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Misir surubu konusunda bazi aciklayicl bilimsel aciklamalar asagida yer almaktadir.

Misir nisastasindan elde edilen birgok tatlandirici bulunmaktadir. Bunlarin ilki glikozdur. Nisastanin
yapi taslari olan glikoz molekdilleri enzimler yolu ile birbirinden ayrilmakta ve yiksek oranda glikoz
iceren surup elde edilmektedir. Sivi formda olan bu Uriine glikoz surubu denilmekte, Grliniin yaygin
olarak kullanilmaya baslandigi ABD’de ise bu iriin misir surubu olarak adlandirilmaktadir.

Bliylk oranda glikoz ve az miktarda oligosakkaritlerden olusan bu surubun enzimler yolu ile islenmesi
sonucu glikozun bir kismi fruktoza donistiiriilmekte, boylelikle daha tath ve yapisal olarak sakkaroz
¢Ozeltisine daha benzer bir Grin ortaya ¢tkmaktadir. Normal misir surubuna oranla yiksek miktarda
fruktoz iceren bu driine ABD’de yiiksek fruktozlu misir surubu, AB’de ise izoglikoz denmektedir.
Tiurk Gida Kodeksi’'nde bu irin icerdigi sekerlerin oranina gore glikoz-fruktoz surubu ya da fruktoz-
glikoz surubu olarak adlandiriimaktadir. Biz kolaylik olmasi ve pancar sekeri ile benzerligi agisindan
yazimizda bu Uriine misir sekeri diyecegiz.

Misir sekeri

Gidalarda kullanilan iki cesit misir sekerinden birincisi %42 fruktoz, %53 glikoz ve %5 diger yiksek
sekerlerden, ikincisi %55 fruktoz, %42 glikoz ve %3 diger ylksek sekerlerden olusmaktadir. Bu iki
cesitten ilki yaygin olarak yiyeceklerde, digeri daha ziyade iceceklerde kullanilmaktadir. Oranlara
bakildiginda %50-%50 fruktoz ve glikozdan olusan pancar sekeri ile yaklasik olarak ayni yapida olan
misir sekerinin tek farki bu molekillerin birbirine bagh degil serbest halde olmalaridir. Sakkaroz
molekdlleri bagirsaga girdikleri anda enzimler yolu ile glikoz ve fruktoza donusturuldikleri icin
sindirimin bu asamasinda pancar sekeri ve misir sekeri arasindaki fark ortadan kalkar.

Misir sekeri pancar sekerinden daha ucuz oldugu i¢in mi tercih edilir?

Pancar sekeri diinyada iiretilen en maliyetli seker cinsidir. Seker Bati tarafindan ilk kesfedildigi
yillardan beri vazgecilmez bir riin olmustur. ilk zamanlarda tropik bélgelerde yetisen seker
kamisindan Uretilen sekerin Avrupa’ya ulastirilmasi cok zahmetli olmaktaydi, bu nedenle de tipki gay
ve ipek gibi llke politikalarini etkileyecek énemde bir mal haline gelmisti. Bu durum Avrupa iklim
kosullarinda yetisebilen pancardan seker elde edilebileceginin kesfedilmesi ile bir nebze son buldu.
Pancar sekeri Uretimi her ne kadar cok maliyetli olsa da o vyillarda (lkelerin disa bagimliligini
sonlandirdigi icin desteklendi ve koruma altina alindi. Tiirkiye’de ve Avrupa’da halen gecerli olan
kotalarin amaci kamis sekeri ve diger tatlandiricilara karsi pancar sekerini korumaktir. Ancak
kiiresellesme ile birlikte bu kotalarin da anlami kalmamistir. Nitekim AB tiim seker kotalarini 2017
itibariyla kaldirma karari almistir. ABD’de zaten herhangi bir kota uygulamasi yoktur.

Misir sekerinin avantajlari

Kamis sekeri pancar sekerine gére daha ucuzdur, ancak her ikisi de nisastadan elde edilen sekerlere
gore daha maliyetlidir. Bu fark hammadde olarak kullanilan bitkilerin yetistirilmesinden Grinin elde



edilmesinde kullanilan islemlere kadar her adimdan kaynaklanmaktadir. Daha maliyetli olan mal her

zaman daha kaliteli ya da daha saglikli demek degildir. Teknoloji ilerleyip yenilikler ortaya ¢iktikca

bazi Grlinlerin maliyeti de diser; bilgisayar 6rneginde oldugu gibi.

