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Recent scientific evidence with respect to a popular plant: 
Brazil nuts

SUMMARY

Bertholletia excelsa Humb.&Bonpl. is a plant grown in South 
American countries, where seeds of the plant are consumed as food 
in these countries and in the United States. The seed part of the plant 
is very rich in phytochemicals; high content of flavonoids, phenolic 
acids, minerals, amino acids and fatty acids. The content of oil derived 
from the seeds is very rich in omega 3, 6 and 9. The plant which is 
rich in tocopherol, phytosterols and phenolic compounds has potential 
advantages in health. Due to its high selenium content, the plant plays 
a role in the antioxidant activity selenodeiodinease enzymes such as 
glutathione peroxidase, selenoprotein P and tyrosine reductase and 
provides a positive effect on the symptoms of selenium deficiency. There 
are scientific studies published in internationally respected journals 
about the biological effects of plant seeds. The studies revealed that, 
phytochemicals contained in the seeds of the plant have proven their 
antioxidant, antiinflammatory, anticancer, nervous system and 
preventive effects on cardiovascular risks.
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Gündemde Bir Bitki: Brezilya Fındığına Bilimsel Yaklaşım

ÖZ

Bertholletia excelsa Humb.&Bonpl., Güney Amerika Ülkeleri’nde 
yetişen bir bitki olup; bu ülkelerde ve Amerika Birleşik Devletleri’nde 
bitkinin tohumları gıda olarak tüketilmektedir. Bitkinin tohum 
kısmı fitokimyasallar açısından çok zengin olup; flavonoit, fenolik 
asit, mineral, amino asitler ve yağ asitleri taşımaktadır. Tohumlardan 
elde edilen yağ ise; esansiyel yağ asitleri omega 3, 6 ve 9 açısından 
çok zengindir. Tokoferol, fitosteroller ve fenolik bileşikler açısından 
da zengin olan bitki sağlık açısından potansiyel avantajlara sahiptir. 
Bitki, yüksek olan selenyum içeriği nedeniyle glutatyon peroksidaz, 
selenoprotein P ve tirozinredüktaz gibi antioksidan selenodeiyodinaz 
enzimlerinin etkinliğinde rol oynar ve selenyum eksikliğinden ileri 
gelen semptomlarda pozitif etki sağlar. Bitkinin tohumlarının biyolojik 
etkileri konusunda uluslararası saygın dergilerde yayımlanmış bilimsel 
çalışmalar mevcuttur. Yapılan çalışmalar bitkinin tohumlarının 
içerdiği fitokimyasallar nedeniyle antioksidan, antienflamatuvar, 
antikanser, sinir sistemi üzerine ve kardiyovasküler riskleri önleyici 
etkileri ispatlanmıştır.

Anahtar kelimeler: Bertholletia excelsa, Brezilya fındığı, fenolik 
bileşikler, selenyum, biyolojik aktivite, toksisite
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GİRİŞ

Lecythidaceae familyasına ait bitki olan Berthol-
letia excelsa Humb.&Bonpl.’nın meyvelerinin içinde 
bulunan sert ve odunsu tohumları kullanılmaktadır. 
Sinonimleri Bartholessia excelsa Silva Manso ve Bert-
holletia nobilis Miers. olarak kayıtlı olan bitki; Türk-
çe, Brezilya cevizi veya Brezilya fındığı adıyla bilinir 
(Yang, 2009; Lim, 2012). İngilizce’de Brazil nuts; 
Almanca’da Paranußbaum, Brasilianishe Kastani-
en, Paranuss; Fransızca’da Noyer De Para, Noyer Du 
Brésil, Noix Du Brésil, Noix De Pará, Chatãigne Du 
Bresil, Amande D’amérique; Portekizce’de Castanhais, 
Castanheira; İspanyolca’da Castafiales olarak bilinir 
(Thomson, 2011; Lim, 2012; Cardoso ve ark., 2017). 
Bitki; ağaç şeklinde Güney Amerika’da Brezilya, Bo-
livya, Peru, Kolombiya’da özellikle Amazon orman-
larının bulunduğu bölgelerde doğal olarak yetişmek-
tedir (Yang, 2009). Amazon Bölgesi ülkelerinde bitki 
tohumlarının ihracatı önemli bir endüstriyel kaynak-
tır. Olgun bir ağaçtan, yılda 110-220 kg tohum elde 
edilmektedir. Sadece Brezilya, yılda 45.000 ton tohum 
ihraç etmekte olup; bunun ticari karşılığı 33 milyon 
dolardır. Bitkinin kültürü denenmiş ancak verim dü-
şük olduğu için ekonomik bulunmamıştır (Thomson, 
2011). 

GELİŞME

Bu derleme kapsamında, sunulan bilgi ve kaynak-
lara ulaşmak için; uluslararası veri tabanları, akade-
mik arama motorları ve Science Citation Index (SCI) 
tarafından taranan dergiler kullanılmıştır. Bu bilgiler 
bilimsel ve güncel kaynakların kullanılmasına dikkat 
edilerek elde edilmiştir. Tarama için; herhangi bir 
zaman aralığı belirlenmeksizin, uluslararası veri ta-
banları (Science Direct, Scopus, PubMed tarafından 
taranan dergiler) kullanılmıştır. 

