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DERLEME

Yag ikame Maddesi Olestra ve Beslenme Agisindan Onemi

Olestra, gida endustrisinde yag ikame maddesi olarak bilinen sakkaroz polyesteridir. Ticari marka
adi Olean’dur. Kalori ve enerji icermez. Bu nedenle hem hayvansal ve bitkisel yaglardan zengin
diyetlerin tuketilmesi hem de fiziksel egzersiz yetersizligi sonucu glinimuzin bir saglk problemi
olan obezite riskini azaltmada 6nemli bir yag ikame maddesidir. Geleneksel kati ve sivi yaglara
benzeyen tat, lezzet ve pisirme &zelligine sahiptir. Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) tarafindan
olestranin kullanimi disuk yag icerikli (paketlenmis hazir tuzlu atigtirmaliklar, patlamis misir ve
patates cipsi gibi) siunirli sayida gidalarin Gretiminde kullaniimak tzere onaylanmigstir. Olestra ile
ilgili insan ve hayvanlar uzerinde ¢ok sayida yapilan aragtirmalar sonucunda olumlu gorisler olsa
da olumsuz géruslerde bulunmaktadir. Olestra, yagda eriyen vitamin A, D, E ve K'nin emilimine
engel olmaktadir. Buna karsin, sindirim sisteminden emilemediginden dolay: kilo ve serum kolestrol
dizeyinde artis meydana gelmemektedir. Ayni zamanda olestranin toksik, karsinojenik, teratojenik
ve mutajenik etkisi bulunmamaktadir. Olestra, toprak ve atiklardan izole edilen aerobik
mikroorganizma ve mantarlarin etkisiyle cevreden yok edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Olestra, yad ikame maddesi, gastrointestinal semptomlar, obezite

Fat Replacer Olestra and Its Importance in Nutrition

Olestra is a polyester of sucrose known as a fat substitute in the food industry. The
trademark name is Olean. It does not contain any calori or energy. For this reason, it is
an important fat substitute in reducing the risk of obesity, which is a significant health
problem of current times, resulting from consuming diets rich in animal and vegetable
oils and insufficient physical exercise. It has a taste, flavor and cooking properties
similar to the traditional fats and oils. The use of olestra has been approved by the US
Food and Drug Administration (FDA) for the production of a limited number of foods with
low fat content (such as packaged ready-made salty snacks, popcorn and potato chips).
Although there are positive opinions revealed from many studies carried on humans and
animals about olestra, there are also some negative opinions. Olestra prevents the
absorption of fat-soluble vitamins A, D, E and K. However, as it is not absorbed from
the digestive system, there is no increase in weight and serum cholesterol levels. Also,
olestra does not have toxic, carcinogenic, teratogenic and mutagenic effects. Olestra is
degradable in the environment by the effect of aerobic microorganisms and fungi
isolated from soil and waste.

Key Words: Olestra, fat substitute, gastrointestinal symptoms, obesity

Girig

Ekonomik acidan gelismis sanayi toplumlarinda son yillarda beslenme
aliskanlklarinda meydana gelen degisiklikler ile fiziksel aktivitelerin yetersizligi sonucu
vicut kitle indeksi bakimindan kilolu ve obeziteli bireylerin sayisi artmaktadir (1).
Ozellikle de doymus yag asitleri bakimindan yiiksek igerkli diyetlerin tiiketiimesi kandaki
kolesterol diizeyinin ylkselmeine neden olmaktadir. Bu durum kalp-damar hastaliklari,
yiksek tansiyon, diyabet, gut gibi hastaliklarin yani sira meme, kolon, prostat kanserleri
ve safra kesesi hastaliklarin meydana gelmesinde 6énemli bir risk faktoradir (1, 2).

Gunluk olarak alinan diyet icerigindeki yag miktari tuketimi azaltiirsa kalp-damar
hastaliklari, hipertansiyon ve diyabet gibi saglik sorunlarinin kontrol altina alinmasi
muimkin olabilmektedir. Bu nedenle tiketicilerin son yillarda yag orani disik ve yagdsiz
gidalara olan ilgisi artis géstermektedir. Bu tiir gida driinlerinin Avrupa Ulkeleri ve
Amerika piyasasinda uzun zamandir bulunmasina ve giderek de sayilarinda artis
meydana gelmesine karsilik Glkemizde s6z konusu bu tir Grlinlerin Gretimi ancak son
yillarda artis gostermektedir (3).

