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GİRİŞ

� Değişen dünya koşulları,
� Gelişen teknolojiler,
� Çevre kirliliği, 
� Günlük hayattaki stresin artması,

Beslenme ve sağlık koşullarına daha çok dikkat 
edilmesini gerektirmektedir. 
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Bu nedenle son yıllarda;
� düşük kalorili, 
� az yağlı, 
� düşük kolesterollü, 
� lif içeriği yüksek gıdalara

olan talepler artmıştır.



�Ülkemizin tahıla dayalı ekonomik 
çehresi, 

�beslenme alışkanlığı ve
�artan nüfus gerçeği 

tahılların üretiminde,
önemli bir pay sahibi 
olmasını sağlamaktadır.
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GİRİŞ devam…



GİRİŞ devam…

2011 yılında tahıl ürünleri üretim 
miktarları bir önceki yıla göre;
�%7,4 oranında artarak yaklaşık 
�35,2 milyon ton olarak gerçekleşmiştir.
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DİYET LİFİ

Diyet lifi; 
�buğday, pirinç, arpa, yulaf,
�narenciye, elma, 
�şeker pancarı, bezelye gibi birçok 

bitkisel materyalden elde edilebilen,
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�ince bağırsakta 
sindirilemeyen,
� kalın bağırsakta 
fermente olabilen sağlık 
için gerekli bir grup gıda 
bileşenidir. 
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β–glukanlar;
�meyve, 
�yulaf, 
�arpa ve 
�baklagillerde bulunan nişasta dışı
polisakkarittir.

β-GLUKAN
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β-GLUKAN devam…

En yaygın olarak;
∆bitkilerde selüloz, 
∆tahıl tohumlarında kepek (en yaygın yulaf),
∆ekmek mayasının hücre duvarı,
∆bazı fungus, 
∆mantar ve 
∆bakterilerde bulunur.

β- GLUKAN

Nişasta Granülleri
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�ekmek mayası veya mantardan 
elde edilir
�molekül yapıları suda 
çözünenlerden farklıdır

Bu nedenle suda çözünen ve 
çözünmeyen β-Glukanlar;
�kullanım alanları, 
�etki mekanizmaları,
�genel biyolojik aktiviteleri 
arasında büyük farklılık vardır. 

Suda çözünen ββββ-Glukanlar; 

�yulaf ve arpadan elde edilirken
�bağışıklık sistemi üzerindeki 
etkisinden faydalanılırken, 
�sindirim sisteminde oluşturdukları
bal kıvamındaki jel yapısından dolayı
kolesterol ve kan şekerini olumlu 
yönde etkileyerek kalp damar 
hastalıkları riskini azaltırlar.

β-GLUKAN devam…

Suda çözünmeyen ββββ-Glukanlar;
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Tahıl Çeşidi
ββββ-Glukan Oranı

(% Kuru Maddede)

Buğday 0.5-3.8

Pirinç 1.0-3.5

Yulaf 5.5-11

Arpa 3.0-10.6

Çizelge 1. Bazı Tahıllarda Bulunan β-Glukan Oranları

Tahıllar arasında en yoğun miktarda β-Glukan’ı yulaf içermektedir 
(Çizelge 1).

Tahıllarda bulanan β-glukan oranları;
�hasat öncesi ve sonrası işlemler, 
�yetiştirme koşulları,
�genetik özellikler ve
�çevresel faktörlere bağlı olarak değişmektedir.

β-GLUKAN devam…



� aleuron tabakasının 
altında endospermin dış
kısmında bulunmaktadır. 

β-GLUKAN devam…

β-glukan yüzdesi farklı yulaf ürünlerinde değişir:

Yulaf kepeği: % 5.5 -23.0
Yulaf ezmesi: % 4
Tam yulaf unu: % 4 

YULAF
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Arpada çoğunlukla endospermde yoğunlaşmıştır. 

β-GLUKAN devam…

ARPA



β-Glukanlar;
� β-glikozidik bağlarla birbirine bağlanmış, 
�D-glukoz monomerlerinden oluşan,
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�moleküler kütleleri, 

�çözünürlükleri,

�viskoziteleri 

�üç boyutlu şekilleri 

bakımından büyük çeşitlilik gösteren 

nişasta dışı polisakkaritlerdir. 

