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Bir bulyon (küp veya tablet olarak), kurutulmuş bitkilerden alınan lezzet ar-

tırıcı bir ürün olarak, kırmızı et/ tavuk et suyu ile küçük bir miktarda kısmi 

hidrojene yağ ve tuz - bazen MSG (Mono Sodyum Glutamat) - içeren bir 

üründür ve Dünya ve Türk mutfaklarında genellikle lezzet arttırıcı olarak 

kullanılmaktadır. Bu makalede, dünyada ve Türkiye’de çeşitli hayvansal ve 

bitkisel katkıları içeren ticari/endüstriyel bulyonların cis - trans yağ asidi 

profilleri üzerine gerçekleştirilen bilimsel çalışmalar dikkate alınmıştır. Bu 

amaçla çalışmada, bulyon üretiminde trans yağ asitleri içen hidrojene yağ 

kullanımı, trans yağ asitlerinin oluşumu ve trans yağ asitleri sağlık ilişkisi, 

bulyon üretimi hakkında genel bilgiler ve margarin ve/veya bulyonlarda cis 

– trans yağ asidi profili üzerine yapılan bilimsel çalışmalar alt başlıklar ha-

linde açıklanmıştır. Trans yağ asitleri (TFA), trans konfigürasyonunda en az 

bir konjuge olmayan çift bağ içeren doymamış yağ asitleridir. Beslenmedeki 

toplam TFA, endüstriyel olarak (kısmi hidrojene bitkisel yağlardan) üretilen 

bulyon vb ürünler ve ruminantlardan doğal olarak (biyo-hidrojenizasyon) 

elde edilen (süt ve et) ürünlerden kaynaklanabilir. Makalede bu konu, bul-

yonların cis yağ asidi profiline göre iyot sayısının hesaplanması ve muhte-

mel hayvansal (özellikle domuz ürünleri) katkıların mevcudiyetinin tahmin 

edilmesi ve helal statüsü açısından da ele alınmıştır. Sonuç olarak, bu madde 

ile birlikte Türkiye'de üretilen bulyon ambalajları üzerinde "Trans Yağ Asidi 

İçerir/Trans Yağ Asidi Sıfır" ibaresinin yer almasının toplum sağlığı, sağ-

lıklı beslenme ve gıda güvenliği açısından gerekliliği gündeme getirilmiştir. 

CIS-TRANS FATTY ACIDS IN COMMERCIAL BULLIONS 

PRODUCED UNDER INDUSTRIAL CONDITIONS AND 

THEIR IMPORTANCE IN TERMS OF FOOD SAFETY 

ABSTRACT 

A bouillon as a cube or tablet, contains a dehydrated flavor product from 

dehydrated vegetables, includes meat/chicken stock, mostly a small portion 

of hydrogenated fats and salt – sometime MSG (Mono Sodium Glutamate) – 

are used as a flavor enhancer substant in the World and Turkish cuisines. In 

this article, scientific studies carried out in the world and in Turkey on the 

cis - trans fatty acid profiles of commercial/industrial bouillons containing 

various animal and herbal additives have been reviewed from different per-

spectives. This review, consists of the subtitles: introduction (using of hy-

drogenated oil containing trans fatty acids in bouillon production, relation-

ships between human health and trans fatty acids), general information 

about industrial bouillon production, formation of trans fatty acids in fats  
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and cis - trans fatty acid profile in margarine and bouillon. Trans fatty acids (TFAs) are chemically 

unsaturated fatty acids containing at least one unconjugated double bond in the trans configuration. 

Total TFAs in a diet can be originated from industrially produced fats (full/partially hydrogenated veg-

etable oils) used in bouillon production, and meat and milk fats that are naturally derived from ruminant 

(bio-hydrogenation) animals. In this study, the calculation of Iodine Number based on cis fatty acid 

profile of bouillons in terms of the estimation of possible animal products (especially pork) additions 

for halal status were explained. As a result, together with this article, the necessity of the presence of 

labels "Contains TFAs / Zero TFAs" on the bouillon packages produced in Türkiye in terms of public 

health, healthy nutrition and food safety status have been brought to the agenda.

 

1. Giriş 

Günlük beslenmede dikkate değer bir diyet 

kaynağı olarak, farklı düzeylerde trans yağ 

asitlerine (TFA) içeren endüstriyel hidro-

jenlenmiş bitkisel yağların önem taşıdığı 

bilinmektedir. Trans FA, özellikle marga-

rin ve şortening üretiminde bitkisel yağla-

rın kısmi hidrojenasyonu (elaidinizasyon) 

ile meydana gelmektedir. Kısmi hidrojene 

yağ içeren endüstriyel TFA (ITFA) yarı ka-

tıdır, daha yüksek oksidatif stabiliteye ve 

daha uzun raf ömrüne sahiptir. TFA'ların, 

LDL (Düşük Yoğunluklu Lipoprotein 

[Kötü Huylu]) kolesterol serum düzeyle-

rini arttırması ve HDL (Yüksek Yoğun-

luklu Lipoprotein [İyi Huylu]) kolesterol 

düzeylerini, özellikle de koroner kalp has-

talığı riskini azaltması nedeniyle insan sağ-

lığı açısından bazı riskleri vardır. Modifiye 

yağ üretim tekniğinin önemli bir ürünü 

olan kısmi hidrojene bitkisel yağlar, küre-

sel olarak işlenmiş gıda ürünlerinde (mar-

garinler, derin yağda kızartılmış gıdalar, fı-

rıncılık ve hazır/şekerleme ürünleri [bul-

yon küpleri]) yaygın olarak kullanılmakta-

dır (Mensink ve ark 2003; Kuhnt ve ark 

2011). 

