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$ eker pancar ve seker kamisinda kristal se-
ker bulundugunun 1747'de A.S. Marggraf ta-
rafindan belirlenmesinden ve ilk seker fabrikasinin
kuruldugu 1802 yilindan guniimize kadar gegen si-
rede yalnizca yukarida adi gegen iki bitkiden elde
edilen seker kullanilagelmistir. Bu seker, ¢ay seke-
ri veya teknik adiyla sakkaroz olarak bilinmektedir.
Sakkaroz, sindirimi oldukca kolay olan ve bir grami
4,01 kilokalori enerji veren bir karbonhidrattir, Ure-
tim tekniklerinin henlz gelismedidi donemlerde ve
uzun siren savas yillarinda seker son derece degerli
bir Uriin olmusgtur. Sekerin yoklugunda, dedelerimi-
zin, hatta babalarimizin ¢aylarimi pekmezle igtikleri
hepimizce bilinmektedir. Uzun yillar boyunca bas-
taci edilen sekerin kullanimi, beslenme aliskanlikia-
rinin dedismesi nedeniyle giderek azalmaktadir. Bun-
dan elli yil kadar 6nce insanlar beslenmeyi, yani doy-
may dusinurlerken, glinimizde saglikli ve denge-
li beslenme biyiik 6nem kazanmistir. Bir taraftan asi-
r kilo sorunu, diger taraftan ilerleyen yaslardaki se-
ker hastalidl riski ve dis ¢lrimesi gibi nedenlerle
ozellikle gelismis llkelerde sakkarozdan kagis do-
nemi baglamigtir. Ayrica enerji veren, ancak sakka-
roza gore yaklasik % 30 daha ucuza mal olan ve mi-
sirdan dretilen "'ylksek friktozlu misir surubu”
(HFCS)'nun ABD"deki kullanim miktari son 20 yilda
tam 5 kat artmigtir. Yiksek oranda sakkaroz igeren
gidalann yerine, daha dlsik oranda seker igeren ve-
ya hig seker igermeyen (riinler de ticarette daha faz-
la yer almaya baglamistir. Bu lrnler arasinda di-
yet mesrubatlar, diyet gikolatalar ve diyet regeller 6n
siralarda yer almaktadir.Bunu diyet biskiviler, se-
kerlemeler, firincilik driinleri ve dondurmalar izlemek-
tedir. Yapilan bir arastirma, 18 yasin Gzerindeki 68
milyon Amerikali'nin diyet gidalan ve diyet mesru-
batlar tiketmekte oldugunu gostermistir,

Diyet gidalar olarak bilinen bu tdr driinlerin ya-
piminda “geker alkoller” ve “‘yodun tatlandiricilar”
olarak adlandinlan maddeler kullaniimaktadir.

SEKER ALKOLLER

Seker alkoller olarak adlandinlan maddelerin bir-
¢cogu meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunmak-
tadir. Bu maddelerin baslicalan ksilitol, sorbitol, man-
nitol, maltitol, izomalt ve laktikoldir. Bu maddeler
endistride sentez yolu ile Uretimektedir. Ornegin
ksilitol, sama, seker kamigi posasi, misir kogani,
odun talag: vb. maddelerden; sorbitol ve maltitol, ni-
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sastali degisik hammaddelerden; mannitol, seker ka-
migt melasindan; izomalt, sakkarozdan elde edilmek-
tedir. Seker alkoller, mikroorganizmalar tarafindan
metabolize edilemediklerinden, dis curimelerine ne-
den olmazlar. Bu maddeler ozmotik basinglannin
yiksekligi nedeniyle, recel, ¢ikolata vb. Uriinlerde ra-
hatlikla kullaniimaktadirlar. Ornedin, recellerde mik-
roorganizma gelisiminin engellenebilmesi icin, rece-
lin geker oraninin en az % 65 olmasi gerekmekte-
dir. Oysa % 30 seker alko! kullaniimasiyla mikroor-
ganizma gelisimi angellenmektedir.