Botanik Özellikleri	

Bertholletia excelsa Humb.&Bonpl, yabani ola-
rak ve 30-45 metreye varan ağaçlar şeklinde; Güney 
Amerika’da Brezilya, Venezuela, Kolombiya’nın do-
ğusunda, Peru’nun batısında, Bolivya’nın doğusunda 
Amazon ormanları boyunca, Rio Negro ve Orinoco 
nehirleri kıyılarında yetişmektedir (Mori ve Prance, 
1990; Lim, 2012).

Dünya’da 10 cins 200 tür ile temsil edilen Lecythi-
daceae familyası farklı boylarda ağaçların yer aldığı 

tropikal ve subtropikal bir familyadır. Brezilya fındığı; 
teorik olarak bir kabuklu yemişten daha çok, büyük 
(11-15 cm çapında), ağır (0,6 ile 1,2 kg), odunsu, sert 
meyve veya piridyum içerisine yerleşmiştir.  Bitki; 
düz, grimsi, silindirik, pürüzsüz, 1-2 metre çapında 
bir gövdeye sahip olup, 30-60 metre yükseklikte, kuru 
sezonda yapraklarını döken büyük bir ağaç formun-
dadır. Dallanma, sağlam ve uzun dalların oluşturduğu 
geniş bir taç ile ağaç boyunca yol alır (Mori ve Prance, 
1990; Lim, 2012).

Yapraklar; alternan dizilişli, büyük, basit, tüysüz, 
derimsi, oblong, 20-35 cmx10-15 cm, integer veya 
krenat, damarlanma pennat olup yan damar sayı-
sı 29-45 çifttir. Çiçekler iki kısımdan oluşmuş olup; 
küçük, hermafrodit, kremsi-beyaz renkli, ovaryum 
epigin durumlu, aksiller veya terminal panikula, 20-
40 cm uzunluğunda, 1 veya 2 sıra dallanmıştır. Kaliks 
kadük, loblar 0.8-1.4 cm uzunluktadır. Korollada pe-
taller birbirinden farklı boyutta olup; 6 adet, yaklaşık 
3 cm uzunluktadır. Çok sayıda stamenin bir araya gel-
mesiyle oluşan başlık şeklindeki staminodyum kısmı, 
kavis şeklinde stilus/stigmayı kaplar ve alt durumlu 
ovaryumu sıkıca örter.  Meyve; 2-2,2 kg ağırlığında, 
büyük bir küre veya subgloboz, orta/üst kısımdan ol-
gunlaşınca düşen bir kapakla açılan, odunsu piksid-
yumdur. Koyu kahverengi, 10-16 cm çapında, lenti-
sellat, verrükoz, kalisin halkası belirsiz, suprakalisin 
bölgesi 3-4 cm uzunlukta, 4 lokülerdir. Kapak 0,5-0,7 
cm çapında, apikulat olup meyve olgunlaşınca çekir-
deklerden daha dar bir boşluk bırakarak düşer. Meyve 
3,5-5x2,5-1,8 cm, odunsu, kalın, sert ve pürüzlü bir 
yüzeye sahip 8-24 adet tohum taşır. Tohum ise; içinde 
kahverengimsi-beyaz renkli bir çekirdek taşır. Brezil-
ya fındığı olarak bilinen ve tüketilen kısım söz konusu 
çekirdektir (Lim, 2012). Fakat çekirdek olarak bilinen 
bu kısım, bu derlemede tohum olarak nitelendirilmiş-
tir.

Elde Ediliş ve Kullanım Alanları

B. excelsa bitkisinin, yaklaşık 14 ay gibi bir süre-
de olgunlaşan tohumları yerli halk tarafından hasat 
edilir. Yıkamayı takiben ısı uygulanarak, nem miktarı 
%15 oluncaya kadar dehidratasyon işlemi yapılır. Ha-
sat sırasında ve öncesinde kimyasal bir işlem yapılma-
yıp, pestisit kullanılmadığı için ürün organik olarak 
değerlendirilmektedir (Kluczkovski ve ark., 2015a; 
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Cardoso ve ark., 2017).  

Bitkinin doğal olarak yetiştiği Amazon bölgesin-
de, toprak fazla miktarda selenyum içerdiği için; bu 
içerik bu bölgedeki bitkilere de yansımaktadır. Selen-
yum miktarı bölgelere göre farklılık göstermekte olup, 
Amazon bölgesi toprakları selenyum açısından çok 
zengin iken; San Paulo ve Peru toprakları daha az se-
lenyum içerdiği için yetişen bitkilerde de bu mineralin 
düzeyi düşük olduğu saptanmıştır. Ayrıca, tohumların 
kurutulması esnasında uygulanan yüksek ısı (yakla-
şık 200 ºC), selenyumun kısmen uçucu hale gelerek 
uzaklaşmasına neden olmaktadır (Chunhieng ve ark., 
2004; Cardoso ve ark., 2017).