Günümüzde endüstriyel boyutta bulyon 

üretiminde, tam veya kısmi hidrojene edil-

miş bitkisel orijinli (özellikle de palm, 

soya, kanola yağı vs gibi) yağlar kullanıl-

maktadır. Bu yağlar modifiye yağ üretim 

tekniğinde önem taşıyan ürünler olup; dik- 

kate değer TFA seviyede TFA içerdikleri 

bilinmektedir. Kısmi hidrojene bitkisel yağ 

içerdiği bilinen bulyon küp/ tabletleri, gün-

lük diyette dikkat çeken bir TFA kaynağı 

olarak büyük bir önem taşımaktadır. Hid-

rojenizasyon işlemindeki yüksek sıcaklık 

ve basınç nedeni ile yağlarda kalp ve damar 

rahatsızlıklarını tetikleyen (özellikle iyi 

huylu kolesterol HDL'yi azaltıp kötü huylu 

kolesterol LDL'yi yükselten) trans yağ 

asitlerinin (TFA) oluştuğu bilinmektedir 

(Mensink ve ark., 2003 Pipoyan ve ark., 

2021). Günümüzde gıda güvenliği ve insan 

sağlığı yönünden çeşitli işlenmiş veya ha-

zır gıdalarda TFA düzeyinin izlenmesi ül-

kesel ve hatta uluslararası bazlı birçok pro-

jelere konu olmaktadır. Trans yağ asitleri-

nin (TFA) beslenme fizyolojisindeki öne-

mine bağlı olarak yapılan epidemiyolojik 

çalışmalar; bunun kandaki HDL düzeyini 

azaltıp LDL miktarını artırmaya teşvik et-

mesi ve kalp hastalıklarının [CDH] artma-

sına yol açtığı kesin bir şekilde göstermek-

tedir. Uluslararası Tıp otoriteleri ve ulusla-

rarası gıda güvenlik kuruluşları 

(FAO/WHO, FDA, EFSA) gıdalardaki 

TFA düzeylerinin izlenmesi gereğini ifade 

etmektedirler (Caponio ve ark., 2002; 

2003a,b; Mensink ve ark., 2003; Pipoyan 

ve ark., 2021). 

Bulyon hemen hemen günümüz Türk mut-

fağında yaygın olarak yemeklere pişirme 

esnasında aroma verici veya lezzet artırıcı 

bir katkı maddesi olarak kullanılmaktadır. 

Bulyon küpleri, diyet içindeki mikro besin 
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eksikliğini telafi etmek için özellikle Bi-

rinci Dünya Savaşı'ndan sonra dünya ça-

pında popüler hale gelmiştir (Caponio ve 

ark., 2003b). Yapımında tam veya kısmi 

hidrojene bitkisel yağların bulunduğu ve 

bu yağların yüksek düzeyde TFA içerdiği 

bilinmektedir. Bulyon tüketiminin sıradan 

olması ve yapısında da içerdiği yağ kay-

nakları bakımından dikkate değer düzeyde 

– TFA bulundurması muhtemel – hidroje-

nize katı yağ bulundurduğun da bilinmesi 

açısından, bu konuda bilgi sahibi olunma-

sını gerekli kılmaktadır. Türkiye'de endüst-

riyel şartlarda üretilmiş çeşitli ticari bul-

yonların tüketildiği trans yağ asitleri 

(TFA'lar) dahil olmak üzere yağ asidi (FA) 

bileşikleri hakkında ayrıntılı bilgi yoktur. 

Bunun yanında yapılan literatür taramala-

rında da bulyonların TFA içerikleri husu-

sunda ulusal veya uluslararası düzeyde çok 

az bilimsel çalışmanın olması da konunun 

ele alınması için ayrı bir sebep olarak gö-

rülmektedir. Ayrıca, Türkiye'de çeşitli bul-

yon etiketleri üzerinde “trans yağ asidi 

içermeyen” beyanı bulunmamaktadır. Adı 

geçen bu faktörler, bulyonlar hakkındaki 

mevcut cis-trans yağ asidi profili durumu 

ve yağ asidi profiline dayalı olarak domuz 

yağı içerip içermediği hakkında gıda gü-

venliği kapsamında ayrıntılı bir bilimsel 

derlemenin yapılmasını gerekli kılmakta-

dır. Bu çalışma ile dünyada ve ülkemizdeki 

üretilmiş ve günümüz mutfakları için po-

püler ve yaygın bir lezzet verici/artırıcı ola-

rak kullanılan çeşitli bulyonların gıda gü-

venliği kapsamında; cis - trans yağ asidi 

profilleri hakkında yapılmış olan çeşitli ça-

lışmalar farklı kaynaklardan derlenmiş 

olup; özellikle de endüstriyel ticari bulyon-

lar için beslenme fizyolojisi ve gıda güven-

liği yönünden sağlıklı ve güvenilir gıda tü-

ketimi açısından önem taşıyan TFA düzey-

leri ile yağ asidi profiline göre domuz ürün-

leri katkısı ihtiva edip etmediği gibi konu-

larda bilgi verilmesi amaçlanmıştır. Bu 

derleme çalışmasının sanayi tipi ticari bul-

yonlar konusunda ulusal düzeyde özellikle 

TFA hususunda yapılan veya ileride yapı-

lacak resmi veya özel beslenme araştırma-

larında adına doğru bir toplu bilgi kaynağı 

oluşturacağı düşünülmektedir. Ayrıca yağ 

asitleri temelinde bulyonlardaki muhtemel 

hile ve tağşişlerin [helal olmayan bazı kat-

kıların -özellikle de domuz ürünleri- muh-

temel ilavesi veya bulaşmasının] tespit 

(tahmin) edilmesinin yanında, kalitenin ge-

liştirilmesinin ve tüketicilerin sağlığının 

korunması - sağlıklı beslenme ve gıda gü-

venliği [hile/tağşiş tespit-tahmini] - yönün-

den de dikkate değer bilgilerin sağlanması 

hedeflenmiştir. 

2. Bulyon Üretimi Hakkında Genel        

Bilgiler  

Modern bulyon fransız et suyu türüdür ve 

genellikle bunun için eş anlamlı olarak kul-

lanılmakta olup, bu isim, kaynama anla-

mına gelen Fransızca "bouillion" kelime-

sinden gelmektedir. Genellikle mirpua 

(doğranılan farklı sebzeler), aromatik bitki-

ler (genellikle bir buket garni), sığır eti, 

dana eti, kümes hayvanı kemiklerin veya 

karideslerin kaynayan suda sebze ile pişi-

rilmesiyle yapılmaktadır. Küp bulyonun ilk 

üreticisi 18. yüzyılın sonlarında Amerikan 

doğumlu bir hekim olan Count Rumford 

(1753-1814) olup, ürettiği bulyonlar ile 

Dük'ın ordusunu onunla beslediği bilin-

mektedir. Endüstriyel olarak ilk küp bul-

yon 1908 yılında İsveç'te Julius Maggi ta-

rafından üretilmiş ve ticari bir ürün olarak 

piyasaya sunulmuştur. Bu ürün et ekstrakt 

bazlı olup, ilk olarak kapsül daha sonra küp 

olarak piyasaya sunulmuştur (Cook, 1913; 

Caponio ve ark., 2003b). 

