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Gonderim Tarihi:21.11.2013 Palm yagi, palmiye agacinin meyvesinden elde edilen, bitkisel yag olmasina ragmen
yiiksek miktarda (% 50) doymus yag igeren, oda 1sisinda yari kati olan bir yagdir. Gida
sanayinde diger yaglara gore ucuz olmasi sebebiyle siklikla kullanilmaktadir. Sektdrde
biskiivi, kek, cikolata gibi hazir gida ve margarin yapiminda tercih edilmektedir. Artan

Kabul Tarihi:16.02.2014

Anahtar Kelimeler talep karsisinda, palm yaginin {iiretim alanlar1 da giderek artmaktadir. Malezya ve

Endonezya palm yaginin ana iireticileri ve ithalatcilaridir. Palm yagi tokoferol ve
Palm Yag: karotenler vb. antioksidanlar1 fazlaca icermesi nedeniyle kalp-damar hastaliklari, diyabet,
Saghk kanser vb. hastaliklardan koruyucu 6zellige sahip olmakla birlikte doymus yag igeriginin

yiiksek olmasi nedeniyle hastalik gelisimi agisindan risk faktoriidiir. Doymus yaglar,
kolesterol seviyelerinde artisa neden olarak kardiyovaskiiler hastalik gelisimini
hizlandirmaktadir. Bu nedenle palm yagmin sagliga olan etkileri tartigmalidir. Palm
yaginin gida sanayinde yaygin kullanimi, son yillarda palm yagina olan ilgiyi arttirmis ve
palm yagiyla ilgili pek ¢ok calisma yapilmistir. Bu ¢aligmada palm yagi, palm yaginin
bilesimi, iiretim siireci, Diinya ve Tiirkiye’deki durumu ele alinmaktadir. Palm yagiyla
ilgili ¢aligmalarin derlenerek, palm yaginin sagliga olan etkilerinin ortaya konmasi

amagclanmaktadir.
Keywords Abstract
Palm Oil Palm oil is an oil which is obtained from palm tree’s fruit,although being vegetable oil,
Health contains high saturated fat (% 50) and semi-solid in the room temperature. Because of

being cheaper than other oils, it’s commonly used in the food industry. In the sector, it is
prefered to make prepared foods like biscuit, cake and margarine, Increasing demand,
palm oils production areas increasingly growing. Malesia and Indonesia are the main
producers and exporters of palm oil. The reason palm oil contains much antioxidants like
tocoferols and carotens, it has the protective feature from disease like cancer, diabetes,
cardiovaskuler at the same time the reason it contains high saturated fat, it is a risk factor
for disease progress. Saturated fats accelarate the cardiyovasculer disease by increasing
the cholesterol levels. Therefore palm oils effects on health are controversial. In last years,
palm oils common use in food industry increase the interest to palm oil and various studies
have been done about palm oil. In this study, palm oil, palm oil’s ceontent, productin
process, situation in World and Turkey. It’s aimed to present palm oil’s effects on health
by compilng the studies about palm oil.
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GIRIS

Palm yagmin elde edildigi palmiye agacinin
(Elaneis guineensis) 25-30 yillik bir émrii vardir ve boyu 30-
40 metreye kadar wulasabilir (Ayeleso, 2012; Fattore
&Fanelli, 2013). Kokeni Bati Afrika olmakla birlikte
Amerika ve Kuzeydogu Asya’nin tropikal alanlarinda da
yaygin olarak yetistirilmektedir (Fattore & Fanelli, 2013).
Palm yagini diger bitkisel yaglardan farkli kilan nedenlerden
biri, tek bir meyveden iki farkli yag tiretilmesidir. Bunlardan
biri mezokarp yani meyvenin taze kismindan elde edilen
palm yagi, digeri ise palm bitkisinin g¢ekirdeginden elde
edilen palm ¢ekirdek yagidir ve her ikisi de ticari degere
sahiptir  (Cargill Haberler, 2009). Palm meyvesinin
¢ekirdegindeki yag depolanmasi 12 ve 16. haftalar arasinda,
mezokarpta yag depolanmasi ise 15 ve 20. haftalar arasinda
gergeklesir (Malaysian Palm Oil Board [MPOB]). Meyvenin
mezokarp kismindan elde edilen ham palm yagi, toplam
palm yag: {iretiminin % 55’ini olusturur (Frank et al., 2011).
Palm meyvesi 6zellikle hasat ve igleme sirasinda kuvvetli
enzimatik hidroliz reaksiyonlarina maruz kaldig: igin bazi
durumlarda palm yagimn serbest yag asidi igerigi % 50'ye
kadar yiikselebilmektedir. Iyi kaliteli meyvelerden elde
edilen palm yaginin serbest yag asidi icerigi diger bitkisel
kaynakl yaglardan daha yiiksektir. Palm yaginin diger
bitkisel yaglardan bir farki da verimliliginin yiiksek
olmasidir. Diger bitkiler yilda 1 ton ve altinda meyve
verirken, bu bitki yilda 3-4 ton kadar meyve verir. Yedi
milyon hektarlikk palm iretim alanm1 Diinya’nin  yag
ihtiyacinin % 20’sini, 80 milyon hektarlik aygigek iiretim
alanindan diinya yag ihtiyacinin % 24’1 karsilamaktadir
(Wahid , Abdullah & Henson, 2004). Palm yag: pisirme yagi
olarak, margarinlerde ve cesitli hazir gidalarda kullanilmakta
olup, FAO (BM Gida ve Tarim Orgiitii) ve DSO’niin (Diinya
Saghk Orgiitii) ortak kurulusu olan uluslar aras1 CODEX
Allimentarius Komisyonu tarafindan, 17 yemeklik yag
¢esidinden biri olarak da kabul edilmektedir (Aliyu-Paiko,
Hashim & Shu-Chien, 2012; Cargill Haberler, 2009).