Geçmiş yıllarda; Brezilya fındığının; Avrupa stan-
dartlarında kabul edilebilir değerleri (4 μg/kg) aşan 
düzeyde aflotoksin içerdiği saptanmış, bu durum ih-
racatta ciddi ölçüde düşüşe sebep olmuştur. Bu kap-
samda, Brezilya hükümeti mikotoksinlerin oluşumu-
nu engellemek için; üretim ve işleme aşamalarında 
kontamine tohumların elenmesi, su aktivitesinin azal-
tılması, modifiye atmosfer paketleme, genel hijyenik 
koşulların arttırılması gibi çeşitli önlemler almıştır. İyi 
üretim uygulamaları neticesinde yapılan bazı bilimsel 
çalışmalar, aflotoksin miktarının sıfırlandığını veya 
Brezilya hükümetinin yayımladığı kabul edilebilir li-
mit aralığına düştüğünü göstermektedir (Cardoso ve 
ark., 2017).

Taze tohumların su ile karıştırılması sonucu elde 
edilen süt pastörize edildikten sonra; özellikle laktoz 
intoleransı olan kişilerde, yüksek protein ve selenyum 
içeriğinden dolayı besin desteği olarak kullanılmakta-
dır (Kluczkovski ve ark., 2015a). 

Tohumlardan elde edilen un ise; içerdiği besin 
değeri sebebiyle fonksiyonel gıda olarak kullanılması-
nın yanı sıra; su tutucu, emülsiyon kolaylaştırıcı, film 
oluşturucu özelliklerinden dolayı gıda endüstrisinde 
tercih edilmektedir (Santos ve ark., 2013). 

Yaklaşık % 60-70 oranında yağ taşıyan tohumlar-
dan n-hekzanla ayrılan sabit yağ; gıda, kozmetik ve 
eczacılıkta kullanılmaktadır. Sabit yağ hidrolik presler 
(Chunhieng ve ark., 2004) veya CO2 gibi akışkanlar-
la da (Rodrigues ve ark., 2005) elde edilebilmektedir 
(Munis ve ark., 2015).

B.excelsa tohumlarından yağ elde edildikten sonra 
kalan küspe ise; pastane ürünleri, atıştırmalıklar, tahıl 
barları, kurabiye, dondurma ve çikolatalarda aromati-
zan olarak kullanılmakta, ayrıca bazı yemlerin bileşi-
minde yer almaktadır (Gomes ve Torres, 2016).

Geleneksel Kullanımı

B. excelsa tohumlarının; Güney Amerika Ülke-
leri ve Amerika Birleşik Devletleri’nde gıda olarak 
tüketimi yaygın olup, bu kullanım çok eski zaman-
lara dayanmaktadır. Tohumların Brezilya’da bulunan 
Paleolitik çağlardan kalma Pedra Pintada’da, eski av-
cı-toplayıcılar tarafından tüketildiğine dair bilgiler ar-
keologlar tarafından rapor edilmiştir. Halk arasında, 
bitkinin yağının elde edilmesinden sonra arta kalan 
küspe de su ile karıştırılıp içecek olarak tüketilmek-
tedir. Meyvelerden elde edilen suyun Bolivya’da halk 
arasında sarılık tedavisinde kullanımı bulunmaktadır 
(Shepard ve ark., 2011; Santos ve ark., 2013).

Brezilya Maruda’da yapılan etnobotanik bir çalış-
maya göre; B.excelsa’nın iç kabuklarının halk arasında; 
gripte, soğuk algınlığında ve burun tıkanıklıklarında 
şurup olarak, meyvelerinin ise kansızlıkta, kadın has-
talıklarında, sıtma tedavisinde, hepatitte maserat veya 
çay halinde kullanımları mevcuttur (Coelho-Ferreira, 
2009). Peru’da yapılan diğer bir etnobotanik çalış-
mada ise; B. excelsa’nın yapraklarının infüzyon veya 
dekoksiyon halinde hazırlanması ile elde edilen eks-
trenin halk arasında kanser tedavisinde kullanıldığı 
belirtilmektedir (Tauchen ve ark., 2016).

Kimyasal Bileşimi	
Brezilya fındığının, halk arasındaki yaygın kullanımı-
nı bilimsel bir temele oturtmak amacıyla yapılan bir-
çok çalışma incelendiğinde; Brezilya fındığının fito-
kimyasal profilinin oldukça zengin olduğu görülmek-
tedir. Bitkinin tohum kısmından izole edilen bileşikler 
(Tablo 1); aşağıda özetlendiği gibidir. 
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Tablo 1. Bertholletia excelsa’nın tohum kısmından izole edilen bileşikler (Chunhieng ve ark., 2004; Yang, 
2009; John ve ark., 2010; Thomson, 2011; Santos ve ark., 2013; Gomes ve Torres, 2016; Kluczkovski ve ark., 
2015a; Cardoso ve ark., 2017; Schott ve ark., 2018; Pereira ve ark., 2019).