Yapımı çok eski dönemlere kadar dayan-

masına rağmen; son dönemde endüstriyel 

şartlarda üretilen yeni ürünlerden biri olan 

bulyon, yemeklerde tat ve lezzet verici ve 
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arttırıcı olarak kullanılmaktadır. Eski üre-

tim tarzı bulyon yapım yöntemlerinde, 

özellikle et ve kemiğin, tercihe göre, bazı 

baharatlar ve sebzelerle su içinde kaynatıl-

masıyla tatlarının suya geçirilmesi ile elde 

edilmekteydi. Et ve kemikten geçen kola-

jen sayesinde jelleşen su, sıcakken süzülüp 

soğutulup katılaşmasıyla bulyon üretil-

mekteydi. Bulyonlar (tavuk ve et suyundan 

üretilmiş) ile yemeğe kıvam ve lezzet ve-

rilmesi sağlanmaktadır. Kurtulmuş sebze-

lerden üretilen bir dehidrate lezzet ürünü 

olan bir bulyon küpü veya tableti, et/tavuk 

bileşeni, küçük miktarda kısmi hidrojene 

yağlar (kısmi hidrojene bitkisel yağlar) ve 

tuz – bazen de bir lezzet arttırıcı madde ola-

rak kullanılan Mono Sodyum Glutamat 

(MSG) – oluşmaktadır (Gupta ve Bon-

gers,2011; Caponio ve ark., 2003a,b). Ya-

pımı tarihin eski dönemlerine giden gıda-

larda lezzet artıcı bir aromatik katkı mad-

desi olan etli/ tavuklu ve sebzeli bulyonlar, 

günümüzde Dünya ve Türk mutfağında 

lezzet artırıcı bir madde veya instant bir 

ürün olarak yaygın bir şekilde kullanılmak-

tadır. Bulyonun Türk halkının diyetinde 

dikkat çeken popüler ve yaygın olarak kul-

lanılan bir gıda katkı maddesi olduğu da bi-

linmektedir. 

Ticari bulyonların üretim prosesi, Gupta ve 

Bongers (2011) tarafından kısaca özetlen-

miştir. Bulyonda kullanılan tüm kuru bile-

şenler hep birlikte karıştırılır (ardından eri-

miş yağ ile karıştırma / granülasyon, ardın-

dan renk ve tatlar eklenir (1. aşama-Pre-

miksing ve Miksing). Soğutma (çoğun-

lukla erimiş yağın katılaşması nedeniyle 

olgunlaşma olarak adlandırılır) (2 ve 3. 

aşama – Cooling / Grinding) ve ardından 

şekillendirilir (4. aşama - Shaping), amba-

lajlanmış ve paketlenmiş Bu işlemler, sıra-

sıyla aşağıdaki sıcaklıkları içermektedir, 1 

aşama yaklaşık 45°C ve 55°C, 2. Aşama 30 

°C'de soğutma ve 50 lt - 200'de 20–30 saate 

kadar sürebilir (soğutma yaz aylarında 

daha da uzun sürmektedir) (Gupta ve Bon-

gers, 2011). Bulyon üretimi bir akış diyag-

ramı olarak Şekil 1’de gösterilmiştir. 

 
Şekil 1. Bulyon üretimi akış diyagramı  

 

3. Yağlarda Trans Yağ Asitlerinin             

Oluşumu  

Doymamış yağ asitleri arasında geometrik 

ve pozisyon izomer olmak üzere iki farklı 

izomer yapı bulunmaktadır. Bu izomerizm, 

yapıdaki hidrojen atomlarının konfiguras-

yonuna bağlı olarak cis ve trans şeklinde 

iki formda bulunmaktadır. Hidrojen atom-

ları karbon zincirinin aynı tarafında ise cis 

izomerler, aksi yönde ise trans izomerler 

oluşmaktadır. Yağ asitlerindeki trans kon-

figurasyonu t harfi ile gösterilmekte olup, 

bu harf, ilgili yağ asidinin karboksil ucun-

dan itibaren sayılan çift bağın yağ molekü-

lündeki pozisyonunu ifade etmektedir. Cis 

izomeri ise c harfi ile işaret edilmektedir. 

Bu bilgiye göre, en önemli trans yağ asidi 

olan elaidik asit 18:1 9t, (trans-Δ-9 oktade-

senoik asit), bunun cis formu ise 18:1 9c ise 

(cis- Δ-9-oktadesenoik asit) olarak göste-

rilmektedir. Yağ asitlerinin cis formu mo-

lekülde bükülmeye yol açarken trans 

formu doymus yağ asitlerinin düz zincirine 

benzerlik göstermektedir. Trans formda 

çift bağ açısı cis forma göre daha küçüktür 

ve acil zinciri daha doğrusaldır. Şekil 2’de 

yağ asitlerinin trans ve cis izomer yapısı 

1.Aşama. 
Pre-miksing 
ve Miksing

2. ve 3. Aşama 
Cooling / 
Grinding

4. Aşama

Shaping
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gösterilmiştir. Bu özellikten dolayı TFA 

daha dayanıklı (erime noktası ve termo di-

namik stabilitesi daha yüksek) bir molekül 

yapısına sahip olmaktadır. Cis formdaki 

yağ asitleri daha düşük sıcaklıklarda ergir 

iken TFA daha yüksek sıcaklık derecele-

rinde ergimektedir (oleik asid’in cis formu 

13.4 °C‘de, onun trans formu olan elaidik 

asit (C18:1 t) ise 43.5-45.5 °C arasında er-

gimektedir). Bu durum trans izomerlerini 

yarı-katı yağlar ve margarin /şortening üre-

timi için cazip kılmaktadır (Gunstone, 

1986; Kayahan, 2002; Pipoyan ve ark., 

2021).  