Palm yag Afrika’da 6zellikle malniitrisyon ve A
vitamini eksikliginin giderilmesinde kullanilmistir (Poh &
Chong, 2009). Milattan 6nce 3000’li yillardan kalma oldugu
diistiniilen mezarlarda bulunan malzemelerde yapilan
analizlerde bir¢ok palmitik asit, yag asitlerinin oksidasyon
trtinleri olan serbest ve birlesik formda gliserol, azelaik ve
pimelik asit karigimlarina rastlanmistir. Analistler bu
asitlerin, muhtemelen zamanla okside olmus palm yaginin
oksidasyon riinii asitler oldugunu diisiinmektedir.
Onbesinci ylizyilin ortalarinda Avrupalilarin, Bat1 Afrika’ya
yaptig1 ticaret sirasinda yerel yiyeceklerde palm yaginin
kullanildig1 belirtilmistir. Daha sonra bu yagin, Atlantik kole
ticareti siwrasinda Onemli bir ticari iriin haline geldigi
belirtilmektedir. ingiliz endiistri sanayinde bu iiriin mum
yapiminda ve makine yagi olarak da kullanildigi ve
19.ylizyilin  baslarinda palm yaginin Bati  Afrikalilar
tarafindan gida ticaretinde kullanildig1 bilinmektedir (Cargill
Haberler, 2009). Giiniimiizde de palm yag1 Bati Afrika’da
pisirme yag  olarak  kullamilmaktadir  (Oguntibeju,
Esterhuyse & Truter, 2010).
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Palm yag1 oda sicakliginda yar1 katidir (Malaysian
Palm Oil Board [MPOB], 2012). Bu nedenle palm yaginin
hidrojenizasyona ihtiyact yoktur ve uzun raf dmriine sahiptir
(Mukherjee & Mitra, 2009). Bu 0zelligi palm yagini
margarin ve kati yaglar i¢cin uygun bir ana bilesen haline
getirir (Malaysian Palm Qil Board [MPOB], 2012). Malezya
ve Endonezya % 31 ve % 54 oranlari ile palm yagiin ana
iireticileridir (Fattore & Fanelli, 2013). Malezya’da tarim
alanlart % 19’dan az iken bunun iigte ikisini palm yag:
tiretim alanlar1 olusturmaktadir (Lam et. al., 2009). Palm
yaginin bitkisel yag tiretimi igindeki payinin % 34’e ulagmasi
beklenmektedir (Elasri, 2012).
Palm yag1 gida sanayinde ucuz oldugu i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir (Tablo 1).

Tablo 1:Bitkisel yaglarin fiyatlari (Corley, 2009).

Yag tiirii Fiyat (dolar/1 ton)
Palm yag1 725

Aycicek yagi 1158

Zeytinyag1 3785

Kolza yag1 985

Ozellikle islam iilkeleri (Banglades, Misir, Nijerya,
Tunus, Iran, Pakistan, Suudi Arabistan, Tiirkiye) palm yag1
icin genis bir market olusturmuslardir. Malezya’da iiretilen
palm yaginin % 53’1 bu iilkeler tarafindan ithal edilmektedir.
Palm yagi, Codex Alimentarius gibi uluslar arasi kuruluslar
tarafindan tanmman Islamic Development Department
tarafindan helal yiyecek statiisiinde sayilmistir. Bu nedenle
Islam iilkeleri Malezya palm yagmna yiiksek diizeyde giiven
duymaktadirlar (Lam et. al., 2009).

Bolgeler itibariyle farkli iklim o6zelliklerine sahip
olan Tiirkiye’de palm ve hindistan cevizi hari¢, yagh
tohumlu bitkilerin tamami yetismektedir. Bu nedenle
Tiirkiye’nin palm yagi ithalat orani yiiksektir. Tiirkiye’de
2000-2011 yillart arasinda ham yag ithalatinin ortalama
%48’ini palm yag1 olusturmaktadir (Top & Ucum., 2012).
Ulkemizin yaklasik 950 bin ton likit, 550 bin ton margarin ve
200 bin ton civarinda da yem, boya ve sabun sanayi ihtiyaci
olmak fiizere toplam 1.7 milyon ton bitkisel yag tiiketimi
vardir (Cargill Haberler, 2009). Tirkiye’nin 2012 yilinda
palm yag ithalat miktar1 525 bin tona ulagmis olup, daha ¢ok
margarin sanayinde kullanilmakta ve tiiketilmektedir.
Kullanilan palm yagmin kisi basina tiiketimi 3.5 kg’dir
(Cargill Haberler, 2009; Malesian Palm Qil Board [MPOC],
2012).

