksiz oldugu durumlarda
pasif bagisiklik saglayacak uygulamalar yapilir (Keller ve Stiehm, 2000). Bebekler, bazi
antikorlar1 annesinden plasenta yolu ile alirlar. Bebeklerin bu yollarla bazi hastaliklara
yakalanmamalar1 ve hastaliklardan korunmalar1 da bir pasif bagisikliktir (Saji ve ark.,
1999).

1.4.1. immiin Sistem Elementleri ve Isleyisi

Canli viicudu oldukga farkli molekiillerden, hiicrelerden ve dokulardan olusan
bir¢ok savunma sistemi tarafindan korunmaktadir. Canlilarin bagisiklik sistemlerini uyaran
ve canlt icin kendinden olmayan tiim molekiillere "antijjen" veya "immunojen" denir.

Yiizey bariyerlerini asan bir madde karsisinda, dogustan gelen sistemin
elemanlarindan kemik iligi, timus, lenf bezleri ve dalak gibi 6zellesmis merkezlerde yer
alan fagositler, makrofajlar, lenfositler gibi savunma hiicreleri ve molekiilleri devreye
girerler. Tk asamada, oncii hiicreler olan fagositler ve makrofajlar antijenleri yok etmeye
caligirlar. Kendinden olmayan yapilarin viicut tarafindan bu sekilde yok edilmeleri siirekli
devam eden bir olaydir, viicudun acikliklarindan girebilen bir¢ok molekiil bu sekilde yok
edilir (Immunology Section of Microbiology and Immunology Online, 2011).

Bu ikinci koruma sistemi basarili olamazsa, edinilmis bagisiklik sisteminin temel

hiicreleri olan B ve T lenfositler devreye girerler. Boylece olduk¢a karmasik olan bir zincir
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sistemi tetiklenir. Antijen varligim1 haber alan T hiicreleri, diger savunma hiicrelerini
bunlara bagli gelisen birgok biyokimyasal olay1 tetiklerler (Immunology Section of
Microbiology and Immunology Online, 2011).

T hiicrelerinin alt gruplarindan oldiiriici T hiicreleri antijenleri yok etmeye
calisirken, edinilmis sistemin bir diger 6nemli hiicreleri olan B hiicreleri de "bagisikligin
akilli molekiilleri" olarak adlandirilan "antikor"lar1 (immiinglobiilinler) sentezlemeye
bagslarlar. Glikoprotein yapili bu molekiiller, anahtar-kilit uyumu seklinde 6zgiil antijenlere
baglanarak antijenleri ya etkisiz hale getirirler ya da kompleman sistemi ve diger savunma
hiicrelerini harekete gegirerek antijenlerin yok edilmelerini saglarlar (Ajjar, 1995).

Omurgalilarda bagisiklik sistemi Ozel islevlere sahip ¢ok sayida farkli hiicre ve
molekiil igermektedir. Bagisiklik sisteminin organlari lenfoid dokulu organlardir. Bu
organlar, birincil lenfoid organlar ve ikincil lenfoid organlar olarak iki grup halinde
incelenseler de birbirleriyle siirekli iliski halindedirler. Birincil lenfoid organlarda,
lenfositlerin iiretim isleri yapilirken; ikincil organlarda lenfositler ilk defa antijenlerle

yiizlesirler.

1.4.2. immiinoglobulin Cesitleri

Antikorlar, yapisal olarak globular protein seklindedir. Bu proteinlere
immunoglobulinler de denir (Litman ve ark., 1993). Bazi immunoglobulin ¢esitleri
sunlardir:

IgG: Normal insan serumundaki immunoglobulinlerin % 80 IgG teskil eder.
IgG'ler, plasentadan gecgebilen tek immunoglubulinlerdir. 1gG smifindan antikorlar
genellikle presipitasyon, toksin notralizasyonu gibi testlerde etki gosteren antikorlardir.

IgM: Normal insan serumundaki immunoglobulinlerin % 7-10" unu teskil eder. En
biiyiik immunoglubulinlerdir. IgM'ler, agliitinasyon ve viriis notralizasyonu gibi olaylarda
etkilidirler. Enfeksiyonlar1 esnasinda ilk olusan antikorlardir. Bir diger o6zelligi ise
embriyonal yasamda, antijenlere (enfeksiyonlara) fetiiste olusabilen antikorlardir.
Plasentadan gecemezler.

IgA: Insan serumundaki immunoglobulinlerin %15' ini IgA olusturur. insan ve
diger memelilerin gozyasi, salya, burun, brons, bagirsak, siit, tiikiiriik, idrar, burun
salgilarinda bulunur. IgA’lar, viriisleri notralize edebildikleri gibi bakterilerin dokuya
yapismasini da onler.

IgD: Insan serumunda az olarak bulunur. Bu immunoglobulinin antikor etkinligi
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oldugu ispatlanmistir.

IgE: Her bireyin farkli IgE antikoru vardir. Bu antikorlar alerjene karsi
programlanir, hemen ¢evresindeki doku i¢ine histamin veya diger araci kimyasallar agiga
cikarmak icin bazofil veya mast hiicrelerini aktive eder. Bu kimyasallar, temel olarak

histamin tanidik alerjik reaksiyonlara neden olur (Woof ve Burton, 2004).

1.4.3. immiin Sistem Bozukluklar1

Immun sistem bozukluklari, bagisiklik sisteminin bilesenlerinden biri ya da birkagi
inaktif duruma geldiginde meydana gelir. Gelismis iilkelerde obezite, alkolizm ve yasal
olmayan ilaglar bagisiklik islevlerinin zayiflamasina neden olan baslica sebeplerdir.
Bununla beraber kotii beslenme bagisikligr diisiiren 6nemli nedenler arasindadir (Chandra,
1997). Tekli besinlerin eksiklikleri de bagisiklik yanitlarm azaltmaktadir. Ornegin; demir,
bakir, ¢inko, selenyum, A vitamini, C vitamini, E vitamini ve B6 ve folik asit (vitamin B9)
eksiklikleri (Chandra, 1997). Ek olarak, timusun erken yaslarda genetik mutasyonlar veya
operasyonlar sonucu kaybedilmesi bazi bagisiklik yetmezliklerine neden olabilir (Miller,
2002).

Bagisiklik sistemi farkedilebilir derecede 6zgiilliigiin, toplanmanin ve uyumun
birlestirilmesi gibi etkileyici bir yapiya sahiptir. Ev sahibinin savunmasinda hatalar
olusabilir ve bunlar ii¢ kategori altinda incelenir: bagisiklik yetmezlikleri, kendine
bagisiklik ve asir1 duyarlilik.

Tez konusu ile alakali olan asir1 duyarlilik su sekilde tanimlanmaktadir;

Asirt duyarhilik, viicudun kendi dokularina zarar veren bir bagisiklik yanitidir. Asirt
duyarlhilik reaksiyon zamami ve uyarlandiklari karmasik mekanizmalara gore 4 sinifa
ayrilir:

Tip I asir1 duyarlilik; sik sik alerjiyle iligkili olan derhal ya da anaflaktik olan
reaksiyondur. Semptomlar orta diizey rahatsizliktan 6liime kadar gidebilir. Tip I asir1
duyarliliga mast hiicrelerinden ve bazofillerden salinan IgE ile aracilik eder (Ghaffar,
2006).

Tip II asir1 duyarlilik; antikorlar hastanin kendi hiicrelerindeki antijenlere baglanip,
onlar1 yikim i¢in isaretlediklerinde meydana gelir. Bu ayrica antikor-bagimli (ya da
sitotoksik) asir1 duyarlilik olarak isimlendirilir ve IgG ve IgM antikorlar1 tarafindan
aracilik edilir (Ghaffar, 2006).

Cesitli dokularda bulunan bagisiklik kompleksleri (antijenlerin yapigmalari,
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kompleman proteinler ve IgG ve IgM antikorlar1) tip III asir1 duyarlilik reaksiyonlarini
tetikler (Ghaffar, 2006).

Tip IV asirt duyarlilik; (hiicre-aracilt ya da gecikmis tip asir1 duyarlilik olarak da
bilinir); genellikle gelismesi iki ya da ii¢ giin siiren asir1 duyarlilik tipidir. Type IV
reaksiyonlart bazi kendine bagisik ve enfeksiyonoz hastaliklariyla iliskilidir, fakat
bunlardan baska kontakt dermatitis (zehirli sarmasik) ile de iligkili olabilir. Bu
reaksiyonlara T hiicreleri, monositler ve makrofajlarca aracilik edilir (Ghaffar, 2006).

Besin duyarliligi, bir baska terimle Gecikmis Tip 3 Alerji olarak tanimlanmaktadir.

1.5. Besin Duyarhhg: Nedir?

Besin duyarliligi, 1960’ lardan itibaren bilinen bir kavramdir. Son zamanlarda bir
cok olumsuz yasam sartlar1 etkisi ile besin duyarlilig1 sikayetleri artmistir. Dolayzisi ile son
donemde bu konuya olan ilgi artmistir.

Birgok insan farkinda olmasa dahi bazi gidalara karsi duyarlilik gosterir. Gida
alerjilerinin seyrek olmasina kars1 gida duyarliligina sik¢a rastlanir. Cesitli sindirim, mide
ve daha farkli rahatsizliklara neden olur. Besin duyarliligina bagl gelisen rahatsizliklar
bazen alerjik tepkilere benzeyebilmelerinin yaninda, temelde farkli reaksiyonlar
gelismektedir (Wilson, 2010).

Esasinda besin duyarliligi, kendini bir¢ok farkli sekilde gosterebilen, viicudunuzun
belli besinlere kars1 gosterdigi olagandist bir reaksiyondur. Bazi insanlar irritabl bagirsak
sendromu, migren ve deri ya da solunumla ilgili siddetli problemleri deneyimlerken,
bazilar1 siddetli bag agrisi gibi tek bir semptom yasayabilir (Wilson, 2010).

Besin duyarliligi, alerjnin aniden gelisen semptomlarina benzemediginden ve besin
duyarliligi semptomlarinin goriilmesi saatler ve hatta giinler alabildiginden, belli bash
semptomlar i¢in katalizor gorevi goren besinin farkina varmak zordur. Aslinda, bir besin
duyarlilig: testini takip etmek, besine 6zgii IgG antikorlarinin ortaya ¢ikarilmasini ve sonug
olarak bulunan besinin eliminasyonuyla (diyetten ¢ikarilmasiyla), birgok insanin hayatlari
boyunca sikayet¢ci olduklari intolerans sonucu gelisen semptomlarini ortadan
kaldirabilmesini ya da hafifletmesini saglayabilmektedir (Atkinson ve ark., 2004).

Gida duyarhiligi, komplike ve c¢ok farkli reaksiyonlar gosterebilmektedir. Gida
duyarliliginin varligi, kisisel gegmis bilgileriyle beraber biyokimyasal, fizyokimyasal ve
immiinokimyasal testlerle 6grenilebilmektedir (Palmieri ve ark., 2011).

Belirli gidalara kars1 duyarli olmamizin birden fazla nedeni olabilir. Bu nedenler
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arasinda gidalarin iiretilme ve saklanma sekilleri, tek yonlii yeme aliskanliklarimiz, stres ve
cevresel etkiler, alkol ve bir sekilde aldigimiz toksik maddeler sayilabilir (Wilson, 2010).

Hepsi bir araya geldiginde, bagirsak fonksiyonlarimizi, yani sindirim sistemimizi
etkiler ve yediklerimiz, i¢indeki bilesenler, bagisiklik sistemimiz i¢in bir sekilde yabanci
kabul edildiklerinden siirekli bir savas s6z konusu olur. Bagisiklik sistemimiz, dolayisiyla
metabolizmamiz, organizmamiz siirekli ve artan bir stres altinda kalir (Ascia, 2010).

Burada bir kisir dongii s6z konusudur. Baz1 gidalar, kisiye rahatsizlik verdikleri
halde siirekli tiiketilir, bunun sonucunda ise cilt sorunlari, migren, asir1 zayiflik, asir1 kilo,
mide ve bagirsak rahatsizliklari, kalp ve kan dolasimi bozukluklari, romatizma ve
depresyon gibi rahatsizliklar ortaya ¢ikar (Wilson, 2010).

Biitiin bu hastaliklarin ve daha fazlasinin ortak nedeni kronik enflamasyondur.
Uzmanlara gore, gida intoloransi ile bazi saglik sorunlarini arasinda dogrudan iliski vardir
(Uzunismail, 2012). Tirkiye'de beslenme kaynakli sorunlar giin gectikge artmaktadir.
Besin duyarliligi da beslenme kaynakli sorunlardan biridir. Diinya niifusunun yarisinda

besin duyarliligi bulunmaktadir (Wilson, 2010).

1.5.1. Besin Duyarhhiginin Olusma Nedenleri

Insan viicudu her giin ¢evresinde bulunan ¢ok sayida madde ile isteyerek veya
istemeden karsilasmaktadir. Bir kismini yenilebilir ve igilebilir besinler olarak
adlandirdigimiz bu maddeler ¢esitli yollardan (agiz, burun, gozler, akcigerler) viicudumuza
girmektedir. Viicudumuz bu maddelerin énemli bir kismin1 6zellikle besinleri isleyerek
kullanmakta ve geriye kalan artiklar1 disar1 atmaktadir. Baz1 maddeler ise insan viicuduna
zarar verecek niteliktedir ve viicuda alindiktan sonra yok edilmeleri i¢in yogun bir ¢alisma
yiriitiilmektedir (Cetinkaya, 1998).

Besinlerin neden oldugu diisiiniilen her tiirlii olumsuz etkiyi besin alerjisi olarak
tanimlamak, toplumda olduk¢a yaygin, ama her zaman dogru olmayan bir egilimdir
(Wilson, 2010).