Seker alkollerin tatliik dereceleri sakaroza esit
veya daha azdir. Bu maddelerin bazi 6zellikleri sak-
karozla kargilastirmali olarak tablo 1'de verilmektedir.

Tablo 1: Seker Alkollerin Bazi Ozellikleri

{ SUDAKI
‘Sakkaroz ¥ 67
Ksiltol | Bonadent |+ 63
Sarbital ¥ 70
| Mannitol | + 18
Maltol | Malbi - 82
bomal_[Paatnt | — | 5
Laktfkol | Lakty - 55

Seker alkollerin tGma diyabetikler igin uygundur;
zira bu maddeler kan sekerini yiikseltici atki gbster-
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memektedirler. Agizda serinletici bir etki uyandirma-
lan da geker alkollerin diger olumlu bir ézelligidir.
Ancak fazlaca kullanildiklar takdirde ishale neden
olabilmektedirler ve bu nedenle glinliik kullanim mik-
tarlan simirlandiriimistir. Ornegin giinlikk maksimum
doz, ksilitol igin 10-300, sorbitol icin 15-20, manni-
tol igin ise 10 gramdir. Ancak zamanla blnye bu
maddelere aligmaktadir ve béylece glinlilk doz arti-
nlabilmektedir. Tablo'dan anlagilacag gibi, seker al-
kollerin (ksilitol diginda) tatlilik dereceleri sakkaro-
za gore disiktlr. Sakkaroza esdeger tatlilik elde
edebilmek igin, daha fazla seker alkol kullaniimasi
gerekli olmaktadir. Oysa seker alkollerin kalori de-
geri sakkaroza esittir ve bu olgu, diisiik kalorili gida
Uretiminin seker alkoller kullanilarak yapilmasini ola-
naksiz kilar. Bu nedenle tatlilik derecesi yiiksek olan
ve yogun tatlandiricilar olarak adlandirilan madde-
lerin kullanimi, bu tir Griinlerde bir zorunluluk ola-
rak ortaya ¢ikmaktadir,

YOGUN TATLANDIRICILAR

Glndmizde bilinen gok sayida yodun tatland-
rict vardir. Bu tatlandiricilanin bir kismi sentetik yol-
la dretilirken, bir kismi dogal kaynaklardan ekstrak-
siyon yolu ile elde edilmektedir.

Listede adi gegen yapay tatlandiricilardan iki ta-
nesi (aspartam ve taumatin) disinda timi kalorisiz-
dir. Aspartam ve taumatin ise 4.0 kcallkg diizeyin-
de enerji icermektedir. Ancak bu tatlandincilar gida-
larda cok dusik dizeylerde kullanildiklari iin pra-
tikte kalorisiz sayiimaktadir.

Yogun tatlandiricilanin biyiik bir kismi endiistri-
yel dlgekte kullaniimamaktadir, Bu maddelerden ba-
zilarinin (miraculin, siklamat) saglik tizerindeki etki-
lerinin kuskulu olmasi nedeniyle yasaklanmig bulun-
masi, bazilarinin (monellin) elde edildigi bitkinin ta-
nminin ¢ok az yapiimasi ve gidalardaki stabiliteleri-
nin az olusu, bazilarinin (fillodulsin, hernandulsin)
ise tatlarinin hosa gider olmamasi bu maddelerin en-
dstride yeterince kullammini engellemektedir. Ste-
viozitin saglik Ozerine olan etkileri ve endistriyel &I-
¢ekte kullanim olanaklari heniiz incelenme asama-
sindadir,

Uzun yillardan bu yana seker hastalannin bas-
taci yaptigi sakkarinin kullamimi giderek azalmakta-
dir ve yakin bir gelecekte tamamen ortadan kalka-
caktir. Zira sakkarine bir alternatif olusturan ve gi-
venilirligi cok daha fazla olan aspartam, artik giin-
delik yasamda yerini almistir, Gelismis ilkelerde res-
toranlarda bile bulunan aspartam, proteinlerin yapi
taglari olan iki amino asidin (fenil alanin metil ester
ve L-aspartik asit) bilesimi sonucunda olusmaktadir.
Aspartamin belki de en biyik olumsuziugu 1siya kar-
s! dayanikli olmayisidir.

