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Gevresel faktorler Yasam tarzi

(1)
Saglik bakimi /020 % 51

DNA Cift Sarmali

% 10

Yasam tarzi, sagligi ve yasam siresini
etkilemektedir!




OPTIMUM BESLENME YAKLASIMI

Optimum beslenme giinliik beslenme modelinin, olusabilecek
hastalik risklerini engelleme ve yasamin saglikli olarak
sirdiirilmesini saglamak amaclyla, besin 6gesi olan ve besin
dgesi olmayan bilegenleri igerecek sekilde optimizasyonu
olarak tanimlanmaktadir.

* hastaliklarin tedavi maliyetlerinin artmasi
* ig glcii kayiplarinin artmasi

- insanlarin kaliteli bir yagsam siirme arzusu




DUNYADAKI BESLENME REHBERLERININ
ORTAK GORUSU

. 6ida ¢esitliliginin arttirilmasi

. Ideal viicut agirhginin enerji kontrolii ve fiziksel aktivite ile
saglanmasi

. Kompleks karbonhidrat ve diyet lifi kaynaklari olan tahilli
gidalarin, meyve ve sebze tiiketiminin arttiriimasi

. Kararinda tuz (sodyum), kafein ve alkol tiketimi

. Kararinda yag alimi
(Toplam yag tiketimi <%30, Doymus yag tiketimi <%10)

. Basit sekerlerin tiiketiminin azaltiimasi

(Rafine seker tiiketimi <7%10)




GIDALARIN ENERJISINI AZALTMADA
KULLANILAN TEMEL YAKLASIMLAR

* Kalori Seyreltimi

- Bilesen Ikameleri

» Kalori Ekstraksiyonu




GIDALARIN ENERJISINI AZALTMADA
KULLANILABILECEK ALTERNATIF
YAKLASIMLAR

1. Diisiik enerji yogunluguna sahip mikro yapilarin

olusturulmasi

2. Alternatif karbonhidrat ve/veya yag ikamelerinin kullanimi

3. Karbonhidrat ve/veya yag sindirim enzimlerinin inhibisyonu




1. Disiik enerji yogunluguna sahip mikro yapilarin olusturulmasi

Emdilsiyonlar, birbiriyle karigsmayan iki sivinin birbiri
icinde dagilmasindan
olusmug, homojen goriiniislii heterojen sistemlerdir.




Yagin gidalarin duyusal ve fizikokimyasal 6zellikleri
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AZ YAGLI DONDURMA

Yag - agiz hissi, kremamsilik, aroma, erime hizi

Buz Hava

. Karistirma (65 °C), Pastérizasyon (80 °C) kristalleri | 1 oo klart
. Homojenizasyon (80°C, 105-115 bar)

. Kopiiklendirme ve dondurma islemi (-6 °C)

. Ekstriizyon (-16, -18 °C)

. Sertlestirme (-35, -40 °C)




AZ YAGLI MAYONEZ

Az yaglh mayonezin
elektron mikroskobu gériintiisii

* Y/S emiilsiyonu (%80-95 yag)

* Vizkozite ve doku (emiilsiyon
kararlihgl), yag damlaciklari
arasindaki ¢ekme kuvvetlerine
bagl olarak degismektedir

- yag igerigi | =——> vizkozite |

* Cozildm: nisasta jeli




COKLU EMULSIYONLAR
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DOLGULV BIYOPOLIMER BONCUKLARI

Protein-yag emdilsiyonu
& Aljinat

McClements ve ark., 2011
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2. Alternatif karbonhidrat ve/veya yaq ikamelerinin kullanimi

- Arabinoksilan oligosakkaritleri
-+ Iniilin

* B-glukan

» Kakao lifi

+ Amorf seliiloz

- Direngli nisasta




ARABINOKSILAN OLIGOSAKKARITLERI

* Bugday kepeginde bulunan arabiksilanin kismi enzimatik hidrolizi ile
elde edilir.

A: Kontrol, B-D: unun arabinoksilan oligosakkaritleri ile farkli
oranlardaki ikamesi (B:12 g/100 g: C: 23,5 g/100 g: D: 34 g/100 g),
E-G: siikrozun arabinoksilan oligosakkaritleri ile farkh oranlardaki
ikamesi (E: 10 g/100 g; F: 20 g/100 g: G: 30 g/100gq)

(Pareyt ve ark., 2011)




INULIN

Siit tozu (%) [Iniilin (%)
Tam yagh 16
Yagsiz 16
Yagsiz+ TEX* 12
Yagsiz+HPX* 12

Yagsiz+IQ* 12
*Sikori koklerinden elde edilen ticari indlinler: TEX, HPX (PD223) ve IQ (PD 210).

* Duyusal degerlendirmede, indlin igeren orneklerde koku ve
konsistenste belirgin bir farklilik saptanmamistir.

- Aromada farkhlik dikkat gekmis olup yagsiz siit ile dretilen kefir
igin de gegerlidir.