Genelde besinlerin bizzat kendilerinin ya da besinlerle birlikte alinabilecek baska
etkenlerin, immiinolojik ya da immiinolojik olmayan mekanizmalarla olusturabilecegi her
tiirlii anormal tabloyu besin reaksiyonlar1 baglig: altinda toplamak dogru olur.

Besin reaksiyonlarimi iki gruba ayirabiliriz: Birinci grup herhangi bir alerjenin ve
savunma sisteminin asiri reaksiyonunun séz konusu olmadigi, diger mekanizmalarla

olusan, anormal yanitlarin bulundugu “besin duyarlili§i” olarak nitelendirilen gruptur.
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Ikinci grup ise immiinolojik yani savunma sistemi araciligiyla besinlere gdsterilen
asirt duyarlilik reaksiyonlaridir. Bu asirt duyarlilik reaksiyonlari, savunma sisteminin
onemli bir pargasi olan immiinoglobulin E (IgE) molekiillerinin bagroliinii oynadigi
reaksiyonlar sonucunda ortaya c¢ikabilecegi gibi, IgE molekiiliniin yer almadigi
reaksiyonlar sunucu da goézlenebilir. Bu grup besin alerjileri olarak siniflandirilmaktadir
(Cokugras ve Akkaya, 1991).

Gida duyarliliginin bilinen nedenlert;

1. Dogal gida bilesimleri, proteinler, yaglar ve karbonhidratlarin yani1 sira gesitli
vitamin ve mineraller besinlerimizde dogal olarak bulunmaktadir. Bu kimyasallar gidadaki
yogunluklar1 sebebiyle duyarl kisilerde besin duyarliligina neden olabilirler. Ornegin yag
orant yiiksek tohumlar ve bakirca zengin olan soya fasulyesi gibi. Bunun yani sira
monosodyum glutamat, dogal olarak peynir, soya sosu, domates, parmesan peyniri ve
mantarda bulunmaktadir ve intoleransa sebep olabilmektedirler. Vazoaktif aminler
Ornegin, triamin, seretonin ve histaminler, muz, pismis et, ananas, avakado, sarap, ¢ikolata,
turunggiller ve peynirde dogal olarak bulunurlar. Aminler bazi kisilerde intolerans etkiler
yaratabilirler. Salisilat gibi bilesikler ¢ok ¢esitli otlar, baharatlar, meyve ve sebzelerde ayni
zamanda aspirinde mevcuttur. Bu kimyasalda bazi duyarli kisilerde intolerans yapmaktadir
(Ascia, 2010).

Protein Intoleransi: Bircok gida proteinleri insanlarda antijen olarak hareket
edebilir. Bunlarin igerisinde en sik rastlanilani siit proteinleridir. Cocukluk dénemi gida
duyarlihginin en cok siit proteinlerine karsi olanidir. Inek siitii 20°den fazla protein
fraksiyonu igermektedir. Ikinci sirada soya proteinleri ve yumurta proteinleri gelmektedir.
Onemli gida alerjenleri suda ¢dziiniir 1s1ya dayanikli glikoproteinlerdir (Ascia,2010).

2. Dogustan gelen enzim eksikligi, bazi insanlarda goriilen dogustan gelen enzim
eksikligi ya da enzim metabolizmasi1 yavashgi cesitli intoleranslara sebep olmaktadir
(Douglas ve ark., 1970).

Karbonhidrat Intoleransi: Karbonhidrat grubuna giren nisasta ve sekerlerin
sindirimini saglayan bazi enzimlerin viicutta bulunmamasi ya da diisiik miktarda
bulunmasindan dolay1 viicudun karbonhidratlari tamamen pargalayamamasidir.  Laktoz
intoleranst en ¢ok bilinen karbonhidrat intoleransi olmakla birlikte nisastanin
parcalanamamasi da oldukca yaygindir. Karbonhidrat duyarliligi birincil ya da ikincil
olabilmektedir. Birincil eksiklik dogum sirasinda ya da sonrasinda zamanla enzimin

yapisinin bozulmasidir. ikincil eksiklik ise hastalik sonucunda bagirsaklara ait bolgede
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meydana gelen bozukluktan kaynaklanmakta, hastaligin ge¢gmesiyle ortadan kalkmaktadir.
(Tuula ve ark., 2000).

Histamin Duyarliligi: Histamin duyarliliginin nedeni, birikmis histamin ve histamin
indirgenmesi kapasitesinin dengesizligidir. Histamin bir biyojenik amindir ve bir ¢ok gida
da bulunur. Saglikli insanlarda histamin, amin oksidazlarca indirgenir ve diisiik amin
oksidaz kapasitesi histamin toksisitesi riski yaratir. Diamin oksidaz (DAO), histamin
metabolizmasinda gorevli ana enzimdir. DAO enzimi azligi ya da eksikligi histamin
duyarliligina sebebiyet vermektedir (Maintz ve Novak, 2007).

Lipit Duyarliligi: Lipaz enzim eksikligi lipit duyarliligina neden olmaktadir.
Karaciger ve safra kesesi problemleri lipaz enzimini ve lipit duyarliligini direkt olarak
etkilemektedir. Lipit duyarliligina karsin lipaz enzimi takviyesi kullanilmaktadir (Toce ve
Keenan, 1995).

3. Katki maddeleri, cesitli gida katki maddeleri bazi duyarli kisilerde besin
duyarliligi yapabilmektedir. Gida boyalari, tatlandiricilar, kivam arttiricilar, gida
koruyucular1 viicutta yabanci madde olarak algilanip reaksiyonlara sebep olmaktadirlar
(Uzunismail, 2012).

4. Yasla gelisen enzim eksikligi, yasin ilerlemesi ile bazi insanlarda enzim
eksikliginin goriilmesi ile gesitli intolerans ve alerjik reaksiyonlara rastlanmaktadir.

5. Yeme aligkanliklar1, uygun bir sindirim i¢in besinlerin agizda dgiitiilerek ve
tikiiriikle karisarak yavas bir sekilde ¢ignenmesi gerekir. Cok hizli yemek, asir1 yemek,
cok sicak ya da ¢ok soguk yemek, yemekle birlikte cok fazla su ya da baska icecekler
igmek sindirim sistemimizde sorunlara yol agabilmektedir (Wilson, 2010).

6. Zirai ilaglar, iirlin yetistiriciliginde pestisit ve ¢esitli gelisimi etkileyici ilaglarin
kullanilmaktadir. Bu kimyasallar besinleri lizerinde ya da icerisinde kalinti madde olarak
bulunmaktadirlar. Yaglar, O6zellikle bitkisel olanlar, zararli maddelerin miikemmel
tastyicisidirlar (mesela; zirai kimyasallar). Bu durum yag elde edilen tohum bitkilerini
daha tehlikeli hale getirmektedir. Bu zirai kalintilar insanlar {izerinde intolerans etkiler
gostermektedir (Ziem, 2001).

7. Gida degisimleri, her durumda dogru olmasada besin se¢imi bazi insanlar igin
yararlidir. Bitkilerin melezlenmesi, genetiklerinin degistirilmesi ile yeni {riinler
olusturuluyor. Besi hayvanlari dogal ortamlarinda yetistirilmiyor ve bir¢ok ila¢ alarak
biiyliyorlar. Bu tip irilinler insanlarda sindirim aliskanliklarinda sorunlar ve aksakliklar

olusmasina neden olabilmektedir. Ornegin dogal siitii rahatlikla sindirebilen bir insan
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cesitli antibiyotik ve bliylime hormonlariyla yetigmis hayvandan elde edilen ve sonrasinda
pastorizasyon islemine maruz kalan siit ve siit iiriinlerine intolerans gosterebilmektedir
(Vojdani, 2009).

8. Capraz intolerans, duyarl kisilerde herhangi bir besine karsi gézlemlenmis bir
intolerans etkinin yine benzer grupta bulunan baska bir besin maddesine karsida
olusabilmesidir. Alerjide de ¢apraz resksiyonlar gdzlemlenmektedir. Ornegin deniz
trtinleri, kuruyemisler, benzer protein igeren gida gruplarinda capraz reaksiyonlar
gozlemlenmektedir (Patrick ve Gall,1988).

9. Cesitli tedavi ve ila¢ kullanimlari, 6rnegin, kanser hastalarima tedavi amaclh
uygulanan radyasyon terapisi ve kemoterapi gibi uygulamalar normalde laktaz salgilayan

hiicreleri etkileyerek intoleransa neden olmaktadir (Neff ve Coan,1969).

1.5.2. Alerji ve Besin Duyarhihig:

Besin duyarliligi ile besin alerjisi siklikla birbiriyle karistirilmaktadir. Besin
duyarliligina alerjiye oranla ¢cok daha sik rastlanmaktadir. Besin duyarliligina bagli olusan
rahatsizliklar bazen alerjiye bagli olusan semptomlara benzetilebilir. Fakat intolerasin
olusturdugu ¢ok farkli semptomlar mevcuttur. Alerji hizli ve genellikle benzer 6zellikli
semptomlara sebep olur (Oztiirk ve Besler, 2006).

Insanlar birgok besine, besinlerin igerdegi birgok kimyasal yapiya intolerans
gostere bilirler. Bunun yani sira alerjik reaksiyonlar genelde protein yapilara karsi
gelismektedir. Bu proteinler allerjen proteinler olarak adlandirilir (Picariello, 2011).

Alerji, viicuda giren ama aslinda zararsiz olan bir maddeye kars1 viicudun baslattigi
bir savunma reaksiyonudur. Bir alerjinin karakteristik 6zelligi, belirtilerinin (dudakta ve
bogazda sismeler, nefes darligi, arka arkaya hapsirmalar ve ciltte dokiintiiler, vb.) aniden
ve sert bir sekilde ortaya ¢ikmasidir. Reaksiyonlar, gidanin tiikketilmesinden kisa bir siire
sonra baslar. Gida alerjileri boylelikle kolayca ayirt edilebilir. Halkin ¢ok diigiikk bir
yiizdesini etkilemekte olan bu tiir alerjileri tanimlayabilmek i¢in alerji testlerinin yapilmasi
gerekmektedir (Oztiirk ve Besler, 2006).

Daha sade bir dille; besin alerjileri genelde hemen etki ederek kendini belli
etmektedir. Siit icildikten bir siire sonra gaz, siskinlik, hazimsizlik gibi sindirim
problemlerinin yasanmasi; domates veya yumurta yenildikten sonra ciltte kasinti,
kizariklik gibi durumlarin ortaya ¢ikmasi; mantar tiiketiminin ardindan anafilaksi hatta

Olime kadar varabilen problemler ortaya cikabilmektedir. Kisi sorun yaratan besini ¢ok
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rahat bir sekilde tespit edebilmektedir.

Besin alerjisi Oldiiriicii etkiye sahip reaksiyonlar yaratabilmektedir, fakat besin
duyarlilig1 sadece baz1 saglik sorunlart ve sindirim sikayetleri yapmaktadir. Bunun yani
sira besin alerjisi bagisiklik sistemini direkt olarak etkilemektedir. Besin duyarliligi birgok
yerde bagisiklik sistemini etkilemeyen reaksiyonlar olarak belirtilmistir. Alerji IgE
molekiillerini aktiflestirmekte, besin duyarliliginda ise IgG molekiillerinde artig tespit
edilebilmektedir (Cokugras ve Akgakaya, 1991).

Besin duyarlilig1 denilen durum, gecikmeli gida alerjisi olarak tanimlanmaktadir. 3
giin sonrasinda bile ortaya ¢ikabildigi i¢in kolay kolay ayirt etmek pek miimkiin degildir.
Besin intolerans testi (gida duyarlilik testi) ile tiiketim sonrasindaki 72 saat igerisinde
semptomlara yol agacak (ancak kendi kisisel deneyimlerimizle pek kolay
saptayamadigimiz) ve yasam kalitemizi diisiiren besinleri tek tek 6grenmek artik miimkiin
olabilmektedir (Kitts, 1997).

Genelde besinlerin bizzat kendilerinin ya da besinlerle birlikte alinabilecek baska
etkenlerin, immiinolojik ya da immiinolojik olmayan mekanizmalarla olusturabilecegi her
tirlii anormal tabloyu besin reaksiyonlari bagligi altinda toplamak dogru olur. Besin
reaksiyonlarini iki gruba ayirabiliriz; birinci grup herhangi bir alerjenin ve savunma
sisteminin agir1 reaksiyonunun séz konusu olmadigi, diger mekanizmalarla olugan, anormal
yamtlarin bulundugu “besin duyarliligi” olarak nitelendirilen gruptur. ikinci grup ise
immiinolojik yani savunma sistemi araciligtyla besinlere gosterilen asir1 duyarlilik
reaksiyonlaridir. Bu asir1 duyarlilik reaksiyonlari, savunma sisteminin énemli bir parcasi
olan immiinoglobulin E (IgE) molekiillerinin basroliinii oynadig: reaksiyonlar sonucunda
ortaya cikabilecegi gibi, IgE molekiiliiniin yer almadigi reaksiyonlar sunucunda da
gozlemlenebilir. Besin duyarliliginda ise IgG molekiillerinde artis gozlemlenmektedir. Son
donemlerde spesifik IgG tayini ile kisilerde duyarlilik olup olmadigi saptanabilmektedir
(Rosenshteyn ve ark., 2010).

1.5.3. immiin Sistem Ile Besin Duyarlih@ Aras iliski

Bagisiklik sistemi bakteri, virlis, mantar ve parazitlerin yol acabilecegi
enfeksiyonlarin olugsmasini engeller. Fakat yedigimiz herhangi bir besin viicudu olumsuz
olarak etkiliyor ise durum farklidir: O zaman viicut, yabancit madde olarak gordiigii besine
kars1 savunma sistemini harekete ge¢irir. Besinlere karsi viicudun vermis oldugu olumsuz

yanit normalde zararsiz olarak bildigimiz besinler tiiketildiginde dahi meydana gelebilir.
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Bu olumsuz bagisiklik sistemi yanitt 2 sekilde degerlendirilebilir: Besin Duyarlilig
(Intoleransi) ve Besin Alerjisi (Infosan, 2006).