Misir sekerinin maliyetinin disiik olmasinin yaninda bazi yiyecek ve iceceklerin Uretiminde tercih

edilmesinin baska ve belki de daha 6nemli sebepleri de vardir. Bunlar asagidaki sekilde siralanabilir:

1.

Misir sekeri pancar sekeri kadar kolay kristalize olmaz. Pancar sekerinde bulunan ve birer glikoz
ve fruktoz molekiilinden olusan sakkaroz kolaylikla kristalize olur. Recgellerde ve hamur isi
tathlarda gorilen bu durumu asmak i¢in sakkarozun pargalanmasi gerekir. Sakkaroz ¢ozeltisi
asitle (6rnegin limon suyu) karistirilarak 1sitildiginda seker glikoz ve fruktoz molekiillerine ayrisir,
boylece hem daha tath hem kristalize olmayan bir ¢ozelti elde edilir. Bu uygulama halen evlerde
tath ve regel yapiminda kullanilmaktadir. Misir sekerinde bu isleme gerek kalmaz. Birbirinden ayri
glikoz ve fruktoz molekillerinden olusan misir sekeri kristalize olmaz. Bu da Ureticilere blyuk bir
avantaj saglar.

Gazli icecekler asit de icermektedir. Pancar ya da kamis sekeri iceren gazh iceceklerdeki sakaroz
asit ve sicaklik etkisiyle parcalanarak glikoz ve fruktoza doniisiir.Doniisme sonucunda %50
glikoz ve %50 fruktoz olusmaktadir. Bu donisiim driin rafta durdugu siirece devam eder. Glikoz-
fruktoz cozeltisi sakaroz ¢ozeltisine gore daha tatli oldugu icin raftaki Griiniin tadi da sirekli
degisir. Sakaroz kullanilmasi durumunda fabrikadan yeni ¢ikan iiriinle birkag ay rafta bekleyen
iirlin arasinda belirgin bir tat farki olur. Buna benzer bir dontsim gecirmeyen misir sekeri bu
nedenle Ureticiler tarafindan tercih edilmektedir.

Bircok gidanin lretiminde kullanilabilmesi icin pancar sekerinin 6ncelikle sicak suda ¢6ziilmesi
gerekmektedir. Bu islem hem zaman hem enerji agisindan maliyetlidir. Bunun yaninda gida
kalitesinin standart olabilmesi icin seker ¢ozeltisinin iceriginin hassas sekilde ayarlanmasi da
lazimdir. igerigi standart ve kendiliginden sivi halde olan misir sekeri bu agidan pancar ve kamis
sekerine gore avantajlidir.

Misir sekeri nemini kolaylikla kaybetmez. Bu nedenle misir sekeri kullanilan hazir kek, gikolatali
findik kremasi gibi Uriinler yumusakhklarini ve akiskanliklarini korurlar ve raf émiirleri uzar.
Pancar sekeri ise nemini kolaylikla kaybederek kristallesme egiliminde oldugu icin gidalarin yapisi
cok daha cabuk degisir ve bozulur.

Gidalarda mikrobik bozulmanin 6nemli kosullarindan biri Uriinde mikroplarin yetismesine izin
verecek oranda serbest suyun bulunmasidir. Misir sekeri su aktivitesini diisliriir, mikrobiyolojik
bozulmayi geciktirir ve iiriinlerin raf dmriini uzatir.

Tathlik profili sayesinde misir sekeri mesrubat, firincilik ve siit {iriinlerindeki meyve, turunggil ve
baharat aromalarini giiglendirir.

indirgen bir seker olan musir sekeri firincilik irriinlerinde yiizeyin daha iyi esmerlesmesini ve
iirlinlin daha hos bir kokuya sahip olmasini saglar.

Misir sekeri konserve gidalarin diriligini korur, dondurulmus gidalarda soguk hasari olugsmasini
engeller.



Misir sekerinin suni tatlandiricilar ve MSG ile benzerligi var midir?