 
Şekil 2. Yağ Asitlerindeki Trans ve Cis 

İzomer Yapısı  

Cis izomerine sahip çoklu doymamış yağ-

lara teknolojik olarak kısmi hidrojenasyon 

işlemi uygulanarak geride kalan çift bağ-

larda trans izomerleşmesi meydana gel-

mektedir. Oluşan trans yağ asitleri yüksek 

bir erime noktasına sahiptir. Kısmi hidroje-

nasyon işlemine maruz kalmış yağlarda 

trans yağ asitleri bulunmaktadır, ancak bu 

yağlara tümüyle hidrojenasyon işlemi uy-

gulandığında bütün doymamış yağ asitleri 

stearik aside dönüşeceğinden trans doyma-

mış yağ asidi içermemektedir. Bu durumda 

yağlardaki trans yağı içeriği, uygulanan 

hidrojenasyon derecesine göre farklılık 

göstermektedir. Trans formunda aynı sa-

yıda ve tipte atomlar bulunurken fiziksel, 

kimyasal ve fizyolojik özelliklerde değişim 

meydana gelmektedir (Demir ve Taşan, 

2019). Çok eski çağlardan bu yana insan  

beslenmesinde yer alan trans yağ asitleri 

inek, koyun gibi geviş getiren hayvanların 

sütlerinde ve yağlarında az miktarlarda 

(biyo-hidrojenizasyon) bulunmaktadır. 

Buna karşılık, beslenme açısından dikkate 

değer düzeyde trans yağ asidi içeriği yük-

sek yağların büyük çaplı ticari / endüstriyel 

üretimleri, gelişen margarin endüstrisiyle 

birlikte başlamıştır. Çünkü margarin ve 

şortening formülasyonlarında yer alan 

kısmi hidrojenize yağların üretimi süre-

since, doymamış yağ asitlerinin trans izo-

merleri ortaya çıkmaktadır. Dolayısıyla, 

trans yağ asitleri günümüz insan beslenme-

sinde geniş bir düzeyde yer alır hale gel-

miştir (Taşan ve Geçgel, 2008; Pipoyan ve 

ark., 2021). Diğer taraftan, yağları işlevsel-

lik ve oksidasyona dayanıklılık açısından 

geliştirmek amacıyla uygulanan hidroje-

nasyon işlemi haricinde interesterifikas-

yon, fraksiyonizasyon ve çeşitli kombinas-

yonlar gibi farklı modifikasyon teknikleri-

nin uygulamaları trans yağ asidi içermeyen 

veya çok düşük düzeylerde içeren margarin 

ve şortening üretimi için yaygınlaşmakta-

dır (Hunter, 2005). Amerika Birleşik Dev-

letleri Gıda ve İlaç Kurumu (FDA), gıda 

maddeleri etiketlerinde trans yağ asidi içe-

riğine ait bilgilerin bulundurulmasıyla il-

gili kriterleri açıklamış olup, trans yağ 

asidi miktarının belirtilmesi zorunluluğunu 

1 Ocak 2006’dan itibaren yasal olarak ge-

tirmiştir. Trans yağ asidi alımının azaltıl-

ması konusunda uluslararası sağlık kuru-

luşlarının tavsiyesi ve birçok ülkenin bu 

konuda yasal düzenlemelere gitmesiyle 

birlikte ülkemizde de Türk Gıda Kodeksi 

gıda maddelerinin genel etiketleme ve bes-

lenme yönünden etiketleme kuralları tebli-

ğinde 2007 yılında yapılan değişiklikle 

trans yağ asidi içeriği beyan kuralları belir-

lenmiştir (Demir ve Taşan, 2019). Ulusal 

Beslenme Konseyinin Yağ Bilimi Komis-

yonu raporunda (Anonim., 2022) Tarım ve 

Orman Bakanlığı 07 Mayıs 2020 tarihinde 
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yönetmelikte değişiklik yaparak son tüke-

ticiye sunulması amaçlanan gıdalarda ve 

perakende satışa yönelik gıdalardaki hay-

vansal yağlarda doğal olarak bulunan trans 

yağ hariç (endüstriyel olarak üretilen trans 

yağlar) gıdalarda trans yağ içeriğini 100 

gram yağda 2 gramı geçmeyecek şekilde 

düzenlendiği ifade edilmiştir. Aynı raporda 

ilgili bilim insanları, yapılan bu düzenleme 

ile halk sağlığını korunması, Türkiye’deki 

gıda firmalarının trans yağ düzenlemesi 

bulunan birçok ülkeye yaptığı ve yapacağı 

gıda ihracatında endüstriyel olarak üretilen 

trans yağlardan kaynaklı sorunların da ön-

lenmesi hedeflendiğini kaydetmiştirler. 

Bununla beraber Tarım ve Orman Bakan-

lığı’nın Türk Gıda Kodeksi Gıdalara Vita-

minler, Mineraller ve Belirli Diğer Öğele-

rin Eklenmesi Hakkında Yönetmelikte De-

ğişiklik Yapılmasına Dair Yönetmelik ile 

kısıtlanan trans yağ miktarının ölçümüne 

dair standart bir metot belirlemesi ve üreti-

len gıdaların uygunluğunu denetlemesini 

gerektirdiği raporda belirtilmektedir. Ra-

pora göre, olumsuz sağlık etkileri (koroner 

kalp hastalığı [KKH] riski, inflamasyon ar-

tışı, insülin direnci, Tip 2 diyabet, obezite, 

hipertansiyon, Alzheimer, değişik kanser 

türleri (meme, kolon, pankreas, prostat, 

vb.) infertilite, endometriyoz ve kolelityaz 

gibi diğer hastalıkların da gelişimi gibi) bi-

limsel olarak kanıtlanmış endüstriyel trans 

yağların tüm gıda zincirinden kaldırılması 

amaçlanmalıdır (Anonim., 2022). 

4. Margarinlerde Cis – Trans Yağ Asidi 

Profili Konusunda Yapılan Çalışmalar 

Literatürde özellikle süt ürünleri, rafine ve 

doğal yağlar ile – özellikle de bulyon üre-

timde kullanıldığı kesin olarak bilinen - 

margarin/şorteningler ile hazır tüketilen ve 

farklı tekniklerde üretilmiş çeşitli gıdaların 

cis - trans yağ asidi profillerine dair pek 

çok araştırma bulunmaktadır. Ülkemizde 

ve dünyada yemeklere lezzet vermesi ama- 

cıyla yaygın bir şekilde katılan bulyonların 

yapısında bulunduğu bilinen margarinlerin 

de cis – trans yağ asidi profili konusunda 

yapılan çalışmalar, bu derlemede öncelikle 

mukayese amacıyla ele alınmıştır. Bu hid-

rojenizasyon işlemine maruz kalmış katı 

yağlarda (margarin ve şorteningler) cis- 

trans izomerlerine ilişkin bilgi verilecektir. 