YUKSEK BESIN DUYARLILIGI

ALERJIK OLMAYAN ASIRI BESIN
DUYARLILIGI
Ornegin, laktoz intoleransi

BESIN ALERJISI
Enzimatik
Farmakolojik
IgE Temelli olmayan Tanimlanamayan
Ornegin, Gluten
IgE Temelli

Ornegin, siit, fistik, yumurta
Sekil 3: Besin duyarliliginin siniflandirilmasi (Infosan,2006).

Besin alerjisinde, besin tiiketildikten hemen sonra bagisiklik sistemi yaniti
olugmasinin yani sira yanit IgE antikorlarina baghdir. Kisiler cogu zaman kendileri teshis
koyabilirler. Ornegin ¢ilege kars1 alerjiniz s6z konusu ise ¢ilek yer yemez siddetli oksiiriik,
deride kizariklik, kasint1 gibi belirtiler ortaya ¢ikabilir ve siz cilekten kaynaklandigini
teshis edebilirsiniz. Ancak besin duyarliliginda yanit bu sekilde olugsmamaktadir. Besin
duyarliligi, IgG antikorlarina bagli olarak savunma sisteminin olusturmus oldugu bir
yanittir; ¢ogunlukla semptom ve sikayetler alerjiye gore daha uzun siirelerde
goriilmektedir. Bu sebeple kisiler problemin yedikleri besinlerin hangisinden
kaynaklandigini1 bulmakta zorlanirlar (Ghaffar, 2006).

1.5.4. Besin Duyarhihginin insan Saghgina Etkileri

Besin alerjisi gibi hayati tehdit edici olmamasina kasin, besin duyarliliginin,
bireylerin normal saglikli bir hayat yasamalarina belirgin ve agir sekilde etki edebilecegi
g6z ardi edilmemelidir. Besin duyarliligi son derece yaygindir ve niifusun %45’ ini etkisi
altina aldigr tahmin edilmektedir. Besin duyarliligi yasayan bir¢ok insan birden g¢ok

semptom deneyimler. Semptomlar cogu zaman belirsizdir ve problemin asil sebebi olan
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besin her zaman dogru tanimlanamaz. Bireyler genellikle, hasta gibi hissetmekten,
siskinlikten ve her zaman yorgun olmaktan sikayet ederler (Mullin, 2010; Wilson, 2010)

Gidanin alinmasindan sikayetin olugmasina kadar saatler hatta giinler ge¢mesi,
alman gida ile sikayetin iliskilendirilmesini son derece zor hale getirir. Ornegin sabah
ictigimiz bir bardak siitiin intolerans etkisi, aksam yorgunluk, siskinlik veya daha birgok
rahatsizlik olarak ortaya ¢ikabilir. Problemi yasayan kisi, giin i¢inde bir¢ok yiyecek yedigi
i¢cin bu rahatsizlig1 igtigi siite baglamada zorluk ¢eker. Gida duyarliligi olan kisiler, yillarca
ne yapacaklarimi bilmeden normal hayat ve aktivitelerinde sikint1 yasayabilir hatta bazi
vakalarda calisamaz hale bile gelebilirler.

Gida duyarliligi, sismanlik, kilo verememe, migren, akne, nedeni bilinemeyen
O0dem, gaz, siskinlik, kabizlik, kronik yorgunluk, cilt problemleri (6rn: sivilceler, kasinti,
norodermatit, kronik egzema vs), romatizmal hastaliklar, astim, ishal, mide kramplari,
depresyon, uyku bozukluklari, bas agrisi, solunum yolu hastaliklari, kronik faranjit, siirekli
nezle, epigastrik agrilar, agizda yaralar, Crohn hastaligi, irritable barsak sendromu, kronik
burun akintisi, sik gribe yakalanma, otistik spektrum bozuklugu, sedef hastaligi, trtiker
gibi bir¢ok hastaliga yol agabilir (Wilson, 2010).

Farkli rahatsizliklarla doktora bagvuran insanlarda oncelikle fizyoloji sikintilarin
ilaglarla tedavi edilmeye c¢aligilmis. Baz1 durumlarda bu rahatsizliklar psikolojik nedenlere
baglanmistir. Fakat yapilan bircok calisma gostermektedir ki gida duyarlilig: ile olusan
rahatsizliklar, intoleransa sebep olan besinlerin diyetten ¢ikarilmasi ile gida duyarliliginin
kotii etkileri azalmakta ve hatta ortadan kalkmaktadir.

Kaliteli bir yasam i¢in besin duyarlili§i olan insanlarda bu rahatsizlik ¢esitli kan
testleri ile tespit edilmelidir. Daha sonrasinda gerekli eliminasyon ve rotasyon diyetleri
uygulanarak normal ve saglikli bir hayat siirdiirebilmeleri saglanabilir.

Teknolojinin geligsmesi ile dogal gelisen besin duyarliliginin yani sira kullanilan
zirai atiklar, gida katki ve boya maddeleri, renklendiriciler, degistirilmis gidalar insanlarda
son donemde intolerans etkilerinin artmasina sebep olmaktadir, bu tiir saglik problemleri
de toplum huzuru ve ila¢ harcamalar1 nedeniyle iilke ekonomisine negatif ydnde
yansimaktadir. Konuya belirli 0Ol¢lide ¢oziim getirebilmek c¢aligmamizin amacim

olusturmustur.
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BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

Besin duyarlilig1 olusturan ve olusturmayan bitki kimyasal igerikleri ile ilgili daha
once yapilmis bir calismaya rastlanmamigtir. Fakat besin duyarliligiyla ilgili, besin
duyarliligima sebep olan gidalarla ilgili, intolerans sikayetleri yasayan kisilerde cesitli
besinlerin ¢ikartilarak hazirlanan eliminasyon diyeti ile ilgili, mide ve sindirim sistemi
sikayetleri yasayan kisilerde besin duyarliliginin etkileri ile ilgili ve besin kimyasi, besin
kimyasal igerikleri ile ilgili bir ¢ok ¢alisma mevcuttur. Tez konusuyla yakindan ilgili olan
bu calismalardan bazilari;

Food Elimination Based on IgG Antibodies in Irritable Bowel Syndrome: a
Randomised Controlled Trial; 150 hasta ile yapilan bu ¢alismada, IgG antikoru artigina
neden olan gidalar elimine edilerek 3 ay boyunca diyet uygulamistir. Sonucunda Enzime
Linked Immunosorbant Assay (ELISA) testi ile IgG antikorunda belirli oranlarda disiisler
belirlenmistir ve sikayetlerde azalmalar olmustur (Atkinson, 2004).

The Differential Diagnosis of Food Intolerance; intoleransin immiinolojik olan ve
olmayan yanitlart literatiir taramalar1 ile incelenmis ve %20 oraninda immiinolojik
olmadig1 saptanmistir (Yurdagiil ve ark., 2009).

Testing for Food Reactions: the Good, the Bad, and the Ugly; bu makalede gida
reaksiyonlariin sebep oldugu diisiiniilen gidalarin IgG ve IgE testler ve dogrulugu tespit
edilmeye ¢alisilmistir (Mullin ve ark., 2010).

Crohn Hastahig, Ulseratif Koliti ve Fonksiyonel Dispepsi Irritabl Bagirsak
Sendromu Ortiismesi Olan Hastalarda Gida-spesifik IgG antikorlari; Bu ¢alismanin amaci
bazi gastrointestinal hastaliklarda gida-spesifik IgG antikorlarini karsilastirmaktir. Sonug
olarak degisik hastaliklarda gozlenen farkli IgG antikor yanitinda farkli immunolojik
reaksiyonlar etkili olabilirler (Uzunismail ve ark., 2011).

Method of Analysis, Detection and Correction on Food Intolerance in Humans; bu
caligmada insanlarda gida intoleransi ile ilgili analiz, algilamasi ve intolerans sebepleri
arastirilmistir. Gida eliminasyon yontemleri denenmistir (Rosenshteyn ve ark., 2010).

Determination of Seed and Oil Properties of Some Poppy (Papaver somniferum L.)
varieties; haghas tohumlarinda fiziksel ve kimyasal analizler ile kiil, nem, protein, yag
yiizdeleri belirlenmistir (Ozcan ve Atalay, 2006).

Food Intolerance and the Irritable Bowel Syndrome; bu makalede farkli cinsiyet,
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sosyal sinif ve yaslarda 200 hastaya uygulanan diyet sonrasinda irritable barsak
sendromunun yarattigt kot etkilerin (karin agrisi, siskinlik, ishal gibi) azaldig
gbzlemlenmistir (Nanda ve ark., 1989).

Histamine and Histamine Intolerance; Histamin intoleransi ile ilgili bu ¢alismada
histamin intoleransina sebep olan gidalarin ve ilaglarin diyetten c¢ikarilmas: ve
kullanilmamasi ile pozitif sonuclar elde edilecegi aciklanmistir. Histamin intolerasi
bulunan kisilerin histamince fakir gidalarla beslenmeleri 6nerilmektedir (Maintz ve Novak,
2007).

Detection of IgE, 1gG, IgA and IgM Antibodies Against Raw and Processed Food
Antigens; bu calismada immiinglobulin E,G,A ve M antikorlarinin ham ve islenmis
gidalarda saptanmaya calisilmistir. Hastalarin %31’inde islenmis gida antijenlerinin, ¢ig
gida IgE antikor oranina gore 3 — 8 kat artmis oldugu saptanmistir. Benzer sekilde IgG,
IgA ve IgM antikorlarinin genel olarak ¢ig gidalara oranla islenmis gidalarda daha yiiksek
oranlarda oldugu saptanmustir. Islenmis besin antijenlerine kars: yiiksek seviyede antikor
diizeyi yiiksek serumlarda hemen hemen her test okside diisiik dansiteli lipoprotein,
miyelin bazli protein, AGE insan serumu albiimini ve AGE hemoglobine kars1 ¢ok yiiksek
seviyede antikor goriilmiistiir (Vojdani, 2009).

Migraine and Food Intolerance: a controlled study in pediatric patients; Migren
hastaligi ile ilgili de birgok calisma vardir. Migren agrilarinin intoleransa bagli olup
olmadigi ve belli grup besinler elenerek olusturulacak diyetlerle agrilarin azalip
azalmayacag ile ilgili cocuklarda ve yetiskinlerde bir¢cok caligsmalar yapilmistir. Birkag
calismada istatistiksel olarak anlamli sonuglarin elde edilemediginden bahsedilse de genel
olarak diyetin uygulanmasi ile sikayetlerin azaldig: bildirilmistir. Bu makalede de kakao,
muz, yumurta, findik 6zellikle migreni tetikledigi belirtilmistir (Guariso ve ark., 1993).

Advers Reactions to Food Constituents: allergy, intolerance and autoimmunity; bu
makalede, ¢Olyak hastaliginin olumsuz etkilerinin intoleransi yapan gidalarin diyetten
¢ikarilmasi ile intolerans riskinin azaltilacagi anlatilmaktadir. Intolerans sorunu olan
kisilere G6zel, intolerans1 yapan kimyasallarin islenmis hazir gidalardan ¢ikarilarak riskin
azaltilabilecegi Onerilmistir. Bunun yani1 sira paketlenmis her tirli gidalarin
ambalajlarinda, o6zellikle de bebek mamalarinda gida igeriklerinin ayrintili ve eksiksiz
bigimde yazilmasi gerektigi anlatilmistir (Kitts ve ark., 1997).

Alterations of food antigen-specific serum immunoglobulins G and E in patients with
irritable bowel syndrome and functional dyspepsia; saglikli insanlarla irritable barsak
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sendromlu hastalar yumurta ve soya gibi IgG antikorunu tetikleyen gidalarla beslenmistir.
Calisma sonucunda irritable barsak sendromlu kisilerde IgG antikorlar titrelerinde 6nemli
bir artig gostermistir (Zuo ve ark., 2007).

Incelenen bu ¢aligmalarda cesitli gidalarin insanlar {izerinde intolerans yaparak
cesitli semptomlara sebep olduklari agiklanmistir. Kisilerde uygulanan farkli diyetler

sonrasi intolerans etkilerinin azaldig1 ya da ortadan kalktig1 tespit edilmistir.
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

Calismamizda kullanilacak olan materyaller, Cerrahpasa Tip Fakiiltesi
Gastroenteroloji servisi doktorlarindan Uzunismail ve ark. (2011) nin gergeklestirmis
oldugu c¢alismanin verileri referans alinarak belirlenmistir. Arastirmada, cesitli
gastrointestinal rahatsizligi olan insanlarda (crohn, iilseratif kolit, irridabl barsak
sendromu) farkli beslenme diyetleri uygulanmistir. Uygulamadan once hastalara besin
intoleransi belirleyen ELISA testi yapilmistir. Bu testler sonucunda intolerans olusturan
gidalar diyetten cikarilarak ya da diyete ilave edilerek klinik olgiitlere gore hastalik
etkilerini azaltan ve arttiran gidalar degerlendirilmistir.