Flavonoitler/ 
Proantosiyanidinler

Kateşin, proantosiyanidin, epikateşin, rutin, kersetin, kemferol, mirsetin, taksifolin

Fenolik asitler Gallik asit, protokateşik asit, vanilik asit, elajik asit, p-hidroksikumarik asit, 2,4-dihidroksi benzoik 
asit, sinapik asit

Mineraller Selenyum, kalsiyum, magnezyum, mangan, potasyum, çinko, bakır, demir, fosfor

Amino asitler Histidin, treonin, lizin, metionin, sistein, izolösin, lösin, valin, fenilalanin, tirozin, triptofan, 
asparagin, glutamin, serin, glisin, arginin, alanin, pirolin

Fitosteroller β-sitosterol, stigmasterol, kampesterol

Yağ asitleri Palmitik asit, stearik asit, oleik asit, linoleik asit, linolenik asit

Diğer bileşikler α-tokoferol, γ-tokoferol, resveratrol, skualen

Tohumların içerdiği yağ oranı %60-70 düzeyinde 
olup; yağdaki doymamış yağ asitleri oranının yük-
sek oranda olduğu saptanmıştır (Yang, 2009). Esansi-
yel yağ asitlerinin bileşimi omega 3, 6 ve 9 açısından 
zengindir. Tokoferol, fitosteroller ve fenolik bileşikler 
açısından da zengin olan bitki, sağlık açısından potan-
siyel avantajlara sahiptir. Bitki, yüksek olan selenyum 
içeriği nedeniyle glutatyon peroksidaz, selenoprotein 
P ve tirozin redüktaz gibi antioksidan selenodeiyo-
dinaz enzimlerinin etkinliğinde rol oynar (Santos ve 
ark., 2013).

Fenolik bileşiklerin; brezilya fındığında diğer ka-

buklu yemişlerde de olduğu gibi, genellikle dışını 
kaplayan ince kahverengi kısmında yoğun olarak bu-
lunduğu belirtilmektedir. Ayrıca kavrulmuş brezilya 
fındığında, total fenol içeriğinin değiştiği de görül-
mektedir (Yang, 2009; Alasalvar ve Bolling, 2015; Taş 
ve Gökmen, 2017).

Brezilya fındığının temel fenolik bileşenleri (Şekil 
1); gallik asit, protokateşik asit ve kateşindir (Özcan ve 
ark., 2018). Ayrıca, brezilya fındığının sulu ekstresinin 
incelendiği bir diğer çalışmada da; elajik asit, epikate-
şin ve resveratrol gibi fenolik bileşiklerinin de yüksek 
oranda olduğu görülmektedir (Colpo ve ark., 2014).

			 
Şekil 1. Kateşin(1), Gallik Asit (2) ve Protokateşik asit (3) kimyasal yapıları

Yapılan bir diğer çalışmada ise; küspenin HPLC 
ile yapılan analizi sonucu fenolik maddeler açısından 
oldukça zengin olduğu saptanmıştır. Toplam fenol 
içeriği incelendiğinde; fenoliklerin yaklaşık %30’una 
tekabül eden bileşiğin kateşin olduğu görülmektedir 
(Gomes ve Torres, 2016).

Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) 
verilerinde, Brezilya fındığı için yer alan ürün özellik-
leri (Tablo 2) ise; aşağıda özetlendiği gibidir.
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Tablo 2. Brezilya Fındığı İçin Avrupa Ürün Spesifikasyonları (Soldán, 2003):

Kimyasal Özellikleri

Serbest yağ asidi (FFA) En fazla yüzde 0,5

Aflatoksin B1 En fazla 4,0 ppb

Aflatoksin B1, B2, G1 ve G2 En fazla 10,0 ppb

%Nem 1,5 - 3,0

Peroksit değeri (PO) En fazla 1,0 meq 0,2 kg/yağ

Mikrobiyolojik Özellikler

Standart plak sayısı En fazla 10000/g

Küf ve mayalar En fazla 500/g

Enterobacterianceae En fazla 10/g

E.coli Bulunmaz

Salmonella Bulunmaz

Organoleptik Kontrol

Görünüm Pürüzsüz ve taze görünümlü kabuklu 

Renk Krem/kahverengi; iç kısmı beyaz

Tat Karakteristik taze, acımsı veya bayat değil

Doku Güçlü, taze, gevrek

Koku Tipik

Biyolojik Etkiler

Bitkinin biyolojik etkilerine yönelik bu güne kadar 
yapılan araştırmalar incelendiğinde; bitkinin diğer kı-
sımlarına göre daha çok tohum kısmının etkileri üze-
rinde inceleme yapıldığı görülmektedir. 

Antioksidan ve Antienflamatuvar Etki

B.excelsa tohumlarının antioksidan etkisinin, se-
lenyumdan ileri geldiği düşünülmekte olup; selenop-
roteinlerin 1/3’ü serbest radikallerin neden olduğu re-
aksiyonları inhibe etmektedir. Diyet ile düzenli olarak 
B. excelsa tohumlarının alınmasının, glutatyon perok-
sidaz aktivitesini arttırdığı ispatlanmış olup; tüketime 
son verildiği takdirde antioksidan parametrelerde-
ki düzelmenin devam etmediği saptanmıştır (Yang, 
2009; John ve ark., 2010; Cardoso ve ark., 2017).  