Gelecekte ¢ok fazla kullanilacagina inandigimiz
bir diger yogun tatlandirici taumatindir. Taumatin de
saglk agisindan son derece glvenli bir tatlandirici-
dir ve amino asitlerden olugmaktadir. Afrika'da ye-
tisen Thaumatococcus daniellii bitkisinin meyve-
lerinden elde edilen bu tatlandirici, sakkarozdan
2000-2500 kez daha tatlidir, Stabilitesinin yliksekli-
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@i ve mevcut tadi artirici etkisi nedeniyle taumatin
gelecekte gida endustrisinde ¢ok kullanilan bir tat-
landinei olacaktir.

Tablo 2: Yogun Tatlandincilarin Bazi Ozellikleri

| | b
o e |
Sakkarin
AcesulfamK | Sunett
Taumatn | Talin
o

Ulkemizde de bol miktarda yetistirilen meyan ké-
ki (Glycyrrhiza glabra) bitkisinden elde edilen glir-
risin adli yogun tatlandirici, bitki binyesinde glirri-
sik asitin potasyum, kalsiyum ve magnezyum tuzla-
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TUMOR TEDAVISINDE YENI BIR YONTEM:
DONDURARAK YOK ETMEK

Her yil milyonlarca Insanin Karaciderinede, koltl byl
1omdrler gelismektedir. Bu insanlann birgodunda bu ii-
marler bagka organlara da yayilarak hastamn durtmu-
nu dahe da ketilestirmektedir. Karaciderin yodun ven
adi yayimay! kolaylastirarak ve kanser hilcrelerinin bes-
lenmesim saglayarak, siradan bir ridahaleyl, kompl-
ka ve lehilikell bir duruma sokar. Sonug olarak da bu has-
talann 5 yil yagama sansi, % 1'cen daha azdi. Pitsbiirg’-
daki Allegheny Genel Hastanesincien réntgen uzman
Gary Onik, bu ldtrticd timorlerle savasmay: mumkan
kilacak yepyeni bir yol buldu: Tamdrien dondurmak. K-
yocerrahi (sogutma veya dondurma i
dan beri deri uzmaniar vacut yizeyindek! Wimdrer] yok
atmek amaciyla bu yantemi kullanmaktadiriar. fg doku-
lann donduruimast ise, bu yontemin bagka bir uygula-
ma sekli olacak Buradaki en bayik sorun, nie yaplgini-
21 gdrmenizin imkansiz olugudur. Onik n-aklina internal
krlyocerrahi yapma fikri 1982 yilinda Kaliformiya Univer-
sitesi'nde hp asistam iken i “O zamanlarda 1imaor
goriintuleme tekniklerinin daha da gelistirimesi gerskti
gini digtndyordum; Oyle bir teknik ki, sadece timerin
Jetini belilemekie kaimayacak, operasyon esnasinda da
cefrahlara yardime: olacak bir feknik. ™'

Onik'e gare BT (bilgisayarl tomografy) gorintilert iyl
dedil. BT gorintiisr vacudun ¢ yapisint dg boyuths bir
sekilde gostermesine ragmen, sipgak gekiimis bir fotog-
raf filmi gibt statiktitler Bunun yaninda ultrason, operas-
yon alaminm gérantisond canh, hareketll bir sekilde ek-
randa verabilmeliedir. Yilksek frekansi ses dalgatannin,
vicut dokulanndan yansitiimas: teknidiyle ¢aligan ultra-
sofi, yodunluklardaki degisiklikler de belideyebiimakte-
dir. Ultrason tmériin sert yapisini etrafindaki sagikh yu-
mugak dokudan ayirt etmekle kalmaz, normat hucreler,
daonmus hiicrelerden de ayirt edebili

 Onik, dondurma teknigin gelistirmek amaciyla, 1974
sitesi makine muhendisiennden Boris Rubinsky den yar-
dim istecti. By aragtirmacilar, wmarin yok edilmesini ve
dzetinde tam 8 yil ¢alistiar.