Palm {retiminin yagmur ormani alanlarinin ve
biyolojik ¢esitliligin azalmasma sebep olacagr diislincesi
yaygin olmakla birlikte Avrupa ve Amerika ile Endonezya
hiikiimeti stirdiiriilebilir standartlar konusunda Siirdiiriilebilir
Yuvarlak Masa Toplantilar1  (RSPO) yapmakta ve
siirdiiriilebilir palm yaginin {retilmesi ve kullanilmasini
tesvik etmektedir (Cargill Haberler, 2009).
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Palm yag1 yaygin kullanim alani nedeniyle son
yillarda tiiketicilerin de ilgisini ¢ekmektedir. Bunun en
6nemli nedenlerinden biri saglikli ve dogal beslenmeye kars1
ilginin artmis olmasi ve tiiketicilerin saglikli {iriin tercihine
verdikleri 6nemdir. Palm yag1 ise yliksek doymus yag icerigi
ve olas1 saglik etkileri nedeniyle tiiketicilerin aklina soru
isaretleri getirmektedir. Bu calismada palm yaginin tanimu,
elde edilis stireci, bilesimi, kullanim alanlari, Diinya ve
Tiirkiye’deki tiretim ve tiiketim durumu ele alinmaktadir. Bu
bilgiler temel alinarak palm yagi ve saglik hakkindaki
caligmalar incelenmekte ve palm yagnin insan sagligina
olan etkilerinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmaktadir.

Palm yaginin bilesimi

Adini palmiye agacindan alan palm yaginin doymus
yag igeriginin ana bileseni palmitik asittir ve palm yaginin %
44°inii olusturur. Palm yagindaki tekli doymamis yag
asitlerinin orani % 40 iken,coklu doymamis yag asitlerinin
orant % 10°dur (Fattore & Fanelli, 2013). Palm ¢ekirdek
yaginin ise doymus yag orani % 83 iken, ¢oklu doymamis
yag oran1 % 15.5, tekli doymamus yag oran1 % 2.3’tiir (Tablo
2), (Mukherjee & Mitra, 2009). Bu nedenle palm g¢ekirdek
yag orta zincirli yag asidi iken palm yag1 uzun zincirli yag
asididir (Gold , Ukhun & Akoh, 2011).

Tablo 2: Palm yaginin bilesimi (Fattore & Fanelli, 2013).

Palm yag Palm cekirdek yag1
Doymus %44.3 Doymus yag | % 48.2 laurik
yag palmitik asit,
asit,
% 16.2
% 4.6 miristik asit,
stearik asit, % 8.4
%1.0 palmitik asit
miristik asit
% 3.4 kaprik
asit
% 3.3
kaprilik asit
% 2.5 stearik
sit
Tekli % 38.7 | Tekli % 15.3 oleik
doymamus | oleik asit doymamis asit
yag yag
Coklu % 10.5 | Coklu % 2.3
doymamus | linoleik asit | doymamusg linoleik asit
yag yag
Diger % 0.9 Diger % 0.4
Palm yag ayrica alfa, beta, gama, delta
tokotrienoller ve tokoferoller, karotenoidler, steroller,

fosfolipitlerler, glikolipitlerler ve koenzimQ10 igerir (Han &
May, 2010; Fattore & Fanelli, 2013). Karotenler ve
tokoferoller palm yagina stabilite saglar ve besin degeri katar
(Othman, 2010). Ayrica yiiksek karoten igerigi palm yagina
derin kirmizi-turuncu bir renk verir (Aliyu-Paiko, Hashim &
Shu-Chien, 2012). Ancak bu bilesenler kirmizi palm yaginda
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yiiksektir. Rafine palm yaginda ise daha diisiik miktarlarda
bulunur (Othman, 2010).

Palm yagmin elde edilme siirecinin palm yaginn
bilesimine etKisi

Palm  yagmna  ¢esitli  rafinasyon  islemleri
uygulanmaktadir ~ (Tablo  4).  Ozellikle uygulanan

deodorizasyon ve deasidifikasyon islemleri palm yagindaki
besin oOgelerinin kaybina neden olabilir. Son birka¢ yildir
ham palm yagindaki E vitamini ve karotenoid icerigini
korumak admna farkli metotlar iizerinde ¢aligilmaktadir
(Othman, 2010). Kirmizi palm yaginin E vitamini igerigi
519-531 mg/L iken karoten igerigi 481 mg/L’dir (Andreu-
Sevilla et. al., 2009). Endiistride kullanilan palm yaginda ise
bu miktarlarin daha diisiik oldugu goriilmektedir. Rafine
palm yaginin E vitamini igerigi 159.5 mg/kg, karoten igerigi
ise 0 mg/kg’dir (USDA). Choo ve arkadaglar1 (2011)
tarafindan gelistirilen bir siirecte deasidifiye ve deodarize
edilmis kirmizi palm yagimin karoten igeriginin % 80’ini
muhafaza etmektedir. Bu siiregle iiretilen kirmizi palm yagt
carotino ticari adiyla iretimektedir (Malaysian Palm Oil
Board [MPOB], 2012).

Tablo 4: Palm yagma uygulanan rafinasyon islemleri
(Othman et. al., 2010).

Fiziksel metot Kimyasal metot

Degumming Degumming

Agartma Notralizasyon

Filtrasyon Su ile yikama

Buhar aritma(250- | Kurutma

270°C)

Parlatma Agartma

Sogutma Filtrasyon

Depolama Deodarizasyon (220-240°C)
Parlatma
Sogutma
Depolama

Kizartma Yagi Olarak: Palm Yag:

Uygulanan rafinasyon islemlerinin yani sira yiiksek
1sida uygulanan kizartma islemi de yaglarin yapisinda
degisiklikler meydana getirir. Ozellikle nisasta bazli
gidalarin  kizartma sonucu olusan akrilamid formlarimin
karsinojen etkileri vardir. Akrilamid formlar1 glukoz ve
fruktoz gibi sekerlerle, asparajin gibi aminoasitlerin
reaksiyonu sonucu olusabildigi gibi dzellikle uzun zincirli
yag asitlerinin oksidasyon {riinii olan hidroperoksit kaynakli
da olabilmektedir. Kullanilan yagin bilesimi de akrilamid
olusumunda etkilidir. Kizartmalarda kullanilan farkli
yaglarin akrilamid olusumuna etkisinin incelendigi bir
calismada kizartma yag1 olarak palm yagi, soya yagi ve
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domuz yagi kullanilmigtir. Calisma sonunda 160 °C’de,
patates kizartmasinda en fazla akrilamid formu domuz
yaginda olusurken, soya yag ikinci sirada, palm yagi ise son
sirada yer almaktadir. Tavuk eti kullanilan kizartmada ise
soya yagi ilk sirada, domuz yagi ikinci sirada, palm yagi ise
son sirada yer almaktadir. Sicaklik 180 °C’ye ¢iktiginda,
patates kizartmasinda en fazla akrilamid formu soya
yaginda, ikinci olarak palm yaginda, son olarak da domuz
yaginda olugmustur. Tavuk eti kizartildiginda ise palm
yaginin akrilamid olusumunda birinci sirada soya yagt ikinci
sirada, domuz yagt ise son sirada yer almaktadir. Bu
durumda palm yaginin ilk sirada yer almasinda, yiiksek oleik
asit igeriginin etkili olabilecegi disiiniilmiistir (Chuang,
Chiu & Chen, 2006). Kizartma yag1 olarak kullanilan palm
yaginin akrilamid igeriginin arastirildigi bir bagka ¢aligmada
palm yag ile birlikte hindistan cevizi yagi ve misirdzii yagi
kullanilmustir. Kizartma 1sisinda misirézii yaginda en fazla
miktarda akrilamid formunun olustugu goriilmiistiir.
Hindistan cevizi yagi ikinci sirada yer alirken, en az
akrilamid formu palm yaginda olugmugtur (Muchtaridi et.
al.,, 2012). Palm yagmin akrolein emisyonun arastirildigi
bagka bir c¢aligmada ise kizartma yagi olarak palm yagi,
aygicek yagi ve zeytinyagi kullanimistir. Kizartma islemi
180°C ve 240°C sicakliklarda yapilmistir. Akrolein
formunun 240°C’de 180°C’ye gore daha yiiksek oranda
olustugu gorillmiistiir. En ¢ok akrolein formu aygicek
yaginda olusurken, palm yag: ikinci sirada, zeytinyagi ise
son sirada yer almaktadir. Calisma sonunda palm yaginin
uygun sicaklik derecesinde (180°C), aygicek yagi yerine
kizartma yag1 olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.
Ayrica  karotenoidlerin  ve  antioksidanlarin  yiiksek
seviyelerinin palm yagina oksidatif stabilite verdigi bu
nedenle palm yagmin Avrupa pazarinda ve mutfaklarda
pisirme yagi olarak yer almasi gerektigi belirtilmistir
(Andreu-Sevilla et. al., 2009).

Palm Yag ve Saghk Etkilesimi

Palm yaginin kan yaglarina, lipoproteinlere olan
etkileri gibi saglik yoniinden incelendigi bircok calisma
yapilmistir (Budin et. al., 2009; Fattore & Fanelli, 2013;
Malaysian Palm Oil Board [MPOB], 2012 ;VVoon vd., 2011).
Palm yaginin besin degeri ile ilgili caligmalar palm yaginin
yag asidi kompozisyonu ve mikro besin ogeleri igerigi
iizerine odaklanmustir. Bu ¢aligmalarin bir kisminda palm
yaginin  sagliga olumlu etkilerinin oldugu sonucu
¢ikarilirken, bir kisminda ise palm yaginin kardiyovaskiiler
hastalik  gelisimine neden olabilecegi gibi sonuglar
cikarilmistir (Budin et. al., 2009; Fattore & Fanelli, 2013;
Malaysian Palm Oil Board [MPOB], 2012 ;Voon vd., 2011).
Sonuglarin ¢eligkili ¢itkmasinda en 6nemli neden olarak palm
yaginin farkli fraksiyonlarinin ve palm yagi ile birlikte farkl
yaglarin kullanilmasi gosterilmektedir (Khosla, 2006 ).