Misir sekeri yasalar geregince Ullkemizde kendi giftgimiz tarafindan yetistirilen misir bitkisinden elde
edilir. Yine yasalara gore yurticinde yetistirilen tiim tarim drinleri gibi misir da GDO olamaz.
Ulkemizde 6.5 milyon ton musir iiretilmektedir. Ulkemize gida kullanimi amaciyla musir ithalati
yapilmamaktadir. Ulkemizde misir sekeri GDO icermeyen, tiimiiyle yerli iiretim olan ve kari iilkemiz
giftgisinin cebine giren misir bitkisinden iretilmektedir.

Dogal bir hammadde olan misir bitkisinin nisastasi yas 6gutme olarak adlandirilan bir sistemle suya
gegcirilir. Elde edilen bu nisasta ¢ozeltisi enzimler yolu ile 6nce glikoz ¢6zeltisine daha sonra glikoz-
fruktoz cozeltisine, yani misir sekerine donistirilir. Dogallik agisindan bakildiginda kimyasal
madde kullanilmayan bu siire¢ enzimlerin kullanildigi ekmek yapimindan ¢ok da farkh degildir.
Ayrica son Urlniln su aktivitesi diisiik oldugu icin mikrobik bozulma riski yok denecek kadar azdir. Bu
nedenle son lriine koruyucu kimyasallar eklenmesi de gerekmez.

Misir sekeri de pancar sekeri gibi islenmis bir gida iiriindiir. Ancak tretimde kullanilan hammadde
ve bilesenler dogal Grlnlerdir. Bu nedenle misir sekeri en az pancar ve kamis sekeri kadar dogaldir.
Suni tatlandiricilar ise enzimatik degil kimyasal tepkimeler yolu ile Uretilmektedir. Keza MSG de
domates, soya sosu, parmesan peyniri gibi gidalarda dogal olarak bulunan bir bilesenin kimyasal
yollarla elde edilmis halidir. Dogal bir hammaddenin biinyesinde bulunan molekiillerin enzimler
yolu ile serbest hale getirilmesi sonucu elde edilen misir sekeri, kimyasal tepkimeler yolu ile elde
edilen suni tatlandiricilar ve MSG ile ayni kefeye konulmamalidir.

Misir sekeri kanseri tetikler mi?

Misir sekeri ve Ozellikle misir ve pancar sekerinin ortak bileseni olan fruktoz lizerine birgok
arastirma yapilmis, bu calismalarin bazilari temel alinarak fruktoz hipotezi olarak adlandirilan sav
ortaya atilmistir (1). Dr. John White’'in 2013 tarihli derlemesinde fruktoz hipotezinin dayandigi
gerekgeler su sekilde tanimlanmistir: 1) Amerikalilar arasinda obezite, diyabet, kalp-damar
rahatsizliklari, hipertansiyon, kanser, alkole bagh olmayan karaciger yaglanmasi ve metabolik
sendrom gibi rahatsizliklarin gorilme sikligl, insan beslenmesindeki fruktozun orantisiz artisiyla
paralel sekilde ylikselmektedir; 2) Neden-sonug iliskisine dayanan kanitlar ABD’deki tipik maruziyet
seviyeleri ve tlketim kosullarinda fruktoz metabolizmasini tek basina bu hastaliklara baglamaktadir.
Dr. White ayni calismada bu hipotezin ciddi eksiklik ve hatalarini da ele almistir: 1) Tarihsel seker
tiketim verileri eksik veya yanlis sunulmakta, karsilastirma yapmaya izin vermeyecek sekilde yag
ve tahil tiiketimi gibi verilerden ayri tutulmaktadir; 2) Laboratuvar ¢alismalari insan yasamindaki
normal tiiketim seviyelerini ve kosullarini modelleyememekte, beslenmedeki seker oranlarini
carpitarak metabolik sonuglarn etkilemektedir; 3) Tipik tiiketim seviyelerinde fruktozun
biyokimyasal/metabolik bir tehdit olarak gériilmesi icin neden-sonug iliskisi kurulamamaktadir.
Derlemede bu eksiklik ve hatalar agik sekilde ve verilerle ortaya koyulmaktadir.

Dr. Marilyn Schorin tarafindan yapilan bir baska derleme arastirmasinda misir sekeri ve kanser
iliskisini sorgulayan makalelere de deginilmistir (2). Burada ele alinan ¢alismalara gére beslenmede
yer alan karbonhidratlar ve kanser arasinda baglanti olup olmadigi halen agiklik kazanmamistir.