Kayahan ve Tekin (1994), ülkemizde üre-

tilen 12 adet kahvaltılık, 4 adet pastacılık 

ve 1’de mutfak margarini olmak üzere top-

lam 17 adet margarin örneğinin yağ asitleri 

kompozisyonlarını, trans ve konjuge yağ 

asitleri açısından incelemişlerdir. Pastacı-

lık margarinlerinde bir örnek hariç 3’ünde 

trans yağ asiti içeriği düşük olduğunu, fa-

kat mutfak ve kahvaltılık margarinlerde bu 

oranın %5.54 – 34.52 gibi yüksek oran-

larda olduğunu belirtmişlerdir. Çalışmada, 

17 örneğin 16’sında trans yağ asidi bulun-

duğu ve bunun ülkemizde margarin üreti-

minde genel olarak hidrojenasyon işlemi 

kullanıldığının kanıtı olduğu belirtilmiştir. 

Sadece bir kahvaltılık margarinde trans 

yağ asidine rastlanmadığı ve bu margarinin 

üretiminde kısmi hidrojenasyon yerine tam 

hidrojenasyon, fraksiyone kristalizasyon 

veya interesterifikasyon işlemlerinden biri-

nin kullanılmış olmasının muhtemel ol-

duğu belirtilmiştir. Araştırıcılar margarin-

lerde major yağ asitleri olarak kaprilik (% 

0.15 -2.35 sadece altı örnek), laurik (% 

0.04 – 3.99), miristik (% 0.16 –1.58), pal-

mitik (% 12.61- 31.04), stearik (% 4.65 -

10.33), oleik (% 25.54 – 38.14), linoleik (% 

1.13 – 44) ve linolenik (% 0.10 – 1.17) ara-

sında bir değişim gösterdiğini bulmuşlar-

dır. Ayrıca toplam doymuş yağ asidi (SFA) 

düzeyi değişimini, % 18.72 – 40.48 ile top-

lam doymamış (UFA) yağ asidi düzeyi de-

ğişimini ise, % 59.97 – 75.75 arasında kay-

detmişlerdir (Kayahan ve Tekin,1994). 

Tavella ve ark. (2000) Arjantin’de tüketi-

len çeşitli gıdalarda yaptıkları çalışmada, 
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trans C18:1 (elaidik) yağ asidi miktar deği-

şimini margarinlerde, % 18.15 – 31.84 ola-

rak bildirmişlerdir. 

Torres ve ark. (2002), Portekiz’de yaptık-

ları bir çalışmada 17 farklı margarinin yağ 

asidi profilini incelemişler ve toplam trans 

yağ asitleri miktarının %0.20 – 9.0 ara-

sında, ortalama %2.6 olduğunu; C18:1 

trans yağ asidinin %0.10-8.20; C18:2 trans 

yağ asidinin % 0.10-2.20 ve C18:3 trans 

yağ asidinin ise % 0.20 – 8.90 arasında bir 

değişim gösterdiğini belirtmişlerdir. 

Arıcı ve ark. (2002) yaptıkları çalışmada 

Türkiye’de üretilen margarinlerde toplam 

doymuş (SFA) yağ asitleri içeriğini % 

23.90 – 32.30; tekli doymamış (MUFA) 

yağ asidi oranını % 44.00 – 61.90 ve çoklu 

doymamış (PUFA) yağ asidi oranını % 

14.20– 24.10 arasında tespit etmişlerdir. 13 

yumuşak ve 10 sert margarini inceledikleri 

çalışmalarında, sert margarinlerde trans 

C18:1 yağ asidi miktarı % 18.50 – 29.80; 

trans C18:2 yağ asidi % 1.60-4.40 ve trans 

C18:3 yağ asiti % 0 – 0.10 olarak belirtil-

miştir. Yumuşak tip margarinlerde ise 

trans C18:1 içeriği % 0.70-8.10; trans 

C18:2 içeriği % 0.10-1.50 ve trans C18:3 

içeriği % 0 – 0.20 olarak belirtilmiştir.  

Caponio ve ark. (2003a), 12 farklı margarin 

üzerinde yaptıkları bir çalışmada hidroje-

nasyon yoluyla üretilen yağlarla fraksiyone 

yağları karşılaştırmışlar ve hidrojenasyon 

tekniği ile üretilen margarinlerin fraksi-

yone yağlara göre daha fazla trans yağ 

asidi içerdiğini belirtmişlerdir. 

Kuhnt ve ark. (2011) Almanya'da üretilmiş 

içerisinde katı yağ içerdiği bilinen çeşitli 

gıdalarla (6 kategoriye ayrılmış gıda grup-

ları ile) birlikte margarin (n=27) cis - trans 

yağ asidi profillerini GC kapiler kolon yön-

temi ile analiz etmiştir. Margarinlerde ma-

jor cis yağ asitleri dağılımının palmitik, 

stearik, oleik ile linoleik olduğunu ve mar-

garinlerin SFA % 20.10 – 55.31, MUFA  

% 19.91 – 55.04 ve PUFA’nın ise % 12.27 

– 52.82 arasında bir değişim gösterdiğini 

kaydetmişlerdir. Margarinlerde TFA deği-

şimi % 1.70 – 3.26 arasındadır.  

Demir ve Taşan (2019) etiketinde, trans 

yağ içermez ibaresi bulunan sekiz farklı 

markaya ait margarin örneklerindeki top-

lam trans yağ asidi (TFA) değişim miktar-

larının % 0,19 – 0.79 arasında belirlemiştir. 

Araştırıcılar major yağ asidi değişimi ola-

rak palmitik asit % 30.81 – 41.25, stearik 

asit % 4.22 – 7.49, oleik asit % 27.91 – 

37.52, linoleik asit % 9.27 – 16.36, linole-

nik asit % 0.21 – 1.39 arasında belirlenmiş-

tir. 

5. Endüstriyel Ticari Bulyonların Cis- 

Trans Yağ Asidi Profilleri Üzerine       

Yapılan Bilimsel Çalışmalar  

Bir önceki bölümde bulyon üretimde kulla-

nıldığı kesin olarak bilinen - margarin/şor-

teningler ile hazır tüketilen ve farklı teknik-

lerde üretilmiş çeşitli gıdaların cis - trans 

yağ asidi profillerine bilgiler verilmiştir. 