Palm yaginda zengin olarak bulunan karotenoidler,
serbest radikalleri daha az aktif hale getirerek hiicreleri
hasardan ve oksidatif stresten korurlar. Ayrica B karoten, A
vitaminine doniisme 6zelligi en yiiksek olan vitamindir ve
gormede, hiicre  epitel  farklilasmasinda,  genetik
regiilasyonda, seks steroidlerinin iiretiminde, immiin cevap
ve akciger gelisiminde gorev alir. Palm yaginda yiiksek
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oranda bulunan tokoferoller ise karaciger enzimleri iizerinde
etki gostererek kan kolesteroliinii diisiiriicii etki gosterirler.
Calismalar palm tokotrienollerinin platelet agregasyonunu
diistirticii etkisi oldugunu ve felg, ateroskleroz, iskemik kalp
hastaligr riskini azalttigin1 gostermistir. Ayrica gama
tokotrienoller lipit peroksitleri azaltarak artmig kan basincini
diizenleyebilmektedir (Edem, 2002; Engelbrecht et. al., 2009;
Mukherjee & Mitra, 2009; Oguntibeju, Esterhuyse & Truter,
2010; Bester vd., 2010). Kirmizi palm yagmm yiiksek
doymus yag igerigine ragmen g¢esitli caligmalarda kalbi
iskemiden korudugu goriilmiistiir ( Engelbrecht et. al., 2009;
Bester et. al., 2010). Bester ve arkadaglarinin (2010) yaptig1
bir ¢alismada ratlara normal diyetlerine ek olarak kirmizi
palm yagi ve aycigek yagi suplemantasyonu yapilmistir.
Calisma sonunda kirmizi palm yaginin miyokardiyal
enfarktiisii azaltmada daha etkin bir goérevi oldugu sonucuna
vartlmistir. Bunda palm yaginin yiiksek E vitamini icerigi ve
Akt  fosforilasyonundaki  roliiniin  etkin  olabilecegi
diistintilmiigtiir. Ayrica palm yagmin hiperkolesterolemik
etkisi olmadig1 ve trigliserid seviyesini azalttig1 goriilmiistiir
(Bester et.al., 2010). Budin ve arkadaslar1 (2009 )tarafindan
yapilan calismada ise palm yagi tokoferollerinin plazma
glukoz, lipit seviyeleri ve oksidatif strese olan etkileri
aragtirtlmigtir.  Calismada ratlar tedavi edilen diyabetik,
tedavi edilmeyen diyabetik ve diyabetik olmayanlar olarak 3
gruba ayrilmistir. Ratlarin yarisina tokotrienolden zengin
diyet (200mL/kg) verilmistir. Calisma sonunda supleman
alan grupta agirlik kayb1 ve glikoz ile HbAlc seviyelerinde
diisiis gozlenmistir. Plazma trigliserit ve LDL seviyeleri,
supleman almayan diyabetik grupta diyabetik olmayan gruba
gore yiliksek bulunmustur. Supleman alan grupta 6énemli bir
antioksidan enzim olan SOD aktivitesi ile supleman almayan
grupta oksidatif stres Onciisii olan MDA seviyeleri yiiksek
bulunmustur. Ayrica suplemantasyonun diyabetik grupta
MDA seviyelerini diizenledigi goriilmistir (Budin et.al.,
2009).

Emzikli anneler iizerinde yapilan bir bagka
calismada katilimeilarin 32°si kirmizi palm yagt (90 mg B-
karoten iceren), 36’s1 supleman almistir. On sekiz kisi ise
calismanin kontrol grubunu olusturmustur. Caligma sonunda
kirmizi  palm yag alan grubun serum [B-karoten
konsantrasyonlar1 2 kat artarken, supleman alan grupta 1.2
katlik artis olmustur. Anne siitiiniin B-karoten igerigi ise
kirmiz1 palm yag: alan grupta 2.5 kat, supleman alan grupta
1.6 kat artmistir (Malaysian Palm Oil Board [MPOB], 2012).

Engelbrecht ve arkadaglarinin (2006) yaptigi bir
calismada ise ratlara 6 hafta siireyle yapilan kirmizi palm
yagl suplemantasyonunu artmig PKB/Akt ve p38
fosforilasyonu ve azalmis JNK fosforilasyonu ile iligkili
bulunmustur. Kirmizi palm yagmin MAPK ve PKB/Akt
yolaklar1 araciligi ile apoptosisi inhibe ettigi ve
suplemantasyonunun erken iskemide cGMP seviyelerini
arttirdig1 gortilmistiir (Engebrecht, 2006). Ratlar {izerinde
yapilan bir diger c¢aligmada ise ratlar 2 kontrol, 2 caligma
grubu olmak iizere 4’e ayrilmis, ¢aligma grubuna giinlik
beslenmeye ek olarak 4 hafta boyunca 2 mL/kg kirmizi palm
yag1 verilmistir. Daha sonra ratlarin kalbi izole edilmis,
perflizyona sokularak iskemiye ugratilmis ve reperfiize
edilmigtir. Calisma sonunda suplemantasyon alan grubun
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iskemiden daha az hasar gordiigii ve geriye doniisiin daha
yiiksek oldugu saptanmigtir (Engelbrecht et.al., 2009).

Diyet yaginin tipi proinflamatuvar sitokinleri (TNF-
a, IL--1B, IL-6, IL-8, CRP) etkileyebilmektedir. Bu
metabolitlerin aterosklerotik lezyonlarin gelisimine etkisi
oldugu gorilmiistiir. Ayrica sitokinler, CRP sekresyonunu
arttirmakta, CRP ise karviyovaskiiler hastaliklar icin risk
faktorii olmaktadir. Ancak doymus yaglar ile inflamasyon
iligkisini kanitlayan ¢aligsmalar sinirlidir. Voon ve arkadaslari
(2011) palmitik asit, laurik asit, miristik asit ve oleik asitin
plazma homosistein ve inflamatuvarlar {izerine etkilerini
inceledikleri ¢aligmalarinda, 5 hafta boyunca 45 saglikli
bireye palm olein, hindistan cevizi ve zeytinyagi
vermislerdir. Calisma sonunda 3 gruptaki bireylerin plazma
homosistein ve inflamatuvarlar (TNF-a, IL--1p3, IL-6, 1L-8,
CRP) degerleri arasinda bir fark bulunamamustir. Palm yag:
ve zeytinyagi alan grupta postprandiyal kolesterol seviyeleri
anlamli olarak diigilkken, palm yagi alan grupta trigliserit,
HDL ve LDL seviyelerinde degisiklik go6zlenmemistir.
Hindistan cevizi yag1 alan grupta ise trigliserit, LDL ve HDL
seviyeleri yiiksek bulunmustur. Hindistan cevizi yagi alan
grubun diyetinin total linoleik asit igerigi % 29 iken palm
yagi alan grubun diyetinin total linoleik asit igerigi % 4.9’
dur. Bu durumun diyetlerin kolesterole etkisini dengeledigini
distindiirmiistiir (Voon et. al., 2011).