Tuketime hazir endustriyel Griinlerin Gretiminde kullanilan geleneksel yaglarin bir
kismi veya tamaminin yerine cesitli yag ikamesi maddelerin tercih edilmesinde artis
gOrulmektedir. Fakat kalori degeri dusuk gidalar beslenme agisindan standart
Ozelliklikteki gidalar ile karsilastinldiginda disik kalite degerini icermemelidir. Bazi
hallerde gidalarin bilesimindeki degisiklikler sonucunda olusabilecek vitamin ve mineral
madde gereksinimleri tamamlanmalidir (4).
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Dogal yagdlarin agizda olusturdugu his birkag
parametrenin birlesmesiyle ortaya cikmaktadir. Bunlar
kivam, kayganlk, yapiskanlik, tat ve agzi kaplama hissi
gibi bircok parametreleri igerir. Gida Urtinlerinde bulunan
yagda eriyen A, D, E ve K vitaminlerinin tasiyicilandir.
Ayrica yagda eriyen bilesenlerin bagirsaktan emilimine
yardimci olurlar. Bunun yaninda zayif insanlar igin
onemli bir kalori kaynagidirlar (5).

Bilim adamlari, beslenme aligkanliklarindaki
degisiklikler sonucunda besin 6gesi olan yaglardan
kaynaklanan kilo artisi ve fazla kalori alimi neticesinde
artan obezite ile kalp damar hastaliklarindan dolay1 s6z
konusu besin 6gdesini beslenmeden ¢ikarmak ya da
miktarini azaltmak igcin yag yerine alternatif ikame
maddelerinin  kullanilmasina  yénelik  arastirmalar
yapmislardir (6). Bu amagcla; 1980-2000 yillari arasinda
ABD Tarim Bakanligi (USDA: U.S. Department of
Agriculture), gida sirketlerine yagdi azaltlmig drln
gelistirmesi icin 6nemli miktarda kaynak ayirarak destek
vermistir ve bu hedefe ancak 15 yil igerisinde
ulagilmistir. Gida sirketlerinin  gelistirdigi ilk Grinler,
genellikle aromay! korumak icin tuz ve seker ilave edilen
fakat yagdan arindirimis gida maddeleri olmustur.
Ancak tuketicilerin beslenme tercihlerinin daha g¢ok
saglikli, lezzetli ve yag iceridi azaltilmis gida maddeleri
oldugundan bu ilk gelistirilen Grlnler bagarilh olmamistir

@).

Gida Urlnlerine geleneksel yaglarin  yerine
kullanilabilen ve gidalara yaglarin saglayacagi 6zellikleri
kargilayabilecek nitelikte ilave edilen maddelere yag
ikamesi adi verilmektedir. Kalori dederinde azalma elde
etmek amaciyla dogal yaglarin yerine yagdi kismi ya da
tamamen alinmisg gida uUrlnlerinde kullanilabilen yag
ikame maddeleri kaynaklarina gore siniflandiriimaktadir.
Buna gore; protein ve karbonhidrat kdkenli olanlar yag
taklidi maddeler, yag kokenli olanlar ise yad benzeri
maddeler olarak tanimlanmaktadir (6).

Sentetik maddeler ya da yapisal lipidler yag
benzeri maddelerdir. Bu maddeler, lipaz enzimin katalize
ettigi hidroliz tepkimesine kargi diren¢ gdsteren, icerigi
ester bagll yag asidi olan Urunlerdir. Hem kimyasal
olarak sentezlenen hemde enzimatik degisiklige
ugrayarak ticari amagh kati ve sivi yaglardan tiretilen
yag benzeri maddeler disik kalorili ya da kalori
icermezler (6, 8).