dayanan’
cerrahi) yeni bir yontem degildir asiinda, Yaklagik 10 yil-

Onik, sivah-beyaz ullrason ekramndan seyrederek,
karacigeri ince bir lelle deler ve bu tall karaciderdeki {d-
maor dokusunun igine kadar sokar. Daha sonra bu telin
{zerinden bir genigletici Al gegirarek kanall daha da
blyitdr. En sonra bu genisleticivi oradan gikartarak, ka-
naldan igeri ince bir sonda yarlegtir. Sonda tam olarak
yenne yerlegliginde, sondanin icerisine svi nitrofen
(-195°C'da) verlmeye baslani,

 Tumor yavasca donmaya baglar. Donmus boige, tip-
ki masa ortustine digen bir damlanin yayilmasi gibl, ya-
yillip buyiir. Jik 6noe wimoro besleyen mikroskobik kan
damarlar donarlar ve efrafindaki hocrelen
ezerlor. Sag) kalan hicreler donarak olir ve igerikler kris-
lallegerak mernbrandan cigan gikar. Tom (imér alanin
15 dakikada dondurduktan sanra, kigik bir isiict galis-
linlarak sonda oradan Kurtarilir, Ol dloku goziidikten
sonra, ultrason ekraninda koyu bir alan olarak gordindr.

“Bu sizin ne yaphiginiza Isaretiic " diyar Onik; "' Tam
alant dondurup dondt nizi boylece kolayca an-
layabilitsiniz."” Balll bir sdre sonra da vacut oli dokuyu
amip yok eder.

Onik ve Rubinsky, itki & yil 6noe olmak Gzers, bul
dlukiar yontermi 40 adir hasta (izerinde uyguladiiar. Bun-
lardan 157 amamen iyilegti. Geri kalanlann hastaldi tek-
rarladi ve bunlardan 17°si 6id. Bu sonuglar karaciger
kanser! igin hic de yabaria atiie degiidir. *'Bagka higbir
tedavi gekli, sad kalan hastalann, su andakl durumiann-
dan daha Iyl bir duruma getiremez™ diyor Onifk.

Orniik ve Rubinsky simdi cihaziarini daha da gelistir-
meye caligiyorlar. Orjiinal cifiaz, sadece bir tek sonda fie’
dondurma slem| yapmakia ici, Birden lazia timdrd fe-
davi etmek igin ise, birbirini takip eden birgok midaha--
le gerekmekiedir. Ikl aragtymaci su anda, bir defasinda
5 sonda lle dondurma isleml yapacak bir cihaz tizerin-
de galisiyariar.

_Bu arada baz aragtrmacilar da, kriyocerrahi yon-
mn gibi vicudun béiumlerinde de kul-
amaciyla aragtirmalar yapmaktadir. Onik, ge-

can Agustos ayndan itibaren de bu teknigi, genelikie
cerrahi mudahaleye uygun, fakal ¢ok karmasik ve riski'
g;;!agfh olan prostal kanseri Uzerinde denemeye
Discover Haziran 1991'den cev.:
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ri halinde bulunmaktadir ve miktari kuru agirlik iize-
rinden % 6-14 kadardir. Glirrisin, Japonya’'da tzel-
likle kakaolu driinlerde yogun bir sekilde kullamimak-
tadir, Bu tatlandiricinin en énemli dezavantaji, hafif
bir yabanci tada (Licorice taste) sahip olmasidir.

Tiketicilerin giderek daha bilinglenmesi nede-
niyle seker alkoller ve yogun tatlandiricilanin gele-
cekteki kullarirminin bugiinkiinden ¢ok daha fazla
olacagini tiketim trendleri agikga ortaya koymakta-
dir. Sakkaroza alternatif olabilecek olan yeni tatlan-
dincilarin saglik agisindan giivenilirlikleri, tatlarinin
sakkaroza benzerligi, enerji iceriklerinin diistikliga,
teknolojik islemlere dayanikliliklari ve ucuzluklari bu
urinlerin kullamminin artmasini saglayacaktir.
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