Arastirmanin sonucunda pancar ve kamis sekeri sakkaroz ile misir sekeri karsilastiriimis, yaklasik ayni
oranlarda fruktoz ve glikoz iceren bu iki sekerden sadece birinin bazi rahatsizliklarin tek sebebi
olmasinin akla yatkin bir agiklamasinin olamayacagi belirtilmistir.

Beslenme biyokimyasi dalinda uzman bir diger isim olan Dr. Geoffrey Livesey’in derlemesi,
sekerlerde bulunan fruktoz bileseninin iddia edilen rahatsizliklarla ilgisini arastirmaktadir (3). insiilin
direnci, plazma trigliseritleri, Grik asit, vicut agirhigl yaninda kanser konusunu da inceleyen
arastirmada varilan nokta, kanserin glisemik endeks artisi ile baglantili olabilecegi, bunun da
glisemik endeksi c¢ok disiik olan fruktozla ilgili olamayacagidir. Fruktozun glisemik endeksi
glikozunkinin %20’si, ekmeginkinin %29’u kadardir (4).

Ankara Universitesi Gida Mithendisligi B6liim Baskani Prof. Dr. Aziz Eksi de sekerlerle ilgili ortaya
atilan iddialarin timuni iceren bir aciklama kaleme alarak bu konuda kafalarin karismasina neden
olan noktalara parmak basmistir (5). Prof. Eksi'ye gore sekerle iliskilendirilen kanser tiirlerinin asil
sebebi obezite ve diyabettir, dikkat edilmesi gereken nokta budur.

Sonug olarak seker konusundaki olumsuz laboratuvar ¢alismalarinin cogu ¢ok yiiksek oranlarda ve saf
fruktoz kullanilarak yapilmaktadir. Bu ¢alismalarin glikoz ve fruktozu benzer oranlarda iceren pancar
sekeri ve misir sekeri ile bunlarin toplum tarafindan ortalama tiketim seviyeleri ve kosullari ile
iliskilendirilerek bir sonuca c¢ikilmasi olasi degildir. Sekerleri temel alan kesitsel veya ekolojik
¢ahsmalar ¢ogunlukla yag ve tahil tiiketimi, hareketsizlik gibi baska faktorleri dikkate almamakta, bu
nedenle giincel durumu temsil edememektedir.

Misir sekeri hamur isi tathlarda neden kullanilir?

Daha dnce bahsettigimiz tGizere misir sekeri yiyecek ve icecek liretimine maliyet disinda bircok baska
avantaj getirmektedir. Hamur isi tatlilarda misir sekeri kullanilmasinin asil nedenleri kristallesme (ya
da sekerlenme) sorununu ve kristal sekerin suda ¢6ziilmesi ve kaynatilmasi gereksinimini ortadan
kaldirmasidir. Kivamli ve daha ¢ok tatlandirici olmasi ise misir sekerinin tercih edilmesindeki diger
nedenler olabilir.

Misir sekeri ile pancar sekeri arasinda fark var midir?

Yukarida belirttigimiz Gzere misir sekeri ve pancar sekeri ve hatta balin kimyasal yapilari neredeyse
aynidir. Balda seker bilesenlerine ek olarak bazi antioksidan maddeler de bulunmaktadir. Pancar
sekeri birer glikoz ve fruktoz molekiliinin birlesiminden olusan sakkaroz molekiillerini icermektedir.
Bu molekiller incebagirsak duvarina ulastiklarinda sukraz enzimi tarafindan glikoz ve fruktoz
molekillerine ayrilir ve emilerek kana karisirlar. Bu anlik bir islemdir ve emilim hizini belirleyen
faktor seker molekiillerinin bagirsak duvarina temasidir. Misir sekerinde ise farkl olarak glikoz ve
fruktoz molekdilleri birbirinden ayridir. Misir sekeri de bagirsak duvarina ulastiginda emilerek pancar
sekeriyle ayni sekilde islem goérir. Enzimatik reaksiyonlar ¢ok hizli gergeklestigi icin pancar sekeri,
misir sekeri ve hatta misir sekerinin ham maddesi olan nisastanin emilme hizlari arasinda 6nemli
bir fark bulunmaz.