Amerika Birlesik Devletinde ¢ok uluslu bir firma
olan Procter & Gamble (P&G) sirketinin arastirmacilari
yag ikame maddesi Uzerinde 30 yildan daha fazla sure
galismistir. P&G 1996 yilinda, ABD Gida ve ilag Dairesi
(FDA: Food and Drug Administration) tarafindan
onaylanan sakkaroz ile soya fasulyesi veya pamuk
tohumundan elde edilen bitkisel yag kombinesinin bir dizi
isleme tabi tutulmasiyla yag, trans yag, kolesterol ve
dolayisiyla kalori icermeyen ayrica da pigsirme yaglariyla
benzer yapi, aroma ve isi stabilitesine sahip olan olestra
(ticari adi olean) denilen bir yag ikame maddesi
Uretmiglerdir. Olestra ile yapilan "tuzlu atigtirmaliklar"
[patates, tortilla ve misir cipsi; krakerler ve ekstride
atistirmaliklar] neredeyse geleneksel yaglara benzer bir
tada sahip olmasini saglar. Amerika Gida Danigma
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Kurulu tarafindan olestra hakkinda yapilan
calismalardan elde edilen verilerin degerlendiriimesi
sonucunda faydalari daha fazla oldugundan surekli
izleme ve kontrolli miktarlarda atistirmaliklarda kullanim
icin glvenli oldugu bildirilmigtir (9).

Olestra

Tanimi: FDA tarafindan 1996 yilinda onaylanan,
ticari ismi Olean olarak bilinen Olestra ylksek sicaklikta
stabil olan yaglar icin alternatif bir yag ikamesidir (9).
Olestra, sakkaroz ve birkag esterlestiriimis yagd asidinden
meydana gelen sakkaroz polyesteridir (7, 10).

Yapisi ve Ozellikleri: Olestra, sakkarozun heksa,
hepta ve okta esterlerinin uzun zincirli yag asitleri ile
olusturdugu heterojen bir karisimdir. Yapisi  bir
trigliseride benzemektedir. Ancak uzun zincirli yagd
asitlerinin  gliserol yerine sakkaroz ile baglanmasi
mimkindar. Trigliseritde oldugu gibi, olestra dogal
yaglarla hemen hemen birebir fiziksel Ozellikler
gOstermektedir. Ticari olestra ortalama 2400 dalton
molekuler agirhidindadir (7). Olestranin bilesiminde yer
alan yagd asidinin cesitliligi fizikokimyasal Ozelliklerin
belirleyicisidir. Ozgil agirhdi, yodunlugu ve kiriima
indeksi degerleri hem safran yagr hem de misir
yaglariyla ayni olsa da, ticari amacli kullanilan salata
yaglarinin sahip oldugu séz konusu kriter degerlerine
gore ise nispeten fazladir (11). Dogal yagin isiya
dayanikliik ve duyusal o6zelliklerine sahiptir. Bu
Ozelliginden dolayr protein ve karbonhidrat kokenli
yuksek sicaklik kosullarindan olumsuz olarak etkilenen
yag ikame maddeleri ile kargilastinldiginda hem pisirme
hem de kizartma gibi yiksek 1si (177-185 °C)
uygulamalarinda kullanilabilmektedir. Kizgin yagdda
gerceklesen pisirme isleminde sicaklik etkisiyle olusan
polimer yapilardan dolay! olestranin vizkozitesi kismi
olarak artmaktadir (7, 12).

Genel olarak, olestra apolar 6zellikte lipofilik yapiya
sahip bir molekulddr. Etil alkol, hekzan, kloroform,
gliserin ve soya fasulyesi yagdi gibi ¢ozicilerde
¢oziinebilme 6zelligine sahiptir (7, 11). Olestra koku
icermeyen, yumusak tatta, ucucu 6zellikte olmayan ve
parlak altin sarisi rengindedir. Oda sicakligi sartlarinda
olestra yapisal olarak az miktardaki ¢coklu doymamis yag
asidi yan zincirlerinden elde edildiginde parlak renkli sivi
halindedir. Buna karsin ¢ok miktardaki doymus yag
asitlerinden turetilmis ise mat renkli kati form yapisinda
bulunmaktadir (12). Gastrik lipazlar tarafindan hidrolize
olmadidi icin diyet gastrointestinal sistemden dusuk
dizeyde emilmektedir (13). Besinlerde bulunan makro
ve mikro besin &6gelerinin biyoyararlanimi ile yagda
eriyen vitamin A, D, E ve K'nin emilimine engel
olmaktadir (14).