B. excelsa tohumlarının içeriğinde önemli ölçüde 
yer alan fenolik bileşiklerinde antioksidan etkiye kat-
kı sağladığı ortaya konulmuştur. Fenolik bileşiklerin, 
serbest radikallerin neden olduğu oksidasyonu önle-
mede etki gösterdiğinden; güçlü bir antioksidan etki-
ye sahip oldukları bilinmektedir. 

Bu bağlamda yapılan bir çalışmada; brezilya fındı-
ğı küspe ekstresinin YPSK profili incelenmiş; fenolik 
maddeler açısından oldukça zengin olduğu ve bu sa-

yede önemli antioksidan etki gösterdiği kanıtlanmıştır 
(Gomes ve Torres, 2016).

Toplam 29 hemodiyaliz hastasının yer aldığı bir 
izlem çalışmasında; 3 ay boyunca, her gün Brezilya 
fındığı tüketimi sonucu, hastalarda enflamasyon ve 
oksidatif stres düzeylerinde azalma meydana geldiği 
kanıtlanmıştır (Stockler-Pinto ve ark., 2015a). Ayrıca, 
yine aynı ekip tarafından yapılan bir başka çalışmada; 
Brezilya fındığı tüketiminin içeriğindeki selenyumdan 
dolayı hemodiyaliz hastalarında tiroid hormonlarının 
seviyelerinde iyileşmeyi sağladığı da ortaya konul-
muştur (Stockler-Pinto ve ark., 2015b). 

Brezilya’da yapılan bir başka çalışmada; 10 sağlıklı 
gönüllünün farklı zamanlarda farklı miktarlarda (0, 
5, 20, 50 g) Brezilya fındığı tüketmeleri sağlanmıştır. 
Söz konusu tüketimin karaciğer ve böbrek fonksiyon-
ları için biyokimyasal parametreleri etkilemediği gö-
rülmüş ve bu çalışmanın ışığında Brezilya fındığının 
karaciğer ve böbrek toksisitesi oluşturmadığı sonucu-
na varılmıştır. Brezilya fındığının 20 veya 50 g tüke-
tilmesi sonucunda ise; serum IL (İnterlökin)-1, IL-6, 
TNF (Tümör nekrozis faktör)-α ve IFN (İnterferon)-γ 
seviyelerinde anlamlı bir düşüşe neden olurken; IL-10 
serum seviyesinde anlamlı derecede artışa neden ol-
duğu kanıtlanmıştır (Colpo ve ark., 2014).
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Kardiyovasküler Etki

Amerikan İlaç ve Gıda Dairesi (FDA), tüm meka-
nizmalar aydınlatılmamış olmasına rağmen; bilimsel 
verilerin günde 42,5 g kabuklu yemiş tüketiminin, 
kronik kalp hastalıkları riskini azaltabileceğini bil-
dirmektedir (Alasalvar ve ark., 2009; Yang, 2009). 
Bu durum, antioksidan kapasitenin artışı ve hormon 
düzeylerine tohum tüketiminin olumlu etkisi ile açık-
lanmaktadır. Ayrıca; hücre kültürü, hayvan deneyleri 
ve epidemiyolojik çalışmalar antioksidanların kanser 
oluşumu ve kardiyovasküler hastalıkları önleyebile-
ceğini de göstermektedir. Yapılan bir çalışmada; 15 
gün süreyle, günde 45 g tohum tüketilmesi lipit plaz-
ma profilini değiştirmemiş; ancak HDL düzeylerinde 
artışa neden olmuştur. Bir başka çalışmada ise, sağlıklı 
bireylerde, günde 20-50 g tohum tüketimin 20-30 gün 
sonra HDL düzeylerini yükselttiği; LDL düzeylerini 
düşürdüğü sonucu bulunmuştur. Benzer çalışmalar 
obez bireylerde de denenmiş, plazma lipit profilinin 
düzelmesinin yanı sıra aterojenik risk faktörlerinde 
de azalma görülmüştür. Ayrıca kısmen yağı alınan to-
humların HDL’yi arttırıp, apolipoprotein A1’i azalta-
rak dislipidemik etkili olduğu da saptanmıştır (Yang, 
2009; Marahao ve ark., 2011; Carvalho ve ark., 2015; 
Cardoso ve ark., 2017). 

Antikanser Etki

B.excelsa tohumlarında bulunan selenyumun kan-
ser önleyici etkisi antioksidan etkisinden ileri gelmek-
te olup; mekanizma apoptozisi indükleyerek, hücre 
proliferasyonunu önlemek olarak açıklanmaktadır. 
DNA onarımı ise, P53 genini aktive etmek suretiyle 
gerçekleşmektedir.  Kolorektal kanserli hastaları içe-
ren bir çalışmada; brezilya fındığı, yeşil çay ekstresi 
kapsülleri ve kombinasyonunun parametreler üzerin-
de meydana getirdiği değişimler test edilmiştir. Çalış-
ma boyunca;  6 hafta süresince günde 6 adet yenen, B. 
excelsa (yaklaşık 48 µg selenyum) tohumlarının plaz-
mada selenyum düzeyinin yükselmesine bağlı olarak 
rektal mRNA SePP ekspresyonunu regüle ettiği gös-
terilmiştir. Ayrıca, çalışma sonucunda brezilya fındığı 
ve yeşil çay ekstresi kapsülleri ile karşılaştırıldığında 

kombinasyonun; biyobelirteçler üzerinde gösterdi-
ği değişimlerin ve risk faktörleri üzerinde meydana 
getirdiği etkinin birbirlerinden anlamlı derecede ay-
rılmadığı görülmektedir. Araştırmacıların, B. excelsa 
tohumlarının kanser önleyici etki mekanizmasında 
bitkinin içerdiği selenyumun yanı sıra; diğer fitokim-
yasalların da etkili olabileceği yönünde değerlendir-
meleri bulunmaktadır (Yang, 2009; Hu ve ark., 2016; 
Cardoso ve ark., 2017). 