β-GLUKAN’IN BAZI 
FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ



β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

β-glukanlar birbirine;
� altı kenarlı D-glukoz halka yapısındaki 

çeşitli konumlardan birbirine bağlanabilir. 
Bazı β-glukan bileşikleri belli bir poziyonda 

D glukoz monomerlerinin tekrarından 
oluşur (Şekil 1). 
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Şekil 1. β-glukanları Oluşturan β-glikozidik Bağlar
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Tahıl β- Glukan’ı Maya β Glukan’ı

β-glukanlar elde edildikleri kaynaklara göre farklı
yapıdadırlar (Şekil 2)

β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

Şekil 2. Farklı Kaynaklı β-glukanların Kimyasal Bağ Yapıları



β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

Bulundukları yere göre farklı yapı
göstermektedirler
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β-glukan Tipi Bağ Yapısı Tanım
Bakteri Doğrusal β- (1→3),D- glukan 

Fungus Kısa β ve dallanmış, β-
(1→3), (1→6)- D- glukan 

Ekmek  Mayası
Uzun  ve dallanmış β- (1→3), 

(1→6)- D- glukan 

Tahıl
Doğrusal  β- (1→3), (1→4)- D-

glukan



Çizelge 2. Yulaf kepeği ve mayadan elde edilen ββ- glukanların karşılaştırılması

Öğr. Gör. Nihal ŞİMŞEKLİ 17

β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

Bileşen Yulaf kepeği Maya

% Diyet lif (% β- glukan) 15.9 (6.8) 86 (85-90)

Lifsiz karbonhidrat 50 9

% Yağ 7.0 0.0

% Protein 17.3 < 1.0

% Basit şekerler 3.0 0.0

% nem 9 4

% Kül 3 < 1

Kalori/ g 3.97 3.6

Çözünürlük Yüksek Düşük

Viskozite Orta-Yüksek Düşük

3 g β-Glukan’ın bulunduğu miktar 44 g 3.5 g 



β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

β 1-3,1-4 bağları yulaf ve arpada çözünebilirlik ve 
viskozitede rol oynayan en önemli etkendir.

β-glukanın viskozitesi ve molekül ağırlığı arasında 
pozitif bir korelasyon vardır. 

Elde edildiği kaynak gıdaların reolojik özelliklerinin 
belirlenmesi bakımından önemli bir faktördür. 
Çünkü gıdalardaki faydası onun sıvı sistemlerde 
viskozite ve jel oluşturma kapasitesi gibi reolojik 
özellikleri ile ilişkilidir. 
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Çizelge 3. Farklı kaynaklardan elde edilen β-glukanların ağırlıkları
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β-GLUKAN’IN BAZI FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİ devam…

Ürün ismi Kaynak Ağırlık

Fungal β- glukan Phellinus linteus 15×104

Arpa β- glukan Kavuzsuz Arpa 6.3 × 104 - 3.3 × 105

Buğday b- d glukan Buğday 4.3 × 105 - 75.8 × 105 

Pirinç β glukan Pirinç 13.4×104

Sorghum β - glukan Kocadarı 3.6×104

Yulaf kepeği β- glukan Yulaf 25×104

Yulaf kısımlarındaki β- glukan Yulaf 206×104 - 230 ×104

Buğday β - glukan Buğday 3.29×105



β-GLUKAN ve SAĞLIK

� Bağışıklık sistemini güçlendirici etki
� Kalp damar hastalıkları riskini azaltıcı
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Çözünür lif β-glukan içeren 
yulaf unu günde 5-10 gr 

tüketildiğinde kalp hastalığı riski
azalmaktadır. 



β-GLUKAN ve SAĞLIK devam…
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Kolesterol sevisini düşürerek kalp krizi riskini 
azaltır 

yulaf β-glukanı “kötü” LDL kolesterolü düşürür ve 
toplam kolesterol seviyesinde de %10'a kadar 

varan bir azalma sağlayabilmektedir. 