Kati veya sivi halde bulunan dogal yaglar 6ncelikle
bagirsak enzimleri tarafindan hidroliz edilirler. Daha
sonra bagirsak hicrelerince emilimleri gergeklesir.
Dolasim sistemi ile vicut hicrelerine tasinirlar. Ayrica
dogal yaglarin bagirsak bakterileri yardimiyla hidrolize
edilmesi sonucunda olugsan yag asitleri bakteriler
tarafindan kullanilabildigi gibi bagirsak duvarindaki
hicrelerce tutulmaktadir. Hidrolizasyon sonucu olusan

191



CAKMAK O. ve GALICIOGLU M.

yag asitleri enerjinin fazla miktarda meydana gelmesi ile
vucut hicrelerinin etkisiyle okside olabilmektedir. Bunun
aksine olestra geleneksel dogal yaglarla mukayese
edildiginde daha karigik ve buylk bir molekil yapiya
sahiptir.  Sindirim  sistemindeki lipaz enzimleri ve
bakteriler tarafindan etkilenmemektedir. Olestra, biyik
molekul yapisindan dolayl bagirsak hucre yuzeyini
gecemediginden emilimi gerceklesememektedir (15, 16).

Absorpsiyonu ve Metabolizmasi: Tuklruk, mide
veya pankreas lipazlar olestrayi degil diyet yagini ve
trigliseridleri  hidrolize  ederler. Bdylece olestra,
trigliseridlerin hidrolizi sonucu artan lipit damlaciklarinin
tiketiminde etkilidir. Olestra ile zenginlestiriimis lipid
damlaciklarinin gastrointestinal kanal boyunca
tasinmasini  saglayan molekiller digki ile disan
atilmaktadir (17). Siganlarin kullanildigr in vivo bir
calisma sonucunda olestranin absorbe olmadidi ancak
absorpsiyon meydana gelir ise de dozun % 0.0001'den
daha az odugu tespit edilmistir (15). Siganlar ve
maymunlar kullanilarak yapilan bir ¢calismada siganlarda
diyetteki olestranin % 9'unun, maymunlarda ise diyetteki
olestranin % 8'inin digki ile atildigi belirlenmistir (18).
Ayrica siganlarda ve farelerde olestranin toksik olmadigi
da gosterildi. Kanserojenik, mutajenik ve kromozom
anormallikleri veya DNA onariminda higbir etkisi yoktur
(29).

Olestranin yapisi dogal trigliseridlerle kimyasal
benzerlik gosterdiginden her molekil karsilastirilabilir
fiziksel ve duyusal 6zelliklere sahiptir (20).

Olestra ile lipofilik diyet bilesenlerin gastrointestinal
sistemde fiziksel etkilesimi sonucunda hafif mide agrisi,
bulanti, kusma ve ishal gibi sindirim sistemi sorunlar
meydana gelmektedir (21). Olestra tiketimini takip eden
diger sinirlamalar yag kaybi veya digki olarak bilinen
anal sizintidir.  Gidalardan A ve E vitamini
konsantrasyonunun azaltilmasi yetersiz beslenmeye
neden olur. Olestra, kumarin veya oral kontraseptifler
gibi ilaglarin dislk duzeyde emilimi ile enflamatuar etkisi
rapor edilmistir (14). Buna karsilik olestra, diyetteki
normal yaglarin ve Kkalorilerin azaltimasinda rol
oynamaktadir. Ornegin, bir paket patates cipsi 10 gram
yag ve 150 kalori icerirken olestra kullanilan patates
cipsi ise yag icermez, sadece yaklasik olarak 70 kalori
icerir. Olestra, sindiriimediginden veya emilmediginden
diyete kalori veya yag eklenmez. Olestra segimi
tiketicilere daha fazla segenek saglar. Arastirmalar
Amerikalilarin genel olarak saglikli bir yasam tarzini
surdurebilmesi icin lezzetli, distk kalorili ve az yagh
secenekler tercih etmeye yoneldiklerini  ortaya
koymustur. Geleneksel kati ve sivi yaglarin tadina
benzerlik gosteren Urlnlerin secimi gida ureticilerinin en
uygun olani segmesine imkan taniyarak genig bir imkan
tanimaktadir (22).