Sinir Sistemi Üzerine Etki

Brezilya’da yapılan bir çalışmada; hafif bilişsel bo-
zukluk tedavisinde, yüksek selenyum içeriğine sahip 
Brezilya fındığının etkinliği araştırılmıştır. Çalışmada 
yer alan hastaların, 6 ay boyunca, günde bir tane (yak-
laşık 288,75 μg Se/gün) Brezilya fındığı tüketmeleri 
sağlanmıştır. Takiben; kan selenyum konsantrasyon-
ları, eritrosit glutatyon peroksidaz (GPx) aktivitesi, 
oksijen radikal absorpsiyon kapasitesi ve malon-dial-
dehit düzeyleri değerlendirilmiştir. Sonuçlar, Brezilya 
fındığı tüketiminin selenyum eksikliğini giderdiğini 
ve hafif bilişsel bozukluk tanısı konulan hastaların, 
bazı bilişsel işlevleri üzerinde olumlu etkileri olabile-
ceği yönündedir (Cardoso ve ark., 2016).

Amerika’da yapılan başka bir çalışmada ise; selen-
yum eksikliği ve epilepsi arasındaki mekanizma araş-
tırılmıştır. Selenoproteinler yardımıyla, selenyumun 
nöron koruyucu etki gösterdiği ve epilepsi nöbetlerine 
karşı diğer ilaçlarla beraber kullanıldığında fayda sağ-
ladığı saptanmıştır (Rocourt ve ark., 2011).

Günde 1-2 adet Brezilya fındığı, günlük selenyum 
ve doymamış yağ asitleri ihtiyacına cevap vermektedir. 
Amerika Birleşik Devletleri Ulusal Araştırma Konseyi 
(The United States National Research Council) veri-
lerine göre; günlük alınması gereken selenyum dü-
zeyinin, 60-120 µg olduğu belirtilmiştir (Chunhieng, 
2004).

Gıda ve Beslenme Kurulu, Tıp Enstitüsü (Food and 
Nutrition Board, Institute of Medicine) verilerine göre 
ise; günlük alınması tavsiye edilen selenyum miktarı 
(Tablo 3) aşağıda özetlendiği gibidir (NIH, 2018).
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Tablo 3. Günlük alınması tavsiye edilen selenyum (µg) miktarları (NIH, 2018).

YAŞ ERKEK
(µg)

KADIN
(µg)

HAMİLELİK
(µg)

LAKTASYON DÖNEMİ(µg)

Doğum- 6 ay 15 15

7-12 ay 20 20

1-3 yaş 30 30

4-8 yaş 40 40

9-13 yaş 55 55

14-18 yaş 55 55 60 70 

19-50 yaş 55 55 60 70 

50 yaş üstü 55 55

Toksikolojik Bilgiler 

Bitki tohumlarının; ağız yoluyla alınmasını taki-
ben absorbsiyon, dağılım, metabolizma ve emilimine 
yönelik herhangi bir bilgiye rastlanmamıştır.

B. excelsa tohumları üzerinde yapılmış bir akut 
toksisite testi bulunmamakla birlikte; yüksek miktar-
da selenyum içermesinden dolayı, uzun süreli kullanı-
mının selenyum toksisitesine neden olabileceği bildi-
rilmiştir. Selenyum için günlük alım miktarları (Tablo 
3) daha önce verilmiştir. Gıda ve Beslenme Kurulu, 

Tıp Enstitüsü (Food and Nutrition Board, Institute of 
Medicine) verilerine göre, yetişkinler için üst limitler 
(Tablo 4) ise; aşağıda yer aldığı gibidir (NIH, 2018). 
Günlük 2400-3000 µg Se/gün dozunda uzun süreli 
tüketim sonrası, toksisite riski uyarısı yapılmaktadır. 
Akut selenyum toksisitesi, yüksek miktarlarda selen-
yum içeren standardizasyonu sağlanmamış ürünlerin 
kullanılmasından kaynaklanmıştır (Chunhieng, 2004; 
NIH, 2018). Bitkinin kısımlarına dair kronik toksisite 
çalışmalarına rastlanmamıştır.

Tablo 4. Selenyum (µg) için tolere edilebilen en yüksek düzeyler (NIH, 2018).