Literatürde yapılan detaylı taramalarda 

farklı ülkelerden- ülkemiz de dahil olmak 

üzere- et ve sebzeli bulyon tablet/küpleri-

nin cis - trans yağ asidi profilleri hakkında 

sınırlı sayıda basılmış araştırmaların ol-

duğu ve bu çalışmaların bir çoğunun da 

2000’li yılların ilk dönemine ait olduğu gö-

rülmüştür. Yapılan kaynak taramasında 

Türkiye'de çeşitli ticari bulyonların tüketil-

diği trans yağ asitleri (TFA'lar) dahil ol-

mak üzere cis yağ asidi (FA) bileşikleri 

hakkında – Karabulut (2007) ve Dıraman 

(2019) çalışması hariç – ayrıntılı bilgi yok-

tur. Batı ülkelerinde bulyonların yağ asit-

leri profiline ilişkin olarak yapılan araştır-

malar da bu bölümde verilen sınırlı sayı-

daki çalışmalarda özetlenmiştir. 

Caponio ve ark. (2002), İtalya'da üretilmiş 

çeşitli bulyonlarda (n=12) toplam yağ mik-
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tarı değişimini % 7.85 – 25.46 arasında be-

lirlemişlerdir. Bulyon örneklerinin yağla-

rına ilişkin diğer kimyasl kriterlerin deği-

şimlerini sırasıyla, serbest yağ asidi (SYA) 

miktarı % 0.41 – 2.48 oleik asit, peroksit 

sayısı (PS) 8.30 – 37.4 meq O2 /kg yağ ola-

rak vermişlerdir. Bulyon örneklerinde 

(n=9) en çok hidrojenize edilmiş bitkisel 

yağ kullanılmış olup, diğer üç örnekte hid-

rojenize hayvansal yağ ilavesi de bulun-

maktadır. Bulyon örneklerinde kapiler ko-

lon GC yöntemi ile trans yağ asitleri (TFA) 

değişimini (elaidik asit C18 :1 t için % 1.45 

– 21.90 ve C18:2 t + C18:3 t için ise % 

0.005 – 1.77) olarak vermiştir. Bulyonlarda 

major cis yağ asitleri dağılımının da büti-

rik, kaprik, kaprilik ve laurik (minör % 

1’den az) ile palmitik, oleik, stearik, lino-

leik, miristik ve linolenik olduğu görül-

müştür. 

Caponio ve ark. (2003b), ait diğer bir çalış-

mada da İtalya'da tüketilen (muhteviyat: 

hidrojene yağ içeren ve içermeyen, bitkisel 

katkı, hayvansal katkı, katı yağ, et ekstraktı 

içeren) toplam 22 adet ticari bulyon örne-

ğinin cis yağ asidi bileşenlerini belirlemiş-

lerdir. Bulyon örneklerinde toplam yağ 

miktarı % 4.3 ile 29.80 arasında bir deği-

şim göstermiştir. Bulyon örneklerinin SYA 

ve PS düzeyleri sırasıyla 4.5 – 6.2 g.kg-1 ile 

19.3 – 20.6 meq O2/ kg.yağ olarak belirlen-

miştir Bulyonlarda major cis yağ asitleri 

dağılımının da bütirik, kaprik, kaprilik ve 

laurik (minör %1’den az) ile palmitik, ol-

eik, stearik, linoleik, miristik ve linolenik 

olduğu görülmüştür. Yapılan çalışmada 

elaidik asit (C18 :1 t) için % 8.45 – 20.89 

ve C18:2 t + C18 :3 t için ise % 0.09 – 1.77 

değerleri arasında bir değişim tespit etmiş-

lerdir. En düşük elaidik asit (% 8.45) ve 

toplam trans linoleik ve linolenik asit top-

lam değerleri (% 0.09) hidrojene yağ içer-

meyen bitkisel katkılı ve katı yağ içeren ör-

nekte belirlenmiştir (Caponio ve ark., 

2003b).  

Karabulut (2007) Türkiye’de üretilmiş iki 

adet et bulyonu örneğinde elaik asid belir-

lenmediğini, C18:2 t ve C18:3 t için ise sı-

rasıyla % 0.05 ve % 0.25 tespit edildiğini 

kaydetmektedir. Araştırıcı ortalama değer 

olarak toplam doymuş yağ asitleri (SFA) 

’nın % 66.69, toplam tekli doymamış yağ 

asitleri (MUFA) ‘nın % 27,08 ve toplam 

çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA) ’nın 

ise % 5.96 ve toplam doymamış yağ asitleri 

(UFA) % 33.04 arasında belirlenmiştir. 

Bulyonlarda major cis yağ asitleri dağılı-

mının da palmitik, oleik, stearik, linoleik, 

miristik, laurik ve linolenik asitler olduğu 

görülmüştür. Ayrıca, bu çalışmada PUFA 

(omega 6) ’lardan C20:2 (eicosadienoik 

asit) ve C20:4 (araşidonik asit) yağ asidinin 

varlığı beyan edilmemiştir. (Karabulut, 

2007). 

Karšulínová ve ark., (2007) Çekya’da bit-

kisel sıvı yağ ile hidrojene bitkisel katı yağ 

içeren 5 bulyon örneğinde kuru madde ve 

ham yağ (sokselet yöntemi ile) değişimini 

sırasıyla % 93.88 – 98.38 ve % 7.8 – 25.0 

arasında tespit etmiş olup, bulyon üreti-

minde kullanılan yağ tipini de 4 adet örnek 

için sertleştirilmiş (hidrojenize edilmiş) 

bitkisel yağ ve 1 örnek için ise Ayçiçek 

yağı olarak belirtmiştir. Ticari bulyon ör-

neklerinde elaidik asit değişimini % 1’den 

az – 1.80 olarak ve toplam TFA değişimini 

de % 0.50 – 2.10 arasında belirlemişlerdir. 