Amerikan Diyetisyenler Dernegi (ADA: American
Dietetic Assocition), olestra gibi yag ikamelerinin
Amerikalilarin gesitli yiyeceklerinde bulunan ¢ok yuiksek
miktardaki yag alimini azaltmasi sonucunda tiketicilerin
daha az yagh diyetleri tercih etmelerinde artisa neden
oldugunu bildirmistir (23).
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Klinik arastirmalar, serum kolesterol ve E vitamini
seviyelerinde disuk miktarda azalma oldugunu
gOstermektedir. Olestranin, E vitamini emilimi Gzerindeki
etkisi takviye ile dengelenebilmektedir. D ve K vitamini
ile lipofilik ilaglarin absorpsiyonu, diyetle ginlik 18g
olestranin tlketilmesi ile dedismemektedir. Ayrica 20 g
olestra alimi sonucunda A vitamini tlrevi retinolin
emiliminin etkilenmedigi bildirilmistir (24). Buna karsin
diyetle bir 6gin alinan 32 g olestranin ise retinol
emiliminde %19’luk bir azalmaya neden oldugu tespit
edilmigtir (13).

Olestra, suda eriyen vitaminlerin  emilimini,
sindirimini  ve kullanimini  etkilememistir. Domuzlar
Uzerinde yapilan galismalar sonucunda olestranin B, C
ve folik asit gibi vitaminlerin emilimini etkilemedigi tespit
edilmistir (25).

Siganlar ve insanlarda, olestranin lipofilik ilaglarin
emilimini etkilemedigini gosteren galismalar yapilmigtir.
Lipofilik hormonlarin emilimi kan drneklerinin analizi ile
degerlendirildi. Sonug¢ olarak, ©6nemli farkhliklarin
olmadigi olestranin uygun sekilde glvenilir olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (26).

Mineral maddeler yadda ¢dzinmediklerinden
dolayi olestra tarafindan sindirim sisteminde emilimleri
etkilenmemektedir (24)

Olestra’nin Kullanimi: Tim saglik kurumlarn ve
cesitli  kuruluslar asin dizeyde yagd icerikli diyetle
beslenmeden kaynaklanabilecek saglik tehlikeleri
konusunda uyarida bulunmaktadir. Buna karsin, dengeli
beslenmede diyet igeriginde yeterli dizeyde yag iceren
gidalarin yer almasi ve tlketiimesine ihtiya¢c oldugu
dikkat cekicidir. Hayvansal ve bitkisel yaglar yuksek
kalorili olmasindan dolayi obezitenin olusmasina neden
olmaktadir.  Obezite; kalp- damar hastaligi,
hipertansiyon, safra kesesi hastaligi ve kanser gibi
saghk sorunlarinin ortaya c¢ikmasinda 6nemli bir rol
oynamaktadir (1).

Beslenme aliskanhgindaki degisikliklerin 6zellikle
diyet iceriginde yag oraninin yiuksek olmasi nedeniyle
olusan endiseler ile standart beden agirligina ulasiimasi
icin gida Uretim sektorl tarafindan dustk yag icerikli ve
damak tadina uygun lezzetli gidalarin Uretilerek alternatif
¢bzimlerin aranmasi 6nem kazanmigtir (27). Bu
maksatla, yeni bilesimler kullanilarak hem besinlerdeki
yagin sahip oldugu icerik yapisina benzerlik gdsteren
hem de tadina uygun ikame maddeleri gelistiriimektedir.
Yag ikame maddeleri kullanildigi besinlerin sahip oldugu
toplam kalori degerinin dismesini saglasa da sindirim
sisteminde emilmesi mimkuln olmamaktadir (7).

Yagd ikame maddeleri, hayvansal ve bitkisel
yaglarla hem fiziksel hem de kimyasal bakimdan
benzerlik gostermelerine ragmen s6z konusu yaglarin
sahip olduklari enerji bilesiklerin vicuda alinmasini
engellemektedirler. Ayrica besinlerin pigiriimesi ve
kizartilmasinda uygulanan sicaklik derecelerinde yag
ikame maddelerinde vyapisal degisiklik meydana
gelmemektedir (7, 28).
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Bu konuda yapilan arastirmalar sonucunda 1996
yiinda FDA tarafindan olestranin yag ikame maddesi
olarak kullaniimasina onay verilmistir. Ozellikle sicaklik
degerinin yiksek oldugu sartlarda diger yag ikame
maddelerinden farkl olarak kizartma yaglariyla ayni tat
ve yaplyl gosterdiginden dolay! gidalarda geleneksel
yagin yerine kullaniimasi mumkin olmaktadir. Bundan
dolayi; farkh yag ikamelerinin tersine yapisal ve tat
ozelligi bakimindan kizartma vyaglarina benzerlik
gOsterdiginden gida endustrisinde patates ve tortilla
cipsi, peynirli boérek, kraker gibi tuzlu atistirmahk
Urtnlerin dretiminde kullaniimaktadir (29-31).