Cizelge 2: Gidalarin artmis IgG seviyeleri (% hastalar)

Crohn H. (n=26) |Ulseratif Kolit (n=25) |Irridabl Barsak S. (n=31)

Materyal n (%) n (%) n (%)
Gluten 15 57.7 7 28 11 35.5
Tam bugday 17 65.4 10 40 13 41.9
Maya 16 61.5 2 8 10 32.3
Inek siitii 11 42.3 6 24 14 45.2
Patates 1 3.8 1 4 0

Zeytin 1 3.8 1 4 0

Domates 6 23.1 1 4 5 16.1
Aycicegi tohumu |11 42.3 4 16 13 41.9
Salatalik 7 26.9 4 16 2 6.5
Tavuk 7 26.9 4 16 3 9.7
Elma 2 7.7 0 3 9.7
Piring 5 19,2 4 16 2 6,5
Kuzu eti 2 7.7 1 4 1 3.2
Tatli biber 7 26.9 3 12 7 22.6
Sarimsak 7 26.9 1 4 7 22.6
Kahve 12 46.2 6 24 16 51.6
Ispanak 1 3.8 1 4 1 3.2
Taze fasulye 1 3.8 1 4 0

Seftali 4 15.4 0 0

Findik 4 15.4 3 12 11 35.5
Mantar 16 61.5 12 48 16 51.6
Hashas tohumu |17 65.4 8 32 14 45.2
Fistik 7 26.9 4 16 11 35.5
Ananas 10 38.5 3 12 8 25.8
Keten tohumu 12 46.2 11 44 8 25.8

Cizelge 2: Eliminasyon diyeti uygulanan hastalarda yapilan kan testleri ile belirlenen IgG
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diizeyleri (Uzunismail ve ark., 2011).

Cizelgede italik ve alt1 ¢izili olarak belirtilen bitki 6rnekleri ¢alismamizin aragtirma
materyellerini olusturmaktadir.

Bu veriler 151ginda iki besin grubu belirlenmistir. Besin duyarliligi olusturmayanlar
1. grup ve olusturanlar 2. grup bitkiler. Belirlenen bu 2 grup arasindaki kimyasal
iceriklerinin farklari, makro ve mikro diizeyde ¢ikarilmistir. Yapilan analizler sonucunda

gruplar arasindaki farklar karsilastirmali olarak belirtilmistir.

3.1. Materyaller

Calismamizda materyal olarak kullandigimiz iki grup halinde belirledigimiz
bitkiler;

1. Besin duyarliligi olusturmayanlar; Phaseolus vulgaris L. (taze fasulye), Malus
domestica (L.) Borkh. (elma), Prunus persica (L.) Batsch (seftali), Solanum tuberosum L.
(patates).

2. Besin duyarliligi olusturanlar; Triticum aestivum L. (bugday), Linum
usitatissimum L. (keten), Helianthus annuus L. (aygcicegi), Papaver somniferum L.
(hashas).

2 grup bitki materyali, analizlerle kimyasal olarak element diizeyinde ve makro
besi elementleri diizeyinde Ol¢limleri yapilmigtir. Bunun yani sira bitki materyalleri
esansiyel yag asitleri ve esansiyel amino asitler tasimalar1 agisindan da karsilagtirilmagtir.
Ciinki bir besinin duyarlilik olusturmasinda igerdigi yag, protein ve karbonhidrat oranlar
kadar bunlar1 olusturan yap: taglarinin tiirleri ve miktarlar1 da 6nem tasimaktadir. Bundan
dolayr yapilan literatlir taramasi sonucunda bitki materyallerinin esansiyel yag asidi ve
esansiyel amino asit degerleri ek olarak tablolarla belirtilmistir.

Besin duyarlilig1 olusturmayan materyal grubu:

Phaseolus vulgaris L. (Taze fasulye); Analizlerde Yalova-5 ¢esidi kullanilmustir.
Ozellikleri, bitkisi bodur karakterde olup, baklalar1 kilgiksiz ve 55 giinde hasada
gelmektedir. Baklalar1 10-12 cm uzunlugunda, 1.4-1.6 cm genisliginde yass1 oval, yesil
renklidir. Daneleri bobrek seklinde ve beyazdir. Bu bitki %90 civarinda su igermektedir.
Bununla birlikte ¢ok diisiik oranlarda karbonhidrat, protein ve yag ihtiva etmektedir.
Toplam yag miktar1 %1’in altinda olup igerdigi yag asit oraninin ¢ogunlugunu oleik asit
olusturmaktadir. Fasulyenin kimyasal igerigi genel olarak incelendiginde folat 33mg/100g,
potasyum 408mg/100g, fosfor 88mg/100g, magnezyum 37mg/100g oldugu gorilmiistiir.
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Bu miktarlar herhangibir kisinin bilinen bir hastalig1 ya da alerjik durumu yoksa sorun
yaratmayacak miktarlardir.

Malus domestica (L.) Borkh. (elma); analizlerde ¢esit olarak Amasya elmasi

kullanilmistir. Genel olarak incelendiginde elma ortalama %87 su i¢ermektedir. Bunun
disinda %12 civart karbonhidrat ve %1’in altinda yag ve protein igermektedir. Elementer
degerlerden en yiiksek olan1 ise 50mg/100g olan potasyumdur. Bu verilerin yani sira, elma
asidi olarak bilinen malik asitte icermektedir. Malik asit miktar1 0.45 g/100 mL’dir.

Malik asit, asil olarak meyvelerin ¢ogunda ve sebzelerin bir kisminda bulunan, her
canlinin metabolizmasinda yer bulan 6nemli bir asittir. Malik asit ve tuzlari, lezzeti
belirginlestirerek, dogal lezzet etkisi olusturmak amagh endiistri dalinda ¢esitli amaglarla
yogun sekilde kullanilmaktadir. E296 koduyla tanimlanan malik asitin giinliik alim limiti
yoktur (Kogan, 2011).

Prunus persica (L.) Batsch (seftali); Analizlerde erken meyve veren Antalya
goresinden alinan seftali 6rnekleri kullanilmistir. Flordasun seftali ¢esidi, Akdeniz sahil
bolgesinde yetismesi uygun olan, meyve rengi sar1, meyve olgunluk zamani mayis olan bir
seftali ¢esididir. Genel olarak incelendiginde seftali, %83 oraninda su ihtiva etmektedir.
%14 civar1 karbonhidrat ve %]1’in altinda protein ve yag icermektedir. Elementer
degerlerden en yiiksek olani ise 95mg/100g olan potasyumdur. Ek olarak total askorbik asit
46,1mg/100g, Vitamin E 1.99mg/100g icermektedir.

Solanum tuberosum L. (patates), Analizlerde erkenci olan Volex c¢esidi
kullanilmistir. Bu ¢esidin 6zellikleri, sar1 kabuk rengi, yumru et rengi agik sari, erkenci,
yumru sekli kisa oval ve yumru agirligt 70 — 90g.” dir. Genel olarak patatesin kuru
maddesinin % 62-92'si karbonhidrattan olusmaktadir ve bunun da % 90'dan fazlasi
nisastadir. Yapisinda az miktarda seker bulunur. Patatesteki protein miktar1 ¢ok onemli
olmamakla birlikte bu proteinin kalitesi, yani biyolojik degeri yiiksektir. Patates
proteininin daha da yliksek kaliteli olmasini engelleyen faktor kiikiirtlii amino asitlerin
(metionin ve sistin) ¢ok sinirlt olmasidir. Toplam protein %4,5 ve toplam yag ise %26’dir.
Bunlarin disinda 400mg/100g sodyum, 700mg/100g potasyum, 120mg/100g fosfor,
12mg/100g Vitamin C, 2,1mg/100g Vitamin E icermektedir. Toplam yag oranindan
6,75g/100g’1 yag asitlerinden olugmaktadir.

Patates tiiketiminde dikkat edilecek en Onemli nokta, patatesin yesillenmemis
olmasidir. Patates, elma, patlican ve seker pancarmin yapisinda dogal olarak solanin adi

verilen bir madde bulunmaktadir. Bu madde viicuttaki asetilkolinesteraz enzimini inhibe
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etmesi nedeniyle toksiktir. Patateste normalde 2-13mg/100g diizeyinde solanin
bulunmaktadir ve bunun da ¢ok dnemli bir kism1 soyulan kabuklarla birlikte atilmaktadir.
Taze agirlik iizerinden 20mg/100g'lik miktarlarin aliminin saglik acisindan bir sakincasi
olmadig1 bilinmektedir. Ancak solanin, 6zellikle olgunlagsmamis, zedelenmis, uzun siire
depolanmis ve 151k etkisinde kalarak yesil renk kazanmis patateslerde 50mg/100g gibi
yiiksek diizeylere ulasabilir ki boyle yiiksek diizeylerde solanin igeren patateslerin tiiketimi
risk olusturur (Widmann ve ark 2008).

Besin duyarliligi olusturan materyal grubu:

Papaver somniferum L. (hashas); Hashasin tohum renklerine goére tasnifi: Beyaz,
siyah, mavi, kirmizi, gri, sar1 tohumlu varyasyonlar1 vardir. Analizlerde mavi renkli
tohumlar kullanilmistir. Genel olarak hashas tohumu yiiksek oranda yag igermektedir.
Bunun igerisinde en yiiksek oranda icerdigi esansiyel yag asidi Linoleik asittir. Esansiyel
amino asitlerden Losin deger olarak en yiiksek orandadir. Ulkemizde iireticilerin elinde
bulunan geleneksel hashas tohumlarindan iiretilen hashas kapsiillerinin morfin oran1 % 0,4
civarinda bulunmaktadir. Ancak, yliriitilen hashas 1slah ¢alismalart sonucu kapsiilde
yaklagik % 0.8 morfin ihtiva eden tohum tiretilmistir (Toprak Mah. Ofisi, 2010).

Mavi - gri renkte kiiciik tohumlarin sogukta preslenmesi ile agik sari renkli sabit
yagi elde edilmektedir. Yag oran1 % 40-51 civarindadir. Hashas yaginin bilesiminde
doymamis yag asitlerinden % 62-72 oraninda Linoleik asit (Omega 6), %15-20 oraninda
Oleik asit (Omega 9) vardir. Ayrica doymus yag asitlerinden %4,8 - 9,5 Palmitik asit ile
%2- 2,9 Stearik asit bulunmaktadir. Fonksiyonel gida olarak kullanilmaktadir. Laksatif
etkiye sahiptir. Dahilen tiiketimde, asgari kullanim dozu, yetigkinler igin giinde 2 tath
kasig1, 6 yasindan kiiclik ¢ocuklar icinse 1 tath kasigidir. Daha fazla kullanilmasinin bir
sakincast yoktur. Ancak kalori degeri ve kisisel alerji ve besin duyarlilig1 olasiligi dikkate
alimmalidir.

Cigeklerinin solup dokiilmesinden sonra ortadaki gobek biiyliyerek kiire veya fig1
seklinde alir. Kapsiillerin beyaz siit gibi bitki 6zii akar ve sivi bir giin sonra esmerimsi
yapiskan bir madde haline gelir. Iste buna afyon (Opium) denir. Tohumunda ortalama %10
oraninda afyon ihtiva etmektedir. Afyonun birlesimindeki maddelerin %10-25 ini
alkaloitler icerir ve ayrica proteinler, zamk, sabit yaglar ve enzimler igerir. Afyonun
birlesimindeki alkaloitleri iki grupta inceleyebiliriz;

a) Morfinan grubu (Fenantren grubu), bunun en 6nemli alt tiirevi Morfin olup %7-23
arasinda bulunur ve onu %0,3-3 ile Kodein, %0,3-1 Tebain ve az miktarda Porphyroxinden
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meydana gelir.

b) Benzilizohinolin (Benzylisochinolin) grubuna %0,8-1,5 Papaverin, %2-12 Narkotin
(Noseapin), %0,1-0,2 Narcein ve az miktarda Narcotolin ile Gnoscopin igerir. Afyon
alkaloitleri serbest olarak degil genellikle organik veya anorganik asitlerle ve tuzlarla
birlesik olular. Mesela Meconasit, Chelidonasit, Furmarasit veya Laktikasit gibi (Ozcan,
2006).

Cizelge 3: Hashas Tohumunun Esansiyel Yag Asitleri Miktarlar1 (Nutrient Data Lab,
2011).

Hashas Tohumu 100g. Gram
Oleik asit 5,86
Linleik asit 28,29
Linolenik asit 0,27
Parmitik asit 0,039

Cizelge 4: Hashas Tohumunun Esansiyel Aminoasit Miktarlari (Nutrient Data Lab, 2011).

Haghas Tohumu 100g. Gram
Triptofan 0.184
Treonin 0.686
zol6sin 0.819
Losin 1.321
Lisin 0.952
Metionin 0.502
Fenilalanin 0.758
Valin 1.095
Histidin 0.471

Linum usitatissimum L. (keten); keten tohumunun sari-85 ¢esidi analizlerde kullanulmistir.
Genel olarak, keten bitkisinin olgun tohumlarinin endospermi bol miktarda (%38-44) sabit
yag tasir. Koyu altin saris1 renkteki sabit yag, degerli doymamis yag asitlerinden % 42-59
Linolenik asit (Omega-3) ve % 16-26 Linoleik asit (Omega-6) ve %14-20 Oleik asit
(Omega-9) icermektedir. Icerdigi en yiiksek oranli esansiyel amino asit ise 1.235g/100g
orantyla Losindir. Bunlarin disinda 3.08 mg (21%)’ lik Niacin (vit. Bs), 813 mg (17%)’ lik
potasyum, 255 mg/100g kalsiyum, 392 mg/1000g magneyum, 642 mg fosfor icermektedir
(Nutrient Data Lab, 2011).
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Cizelge 5: Keten Tohumunun Esansiyel Yag Asitleri Miktarlart (Nutrient Data Lab, 2011).

Keten Tohumu 100g. Gram
Palmitik Asit 2,16
Stearik Asit 1,11
Linoleik Asit 5,90
Linolenik Asit 22,81
Oleik Asit 7,35

Cizelge 6: Keten Tohumunun Esansiyel Aminoasit miktar: (Nutrient Data Lab, 2011).