Yiiksek yagh diyetlerin kanser gelisimine olan
etkisi kanitlanmistir. Ancak timér gelisiminde tiiketilen yag
tipi de Onemlidir. Palm yagi tiketiminin meme
karsinogenezine etkisini arastirmak icin ratlar iizerinde
yapilan bir caligmada; ratlarin diyetlerinde misirézii yagi,
soya yagi, rafine palm yagi, ham palm yagina verilmistir ve
calisma sonunda timor gelisiminin misirdzi ve soya yagi
alan grupta daha hizli oldugu tespit edilmistir. Bunda
doymamis yaglarin misirdzii ve soya yaginda yiiksek oranda
bulunmasinin, palm yaginda ise yiiksek tokoferol igeriginin
timor gelisimini engellemesinin rolii oldugu
digiintilmektedir (Sundram, Khor & Augustune, 1989).

Palmitik, miristik ve laurik asit kolesterol
seviyelerini yiikselttigi diisiiniilen doymus yaglardir. DSO,
palmitik  asitin  kardiyovaskiiler — hastalik  gelisimini
arttirdigma dikkat c¢ekmistir (Mukherjee & Mitra, 2009).
Diyette doymus yagin artmasi fosfotidil kolin sentezini
arttirarak (fosfotidil etanolamin ve metiltransferaz yolagi ile)
homosistein ve fosfolipit metabolizmasini etkileyebilir.
Homosisteinin ~ vaskiiler  etkileri, HDL  kolesterol
seviyelerinin azalmasiyla sonuglanan, azalmis Apo A-1 ile
iligkili olmast nedeniyle hiperhomosisteinemi artmis
kardiyovaskiiler hastalik riski ile iligkili bulunmaktadir
(Voon et.al., 2011). Yapilan bir caligmada 496 kisi ve 518
kisilik kontrol grubu arastirma kapsamina alinmis ve palm
yag yliksek diyet tiiketiminin artmis miyokardiyal enfarktiis
(M) riski ile iligkili oldugu bulunmustur. Bu durumda palm
yaginin yiiksek doymus yag igeriginin etkili olabilecegi
diigtinilmistiir (Fattore & Fanelli, 2013). Palm oleinin kan
bulgulari iizerine etkisini arastirmak igin 32 saglikli erkek
iizerinde, 3 hafta boyunca bagka bir caligma yapilmistir.
Katilimcilarin total yag alimi % 35 olacak sekilde, giinliik
enerjilerinin % 17’si palm oleini, domuz yag1 ve
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zeytinyagindan karsilanmistir. Bu yaglar giinliik olarak
tiikettikleri kek, ¢orek gibi yiyeceklerin igine katilmistir.
Calisma sonunda zeytinyagi alan grupta agirlik kazanimi
fazla iken, bu grupta total kolesterol ve LDL kolesterol
seviyeleri anlaml1 olarak diisiik bulunmustur. Palm yag1 alan
grupta ise trigliserit seviyelerinin diistiigii saptanmistir.
Ancak bu grupta LDL kolesterol seviyeleri zeytinyagi alan
gruba gore daha yiiksektir. Ug yag tipinin de HDL kolesterol,
insiilin, glukoz, total kolesterol/HDL kolesterol seviyelerine
etkisi olmadig1 belirlenmistir. Palm yag1 ve domuz yagi alan
grubun 3 giin boyunca yaklasitk 50 mg kadar daha fazla
kolesterol igeren gidalar tiikettikleri goriilmiistiir. Ancak
bunun serum kolesterole etkisi yok denecek kadar az
oldugundan dikkate alinmamustir (Tholstrup, Hjerpsted &
Raff, 2011). Ancak palm yaginin i¢inde bulunan palmitik asit
hayvansal yaglarda bulunan palmitik asite gore farkl etkiler
gosterebilmektedir. Bunun nedeni palm yagindaki palmitik
asit gliserole 1 ve 3. pozisyondan ile bagl iken, hayvansal
yaglarda 2.pozisyondadir (Clifton, 2011). Palmitik asitin 1,3
ve 2.pozisyonlardaki formlarmin kolesterolemik etkilerini
aragtirmak ig¢in 8 saglikli erkek {izerinde yapilan bir
calismada, enerjinin % 8’i palmitik asitten karsilanmustir.
Ayrica 2 gruba da n-6 kaynagi olarak diisiik (%3) ve yliksek
(%7) miktarlarda aygicek yagi verilmistir. Palmitik asitin 1,3
pozisyonu palm stearinden karsilanirken palmitik asitin
2.pozisyon formu i¢in domuz yagi kullanilmigtir. Domuz
yaglt alan grupta anlamli olarak daha diisiik trigliserit
seviyeleri  gbzlenmistir.  Ayrica bu  grupta total
kolesterol/HDL ~ kolesterol ~ seviyeleri daha  diisiik
bulunmustur. Aycicek yaginin ise kolesterol seviyelerine bir
etkisi saptanamamustir. Bu calismada palm stearin alan
gruptaki yiiksek trigliserit ve total kolesterol/HDL
seviyelerine palm stearinin yiiksek 16:0 ve 18:0 bilesiminin
neden olabilecegi diisiiniilmiistiir (Forsyte et.al., 2007).