FDA, 1998 yilinda P&G tarafindan 4.000'den fazla
kisi Uzerinde ydratulen c¢alismalan tekrar gbzden
gecirmistir. Olestra iceren atistirmaliklari tiiketenlerin
biydk cogunlugunun, tam yagh atistirmaliklar tercih
edenlere gore sindirim sisteminde daha fazla sorun
yasamadigi sonucuna ulasilimistir. Olestranin givenirligi
FDA’nin ilgili komitesi tarafindan oy c¢okluguyla
onaylanmistir (32).

FDA tarafindan ilk zamanlar olestra igeren bir gida
Urtinindn etiketinde: ‘Bu Urlin olestra igerir. Olestra mide
spazmi ve ishale neden olabilir. Yagda eriyen vitaminler
ve bazi besin &gelerinin emilimini engellemektedir.
Yagda eriyen vitamin A, D, E ve K ilave edilmigtir.’
ifadesinin yer almasi uygun goérilmustir. 2020 yilinda
FDA tarafindan olestra iceren gidalara iliskin yagda
eriyen vitaminlerin absorbe edlmemesinden kaynaklanan
kayiplarin telafisi icin mevcut Yonetmelikte diizenleme
yapilmistir. Yapilan diizenleme ile gram olestra basina;
1.9 mg alfa-tokoferol esdegeri, 51 retinol esdegeri (retinil
asetat veya retinilpalmitat olarak), 12 IU vitamin D ve 8
pg vitamin K ilave edilmesi belirtilmistir. Ancak olestra
iceren gidalarda tiketicileri bilgilendirmek amaciyla A, D,
E ve K vitaminlerinin eklendigini bildiren beyanin etikette
gerekmedigi yonetmelikte yer almisgtir. Yonetmelige gore
bu tur vitaminler, beslenme etiketinde belirleyici besin
icerigi olarak kabul edilmemektedir. “Diyet acgisindan
onemsiz" ifadesi etikette yer almaktadir. Olestra, bir yag
veya kalori kaynag olarak kabul edilmeyecektir (33).
Sonrasi

Olestra Kullanimi

Sonuglar

Ortaya GCikan

insan Saghigi Uzerine Etkileri: Beslenmede, diyet
icerigindeki yagd miktarinin azalmasi ile en yaygin kilo
verme yontemi uygulanmaktadir. Ancak uzun sireli
olarak bir besin unsurunun sinirli olarak alinmasi ile
uygulanan diyet metodu birgok kisi acisindan zorlayici
olmaktadir. Yag ikame maddesi olestra, sindiriimedigi
veya emilmedigi i¢in viucudun kilo artisini engellemesi,
fazla kilonun azalmasina yoénelik katkisi agisindan
sirecin surduridlmesi yoniinde gigli bir etkiye sahiptir.
Ayrica kandaki kolesterol duzeyini duzenlemesi ile
yuksek tansiyon, diyabet gibi kalp damar hastaliklari ve
metabolik kaynakli ortaya ¢ikan saglik sorunlarinin
onlenmesine yonelik olarak da olumlu etkisi saptanmistir
(23, 31). Olestra molekuliinin genis cesitliligi nedeniyle
bircok gida bilesimine ilave edilmesi dogal yaglarin
ortamdan uzaklastirlmasi bakimindan uygun bir
secenek olabilmektedir. Bdylece dogdal yaglardan
kaynaklanan bazi gidalardaki kalorinin tamami ve diyet
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icerkli  yiyeceklere  takviyede kalori iceriginin
azaltiimasinda tercih secenegdi olabilmektedir (34).
Olestranin guvenilirlik ¢alhsmalari kapsaminda canlilar
Uzerinde yapilan arastirma sonucunda elde edilen
verilere goére toksik, mutajenik, kanserojenik, teratojenik
etkisinin olmadigi bildirilmigtir. Bu nedenle de guvenilir
olarak nitelendirilmektedir (19, 24).