- Iniilinin yagsiz siit ile birlikte kullanimi yalniz yagsiz siit ile yapilan
drine kiyasla %15, tam yagh siit ile yapilan iiriine kiyasla %37
kalori diisiisi saglamistir.

(Glibowski ve Kowalska, 2012)




B-GLUKAN

0

+ Coziinebilir diyet lifi :

- Karbonhidrat ve/veya yag ikamesi
- Yogurt, firincilik drdnleri, gikolata
- 2,5-3,5 kal/g

*+ CTrim-20 (20 g B-glukan/100 g)
* Kurabiyelerde CTrim-20 %10 oraninda ikame edilebilmektedir.

+ Fistik ezmesindeki yagin % 9 oraninda C-Trim 20 ile ikamesiyle
Grdnin kalorisi 50 kal/100 g oraninda azalmistir.

Lee ve ark, 2009




DIRENCLI NiSASTA

6idadaki nisastanin yapisinda yer
alan ancak ince bagirsaktaki
sindirim enzimlerine direng
gostererek sindirilmeden dogrudan
kalin bagirsaga gegen nisasta
ve/veya nisasta pargalanma
drinleri olarak tanimlanmaktadir.

- gidalarin yapisinda dogal olarak
bulunabilir

- evde ve/veya fabrikada iiretim
sirasinda meydana gelebilir

Mide
ince bagirsak

Kalin bagirsak




DIRENCLI NISASTANIN FONKSIYONEL OZELLIKLERI

kiigiik partikil boyutu

beyaz goériiniis

hafif aroma

viskozite artisi saglama

iel olust (Unu 1:1 oraninda
Jel olusturma ikame edebilme
gevreklik, hacim ve dokuda iyilegtirme _
yiliksek jelatinizasyon sicakhg:

yiksek ekstriizyon ve film olugturma kalitesi
diisiik su tutma kapasitesi




DN’ NIN GIDA SANAYINDE KULLANIMI

> firincilik drdnleri
> ekmek

> kahvaltilik gevrek
> makarna

> snack gidalar

> corbalar

> sit Grdnleri




3. Karbonhidrat ve/veya yag sindirim enzimlerinin inhibisyon

a- amilaz
- Nisasta ve oligosakkarit sindirimi

+ Agizda ve ince bagirsakta

a- glukosidaz
* Nisasta ve oligosakkarit sindirimi

- ince bagirsaktaki epitel hiicrelerde yer alir

Lipaz
- Trigliserit sindirimi

- Agizda (dil lipazi), midede (gastrik lipaz) ve ince bagirsakta
(pankreatik lipaz) yer alir




KARBONHIDRAT SINDIRIMI

Agizda ve mide baslangicinda:

kigdltilmds
dekstrinler

maltoz %

izomaltoz




KARBONHIDRAT SINDIRIMI (devam)

Ince bagirsakta (a-amilaz):

maltotrioz maltoz
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KARBONHIDRAT SINDIRIMI (devam)

Ince bagdirsakta oligosakkarit sindirimi:
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KARBONHIDRAT SiNDIRIM ENZIMLERI iINHiBITORLERI

- Polifenoller

- Biyoaktif peptitler

- Fitik asit




a-amilaz inhibisyonu
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ICsy: Enzimin %50'sinin inhibisyonu igin gerekli konsantrasyon

Tucker ve ark., 2010




a-amilaz ve a-glukosidaz enzim inhibisyonu

Enzim: insan tiikiirik a-amilazi (ITA) ve memeli a-glukozidazi

(MG)

IC,,

inhibitér | MG Toplam fenolik
madde igerigi
(g GAE/ g cay

yapragi)

Akarboz 5,7 tM 3,8 uM -
Teaflavin digallat 2,9 UM 165 pM -
Teaflavin monogallat 5,5 uM 310 uM

Teaflavin 67 tM > 400 pM

Epikatesin gallat 1,5 mM 330 uM

Katesin hidrat > 20 mM 540 pM

Siyah ¢ay L(LS) 0,42 mg/mL 0,56 mg/mL 0,115 +0,004
Oolong gay1 L (LO) 3 mg/mL 0,98 mg/mL 0,134:0,005
Yesil cay L (LY) 4,2 mg/mL 2,8 mg/mL 0,106+0,002
Siyah ¢ay D (DS) 0,67 mg/mL 0,58 mg/mL 0,101+0,003
Oolong cay1 D (DO) 4,4 mg/mL 1,05 mg/mL 0,113+0,004
Yesil cay D (DY) 4,4 mg/mL 3,4 mg/mL 0,125+0,004

% 50 inhibisyon saglamak igin gerekli inhibitor konsantrasyonlari (ICg,)

Inhibisyonda
etkili olan

fenolik
maddeler

Teaflavin

+ Katesin

Koh ve ark., 2010




Diger ornekler...

Bitki ad:

Etken
bilesen

a-amilaz
inhibisyonu
(IC,)

o -glukosidaz
inhibisyonu
(ICy,)

Kaynakl
ar

Kakao
( Theobroma
cacao L.)