Lipit peroksitler yaglarin oksidasyonu sonucu ortaya
¢ikarlar ve ortamdaki hidrojen ile reaksiyona girerek lipit
hidroperoksilleri olustururlar. Bu driinler mutajeniktir ve
DNA veya proteinlerle reaksiyona girebilirler
(Memisogullari, 2005). Fazla tiretimleri doku hasari ve hiicre
6limii ile sonuglanir (Altan, Dingel & Koca, 2006). Kanser
gibi kronik hastaliklar ve diyabetin kardiyovaskiiler
komplikasyonlarinin ~ gelisiminde 6nemli rol oynarlar
(Johansen et. al., 2005). Ham palm yagmin kalitesinin
degerlendirildigi bir ¢caligmada 4 ayr bolgeden alinan palm
yaglar depolanmistir. Dort hafta depolama sonunda 3 grupta
da peroksit seviyeleri Codex Alimentarius/FAO verilerine
gore (10 meq 02) yiiksek (11.84, 17.08, 18.35). dort ve
sekizinci haftalar arasinda peroksit seviyesinde azalma
meydana gelmistir. Ancak bu toplam hidroperoksit
formlarinda azalmaya neden olmustur (Frank et. al., 2011).
Kronik hastaliklardan meydana gelen 5 dliimden 4’1 disiik
ve orta gelirli {ilkelerde goriilmektedir. Hindastan’da
kardiyovaskiiler —hastalik kaynakli &liimlerin  yiliksek
goriildiigii bir {ilkedir. Saglik hizmetlerinin kisitl oldugu bu
iilkelerde, Oliimleri azaltmak i¢in  uygulanabilecek
yaklagimlardan biri diyetteki doymus yag miktar1 ve
kaynaklarmin azaltilmasidir. Hindistan’da palm yag tiiketimi
% 48 oranindadir. Bu iilkede palm yagi vergileri ile
kardiyovaskiiler hastaliklardan 6liim riskinin aragtirildigi bir
calisma yapilmistir. Caligmaya herbiri 10000 kisiden olusan



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/1 (2014) 13-20

24 kohort grubu alinmig ve her katilimer kardiyovaskiiler
risk acisindan degerlendirilmistir. Palm yag: vergilerinin %
20’ye ¢ikarilmas1 durumunda kardiyovaskiiler hastaliklardan
6liim oraninin nasil olacagi arastirilmistir. Eger herhangi bir
miidahale yapilmazsa 2014-2023 yillar1 arasinda, 20-79 yas
aras1 populasyondan 21.9 milyon miyokardiyal enfarktiis,
14.7 milyon iskemik kalp hastaligi kaynakli 6liim meydana
gelebilecegi tahmin edilmektedir. Palm yagina % 20 vergi
getirildigi takdirde (eger farkli yaglarla ikame edilmezse)
giinlik doymus yag aliminda 1.3 g, ¢coklu doymamis yag
aliminda ise 0.2 g azalma meydana gelecektir. Ayrica serum
kolesteroliinde 0.08 mol/L. azalma goriilecegi ve bu
azalmanin miyokardiyal enfarktiistan Oliimleri 251 bin,
inmeden Oliimleri 112 bin azaltacagi ongoriilmektedir (Basu
et. al., 2013).

Palm yaginin mortalite iizerine etkilerinin
arastirildigt bir baska calismada da iilkelerin palm yagi
tiiketimleri ile mortalite sikhig1 karsilagtirilmistir. DSO veri
tabanindan iskemik kalp hastalifi ve serebrovaskiiler
hastalik nedeniyle 6len 50 yas iizeri bireylerin mortalite
oranini sorgulanmustir. Calismaya 10 gelismekte olan ve 13
yiikksek gelirli iilke alinmistir. Sonugta gelismekte olan
lilkelerin palm yag: tiketimi, gelismis iilkelerden daha
yiikksek bulunmustur. Gelismekte olan iilkelerde her 1 kg
fazla palm yagi tiiketiminin iskemik kalp hastaligindan 6liim
riskini 100 binde 68, inme kaynakli mortaliteyi 100 binde
19, gelismis iilkelerde ise her bir kg fazla palm yagi
tilketiminin iskemik kalp hastaligindan 6lim riskini 100
binde 17, inme kaynakli mortaliteyi 100 binde 5.1 arttirdigt
tespit edilmistir. Ancak gelismis iilkelerde palm yagi
tilketimi ile mortalite iliskisi anlamli bulunmamig, bunun
nedeninin bu {ilkelerdeki bilingli ila¢ kullanim1 ve hastane

bakim imkanlariin daha iyi oldugu fikrini akla
getirmektedir (Chen et. al., 2011).
SONUC

Palm yagi son yillarda artan iretim ve tiiketim
miktari ile dikkat ¢eken bir yagdir. Malezya ve Endonezya
palm yaginin ana {reticileridir ve bircok iilkeye palm
yagimin ithalatin1  gerceklestirmektedirler. Palm yagiin
temel kullanim alan1 gida sanayi olmakla birlikte deterjan,

sabun ve g¢esitli kozmetik {irlinlerinin yapiminda da
kullanilmaktadir. Palm yaginin bilesiminin % 50’sini
doymus yaglar olusturmaktadir. Bu nedenle basta