Olestra, kabul edilebilir tat ve dokuya sahip, I1siya
dayanikli bir yad ikame maddesi olmasina ragmen,
kullaniminin givenirligi hala tartisiimaktadir.  Kamu
Yarar Bilim Merkezi (CSPI: Center for Science in The
Public Interest) ve Amerikan Halk Saghgi Kurulusu
(APHA: American Public Health Association), FDA'nin
olestra  kullanimi onayini  durdurmasi  gerektigini
savunmuslardir. Olestra tlketimi ile ilgili tartismal
konulardan bazilari sunlardir (11, 22):

a. Dozla iligkili bir sekilde digkilama sikhdinin
artmasina ve diski kivaminin azalmasina,

b. Tiketilen olestra miktari ile orantili olarak digki
agirhginin 200-250 g / 24 saatin lizerine gikmasina,

c. Fazla miktarda sivi ve elektrolit kaybiyla birlikte
ishale,

d. Olestranin sertligini saglayan yag asidi
bilesiminin vicut sicakliginda sivi halinde olmasi
durumunda rektumda nadiren sivi kaybina,

e.Yagda eriyen vitamin A, D, E ve K ile birlikte
karotenoidlerin kaybina,

f. Mide kramplarina neden olabilmektedir. Ancak
olean cipsleri ve trigliserid cipslerinin tiiketiimesinden
sonra ishal ve bagirsak kramplarinin sindirim sistemi
kaynakli gorilenlerden farkli olmadidi bildirilmistir (35).

Son olarak, Amerikan Tip Dernedi (AMA: American
Medical Association) tarafindan "FDA, onayli Urinler
ilave guvenlik glvencesi saglamak icin surekli olarak
izlenmektedir. AMA, Amerikalilar i¢in saglkli ve toplam
yag orani dusik beslenmede yag ikamesi olarak
olestra'yi hem guvenirliligi hem de halk saghgina
faydalari konusunda tesvik etmektedir (23, 31).

Amerikan Diyabet Dernegi, egzersiz ve yag yerine
ikame olestra icerikli digslk kalorili diyetlerin saglikh ve
dengeli bir beslenme planinin ¢cok énemli bir parcasi
olabilecegini belirtmektedir. Zaman icerisinde ¢ok sayida
yapilan  klinik testler ile olestranin  glvenligi
onaylanmistir.  Olestranin  guvenirliligini  saglayan
arastirma programi genellikle dlzenleyici onay igin
gereken testleri 6nemli Olglide karsilamistir. FDA
tarafindan yakin bir zamanda olestranin tiketimine
yonelik olarak 5.000'den fazla erkek, kadin ve c¢ocukta
40'tan fazla kontrolll klinik ¢galismasi ile 20.000'den fazla
kiside yapilan 55 duyusal veya tercih arastirmasindan
elde edilen verilere gére 6nemli saglk sorunlari olmadigi
bildirilmistir (36).

Gevre Uzerine Olan Etkileri: Olestranin gevresel
dagilimi oncelikle evsel atik sularin bir bileseni olarak,
diger katt ve sivi  yaglara benzer sekilde
gerceklesmektedir (37, 38). Olestra  absorbe
edilmediginden, alinan miktarin diskida bulunan miktara
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esit olmasi beklenmektedir. Olestra aritiminin geleneksel
yontemlerle uyumlu oldugu gosterilmistir. Birincil ve
ikincil atik su arttiminin  yani sira septik tank
sistemlerinde yuksek bertaraf verimliligi sergilemektedir
(39).