Misir sekeri de pancar sekeri de bilim insanlari tarafindan kalorili tatlandiricilar sinifinda
incelenmektedir. Buna gore misir sekerinin sorumlu tutulabilecegi her tiir rahatsizliktan pancar
sekeri de ayni oranda sorumludur. Bunun tersi de gecerlidir. Dr. Suzen Moeller’in misir sekeri ile ilgili
2009 tarihli derlemesinin sonucunda da misir sekerinin yasaklanmasi veya kullaniminin



kisitlanmasini gerektirecek herhangi bir bilimsel kanit olmadigina, ancak Amerikan Saglik
Bakanhgr’'nin Beslenme Kilavuzu’nda belirtildigi lizere tiiketicilerin pancar sekeri ve misir sekeri
dahil tiim kalorili tatlandiricilarin tiiketim miktann konusunda dikkatli olmalan gerektigi
vurgulanmaktadir (6).

Misir sekeri doyma hissi uyandirmaz mi?

Misir sekerine atfedilen galismalarin biyik bélim aslinda misir sekerinin ve pancar sekerinin yarisini
olusturan bir bilesen olan fruktozla yapilan c¢alismalardir. Saf fruktozla yapilan ¢alismalarin
sonuglarinin normal yasantiya uyarlanamaz. Bunun ana sebepleri, insanlarin fruktozu tek basina
degil glikozla birlikte tiiketmesi (tipik bir diyet fruktozdan 5 kat daha fazla glikoz igerir) ve
¢alismalarda uygulanan dozajin ¢ogunlukla ug¢ noktalarda olmasi (nifusun 95’inci dilimindeki
tiketimin 1,5-3 kati arasi) seklinde aciklanmaktadir (1). Bununla beraber sakkaroz (pancar sekeri) ve
misir sekerinin tokluk hissi Gzerine etkisini karsilastirmali olarak inceleyen uygulamali arastirmalar iki
seker arasinda fark bulamamaktadir. Bu arastirmalara ornek olarak Soenen ve Westerterp-
Plantenga’nin calismasi verilebilir (7). Caismada sakkaroz veya misir sekeri iceren igeceklerin tokluk
iizerine etkisi normal kiloda 15 kadin ve 15 erkekten olusan bir grupta kan degerleri ve gorsel analog
cizelgeler yoluyla, 20 kadin ve 20 erkekten olusan diger bir grupta ise sonraki yiyecek tiiketimine
bakilarak degerlendirilmis, fark gézlenmedigi belirtilmistir.

Sonug¢

Bilimsel calismalardan elde edilen kanitlara bakildiginda pancar sekeri ve misir sekerinin kimyasal
yapilan, eneriji icerikleri ve insan metabolizmasi lizerine etkileri agisindan birbirine denk oldugu
gorlilmektedir. Bunun aksini kanitlayan bir tane bile bilimsel ¢alisma yoktur. Sekerle ilgili
rahatsizliklar1 inceleyen galismalarin ¢ogunda yiiksek dozlarda saf fruktoz kullanilmaktadir. Bu
sonuclarin asirtya kacilmadan tiiketilen pancar ve misir sekerine uyarlanmasi miamkin degildir.
Obezite, diyabet, hipertansiyon, damar sertligi, bobrek sorunlari ve bazi kanser tirleri ile
iliskilendirilen metabolik sendrom kisinin tiikettigi besinler, yasam tarzi, genetik o6zellikler gibi
degiskenleri iceren karmasik bir olgudur. Bu konuda sadece sekerlerin, hatta birgok seker tiiriinden
sadece birinin tek sorumlu olarak ilan edilmesi yetkilileri ve halki saglik sorunlarinin ¢éziimiinden
uzaklastirmakta, faydadan cok zarar getirmektedir. Misir sekeri hakkinda kritik donemlerde ortaya
¢ikan, bilimsel temeli ve kaniti olmayan sdylentilerin kaynaginda blylik oranda bazi ¢ikar gruplarinin
oldugunu dastnityoruz. Bu nedenle halkimizdan ve o6zellikle konunun uzmani olan bilim
insanlarindan beklentimiz, sundugumuz bilgileri ve bilimsel kaynaklar tarafsiz bir gézle
incelemeleri ve nihai kararlarini bunlari da dikkate alarak vermeleridir.
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