kardiyovaskiiler hastaliklarin gelisimine olan etkisi halen
tartigmalidir.  Palm  yaginin  kolesterol  seviyelerini
yiikselttigine dair ¢aligmalarin  yani  sira, kolesterol
seviyelerine etkisi olmadigin1 ve kolesterol seviyelerini
diigiirdiigiinii gosteren ¢aligmalar da mevcuttur. Ayrica palm
yag1 tokoferoller ve karotenleri yiiksek miktarda iceren bir
yagdir. Tokoferoller ve karotenler, karacigerde kolesterol
sentezini inhibe etme ve antioksidan aktivite gdsterme gibi
Onemli etkileri olan bilesenlerdir. Ancak rafinasyon iglemleri
sonucu bu bilesenlerin miktar1 azalmasi, palm yagimnin
antioksidan igeriginden maksimum diizeyde
yararlanamayacagimizi gostermektedir. Palm yaginin kan
sekerine olan etkilerinin incelendigi ¢aligmalarda ise genelde
kan sekerini olumlu yonde etkiledigi ve HbAlc seviyelerini
diistirdiigii sonucuna varimistir. Bu sonu¢ palm yaginin
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diyabet iizerinde olumlu etkilerinin  olabilecegini
diisiindiirmektedir. Ancak palm yaginin olas1 etkilerinin
netlegsmesi i¢in farkli hastaliklar {izerindeki etkilerini de
gosteren daha fazla ¢aligmaya ihtiyag¢ vardir.
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Extensive Summary

Palm Oil and Health

Introduction

Palm oil, obtains from palm tree which
gives its name to palm oil. West Africa, Northeast
Asia and America are the production areas of palm
oil. There are two types of palm tree called crude
palm oil and palm kernel oil. One of the
differences of palm oil is its high yield. Palm oil is
used to make margarines, prepared food and as
cooking oil. Palm oil is one of the oils, counting of
17 cooking oils by Codex Alimentarius.

In history, it is seen that palm oil was used
for the treatment of malnutrition and vitamin A
deficency in West Africa. We also know that it had
used for as cooking oil in West Africa and to make
candle oil and press oil in England.

Palm oil is semisolid in the room
tempereature so it doesn’t need hydrogenation.
This feature gives it a long shelf life. Fort his
reason, it is widely used in industry. But the most
important reason of its high usage is its cheapness
compared to other oils. Malesia and Endonesia are
the main  producers of palm oil with high
production rates. Especially, islamic countries
have an important role of palm oil exports. Fifty
three percent of Malesian palm oil are imported
by these countries. Turkey is one of the countries
where palm oil doesn’t grow up. For this reason
we import palm oil from other countries. In 2012,
palm oil imports is amounted to 525 thousand
tons in Turkey.

The use of palm oil has attracted the
attention of customers in recent years. The most
important reason of that the high importance to
healthy nutrition. Whereas palm oil generates
questions in the minds of customers, due to its high
fat content. In this study, it is aimed to investigate



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/1 (2014) 13-20

the papers about palm oil to introduce its effects to
health.

Composition of palm oil

Palm oil contains % 50 saturated fat and %
44 of this composition is palmitic acid. Palm oil
also has tocotrienols, tocoferols, sterols and
coenzimQ10. However these components are high
in crude palm oil. Rafination  process like
deodarization and deacidification reduce these
ratios. Crude palm oil’s vitamin E content is 519-
531 mg/L but in the refined palm oil this amount is
159.5 mg/kg. In addition to refining process,
frying also change the composition of oils.
Acrylamide forms occur after frying, especially as
a result of frying the starch-based food.
Acrylamides are associated with the risk of cancer.
In a study, palm oil, soybean oil and lard oil were
used as cooking oil. After frying, palm oil had the
least level of acrylamide forms. In this case, it was
concluded about palm oil’s high antioxidan
effects.

Studies about palm oil

There are studies both  resulted in
positively and negatively about palm oil’s effects
on health. Carotenoids which palm oil highly
includes in, are protective from oxidative stres.
Toceferols have the cholesterol lowering effects.
There are studies pointing that palm tocotrienols
are protective against atherosclerosis and ischemic
heart disease. In a rat study, palm oil
supplemantation has been shown to reduce the
myocardial infarction (MI). Palm tocotrienols also
has reduced the level of HbAlc, in an another
study on rats. In a study investigating the
relationship between high fat diets and cancer,
palm oil, soybean oil and corn oil were given to
rats. Tumor growth was the lowest in the rat
group which were taken palm oil.

There are studies giving attention to palm

oil’s health Dbenefits but World Health
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Organization (WHO) explain that palmitic acid is
responsible for cardiovasculer heart disease. Palm
oil studies are available that associating the risk of
MI and palm oil consumption. In a study
examining the effects of olive oil and palm oil,
palm oil given group have the highest low density
lipoprotein cholesterol (LDL) levels. In an another
study evaluating the correlation between palm oil
consumption and mortality, more per kilogram of
palm oil consumption increases the stroke-induced
mortality 68 to 100 thousand and heart disease
induced mortality 19 to 100 thousand.

Conclusion

Consequently, palm oil is a remarkable oil
with the high percentage of consumption and its
health effects are stilll controversial. Studies
investigating that palm oil and heart diseases, cite
features about palm oil that both increasing and
reducing the disease progress. In some of the
studies, it has seen that palm oil given group had
the advantages compare the other gropus which
were taken other kinds of oils. But palm oils’s high
fat content cannot be ignored. On the other hand,
refining process is decreasing the quality of palm
oil. Palm oil studies proving the palm oil’s positive
effects on blood sugar in diabetes may suggest that
it is benefical in diabetes. Nevertless, to clarify the
relationship between palm oil’s effects on health,
we need more studies viewing the relation between
palm oil and different diseases.