YAŞ ERKEK
(µg)

KADIN
(µg)

HAMİLELİK
(µg)

LAKTASYON DÖNEMİ(µg)

Doğum- 6 ay 45 45

7-12 ay 60 60

1-3 yaş 90 90

4-8 yaş 150 150

9-13 yaş 280 280

14-18 yaş 400 400 400 400

19 yaş üstü 400 400 400 400

Bertholletia excelsa, geniş bir kök sistemine sahip 
olduğundan; tohumlarının oldukça yüksek oranda 
radyum ve baryum içerdiği de bilinmektedir. Baryum 
ve radyum kimyasal açıdan çok benzer yapıda olmak-
la birlikte; aralarındaki en önemli fark radyumun 
radyoaktif özellikte olmasıdır (Oak Ridge Associated 
Universities, 2009).

Baryum doğada tek başına değil de, diğer ele-
mentler ile birlikte iki değerlikli bir katyon halinde 
bulunur ve esas olarak çözünür tuz formları toksiktir. 
Brezilya’da yapılan bir çalışmada, Brezilya fındığında 
yüksek oranda yer alan baryumun, kimyasal formu 

araştırılmış; çözünmez tuz formları olan baryum se-
lenat ve baryum sülfür halinde yer aldığı saptanmıştır. 
Bu durum Brezilya fındığının taşıdığı yüksek oranda 
selenyum ve sülfür miktarları ile ilişkilendirilmiş; to-
humların toksik olmadığını da kanıtlar nitelikte oldu-
ğu vurgulanmıştır (Gonçalves ve ark., 2009).

Tohumlardaki radyum miktarı ise; aynı bölgede 
yetişen sebzelere göre 2-4 kat daha fazla olup; bitki-
de Ra-226 ve Ra-228 karışımı şeklinde bulunur. Tah-
min edilebileceği gibi, tohumlarda yer alan Ra-226 ve 
Ra-228 içeriği, bitkinin yetiştiği bölgelere göre değiş-
mekte; miktarlar da literatürler arası büyük farklılık-
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lar göstermektedir. Genel olarak brezilya fındığında 
yer alan radyum, diğer gıdalardakine göre yaklaşık 
1000 kat daha fazladır. Uluslararası Kanser Araştırma 
Ajansı’na göre, birçok radyoaktif madde, Grup 1 kan-
serojen ajan olarak kabul edilmektedir. Kanserojen 
aktivite, 224Ra veya 226Ra veya 228Ra ve bunların bozul-
ma ürünlerinin yaydığı gibi bir radyasyon ile ilişkilen-
dirilir. Brezilya fındığında yer aldığı haliyle radyumun 
radyoaktif ve Grup 1 kanserojen ajan olduğu bilin-
mekle birlikte; Brezilya fındığı içeriğindeki radyumun 
insan vücudunda kalmadığını ortaya konmuştur (Pa-
rekh ve ark., 2008; Oak Ridge Associated Universities, 
2009; Martins ve ark., 2012; Mazokopakis ve Liontiris, 
2018). Sonuç olarak Brezilya fındığının baryum ve 
radyum açısından herhangi bir sağlık riski taşımadığı 
söylenebilir.

Yan Etki ve Uyarılar

Bazı duyarlı kişilerde; diğer kabuklu yemişler (yer 
fıstığı, badem, fındık, ceviz) ve deniz hayvanları tüke-
timinde de olabileceği gibi alerjik reaksiyonlar görüle-
bilir (Alcocer ve ark., 2012; de la Cruz ve ark., 2013; 
Kluczkovski ve ark., 2015b). Bitkinin selenyum içeri-
ğinin yüksek olması nedeniyle aşırı tüketiminden ka-
çınılmalıdır. Aksi takdirde; nefesin sarımsak kokması, 
saç ve tırnak kaybı, cilt lezyonları, sinir sistemi rahat-
sızlıkları, felç gibi olumsuz etkiler görülebilir (Parekh 
ve ark., 2008). Günlük alım üst limitleri (Tablo 4) daha 
önce belirtilmiştir. Gönüllüler üzerinde yapılmış ça-
lışmalar mevcut olup, serumdaki selenyum düzeyleri-
nin uygun aralıkta tutulmasına yönelik olumlu sonuç-
lar alınmıştır (Cardoso ve ark., 2017).

Bebekler ve çocukların tüketimine uygun değildir. 
Yaşlı ve hamileler konusunda yapılmış bir çalışma bu-
lunmamaktadır. 

SONUÇ

Bu derlemede; özellikle Güney Amerika’da gıda 
olarak tüketilen, ülkemizde de popülerliği gün geçtik-
çe artan Brezilya fındığının botanik özellikleri, elde 
ediliş ve kullanım alanları, geleneksel kullanımı, kim-
yasal bileşimi, biyolojik etkileri, toksikolojik bilgileri, 
yan etki ve uyarıları açısından bilimsel verilere dayan-
dırılarak incelenmiştir.

Bilimsel çalışmalar, geleneksel kullanımı çok eski 
tarihlere dayanan B. excelsa tohumlarının; taşıdığı 
makro ve mikro besin elemanları nedeniyle, sağlık 

üzerinde faydalı etkilere sahip olduğunu göstermek-
tedir. Tohumların içerdiği karbonhidrat miktarının 
düşük olmasına rağmen, yağ ve protein içeriği çok 
yüksektir (Gomes ve Torres, 2016).