Araştırıcılar SFA’nın % 53.50–65.90, 

MUFA’nın % 27.80 -38.10 ve PUFA’nın 

ise % 6.30 – 9.60 arasında bir değişim kay-

detmişlerdir. Bulyonlarda major cis yağ 

asitleri dağılımının da bütirik, kaprik, kap-

rilik ve laurik (minör %1’den az) ile palmi-

tik, oleik, stearik, linoleik, miristik ve lino- 
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lenik olduğu görülmüştür. Bu çalışmada da 

PUFA (omega 6) ’lardan C20:2 (eicosadi-

enoik asit) ve C20:4 (araşidonik asit) yağ 

asidin varlığı beyan edilmemiştir. 

Almanya'da üretilmiş ve içerisinde katı yağ 

içerdiği bilinen çeşitli gıdalarla (6 katego-

riye ayrılmış gıda grupları ile) birlikte bul-

yonların cis - trans yağ asidi profilleri 

Kuhnt ve ark., (2011), tarafından GC kapi-

ler kolon yöntemi ile analiz edilmiştir. Bul-

yon örneklerinin de yer aldığı instant gıda-

lar (n=22) grubunda örneklerin toplam yağ 

miktarı değişimi % 2.3 ile 27.30 arasında 

tespit edilmiş olup, Bulyonlarda major cis 

yağ asitleri dağılımının palmitik, oleik, ste-

arik, linoleik, miristik ve linolenik olduğu 

görülmüştür. Gıda maddelerinde laurik ve 

miristik asit yüksekliğini palm çekirdeği ve 

coconut yağını işaret ettiğini ifade etmiş-

lerdir. Sonuçlar Avrupa Birliği (AB) ve di-

ğer batı ülkelerine ait resmi TFA normları 

ile mukayese edilmiştir. Araştırıcılar 

SFA’nın % 20.71 – 94.96, MUFA’nın % 

4.56 – 65.94 ve PUFA’nın ise % 0.48 – 

24.81 arasında bir değişim kaydetmişler-

dir. Ayrıca, n-3 %0.05 – 2.76, n-6 % 0.49 

– 23.67 ve CLA % 0.00 – 0.02 olarak tespit 

edilmiştir. Bulyon örneklerinde toplam 

TFA değişimi % 0.18 ile % 27.50 arasında 

değişmiştir. Araştırıcılar, bu çalışmada gı-

dalarda TFA’nın birçok izomerlerini de in-

celemişlerdir.  

Çinli araştırıcılar Zhao ve ark. (2017) 

Çin’de bulyon hammaddesi olarak kulla-

nıldığı da ifade edilen siyah domuz etine ait 

et suyu (broth) yağ asidi profilini de (Apo-

lar/zayıf polariteye sahip DB 5 MS kapiler 

kolon ile) incelemişlerdir. Araştırıcılar et 

suyunda cis formundaki yağ asitlerini tes-

pit etmiş olup, siyah domuz et suyunun cis 

formu yağ asidi profili sırasıyla doymuş 

yağ asitleri (SFA), tekli doymamış yağ 

asitleri (MUFA) ve çoklu doymamış yağ  

asitleri (PUFA) olarak %57.94, %35.64 ve 

%6.42 değerlerine sahip olduğunu belirle-

mişlerdir. Domuz et suyunun başlıca major 

PUFA, MUFA ve SFA grupları, sırasıyla 

linoleik (linolenik ile birlikte) asit (%5.52), 

oleik asit (%43.11) ve palmitik asit 

(%21.69) olmuştur. Çalışma için dikkat çe-

ken husus, domuz eti yağı için karakteristik 

olabilecek minör PUFA (omega 6)’lardan 

C20:2 (eicosodienoik asit) ve C20:4 (araşi-

donik asit) yağ asidini – diğer helal et ürün-

leri için farklı olarak – dikkate değer dü-

zeyde yüksek bir seviyede (% 0.14 ve 

%0.20 olarak) bulmuşlardır.  

Türkiye'de beş farklı ticari firma tarafından 

üretilen, çeşitli ticari/endüstriyel bulyon 

(n=14 [n=12 adet hayvansal katkılı ve n=2 

bitkisel]) örneklerinde toplam 24 farklı yağ 

asidi kapiler kolon gaz kromatografisi (GC 

– FID ve kontrollü sıcaklık fırın program) 

yöntemi ile Dıraman (2019) tarafından be-

lirlenmiştir. Tüm ticari/endüstriyel örnek-

lerde majör yağ asidi palmitik asit [C16: 0] 

(% 32.63 – 50.64) olup, diğer hakim yağ 

asitleri olarak oleik asit [C18: 1n9] (% 

12.64 – 33.45), stearik asit [C18: 0] (% 

5.28 – 9.90) ve linoleik asit [C18: 2n6] (% 

0.45 – 9.82) olmuştur. Bulyon örneklerinin 

tamamında doymuş yağ asitleri (SFA), 

tekli doymamış yağ asitleri (MUFA), çoklu 

doymamış yağ asitleri (PUFA) ve toplam 

doymamış yağ asitleri (UFA) düzeyi sıra-

sıyla % 42.80 – 60.54, % 12.64 – 33.76, % 

0.45 – 9.97 ve % 8.14 – 31.24 arasında de-

ğişmiştir. Tüm bulyon örneklerindeki trans 

yağ analizi (TFA) sonuçlarına göre, trans 

oleik asit [C18: 1t] (% 0.08 – 26.00), trans 

linoleik asit [C18: 2 t] (% 0.06 – 2.55), 

trans linolenik asit [C18: 3 t] (% 0.02 – 

0.04) ve toplam trans yağ asidi (TFA) içe-

riği (% 0.19 – 28.72) arasında belirlenmiş 

olup, bu örnekler muhtemelen hidrojene 

edilmiş yağların yüksek miktarını içermek-
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tedir. Tüm numuneler için yağ asidi profi-