Protein
hidrolizat

2,5 mg/ml
(%50-68)
(1,25 mg/ml
= 1 mg/ml
akarboz)

Sarmadi

ve ark.,
2012

Albumin
hidrolizat

KLPGF
peptidi

120.0 £+ 4.0
umol/L

59.5 + 5.7
umol/L

Akarboz (ICg,=
60.8 pmol/L)

Yu ve

ark.,
2012

Kus Gzimd
Uvez
Akarboz

Antosiyanin
Klorojenik
asit

20 pyg GAE/ml
30 yg GAE/ml
~ 40 pg/ml

Boath
ve ark.,
2012




YAGLARIN SINDIRIMI

Safra -
tuzlam
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BiTKISEL LIPAZ iINHIBITORLERI

- 106 bitki ve medikal otlardan elde edilen 132 bitkisel
ekstraktin potansiyel lipaz inhibisyon aktivitesi taranmistir.
Ekstraktlarin 100 kadari farkl derecelerde inhibisyon aktivitesi

gostermistir.

* Turpgiller (Brassicaceae), baklagiller (Fabaceae), giilgiller
(Rosaceae) ve patlicangiller (Solanaceae)den elde edilen

ekstraklarin hepsi inhibitor aktivite gostermistir.




Botanik ismi

Ismi

Etkin kismu

Pistacia vera

Antepfistig:

Meyve kabugu

Eleutherococcus senticosus

Sibirya ginsengi

Yaprak

Helianthus annus

Aycicegi

Tohum

Brassica oleracea capitata

Lahana

Yaprak

Raphanus sativus

Turp

Kok

Cucurbita pepo

Balkabag:

Tumu

Vaccinium myrtillus

Yaban mersini

Meyve

Phaseolus vulgaris

Fasulye

Butun

Rosmarinus officinalis

Biberiye

Yaprak

Thymus pulegoides

Zahter

Tumu

cinnamomum zeylanicum

Tarcin

Kabuk

Asparagus cochinchinesis

Kuskonmaz

Kok

Solanum tuberosum

Patates

Cicek

Olea europeae

Zeytin

Yaprak

Rubus idaeus

Frambuaz

Meyve

Malus domestica

Elma

Meyve




BiTKISEL LIPAZ iINHIBITORLERI

- Saponinler

- Polifenoller

- Terpenler
- Fitik asit




SAPONINLER

Bitki adi

n vitro

n vivo

Sibirya ginsengi
(Eleutherococcus
senticosus)

IC,, 0,22-0,29 mM

- Siganlarda (12 mg/kg, 12 hafta)
Yag depolanmasi, serum TG, LDL |
HDL 1

- Menopoz sonrasi dénemdeki
kadinlarda (1500 mg/giin, 6 ay)
LDL ve LDL/HDL |

Gin gayi
(Camellia sinensis)

IC;, 0.091 mg/mL




POLIFENOLLER

Bitki

n vitro

n vivo

Elma (klorojenik asit,
katesin, epikatesin,
rutin, prosiyanidin)

IC., 5.6 ug/mL

- Misir yag yiklemesi
sonrasinda 200 mg/kg
diizeyinde verilen elma
polifenolleri plazma TG|
- Prosiyanidin fraksiyonu
kontrol gruba kiyasla TG
emilimini inhibe etmistir.

Uziim cekirdegi
(kondense taninler
veya
proantosiyanidinler)

1 mg/mL (izim
cekirdegi
ekstresi > %
80 inhibisyon




TERPENLER

Bitki adi n vitro n vivo

Adagayi IC,, 36 uM Siganlarda yiiksek yag

(Salvia officinalis L. (sage) (karnosik asit) igerikli diyetle birlikte
IC,, 13 uM karnosik asit (20
(karnosol) mg/kg/giin) > kilo
artisinda azalma,
epididimal yag birikiminde
azalma

Gardeniae fructus IC,, 2.1 -
mg/mL Krosin
ve krosetin




FITIK ASIT

Miyo-inositol (1,2,3,4,5,6) hekzakisfosforik
asit ilk olarak 1855 yilinda tanimlanmistir.

Gida Fitat
(mg/g kuru madde)

Tam tahil ekmegi 4.3-6.8
Misir 11.5-14.2
Nohut (pismis) 4.9-6.1
Fasiilye (pismis)

Mercimek (pismis)

Bezelye (pismis)
Yerfistig 16.5-19.1
Susam tohumlar: 43 . 2-55.1




Fitik Asitin Mineral, Protein, Karbonhidrat ve Yaglar ile
Interaksiyonu

Mineraller
(¢inko, demir, kalsiyum,
maghezyum, manganez ve bakir)

Fitat-mineral kompleksinin
olusumuna bagh olarak mineral
biyoyararhhginin azalmasi

Protein

Proteolitik enzimler ile hidrolize
olmayan fitat-protein kompleksi
olusumu

Karbonhidrat

Karbonhidrat sindirirliliginde
azalma, kalsiyum iyonu ile
kompleks olusturarak amilaz
aktivitesinin inhibisyonu

“lipofitin® kompleksinin olusumu,
yaglarin sindirilirliginde azalma
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