Keten Tohumu 100g. Gram
Triptofan 0.297
Treonin 0.766
zol6sin 0.896
Losin 1.235
Lisin 0.862
Metionin 0.370
Fenilalanin 0.957
Valin 1.072
Histidin 0.472

Helianthus annuus L. (aygicegi); Analizlerde Helianthus annuus L. ssp. jaegeri (Heiser)

tohumlarinin i¢i kullanilmistir. Genel olarak aygicegi tohumu, 18.76 g/100g karbonhidrat,
49.57 g/100g toplam yag, 2.29 mg Thiamine (vit. B;), 116 mg/100g kalsiyum, 354 mg
magnezyum, 705 mg/100g fosfor, 689 mg/100g potasyum ihtiva etmektedir. Esansiyel
aminoasitlerden de 1.6599/100g Lésin, 1.139 g/100g izoldsin, 1.169g/100g Fenilalanin,
1.315¢/100g Valin olugmaktadir. Bunlara ek olarak aygicek yagi %15 doymus, %85
doymamis yag asidi icermekte, doymamis yag asitlerinin %14 - 43’{inii Oleik asit, %44 -
75’ ini Linoleik, en fazla %0,7’sini de Linolenik asit olusturmaktadir.

Cizelge 7: Aygiceginin Esansiyel Aminoasit miktar1 (Nutrient Data Lab, 2011).

Aygicegi i¢i 100g. Gram
Triptofan 0.348
Treonin 0.928
1zol6sin 1.139
Losin 1.659
Lisin 0.937
Metionin 0.494
Fenilalanin 1.169
Valin 1.315
Histidin 0.632
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Cizelge 8: Aygiceginin Esansiyel Yag Asitleri Miktarlar1 (Nutrient Data Lab, 2011).

Aycigegi tohum i¢i Tohumu Gram
Palmitik Asit 2.39
Stearik Asit 1.81
Linoleik Asit 23.050
Linolenik Asit 0.06
Oleik Asit 18.380
Arachidik Asit 0.115

Triticum aestivum L. (bugday); Analizlerde, Tiirkiye’de bugday en ¢ok ekmek olarak
tiketildigi i¢in ekmeklik bugday kullanilmistir. Ekmeklik bugday hibirtleri Tarla Bitkileri
Merkez Arastirma Enstitiisii tarafindan tescillenerek cesitler belirlenmektedir. 2009 yili

tescilli Kenan Bey ekmeklik Bugday cesidi analizlerimizde 6rnek olarak kullanilmustir.

Bugday tohumu diger inceledigimiz tohumlar gibi yiiksek oranlarda yag icermemektedir.
Bugdayin 6nemli bileseni proteindir. Bugday tiim hububatlar gibi bir protein olan gliiten
icermektedir. Kuru gliitenin % 75-85” i protein, % 5-10" u lipid, % 6' s1 nisasta ve % 0.7' Si
kiilddr. Gliiten % 17.55 azot icerir. Hububat proteinleri sebze, ceviz, findik veya hayvansal
proteinler kadar biyolojik degerce yiiksek degillerdir. Bugdaym endosperm proteinleri de
lizin ve triptofanca fakirdir. Gliiten, bir¢ok insan i¢in mide-bagirsak kanali yoluyla
kolaylikla sindirilebilen normal bir proteindir. Fakat bazi kisiler gliiteni sindiremez. Bu
kisilerde ¢6lyak hastaligi olarak adlandirilan gluten intoleransi goriilmektedir.

Gliiten bir seri farkli proteinin karigimidir ve iki grupta simiflandirilir. Bunlar,
Prolaminler ve Glutelinlerdir. Baglica prolamin proteini olan Gliadin, ¢élyak hastalig1 veya
gluten intoleransinda baslica problemdir, gliadin antikorlar1 bu hastalikla alakali olan
bagisiklik komplekslerinde bulunmaktadir. Gluten intoleranst ELISA yontemi kullanilarak
kan testleri ile tespit edilebilmektedir (Celiac Disease Foundation, 2012).

Bugday tanesinin mineral tuzlari baslica potasyum ve magnezyum fosfattan
ibarettir. Fosforik asitin bir kismu fitin (inozithekzosfosfat) halinde bulunurlar. Vitaminler

bakimindan, biitiin hububat taneleri 6nemli miktarda B kompleks vitaminlerini icerir.
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Cizelge 9: Bugday Tohumunun Esansiyel Yag Asitleri Miktarlar1 (Nutrient Data Lab,
2011).

Bugday Tohumu Gram
Palmitik Asit 0.324
Stearik Asit 0.324
Linoleik Asit 0.875
Linolenik Asit 0.083
Oleik Asit 0.339

Cizelge 10: Bugday Tohumunun Esansiyel Aminoasit Miktarlart (Nutrient Data Lab,
2011).

Bugday 100g. Gram
Triptofan 0,047
Treonin 0,183
zol6sin 0,204
Losin 0,417
Lisin 0,179
Metionin 0,094
Fenilalanin 0,282
Valin 0,276

3.2. Yontemler

Toplanan 6rnek bitkilerin elementer diizeyde yapilacak tayinleri i¢in ICP — Yas
yakma Metodu kullanilmistir. Sectigimiz bitkilerin protein, yag ve karbonhidrat analizleri
AOAC: Resmi Analitik Kimyacilar Birligi (Association of Official Analytical Chemists)
nin belirledigi AOAC 992.15-2010 (protein igerik analizi), AOAC 923.03-2010 (kiil
analizi), TS1632 EN ISO 665, 2001 (rutubet analizi), TS 765, 1969 (yag analizi), TS
11729, 1995 (karbonhidrat analizi) Deney Metodlar1 (Ulusal, Uluslararasi standartlar,
isletme ici deney metotlar1) uygulanmstir (Tarim ve Koy lIsleri Bakanligi, 2010). Bu
calismalar igin Istanbul Gida Kontrol Miidiirliigii kimya ve fizik laboratuvarlarindan
yararlanilmas.

1. Yas Yakma — ICP Metodu

Calisma yontemi; kurutulmus ve sonrasinda 6giitiilmiis bitki orneklerinden 0,5¢
tartilarak kjeldahl yakma tiipline konulmustur. Bu tiipiin i¢erisine 12 ml nitrik asit ve 4 ml
perklorik asit ¢ozeltisi konulmustur. Bir blank hazirlanmistir. Yakma tiiplerinin iizerine

cam huniler yerlestirilmistir. Yakma tiipli stand1 yakma tinitesine yerlestirilmistir. Yakma
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tinitesi 98°C” ye ayarlanip, yaklasik 1 saat yakilarak rengin kahverengine doénmesi
saglanmistir. 1 saat sonra 1s1 295°C’ ye ¢ikarilip numunelerin renkleri beyaz oluncaya
kadar yaklagik 3,5 saat yakilmistir. Sonra Orneklerin {izerine 20 ml sicak ultra saf su
eklenmistir.

Yakma tiipii stand1 1sitic1 lizerinden kaldirilip sogumaya birakilmistir. Soguduktan
sonra kjeldahl yakma tiipii etrafi yikanarak 50ml’ lik balon jojeye dokiilmiistiir. Uzerine
saf su ekleyerek 50ml’ ye tamamlanilmistir. Daha sonra Whatman 42 veya esdeger filtre
kagidindan siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintii ICP cihazinda okutulmustur.

2. Protein tayini / Kjeldahl Y6ntemi

Organik maddelerde bulunan proteinlerin yapisini teskil eden asitlerin amonyaga
dontistiiriilerek, olusan amonyagin bir asitle titrasyonu esasina dayanir. Titrasyonla tespit
edilen amonyaktan formiil yardimi ile azot miktar1 bulunmustur.

Islem 3 safhadan olusur; Yas yakma, Distilasyon, Titrasyon

Yas Yakma Safhasi:

Bu safhada organik maddeyi yakarak okside etmek temeline dayanir. 2-3 g numune
kjeldahl balonuna konulmustur. Uzerine 20ml H,SO; ilave edilmistir. Katalizor olarak 1-2
g kadar CuSQO, katilmistir. Balon 6nce 30 dk 200-250°C’de tutulmustur. Bir kopiirme
meydana gelir. Kopiirme gegince 400°C ye yiikseltilerek 1,5 saat daha yakma islemine
devam edilmistir. Burada olusan reaksiyon soyle oOzetlenebilir. Organik maddedeki
proteinler, aminler CuSQO, tarafindan amonyum siilfata ¢evrilir ve O,, H, H,O ve CO;
aciga cikar.

Distilasyon sathast:

Meydana gelen amonyum siilfattan (NH3SO4) amonyak (NH3) serbest hale
getirmek igin ortama kuvvetli bir baz ilave etmek gerekir. Bunun igin balona 150-200 ml
distile su ilave edilmistir. Calkalama suretiyle NH3SO, eritilir. Balon sogutulmustur.
Uzerine % 30°luk NaOH den 70-100 ml konulmustur. Ayrica 3-5 tane cam boncuk ilave
edilmistir. Balon dairesel hareketlerle galkalanir ve distilasyon cihazina baglanmistir.
Sogutucunun alt kisminda normalite miktar1 bilinen bir asit bulundurulur. Bunun igerisine
indikator olarak metil red veya metil oranj ya da fenol red karistirilmustir.

Titrasyon Safhasi:

Sogutucunun altindaki erlenmayerde bulunan asidin ne kadar serbest amonyagi
bagladigint anlamak icin asidin baglanmayip serbest kalan kismimi bir bazla geri titre

edilmistir. Sarf etmis oldugumuz NaOH miktarmi dnceden koydugumuz asit miktarindan
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diisersek amonyak tarafindan baglanmis olan asit miktarin1 ml cinsinden tayin edilmistir.
% ham protein = (A x F x 100 x 0,0014) / numune miktar1 (g)

A= Amonyak tarafindan baglanan 0.1 N asidin ml miktar1

F= Bitkisel gidalar i¢in 6

3. Yag tayini / Soxhlet Metodu

Sokselet (soxhelet) ekstraksiyon cihazi kullanilarak uygun bir ¢oziicii ile 6rnekteki
yagin ekstrakte edilmesi ilkesine dayandirilmistir. Bu sekilde 6rnekten elde edilen yag
miktar1, yontemde belirtilen sartlarda ekstrakte edilen maddenin timiidiir ve % olarak ifade
edilmistir.

Islem Basamaklart:

Daha once etiivde kurutulmus ve desikatorde sogutulmus olan ve icinde iki tane
cam boncuk bulunan balon 1mg duyarlilikta tartilarak darasi alinmistir. Ornek,
ogitiildiikten sonra yaklasik 5-10 g + 0.5 mg duyarlilikta tartilmistir. Tartilan numune,
¢oOziicii ile 1slatilmis kiiglik bir parca pamuk tampon kullanilarak kartusa konulmustur.
Tarti kabindaki numunenin kartusa aktarilmasinda o6giitiilmiis en ufak bir zerresi
kalmamalidir. Kullanilan pamuk tampon ile kartus kapatilmistir. Kartus ekstraktore
yerlestirilmistir. Balona yeterli miktarda (yaklasik 150 ml-1.5 sifon hacmi) ¢oziicii ilave
edilmistir. Balon, ekstraktor ve sogutucu birbirine baglanmistir. Su banyosu veya 1siticili
tabla iizerine yerlestirilmistir. Coziicii yavas kaynayacak sekilde sicaklik ayarlanmustir.
Geri damitma hizi dakikada en az ¢ damla olmalidir. 6-8 saatlik ekstraksiyon
uygulanmistir.  Siire  sonunda ekstraksiyon durdurulmustur. Balonun igerisindeki
¢oziiclinlin bliylik bir kismi damitilarak geri alinmistir. Bu islem sirasinda yag balonu
icerisinde toplanan yagin yanmamasina dikkat edilmistir.

Geriye kalan az miktardaki ¢oziicliniin uzaklastirilmasi i¢cin cam balon 103 =+
20°C’ye ayarl etlive konulmustur. Siire sonunda, desikatorde en az bir saat siireyle
sogutulan balon 1mg duyarlilikta tartilmistir. Balon tekrar ayni sicakliktaki etiive
konulmus ve 10 dakika beklendikten sonra sogutulup ikinci kez tartilmugtir. Iki tartim
arasindaki fark 10 mg’dan fazla olmamalidir. Eger fark varsa 10 mg’dan az oluncaya kadar
balon 10’ar dakikalik siireyle tekrar etiive konur. Balonun son agirlig1 kaydedildikten sonra
icindeki yag miktar1 % yag olarak formiilden hesaplanmistir.

Yag miktar1 kuru maddelerde tayini i¢in;

Ornek o6nce etiivde kurutulmustur. Kuru madde hesaplanmistir. Daha sonra

ekstraksiyon islemi yapilmistir. Yag miktar1 hesaplamada, 6rnek agirligi % kuru maddede
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bulunan sonug alinarak hesaplanmistir.

Hesaplanmast:

% Yag (g /100 g) = (M1 - M2/ m) x 100

Burada:

M1 = Sabit tartima getirilmis balonun agirlig (g).

M2 =Balonda son tartimda bulunan toplam yag miktari (g).
m = Alinan 6rnegin agirhigi (g) dir.

4. Rutubet Tayini

Numunenin hazirlanis siireci; Islemlerde kullanilacak miktardan biraz fazlasi
almmis degirmende dgiitiilmiistiir. Ogiitiilen numune 500 mikronluk elekten gecebilecek
tanecik boyutunda olmalidir.

Kurutma kab1 ve kapagi (kapagi acik olarak) 103°C £2’ye ayarli etiivde 1 saat siire
ile kurutulduktan sonra, desikatorde sogutulmustur ve kapagi kapatilarak tartilmistir. Elde
edilen numuneden yaklasik 5 gr alinmig, kurutma kabina konulmustur. Kurutma kab1 ve
icindeki numune, kapag1 acilmis ve yanina konulmus olarak 103°C +2’ye ayarl: etlivde 6
saat siire ile tutulmustur, desikatorde sogutulup tartilmigtir. Tekrar etiive alinan ve iki islem
arasindaki tartim 0,005 g’1 asmayincaya kadar bu islemler tekrarlanmistir. Numunenin
agirligr 1sitma isleminden sonra artarsa sonu¢ agirligin artmaya baglamasindan hemen
onceki tartimdan hesaplanir. Ayn1 zamanda veya ard arda yapilan iki analizin sonuglari
arasindaki fark her 100 gr numune i¢in 0,3gr’dan fazla olmalidir.