Brezilya fındığının; zengin fitokimyasal içeriği 
nedeniyle, bilimsel çalışmalarla kanıtlanmış kuvvetli 
biyolojik etkiler gösterdiği bilinmesine rağmen, uzun 
süreli kullanımına ilişkin ortak fikir birliği bulunma-
maktadır. Fikir ayrılıklarının nedeni; aflotoksin taşı-
ma riski, içerdiği radyoaktif özellikte elementlerinin 
oranı, sebep olabileceği alerjik reaksiyonlar ile yüksek 
selenyum miktarıdır.

Dünya Sağlık Örgütü verileri incelendiğinde; 
Bertholletia excelsa tohumlarının tıpkı çeşitli tahıllar 
(özellikle mısır, buğday, pirinç), kabuklu yemişler (yer 
fıstığı, fındık, fıstık, badem, ceviz), hindistan cevizi, 
kuru incir gibi aflatoksinlerle kontamine olma riski 
taşıdığı belirlenmiştir. Son yıllarda bitkinin yetiştiği 
bölgelerde geliştirilen iyi üretim uygulamalarıyla, bu 
riskin önüne önemli ölçüde geçilmiş olsa da; miko-
toksinlerden kaynaklanan söz konusu sağlık riskini 
en aza indirmek için ürünlerin düzenli aralıklarla 
kontrol edilmesi ve küflü renksiz, buruşmuş olanların 
seçilerek alınması önerilmektedir. Ayrıca tohumların 
mümkün olduğunca taze olarak tüketilmesi, böcekler-
den uzak, çok sıcak olmayan, kuru bir ortamda doğ-
ru şekilde saklanması da vurgulanmıştır (Cardoso ve 
ark., 2017; WHO, 2018).

Öte yandan; tohumların yüksek oranda içerdiği 
radyum ve baryum miktarları 1930’lu yıllarda rapor 
edilmiş olup; geleneksel kullanımının da desteklediği 
gibi, insan vücudunda emilime uğramadığından her-
hangi bir etki göstermediği eski tarihli bilimsel çalış-
malarla kanıtlanmıştır (Oak Ridge Associated Univer-
sities, 2009).

Alerjik reaksiyonlar ise; tamamen kişilerarası fark-
lılıklar neticesinde, yalnızca duyarlı bireylerde, tıpkı 
diğer kabuklu yemişlerin tüketiminde de olduğu gibi 
gelişebilmektedir ve literatüre geçen vakalar incelen-
diğinde sınırlı sayıda olduğu görülmektedir. 

Tohumlarının selenyumu yüksek oranda taşı-
ması, Brezilya fındığına dair ele alınması gereken en 
önemli husustur. Selenyum, insan vücudunun temel 
gereksinim duyduğu minerallerden biri olup; eksikliği 
immun sistem fonksiyon bozuklukları; prostat, kara-
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ciğer, akciğer ve özafagus kanserleri; nörolojik ve en-
dokrin bozukluklar gibi çok ciddi rahatsızlıklara yol 
açmaktadır. Öte yandan Brezilya fındığı tüketimine 
bağlı olarak gelişen selenyum toksisitesi; saç ve tırnak 
kaybı, cilt lezyonları, sinir sistemi rahatsızlıkları ve 
felç gibi olumsuz etkilere yol açabilir.

Brezilya fındığı tüketiminin, yüksek selenyum 
içeriği sebebiyle Tip II Diyabet’e neden olabileceği 
de ileri sürülmektedir. Brezilya fındığının bir tanesi-
nin içerdiği selenyum miktarı; hem bitkinin yetiştiği 
bölgeye göre değiştiğinden, hem de varolan içerik her 
zaman stabil olmadığından büyük farklılıklar göste-
rebilir. Bu sebeple; brezilya fındığı tüketen kişilerde 
Tip II Diyabet’e yakalanma riski, tüketilen Brezilya 
fındığı sayısıyla ilişkilendirilememiştir (Mazokopakis 
ve Liontiris, 2018). Bu bakımdan; brezilya fındığının 
selenyum içeriği açısından standardizasyonu büyük 
önem taşır.

Ancak, göz önünde bulundurulması gereken bir 
başka husus; günümüzde multivitamin takviyesi ve 
sadece selenyum içeren ve gıda desteği olarak satılan 
selenyum preparatlarının piyasadaki mevcudiyeti dü-
şünüldüğünde, selenyumun kontrollü olarak belirli bir 
miktar tüketimi, sağlığa yararlı etkileri nedeniyle öne-
rilmektedir. Nitekim; yapılan son çalışmalar günde 
1 adet brezilya fındığı tüketiminin, obez kadınlar ve 
yaşlılarda selenyum düzeylerini düzenlediğini ortaya 
koymaktadır (Armelin ve ark., 2016). Yine B. excel-
sa tohumları ile zenginleştirilmiş kahvaltı gevrekleri, 
ekmek ve kek gibi gıdaların düzenli tüketilmesinin 
selenyum eksikliğine, antioksidanların ve doymamış 
yağ asitlerinin alınımının artışını sağladığına dair tav-
siyeler de bulunmaktadır (Cardoso ve ark., 2017). 
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