line dayalı olarak hesaplanan diğer para-

metreler: PUFA/SFA (0.008 – 0.28), 

Trans/Cis (0.002 – 0.50), SFA/UFA (1.37-

6.91), İyot Sayısı (İS) 13.20 – 45.46, Oksi-

datif Duyarlılık (Ox Succ) 41.39 – 474.35 

ve Teorik Oksidatif Stabilite (TOSİ) 17.15 

– 21.47 saat arasında bir değişim göster-

miştir. Yapılan bu çalışmada Türkiye’de 

üretilmiş çeşitli bulyon örneklerinde dik-

kate değer bir yüksek düzeydeki laurik ve 

miristik asit varlığı, üretiminde hindistan 

cevizi (coco nut) ve palm çekirdeği yağı 

kullanıldığının bir göstergesi olarak belir-

lenmiştir. Ayrıca tereyağlı bulyonda laurik 

asit (% 1.6 civarı) tespit edildiği gibi tere-

yağları için karakteristik olan bütirik, kap-

rik ve kaprilik asitler de tespit edilmiş olup, 

ayrıca hiçbir bulyon örneğinde PUFA 

(omega 6) ’lardan C20:2 (eicosadienoik 

asit) ve C20:4 (araşidonik asit) yağ asidinin 

varlığına rastlanılmamıştır. Toplam doy-

mamış (UFA) asitleri değişimi hayvansal 

katkılı örneklerde (% 25 civarı) bitkisel 

katkılı bulyonlara (% 40 civarı) göre daha 

düşüktür. Hayvansal ve bitkisel katkılı 

yerli bulyon örneklerinde GC Kapiler ko-

lon yöntemi ile bulunan cis yağ asidi profi-

line göre hesaplanan İS değerleri değişimi 

hayvansal katkılı örneklerde (12 – 30 ci-

varı) bitkisel katkılılara (45 civarı) göre 

daha düşük olmuştur. Kayahan (2005) tara-

fından Palm Çekirdek Yağı İS (14 – 23), 

Palm yağı İS (44-54), Koko (Hindistan Ce-

vizi) Yağı İS (7.50 – 10.50) ve Domuz yağı 

ise İS (46 – 70) değerleri arasında veril-

mektedir. Firestone (2013) tarafından Palm 

Çekirdek Yağı İS (28 – 35 & 45 - 64), Palm 

yağı İS (44 – 54), Palm olein >56, Palm ste-

arin <48, Koko (Hindistan Cevizi) Yağı İS 

(5.00 – 13) ve Domuz yağı (Lard) ise İS (45 

– 168) değerleri arasında verilmektedir. Li-

teratür bilgilerine göre bulyon örnekleri-

mizde üretim esnasında (palm çekirdek 

yağı, koko [hindistan cevizi] yağı hayvan-

sal katkılı örneklerde, palm yağı [olein/ ste-

arin] ise bitkisel katkılılarda) kullanılmış 

olduğu ve bulyon örneklerinin İS değerleri 

ile yağ asidi profilinde eicosadienoik asit 

ve araşidonik içermemiş olmasına dayana-

rak, örneklerin hiçbirinin domuz yağı ve 

katkıları içermediği sonucuna varmak -tah-

min etmek- mümkündür.  

6. Sonuç 

Bu çalışmada dünyada ve ülkemizdeki 

farklı firmalar tarafından endüstriyel ola-

rak üretilip, piyasada satılan ve yemeklere 

lezzet vermek amacıyla yaygın olarak kul-

lanılan değişik ticari bulyon tabletlerindeki 

cis – trans yağ asidi profiline ilişkin bilim-

sel çalışmalar özet olarak verilmiştir. Bu 

derleme çalışması ile bulyon örneklerinde; 

beslenme fizyolojisi yönünden önem arz 

eden - bazı esansiyel yağ asitleri de olmak 

üzere - cis major yağ asitleri tespit edildiği 

gibi, taşıdığı sağlık riskleri (kan kolesterol 

düzeyini -LDL- yükseltme ve HDL seviye-

sini düşürmek, arterlerin kalınlaşmasını 

[ateroskleroz] artırmak, kalp krizi [miyo-

kard enfaktüsü] riskini tetiklemek, kadınlar 

için infertilite riskini arttırmak, insülin di-

rencini artırmak) açısından gıda güvenliği 

kapsamında önem taşıyan trans yağ asitle-

rinin de dikkate değer düzeyde olduğu da 

kaydedilmiştir. Ülkemizde çeşitli firma-

larca üretilip piyasaya sunulan bulyon tab-

letlerinin paketleri üzerinde, Trans Yağ 

Asidi içerip içermediğine dair herhangi bir 

bilgi bulunmamaktadır. Bulyon üretiminde 

hammadde olarak kısmi veya tam hidro-

jene bitkisel yağlar yerine çok düşük dü-

zeyde trans yağ asidi ihtiva ettiği bilinen 

interesterifiye edilmiş bitkisel yağların kul-

lanımına gidilmelidir. Bu çalışma ile ülke-

mizde üretilen bulyon paketlerinin üzerine 

‘‘Trans Yağ Asidi İçerir/ Sıfır Trans Yağ 

Asidi İçerir’’ ibaresinin yazılmasının halk  
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sağlığı, sağlıklı beslenme ve gıda güvenliği 

açısından gerekliliği de ortaya konulmuş-

tur.  

Ayrıca bu derleme çalışması ile bulyon ör-

nekleri için, haram olan bazı muhtemel - 

hayvansal yağ katkılarının ilave edilip edil-

mediği veya hali hazırda mevcut olma hu-

susu ele alındığında; bulyon örneklerinde 

cis yağ asidi profiline dayalı olarak hesap-

lanacak – özellikle- İyot sayısı parametresi 

ve bazı minör yağ asitlerin tespiti ile muh-

temel bir şüpheli durumun güvenilir bir 

doğrulukla tahmin edilmesinin mümkün 

olabileceği sonucuna varılmıştır. Bu yönte-

min ancak daha sofistike yöntemlerin uy-

gulama imkânı olmadığı durumlarda; et 

bazlı bu tip benzer ürünlerin günlük kulla-

nımındaki – özellikle muhtemel domuz 

ürünlerinin varlığının belirlenmesi de ol-

mak üzere – tüketicilerdeki bazı dini hassa-

siyetin (helal olması bağlamında) gideril-

mesi konusunda dikkate değer bir ön takdi-

rin yapılabilmesine imkân sağlayabileceği 

düşünülmektedir. İlgili şu husus da unutul-

mamalıdır ki, bulyon gibi hayvansal kö-

kenli protein kaynağı içerdiği bilinen gıda-

larda – haram olan – muhtemel hayvansal 

katkıların tağşiş/hilesinin tespitinde, pro-

tein tabanlı veya genetik esaslı; PCR 

[RFLP/RAPD, Real-Time PCR], PZR ve 

biyo-sensor metotları gibi ileri enstrümen-

tal tekniklerin kullanımının her zaman 

daha kesin bir sonuç verdiği de zaten bilin-

mektedir. 
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