Hesaplama:

K = (m0-ml)x100/m0

K: 103 °C’daki kayip ylizde olarak,
mO: Numune

m1: Kurutulmus numune

5. Kiil tayini

Ozellikle yapisinda organik madde bulunan iiriinlerin inorganik madde igerigini
belirlemek igin kiil miktar1 tayinleri yapilir. Uriiniin 6zelligine gére ayrmtida bazi
farkliliklar olmakla birlikte tayin, prensip olarak {irliniin sabit tartima getirilmis bir krozede
800°C dolayinda kizdirilmasindan sonra tekrar tartilmasi seklinde yapilmistir.

Kiil, organik maddelerin yakilmas1 sonucu arta kalan inorganik madde oksitlerinin
olusturdugu bir kalintidir.

Kiil oraninin hesaplanmast su formiille yapilmaistir;
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% Kiil = Kiil agirh@ / Ornek agirhigr x 100
6. Karbonhidrat Tayini
TS 11729 Analiz Metotlar1 Standardina gore asagidaki formiil kullanilarak yapilmistir
K=K1-(K2+Y +P)
K: Karbonhidrat kiitlece yiizdesi
K1: Kuru madde (%)
K2: Kiil (%)
Y: Yag (%)
P: Protein (%)
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Iki grup altinda incelenen bitkilerin analiz sonuglar1 her bitki grubu icin ayr1 ayri

asagida sunulmustur.
Besin Duyarhlig1 Olusturan Bitki Ornekleri

1. Papaver somniferum L. (hashas): Familya 6zellikleri, ¢igekler tek, ¢ok nadir olarak da
panikula durumunda, erdisi, 1sinsal simetrilidir. Sepaller serbest ve dokiiliicii, petaller
serbest 4 — 6 veya 8 — 12, genellikle tomurcuk iginde burusuk haldedir. Stamenler gok
sayida veya bazen 4 ve birkag dairede dizilmistir. Flamentler nadiren kanatlidir. Anterler
boyuna yariklarla agilir. Ginekeum st durumlu ve tek pistillidir. Oviiller ¢ok sayida,
anatrop veya kampilotropdur. Meyve kapiilla, lomentum veya siliquadir.

Cogunlukla Kuzey Yarikiire’nin 1iliman ve subtropik bolgelerinde yayilis gosterir.
28 cins ve yaklasik 250 tiirii vardir. Ulkemizde 5 cins ve 50 tiirii bulunmaktadir (Segmen
ve ark.,1998).

Alem: Plantae

Bolim: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Ranunculales
Familya: Papaveraceae
Cins: Papaver

Tiir: P. somniferum L.

Beyaz veya mor ¢igekli 30 — 120 cm boyunda, beyaz bir siit iceren tek yillik
otsudurlar. Yapraklar sapsiz ve gdvdeyi sarar. Igbatt Anadolu’da kiiltiirii yapilir. Kapsiiller
tip ve eczacilikta ¢ok kullanilan ve afyon ad1 verilen c¢esitli alkoloidlerden (morfin, kodein,
papaverin gibi) olusan bir drog icerir. Hashasin tohumlarindan da "hashas yagi" adi
verilen yenilebilir yag ¢ikarilir.

Bitkinin meyvesi olan kapsiilde, ¢ok sayida tohum bulunur. Hashas yagi,
tohumlarin %40-45 'ini meydana getirir. Hashas yagi, kaliteli, yemeklik, bitkisel bir yagdir.
Tohumlarin yag1 c¢ikartildiktan sonra kalan kiispe hayvan yemi olarak kullanilir ve

hayvanin siitiindeki yag oranini arttirir.
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Cizelge 11: Hashas tohumlar1 analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod
Rutubet 6,96 % TS 1632 EN 1SO 665, 2001
Protein 20,97 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 26,61 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 38,83 % TS 11729, 1995
Kiil 6,63 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 7,42 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,67 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 0,67 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 1,30 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,53 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 22,90 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 42,05 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 27,05 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 52,50 ppm Yas Yakma — ICP

2. Linum usitatissimum L. (keten): Familya 6zellikleri, yapraklar alternat veya karsilikli,
basittir. Cigekler kimoz veya sinsinus durumda, nadiren tek, erdisi, 1sinsal simetrilidir.
Sepaller 5, serbest; petaller 5, serbest durumludur. Stamenler 5 veya ¢ok sayida, pistil 1 ve
ovaryum Ust durumludur. Plasentasyon eksensel ve meyve septisit kapsiila formundadir
(Se¢men ve ark.,1998).
Alem: Plantae
Boliim: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Malpighiales
Familya: Linaceae
Cins: Linum
Tiir: L. usitatissimum

Ulkemizde genis oranda kiiltiirii yapilan bir veya iki yillik mavi ¢icekli otsular. 15-
60 cm boylanabilir. Tohumu ve lifi igin yetistirilen dogal ve kiiltiir formu bulunur.

Yapraklar1 sapsiz, grimsi-yesil renkli, dik veya yatik gdvde lizerinde siralanmislardir.
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Ketenin kimyasal yapisinda; %80 seliiloz, %3 pektin, %10’ su bulunur.

Tohumlar1 %40-45 yag igerir ve yag eldesinde kullanilir. Bu yag, omega 3 yag

asitleri bakimindan zengindir. "Bezir yag1" olarak bilinen bu yag boyacilikta kullanilir.

Yagi alinan tohumlar hayvan yemi olarak kullanilir.

Cizelge 12: Keten tohumlar1 analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod
Rutubet 6,05 % TS 1632 EN 1SO 665, 2001
Protein 20,40 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 41,08 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 30,45 % TS 11729, 1995
Kiil 2,02 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 12,04 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,46 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 0,69 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,23 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,48 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 16,60 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 33,80 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 25,01 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 19,45 ppm Yas Yakma — ICP

3. Helianthus annuus L. (aygicegi): Familya ozellikleri, yapraklar genellikle

alternat veya karsiliklii nadiren dairesel, basit veya birlesiktir. Ci¢ekler kapitilum durumda,

erdisi veya tek eseyli, 1smsal veya zigomorf simetrilidir. Kaliks genellikle papus halini

almis veya hemen hemen yok olmustur. Pistil 1, Ovaryum alt durumlu, tek lokuluslu, 2

karpelli, oviil tek, anatrop, plasentasyon bazaldir. Meyve aken ve ucunda genellikle papus

veya kaliks kalintis1 tasir (Se¢men ve ark.,1998).

Kompozit olan familya yaklagik 1100 cins ve 2500 kadar tiir icerir. Ulkemizde 133

cins ve 1156 kadar tiri bulunur.
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Alem: Plantae

Boliim: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Asterales
Familya: Asteraceae
Alt familya: Asteroidea
Cins: Helianthus

Tur: H. annuus L.

Orta ve Giiney Amerika’da dogal yayilis gosterir. Ulkemizde kiiltiir bitkisi olarak
cekirdekleri ve yagi i¢in yetistirilen sar1 ¢igekli bir tarim bitkisidir. Aycicegi diinyada ve
Tirkiye'de en onemli yag bitkilerinden biridir. Marmara Bolgesi'nde daha ¢ok yetistirilir.
Trakya Bolgesi'nde yogunluk gosterir. Aygiceginin istiindeki cekirdekler fabrikalarda
islenerek satilmaktadir.

Tez analiz sonuglar1 yiyecek olarak tiiketilen tohum iclerine ait degerlerdir, kabuk
kismi1 bu verilere dahil degildir. Bu nedenle bazi1 degerler 6rnegin yag degerleri daha 6nce

yapilmis ¢aligmalara gore bir miktar daha yiiksek ¢ikmustir.

Cizelge 13: Aycigegi tohumlari analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod
Rutubet 4,56 % TS 1632 EN 1SO 665, 2001
Protein 20,44 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 55,16 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 16,3 % TS 11729, 1995
Kiil 3,54 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 8,41 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,66 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 0,64 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,14 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,46 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 23,10 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 59,40 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 20,55 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 24.25 ppm Yas Yakma — ICP
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4. Triticum aestivum L. (bugday): Familya ozellikleri, govde dik, yiikselici, yatik
veya siirliniicii, i¢i bos, sadece nodyumlarda doludur. Yapraklar govde iizerinde iki sirali,
her nodyum tek, kin1 gévdeye sarilici, ligulali ve genellikle paralel damarli ve ¢ogunlukla
seritsidir. Cigekler erdisi, bazen tek eseyli spikula adi verilen 6zel yapilarda toplanmus,
spikulalar spika, rasemus veya panikula durumlarindadir. Her bir spikulanin yapisina
gelince; Spikula ekseninin dibinde brakteye karsilik gelen 2 gluma bulunur, alttakine alt
gluma, tisttekine list gluma adi verilir. Ovaryum st durumlu, 3 karpelli, 1 oviilli, stigma 2
ve tiiylidiir. Meyve nisasta bakimindan zengin bir karyopsis, nadiren findiks1 ve bakkadir
(Segmen ve ark.,1998).

Alem: Plantae

Boliim: Magnoliophyta
Simif: Liliopsida
Takim: Poales

Famila: Poaceae

Cins: Triticeae

Tir:  T. aestivum

Ciceklenmesi basak seklinde, tohumlar1 kullanilan, iilkemizde genis bir alanda
kiiltiiri yapilan, bir yillik otsu bitkidir. Karasal iklimi tercih eder. Misir ile birlikte diinya
capinda ikinci en fazla ekimi yapilan tahildir. Bugdayin orijini kesin bilinmemekle beraber,
eldeki bazi delillere dayanarak Anadolu’nun kurak yaylalar1 Bugdayin vatani olarak
gosterilmektedir. Halen bugdayin yabani gesitleri Suriye, Filistin ve Anadolu’nun bazi

bolgelerinde yetismektedir.
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Cizelge 14: Bugday tohumlari analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod
Rutubet 12,29 % TS 1632 EN ISO 665, 2001
Protein 10,31 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 1,75 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 74,15 % TS 11729, 1995

Kiil 1,50 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 10,60 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,28 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 0,33 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,09 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,16 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 3,65 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 19,03 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 23,50 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 30,30 ppm Yas Yakma — ICP

5. Solanum tuberosum L. (patates): Familya ozellikleri, yapraklar alternat veya
karsilikli, basit nadiren pinnat pargali ve spitulasizdir. Cigekler erdisi, 1sinsal simetrili, tek
veya tipik olarak koltuklarda kimoz durumdadir. Sepaller 5, birlesik, petaller 5, birlesik
yapidadir. Stamenler 5, korollaya baghdir. Pistil 1, ovaryum iist durumludur. Plasentasyon
eksensel. Meyve bakka veya kapuladir (Segmen ve ark.,1998).

Alem: Plantae
Boliim: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Solanales
Familya: Solanaceae
Cins: Solanum

Tiir: S. tuberosum

Giiney Amerika kokenli yumrulu bir tarim bitkisidir. Ulkemizde genis oranda
kiiltiiri yapilir. Boyu 70-80 cm’ye varan, beyazimsi-pembemsi ¢i¢ekler acan, yumrulari
hari¢ zehirli otsu bir bitkidir. Patates nigasta bakimindan zengin oldugundan 6nemli bir

besin maddesidir. Bitkinin toprak iist kisimlarinda zehirli alkaloidler bulunmasina karsilik
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yumrulart zehirli degildir. Ancak c¢imlenmis patateslerde de bu alkoloitler tesekkiil

ettiginden zehirlenmelere sebebiyet vermektedir.

Seker hastalarina faydalidir. Susuzlugu giderir. Mide ve onikiparmak bagirsag:

tilserinde yararhidir. Karaciger sisligini de giderir. Bagirsak solucanlarinin disiiriilmesine

yardimci olur. Damar sisliginde faydalidir. Sert bir sey yutuldugu zaman yabanci

maddenin viicuda zarar vermeden c¢ikartilmasini saglar. Patates yemek basur memesi,

yanik ve ¢ibanlarin agrilarini gegirir.

Cizelge 15. Patates yumrular1 analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod

Rutubet 80,46 % TS 1632 EN 1SO 665, 2001
Protein 2,57 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 0,17 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 15,67 % TS 11729, 1995

Kiil 1,13 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 4,29 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,26 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 1,15 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,03 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,14 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 3,90 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 9,80 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 5,85 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 4,05 ppm Yas Yakma — ICP

6. Phaseolus vulgaris L. (fasulye): Familya ozellikleri, ¢gigekler erdisi, zigomorf

simetrili. Sepaller 5, birlesik, petaller 5, serbest, list petal genellikle biiyiik olup, karina

(kayik¢ik) admi alir. Cigek tomurcuk halindeyken alalar karinayi, veksillum da alalari

orter. Stamenler 10, serbest, monadelfus veya diadelfus. Meyveler legiim veya lomentum

(Se¢men ve ark.,1998).
Alem: Plantae

Bolim: Magnoliophyta
Siif: Magnoliopsida
Takim: Fabales
Familya: Fabaceae
Cins: Phaseolus

Tir: P. vulgaris

Ulkemizde genis oranda kiiltiirii yapilan 1 yillik ve sarilict veya tirmanict bir
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bitkidir. Bogumlu govdesinde tiiylii ve yesil renkli bilesik yapraklar1 bulunur. Yapraklarin
koltugundan salkimlar halinde ¢gikan kelebeksi ¢icekler beyaz, pembe ya da mor renklidir.
Dik ¢al1 bigiminde (yiiksekligi 30-75 cm) ve sarilict 6zellikte (yiiksekligi 1-2 m) baslica iki
formu vardir. Yassi, yuvarlak, diiz ya da kivrik olabilen meyvelerinin uzunlugu 5-15 cm
arasinda degisir ve genellikle yesil renktedir.