Bagirsak  mikroflorasinin  olestraylr  oksijensiz
ortamda ayrnistinp ayristirmamasiyla ilgili pek cok
calisma rapor edilmistir. Arastirma sonuglari, olestranin
oksijensiz ortamda sindirim sisteminde ayristirnimadigini
gOstermistir. Toprakta, aritma ¢amurunda ve glbrede
bulunan ¢esitli oksijenli solunum yapabilen bakteriler ve
mantarlar olestrayi tek karbon ve enerji kaynadi olarak
kullanabilmektedir. ~ Olestrayr  ayrigtiran  mantarlar
arasinda Verticillium albo-atrum, Monocillium indicum,
Cladosporium ve Trichoderma turleri yer almaktadir.
Deneyler, her yerde bulunan Pseudomonas aeruginosa
bakterisnin 8 gunlik inkubasyon sirasinda olestrayi
biylk Olglide parcaladigini ortaya c¢ikardi; 69 gunlik
inkubasyon igleminden sonra sakkarozun tamamina
yakini ve yag asidinin 3/, 0 CO2'e dénusturdlmustir (39,
40).

Sonug

Son yillarda diinya genelinde artan asiri kalorili ve
yagl diyet tiketimi sonucunda ortaya cikan obezite
sorunu dikkate alindiginda 6zellikle besinlerdeki yagin
azaltiimasiyla  dugtuk  kalorili  yad ikamelerinin
gelistiriimesine  yonelik arastirmalara daha fazla
odaklaniimistir. Diyetteki yagin sahip oldugu tum fiziksel
ve duyusal 6zellikleri gbsteren yag ikame maddelerinin
gelistiriimesi gida teknolijisi agisindan temel zorluktur.
Bugiine kadar yapilan birgok arastirma sonuglari; yag
ikame maddelerinden olestranin, geleneksel yagdlarla
benzer damak tadina sahip oldugu, ilaglar ile birlikte
alindidinda bazilarinin emilimlerini etkilemedigi, ayrica
suda eriyen besin &gelerinin  sindirilmesini  de
degistirmedigini gostermektedir. Olestra, sadece yagda
eriyen vitamin A, D, E ve K'nin sindirim sisteminden
emilimlerine engel olmaktadir. Bu problemin ¢oéziime
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kavugsmas! icin besin igerigindeki yagdda
vitaminlerin miktarinin arttirilmasi onerilmektedir.

eriyen

Olestranin, insan sagligi ve gida guvenligi
acisindan etkilerini degerlendirmek igin fare, hamster,
tavsan, kopek ve domuzlar Uzerinde deneysel c¢ok
sayida klinik arastirma yapilmistir.  Aragtirma verileri
olestranin; toksik, kanserojenik, teratojenik ve mutajenik
etkilerinin  olmadigini  gOstermistir.  Ancak fazla
tiketildiginde bazi sindirim sistemi sorunlarina (mide
krampi, ishal vb.) neden olmaktadir.

Olestra kullanimi ilk zamanlarda her ne kadar ABD,
Kanada ve Ingiltere tarafindan uygun kabul edilse de
yalnizca ABD’de ticari olarak kullanilabilmektedir. Gida
endustrisinde patates ve tortilla cipsi, tuzlu atistirmalik
krakerler gibi gidalarin Uretiminde olestra
kullaniimaktadir. Ozellikle beslenme aliskanliklarinda
meydana gelen degisiklikler sonucunda yuksek miktarda
yag iceren diyetlerin tiketiimesi sonucunda artis
gosteren asin  kilo ahmi (obezite) ve bundan
kaynaklanan saglik problemlerin 6nlenmesinde olestra
kullanimi alternatif bir yontem olarak dikkat gekicidir.

Ulkemizde gida endiistrisinde hacim arttirici, kivam
arttirict veya koyulagtirci maddeler gibi yad yerine
kullanilan gida katki maddelerinin Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmelidi'ne gére kullaniimasina izin verilmektedir. Bu
amacla; sodyum laktat, izomalt, polidekstroz, gumlar,
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kullaniimasi resmi olarak onay almistir. Ancak yag ikame
maddesi olestranin ticari amagli kullanimi ile ilgili olarak
hali hazirda yasal bir dizenleme mevcut degildir.

Sonug olarak da; olestra ile ilgili aragtimalar halen
guncelligini korumaktadir. Dolayisiyla calisma
sonuglarindan elde edilecek olumlu veriler hem ulkemiz
hem de diger Ulkelerde olestranin gida endusrisinde
kullaniminin yayginlasmasina katki saglayacaktir. Bu
durum O6zellikle halk saghgr Uzerinde olumlu etkilerin
ortaya gikmasina yardimci olacaktir.
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