Orta Amerika kokenli olan bu kiiltiir bitkisi 250 yi1l 6nce Anadolu'ya gelmis ve ¢cok
genis bir yayilim alan1 bulmustur. Taze fasulye A, B1, B2 ve C vitaminlerince zengindir.
Taze fasulye de viicutta biriken asidi nétralize edebilecek baz fazlaligit da mevcuttur.
Fasulyenin hazim olabilirlik oram1 %84,1° dir. Hatta fasulye baklalarinda bulunan phasol
ve phaseolin maddelerinin seker hastaliginda kullanilan insiilin karakterinde oldugu ve bu
yiizden kandaki seker miktarinin diistiriilmesinde kullanildig: bildirilmektedir.

Cizelge 16: Taze Fasulye bitkisi analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod
Rutubet 90,14 % TS 1632 EN ISO 665, 2001
Protein 3.36 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 0,09 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 5,86 % TS 11729, 1995

Kiil 0,55 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 3.47 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,36 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 2,25 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,44 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,40 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 9,70 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 22,30 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 35,25 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 20,30 ppm Yas Yakma — ICP

Malus domestica (L.) Borkh. (elma): familya &zellikleri, yapraklar almash veya
karsilikli dizilmis, basit veya bilesik. Cigekler erdisi, 1sinsal simetrili. Kaliks veya korolla
genellikle 5’er pargali. Stamenler ¢ok sayida ve 1 — 2 dairede. Ovaryum apokarp veya

sinkarp, karpel 1 veya ¢ok sayida (Se¢men ve ark.,1998).
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Alem: Plantae
Boliim: Magnoliophyta
Sinif:  Magnoliopsida
Takim: Rosales
Familya: Rosaceae
Alt familya: Maloideae
Cins: Malus
Tiir: M. domestica
Yaprak doken ¢alilar veya agaclar. Cigekler korimboz durumda, pembe veya beyaz.
Bati1 ve Dogu Anadolu’da yabani olarak da bulunan ve iilkemizde genis oranda kiiltiirii
yapilan bir meyve agacidir. Tiir, biitiin diinyaya Orta Asya'dan yayilmistir. Besin degeri

cok yiiksek olan bir meyvesi vardir.

Cizelge 17: EIma meyvesi analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod

Rutubet 84,15 % TS 1632 EN ISO 665, 2001
Protein 0,30 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 0,01 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 15,36 % TS 11729, 1995

Kiil 0,19 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 1,93 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,04 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 0,47 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,05 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,04 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 1,90 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 1,60 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 12,25 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 1,65 ppm Yas Yakma — ICP

8. Prunus persica (L.) Batsch (seftali): Familya 6zellikleri, yapraklar almash veya
karsilikli dizilmis, basit veya bilesik. Cigekler erdisi, 1s1nsal simetrili. Kaliks veya korolla
genellikle 5’er pargali. Stamenler ¢ok sayida ve 1 — 2 dairede. Ovaryum apokarp veya
sinkarp, karpel 1 veya ¢ok sayida (Se¢men ve ark.,1998).
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Alem: Plantae
Boliim: Magnoliophyta
Sinif: Magnoliopsida
Takim: Rosales
Familya: Rosaceae
Cins: Prunus
Alt cins: Amygdalus
Tiir: P. persica

IIman iklimi seven bir bitkidir. Genellikle 30 yil yasar. Tiirkiye'de en ¢ok Bursa ve
Akdeniz bélgelerinde tarimi yapilir. Meyvesi taze tiiketildigi gibi suyu cikarilarak meyve
suyu yapilir. Yaprak doken cali veya kiigiik agaclardir. Sepaller ve petaller 5, stamenler
20-30, ovaryum iist durumlu ve meyve drupadir. Anavatani Cin olan ve iilkemizde de
kiiltiirli yapilan bir meyve agacidir. Tiirkiye’de yaklasik 64 tiirii vardir.

Cizelge 18: Seftali meyveleri analiz sonuglari.

Analiz Sonug Birim Metod

Rutubet 91,74 % TS 1632 EN ISO 665, 2001
Protein 2,13 % AOAC 992. 15, 2010
Yag 0,06 % TS 765, 1969
Karbonhidrat 5,53 % TS 11729, 1995

Kiil 0,54 % AOAC 923.03, 2010
Sodyum (Na) 1,68 ppm Yas Yakma — ICP
Fosfor (P) 0,17 % Yas Yakma — ICP
Potasyum (K) 1,90 % Yas Yakma — ICP
Kalsiyum (Ca) 0,10 % Yas Yakma — ICP
Magnezyum (Mg) 0,13 % Yas Yakma — ICP
Bakir (Cu) 6,55 ppm Yas Yakma — ICP
Cinko (Zn) 11,85 ppm Yas Yakma — ICP
Demir (Fe) 31,80 ppm Yas Yakma — ICP
Mangan (Mn) 4,15 ppm Yas Yakma — ICP
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Cizelge 19. Bitki drneklerinde karbonhidrat, protein, yag analiz yiizdeleri

Karbonhidrat, Protein, Yag Analiz Cizelgesi
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hashas  keten aycicegi bugday patates t. fasulye elme seftali
Bitkiler

Cizelge: 19.den de goriildiigii gibi duyarlilik olusturan grubun karbonhidrat, protein ve yag

yiizdelerinin, olusturmayan gruba oranla daha yiiksek oldugu saptanmustir.

Gida duyarliligi olgusunun; sismanlik, kilo verememe, migren, romatizmal
hastaliklar, astim, ishal, mide kramplari, depresyon, uyku bozukluklari, bas agrisi, solunum
yolu hastaliklari, kronik faranjit, siirekli nezle, epigastrik agrilar, agizda yaralar, Crohn
hastalig1, irritable barsak sendromu, kronik burun akintisi, nérodermatit, tirtiker gibi bir¢ok
hastaliga sebebiyet oldugu bilinmektedir. (Wilson, 2010).

Crohn hastaligy, iilseratif kolit ve irritable barsak sendromu hastalarinin beslenme
diyetleri ile ilgili yapilmis olan 6nceki ¢alismadan (Uzunismail ve ark., 2011) alinan
veriler 1s1ginda bizim ¢alismamizda bitki gruplarimiz belirlenmistir. Bu hastalar ile ilgili
birgok farkli ¢alisma (Atkinson, 2004 ; Nanda, 1989; Bentz ve ark., 2010 ;Uzunismail ve
ark., 2012) ile bizim 6rek caligmamiz paralellik gostermektedir. Belirledigimiz besin
duyarlilig1 olusturan ve olusturmayan besin gruplari arasinda miktarlar agisindan anlaml
farklar gozlemlenmistir. Besin duyarliligi olusturan grupta protein, yag ve karbonhidrat
oranlar1 ¢ok daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bununla beraber gergeklestirilen birgok
calismada duyarlilik eliminasyonu diyetlerinin, bu hastaliklarin negatif etkilerini azalttig
ve hastalarin daha ¢abuk iyilesmelerini sagladigi rapor edilmistir (Atkinson, 2004 ; Nanda,
1989; Uzunismail ve ark., 2012).
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Protein oranmin yiiksek olmasi; bir¢cok gida proteinlerinin insanlarda antijen olarak
hareket etmesini tetikleyebilir. inek siitii proteinleri en sik cocukluk déneminde gida
intolerans1 nedeni olarak sorumlu tutulmaktadir. Soya proteini 6zellikle soya formiilleri
yerlestirilen inek siitleri, intoleransi olan bebeklerde, yasamin ilk aylarinda bir antijen
olarak ikinci sirada yer almaktadir. Daha sonrasinda okul yasindan itibaren, yumurta
protein intoleransi daha yaygin hale gelebilmektedir (Nocerine,2012).

Besin yolu ile alinan proteinler amino asitlerden olusmaktadir. Bilinen amino
asitler 22 ve bunlardan 8 tanesi de esansiyel aminoasitlerdir. Esansiyel aminoasitler
metabolik olarak disaridan alinmasi zorunlu olan aminoasitlerdir. Bu aminoasitelerin azlig1
gesitli saglik sorunlarina sebebiyet vermektedir. Bununla beraber sindirim problemi
yasayan insanlarda fazlasi da saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Esansiyel
proteinlerin parcalanmasi ve viicuttan atilmasi1 metabolik bir faaliyettir ve enzimler gorev
alir. Bu proteinlerin fazla alinmasinda goriilen besin duyarliliginin temel nedeni, yikiminda
kullanilan enzimlerin eksikligi ya da yoksunlugudur.

Lipid oranminin yiliksek olmasi; lipidler yag ve yag asitlerinden olugmaktadir.
Yeryiiziinde bilinen bir¢ok yag asidi mevcuttur. Cesitsel olarak olusan farkliliklar insan
viicudunun alinan gidayr yabanci madde olarak algilanma oranini arttiracaktir. Bu durum
sonucunda ¢ok farkli yag asidi icerigine sahip olan farkli gidalar i¢in sindirim zorluklar
yasanabilmektedir. Lipidlere karsi olusan en bilinen intolerans lipaz eksikliginden
kaynaklanan lipaz intoleransidir. Enzim eksikliginin yanisira lipid intoleransi karaciger
problemleri, enfeksiyonu, alkol kullanimi ve safra tasi ile de tetiklenmektedir. (Toce ve
Keenan, 1995; American Gastroenterological Association,2012).

Besin yolu ile tiiketilen yaglarin kalitesini ve fizyolojik 6zelliklerini yapilarinda
bulunan yag asitleri belirlemektedir. Viicuttaki etkileri agisindan bakildiginda yaglarin
alinan miktarlarinin yani sira igerdikleri yag asitlerinin ¢esidi de dnem tasimaktadir. Soyle
ki, diyette doymus yag asitlerinin yerine ¢oklu doymamis yaglarin konmasi ile LDL'de
diisme saglanabilir. Coklu doymamis yag asitlerinin omega-3 ve omega-6 yag asitleri
olmak tizere iki ana grup vardir.

Omega-6 yag asitlerinden (major omega-6 yag asidi Linoleik asittir) zengin
bitkisel yaglar misir 6zii, aygicegi, soya fasiilyesi yagidir. Viicutta linoleik asit aragidonik
aside metabolize olur, bir kismi1 da gamma linoleik aside doniistiiriiliir. Linoleik asit
viicutta serbest radikal oksidasyonuna yatkin oldugundan, diyette aliman linoleik asit

miktar1 total kalorinin %10'unu gegmemelidir.
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Omega-6 ailesinin iiyelerinden olan “linoleik asit” ve “arasidonik asit”, iltihabi
reaksiyona neden oldugu i¢in asir1 alinmamasi gereklidir. Gamma linoleik asit ise tam ters
etki ile iltihabi reaksiyonu baskilayarak viicudun hasar gérmesini engellemektedir.

Bu bilgilere ek olarak omega-6 yag asitlerinin omega-3 yag asitlerine gore oraninin
yiiksek olmasi (linoleik asit gibi) bas agrilari, artrit, astim ve aritmi gibi saglik sorunlari
neden olabilir (Medical Pub, 2003).

Omega-6 ve Omega-3 yag asitlerinin ne oranlarda alinmasi gerektigi konusunda
heniiz tam bir goriis birligine varilmamistir. Son zamanlarda diyetle alinacak Omega-
6/0mega-3 oraninin 3/1 olmasi gerektigi konusunda yogunlasilmistir. Ancak 1/1 olmasi
konusunda da goriis bildiren calismalar vardir. Kaba olarak diyetle alinan omega-3
arttirmak, omega-6 y1 ise sinirlamak akilc1 olacaktir.

Karbonhidrat oranmin yiiksek olmasi; gidalarin sindirimi agizda baslar, midede
devam eder ve ince bagirsakta sona erer. Sindirim siirecinde farkli sekerlerin sindirilme
islemlerinde farkli enzimlere ihtiyag duyulmaktadir. Disakkaritlerin yikimini saglayan
enzimler, laktaz, maltaz ve siikkrazdir. Bu enzimlerden biri ya da daha fazlasinin yetersiz

olmasi karbonhidrat intoleransina neden olmaktadir (Srinivasan ve Minocha A, 1998).
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Cizelge 20a: Bitkilerin elementer analiz sonuglari
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Cizelge 20b: Bitkilerin elementer analiz sonuglari
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Cizelge 20a-b: Element analizlerinin sonuglarina gore; Kalsiyum ve Magnezyum en
yiksek Hashas tohumlarinda, Cinko en yiiksek Aygicegi tohumlarinda, Demir ve
Potasyum elementi de en yiiksek taze fasiilye bitkisinde bulunmustur. Ancak diger
elementel degerler her iki grup bitki Orneklerinde birbirlerine yakin diizeylerde
bulunmustur. Bu nedenle eclementel analizler sonucunda anlamli bir farklilik elde
edilmedigi kanaatine varilmistir.

Calismamizin  ana  temasim1i  olusturan  besin  duyarliligt  konusunda
gerceklestirdigimiz  analizlerde 1. Grup olan besin duyarliligi olusturan Papaver
somniferum L. (hashas), Linum usitatissimum L. (keten), Triticum aestivum L. (bugday),
Helianthus annuus L. (aygicegi), tohumlarinin rakamsal verilerinde; 2. Grup duyarlilik
olusturmayan Phaseolus vulgaris L. (fasulye), Malus domestica (L.) Borkh. (elma), Prunus
persica (L.) Batsch (seftali), Solanum tuberosum L. (patates) sebze ve meyvelerden olusan
grubun rakamsal verilerine gore, protein, lipid ve karbonhidrat degerleri yiiksek
bulunmustur (Cizelge 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19).

Bitkisel iiriinlerde dogal olarak tohum yapilarinda su miktarinin azalmasi ve
nisasta, yag ve protein oranlarin yiikksek oranda bulunmasi olagandir. Sebze, meyvelerde
ise bu durumun tersi goriilmektedir. Keskin, (1987)’nin ¢alismasinda bu olgular paralel
sekilde yer almaktadir. Bu veriler esliginde duyarlilik olusturma olasilig1 yiiksek olan
maddeler olarak proteinler, lipidler ve karbonhidratlar 6n sirada yer almaktadirlar.

Karbonhidrat, protein ve lipid intoleransinin temelini enzim yoksunlugu ya da
eksikligi olusturmaktadir. (Douglas ve ark., 1970; Tuula ve ark., 2000). Bu dogustan gelen
bir problem olmakla beraber, yaslanma ile ilgili olarak zamanla da ortaya ¢ikabilmektedir
(Wilson, 2010).

Alinan besinler insan viicudunu, olustugu temel yapi taslarinin yani sira igerdigi
diger farkli kimyasallarla da etkilerler.

Bugday gibi tahillarda bulunan gliiten, bir¢ok insan i¢in mide-bagirsak kanali
yoluyla kolaylikla sindirilebilen normal bir proteindir. Fakat bazi kisiler gliiteni
sindiremez. Bu kisiler ¢olyak hastaligi olarak adlandirilan gluten intolerantlardir. Gluten ve
¢Olyak hatalig ile ilgili olarak yapilmis bir¢ok ¢alisma mevcuttur 6rnegin, Herpen ve ark.
2006°da yaptigr bir ¢alismada gliitenin icerdigi gliadin proteini ile ¢dlyak hastalig
irdelenmistir. Bu hastalik, absorbsiyon bozuklugu olarak da smiflandirilir. Ciinkii bu
hastaliga sahip kisiler besin elementlerini absorblayamamaktadir. Colyak hastalig

otoiimmin bir hastalik olarak tanimlanmaktadir ve tek tedavi sekli intolerans olusturan
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gliiten icerikli gidalarin besin listesinden ¢ikarilmasidir.

Hagshag bitkisi tohumunda ortalama %10 oraninda afyon bulunmaktadir. Afyonun
birlesimindeki maddelerden 6nemli olanlar1 morfin, kodein, tebaindir. Hashas tohumu ve
hashas yagi saglikli ve dengeli beslenme agisindan kullanimi Onerilmektedir. Fakat
kullanilan miktar 6nemlidir ve gilinliik 2 tatli kasigin1 agmamasi gerekir. Ciinkili hashasin
icerdigi alkoloidlerin ¢esitli yan etkileri bulunmaktadir ve giinlik belli bir miktarin
tizerinde alinmamalidir. Morfinin ¢esitli gastrointetinal yan etkileri bilinmektedir. Bunun
yani sira dalginlik, unutkanlik, koordinasyon bozuklugu, mide bulantisi, bas agris1 ve bas
donmesi gibi bilinen bir¢ok yan etkisi vardir. Cesitli ilaglarla birlikte alindiginda yine yan
etkiler gosterecegi bilinmektedir. Hassas yapida ve duyarliligi olan kisilerde bu yan etkiler
daha belirgin sekilde ortaya ¢ikmaktadir.

Keten tohumu igerdigi alfa-linolenik asit (N-3 yag asitlerinin en onemli iyesi)
acisindan besinlerin en zenginidir. Keten tohumu yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag
asitleri, diisitk oranda doymus yag asiti, yliksek oranda lif icermektedir. Beslenmede ideal
yag asidi dengesini saglamak i¢in, ana yagimizi tekli doymamis yag asidi orani yiiksek
olan yaglardan segerek, keten tohumu gibi ¢oklu doymamis yag asidi yiiksek oranda
olanlar1 belirli miktarlarda tiiketmek gerekmektedir. Giinde 1 tath kasigi kadar tiiketilebilir.
Cabuk bozulmaya yatkin olmasi sebebiyle yanlis sekilde alimi bagisiklik sistemine
olumsuz etkileyebilmektedir. Is1 ve 1s18a dayanikli degildir. Soguk zincir bozulmadan iyi
kosullarda saklanmalidir.

Elmanin yapisinda malik asit bulunmaktadir. E296 koduyla tanimlanan malik asit,
elma Oncelikli olmak {izere, birgok meyve ve sebzede dogal olarak bulunan bir asittir
(Food Standarts Agenty,2040). Meyve ve sebzelerin yapisinda bulunmasinin haricinde
hazir gidalarda tatlandirici olarak da kullanilmaktadir (bartek.ca/malic_asid.html, 2012).

Bu asit insan viicudu iginde sitrik asit dongiisiiniin bir parcast olarak da
tiretilmektedir. Hiicre metabolizmasinda gerekli bir kimyasaldir. Malik asit ek olarak
aliabilmektedir.

Malik asit kronik yorgunluk sendromunda, enerji kaybi hissi yasayan hastalarda ve
fibromiyalji hastalarinda tedavi amagli kullanilmaktadir. Bunlardan harig, bir¢ok yasamsal
tehlikeye yol agacak asir1 toksik metal birikimi tedavisinde de sik sik kullanilmaktadir.
Malik asidin diger bir faydasi, saliva iiretimini canlandirarak oral hijyeni gelistirir,
agizdaki koti bakterilerle savasmada etkilidir ve bircok agiz gargarasinin etken

maddesidir. Tiiketiminde bir sinir yoktur (Abraham ve Flechas, 1992)
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Patates bitkisi glikoalkoloidlerden olan solanin ve chaconine igermektedir. Patates
yumrularmin kabuga yakin kisimlarinda %30 ila %80 arasinda solanin igerebilmektedir.
Patates yumrular 1s1ga maruz kaldiklarinda, yesile doniip glikoalkoloid iiretimini artirirlar.
Mekanik hasarlar da patateste glikoalkaloid diizeylerini arttirabilmektedir. Bu durum
hastalik ve hasarlara yanit olarak, bitkinin dogal bir reaksiyonu oldugu disiiniilmektedir.

Solanin zehirlenmesi Oncelikle sindirim ve ndrolojik bozukluklar ile gosterilir.
Belirtileri mide bulantisi, ishal, kusma, mide kramplari, bogaz yanmasi, kalp ritim
bozuklugu, bas agris1 ve bas donmesidir. Daha ciddi vakalarda, haliisinasyonlar, duyu
kaybu, felg, ates, sarilik, hipotermi ve 6liim rapor edilmistir.

Bir ¢alismada, viicut agirhiginin kilogrami basina 2-5 mg dozlarda toksik
semptomlar, viicut agirhiginin kilogrami basina 3-6 mg arasinda doz 6liimciil olabilir neden
oldugunu gostermektedir (Zeiger, 1998)

Duyarlilik olusum sebepleri diisiiniildiigiinde besin kaynagi olarak kullandigimiz
gida maddelerinin kimyasal olarak igerikleri protein, karbonhidrat ve yaglarin miktarlari,
bu temel besi elementlerinin, yapi1 taslarinin igerikleri ve miktarlar1 yine igerisinde
barindirdig1 eser elementler ve de diger kimyasallarin etkilerinin disinda;

Bu bitkilerin yetistirilme ortamlar1 géz Oniine alinirsa, hangi tarim ilacinin ne
konsantrasyonda uygulandigi bilgileri elimizde yoktur. Olasi bir sebep olarak bitkisel
tiriinlerin yetistirilme silireglerinde uygulanan tarim ilaglarinin uygulama hatalariin da
duyarlilik olugsmasinda pay1 olabilecegi diisiincesini akla getirmektedir.

Ziem, (2001), kimasal duyarhilikla ilgili ¢alismasinda zirai ilag kalintilarmin
bahsettigimiz konuda pozitif etki gosterebildigini vurgulamistir.

Keza herhangi bir iiriinde bulunan tarim ilaci kalintis1 canlilarin yag dokularinda
birikmekte bu birikim iizerine yeni duyarlilik olusturan maddeler eklendiginde intolerans
ortaya cikabilme riski artmaktadir.

Yukaridaki etmen ile iligkili olarak birgok gida maddesinin renklendirici vs. gibi
katki maddeleri ilave edilmesi de duyarliligi arttirict bir etken olarak disiiniilebilir
(Uzunismail ve ark., 2011).

Bir diger sebep olarak duyarlilik etmenine hassasiyet gosterme bakimindan
insanlarin farkli genetik yapida olmalar1 6rnek olusturabilir. Hassasiyetten dolay1 yasanan
sindirim hastaliklarinin bir nedeni de gida duyarliligi oldugu belirtilmistir (McLaughlan ve
Shorthouse, 1982).

Sindirim sistemi hastaligi olan irritable bowle sendromu ile ilgili olarak ve
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intolerans ile iligkilendirilen gesitli makaleler de mevcuttur (Atkinson, 2004 ; Nanda, 1989;
Uzunismail, 2012).

Yine diger bir sebep olarak 6zel bir konu olmakla birlikte kanser hastalarina verilen
kemoterapi ilaclarimin sindirim enzimlerini ve etkinliklerini inhibe ederek duyarlilik
artisina neden olmalar1 gosterilebilir. Kanser ilaglarinin yani sira duyarlilifi yiiksek
insanlarda daha farkl ilaglar da gida duyarliligina sebep olabilmektedir (Neff ve Coan,
1969; Parker ve Watkins, 2002).

Tim analiz sonuglar1 ve kaynak veriler degerlendirildiginde farkli sebeplerden
dolay1 ortaya ¢ikabilen besin duyarlili§i konusunda, diyet ile alinan besinlerin tohumdan
yetistirme asamalarindan baslayarak tliketim asamasina kadar gegirdigi siirecin de etken
olabildigi agik¢a goriilmektedir. Calismamiz, irdelenen konuda belirli oranda katki
saglamaktadir. Konunu diger yonleri ile gerceklestirilecek arastirmalarla ileri donemlerde

daha da aydinlatilacagi kanisindayiz.
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Gecmisten glinlimiize bir¢ok hastaliklarin artig gostermesi gibi besin duyarliligt
konusunda da etkilenen insan sayist ¢ogalmaktadir. 1960’lardan bu yana bu konu
gindemde giderek daha fazla yer almaktadir. Giiniimiiz i¢in ise popiiler konular arasina
girmis durumdadir. Bu nedenle ¢alismamizda sosyal sorumluk geregi olarak konu mercek
altina alinmastir.

Aragtirmasimin sayisal verilerini referans aldigimiz Uzunismail’in sonuglari
incelendiginde, besin duyarlilig1 olusturan gruplarin genelde yag ve protein oranlari yiiksek
gruplar oldugu ve bunlarin da c¢ogunlugunu hayvansal gidalarin olusturdugu
gbzlemlenmisdir. Bu ¢alismada bitkisel tirtinlerden 6rnekler segilerek, besin duyarliligi
olusturan gida maddeleri ve olusturmayan gida maddeleri grubu olmak tizere iki ayr1 grup
orneklem belirlenmistir.

Kimyasal icerikleri analiz edilerek karsilastirilmistir. Duyarlhilik olusturan grup
ornekleri genelde tohumlardan olugmustur. Analizlerde elde edilen madde degerleri
genelde yiiksek olmakla birlikte, protein ve yag oranlari; P, K, Mg, Mn, Cu, Zn, S,Na, Fe
gibi elementel degerlere oranla daha yiiksek bulunmustur. Duyarlilik olusturmayan grup
ornekleri ise taze sebze ve meyvelerden olugsmustur. Bu gida maddesi orneklerinde ise
protein ve yag oranlarinin diisiik, elementel degerlerin ise degiskenlik gostermekle birlikte
bulunmalar gereken sinirlar igerisinde oldugu tespit edilmistir. Her iki gida maddesi grubu
karsilastirildiginda, protein ve yag miktarlarimin agik¢a farkli diizeyde oldugu ancak
elementel degerler agisindan belirgin farklilik olmadigi belirlenmistir. Protein ve yaglarin
miktarlar1 kadar bunlarin yapi taglar1 olan amino asitler ve yag asitlerinin neler oldugu da
ayrica onem tasimaktadir. Besin yolu ile viicuda aliman amino asitlerin ve 6zellikle yag
asitlerinin neler oldugu hangi miktarlarda alindig1 duyarl kisilerde viicut dengesi agisindan
Oonemlidir.

Bu sonuglara gore gida hassasiyeti olan kisilerin beslenmede ideal yag asidi
dengesini saglamak i¢in, ana yagimizi tekli doymamis yag asidi orani yiiksek soguk sikim
zeytinyagi olarak se¢meli, doymus ve trans yaglari (hidrojene) minimuma indirmeli, tahila,
ekmege bagliligimiz1 diisiirmeli, bol bol yesil yaprakli gidalar tiiketmeliyiz. Tiim bunlara
ek olarak, viicut homeostasisini dengede tutmak icin dengeli, yeterli ve secerek beslenmek
gereklidir. Tek tip beslenme seklinden uzak durulmali viicudu yormayan sebze ve meyve

tiketmeye 6zen gosterilmelidir. Gida hassasiyeti olan insanlarin beslenme diyetlerinde
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kullacaklar iiriinlerin yetistirme sartlarin1 dnceden 6grenmeleri, ambalajli gidalarda katki
maddelerinin neler igerdigini bilmeleri, kendi metabolizmalarina uygun yiyecek gruplarini
tercih etmeleri ve herhangi bir nedenle tedavi siirecine girdiklerinde 6zel durumlarini

yetkililere bildirmeleri geregi oneri olarak ortaya ¢ikmaktadir.
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