Kan şekeri seviyesi ve beslenme alışkanlıklarını
değiştirerek  kilo vermeye yardımcı olur.

� kan şekeri seviyesini %36 

oranında düşürmekte ve

� yemek sonrası oluşan 

fazladan insülin ihtiyacını

%44 oranında azaltmaktadır.
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β-GLUKAN ve SAĞLIK devam…

Kolon kanserini önlemeye yardımcı olur.

Diyabette beslenmeye 
yardımcı olur.

Obezitenin 
önlemesinde 

etkilidir.



23

β-GLUKAN ve BESLENME

FDA sağlık açısından β-glukanın günlük 
tüketim miktarlarını 3 g/gün veya 0,75 
g/porsiyon çözünür lif β-glukan olarak ve 
bunların yulaf, arpa ve bunlardan elde 
edilen ürünler (yulaf ezmesi, tam yulaf 
unu, yulaf kepeği..) olduğunu 
belirtmektedir.



Beslenmede β-GLUKAN içerikli gıda tüketimini 
artırmak için;

24

β-GLUKAN ve BESLENME devam…

(sebze ve meyveler, tam 
tahıl ürünleri, 
kurubaklagiller vb.)

�Beslenmede besin 
çeşitliliği sağlanmalıdır.



�Kahvaltıda lif bakımından 
zengin besinler özellikle
tam tahıllar ve 
ürünleri tercih edilmelidir

�Haftada 2 veya 3 defa 
kuru baklagil tüketilmeli
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β-GLUKAN ve BESLENME devam…



�Günde en az 5 porsiyon 
meyve ve sebze
tüketilmeli

�Meyve ve sebzeleri yenebilir olanlar 
kabukları ile birlikte tüketilmeli

�Çorbalarda mercimek, kepekli pirinç
tercih edilmeli
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β-GLUKAN ve BESLENME devam…



β ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA 
KULLANIMI ve KULLANIMI ve KULLANIMI ve KULLANIMI ve ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE NE NE NE 

ETKETKETKETKİİİİLERLERLERLERİİİİ

� Kıvam artırıcı çorbalar
� Stabilizatör                   soslar
� Emülsiyon sağlama     içecekler vs.
� Jelatinizasyon
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• Ürün zenginleştirme
• Su tutmayı sağlama
• Fonksiyonel bileşik



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ devamdevamdevamdevam…………

TAHIL ÜRÜNLERİ

Ekmeklerde;
�vizkozite artırma,
�yağ yerine ikame,
�diyet lif kaynağı ve 
�reolojik özellikleri geliştirmek
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ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………

� ekmek hacminde azalma, 
� ekmek sertliği, kabuk renginde 

koyuluk ve kızıllık artması
� duyusal özelliklerinde azalma 
ekmeklerin sağlık açısından faydalı

olması kabul edilebilirliğini artırmakta,
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β-glukan katkılı ekmekler indirgen şeker 
salınımını yavaşlamakta ve 
nişasta sindirimi sonucunda hiperglisemi 
ve hiperinsülinemi düşmektedir.



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ devamdevamdevamdevam…………
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Arabinoz ve β-glukan katkılı un kullanılarak 
yapılan ekmeklerde; 
�hamur hacminde
�çözünür lif içeriği  ve 
�ekmek içi sertliği artma

β-glukanlar hamur oluşumunda kullanılan 
suyun büyük bir kısmını bağlaması sonucu, 
gluten ağı oluşumu için geriye az miktarda su 
kalmaktadır. Böylece hamur hacminde 
azalma ve sert bir yapı gözlenmektedir.



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ devamdevamdevamdevam…………

Kek;

yulaf ve arpa kaynaklı β- glukanların kek 
hamurunun reolojik ve fiziksel özelliklerinde 
iyileşmelere neden olduğu

Un;

Diyet lifçe fakir olan 

buğday unlarına 
zenginleştirme amaçlı β- glukan katkısı
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Makarna;

Arpa unu katkılı makarnanın
�kan şekeri ve 
�glisemik indeks düşürücü etkisi
�fonksiyonel bileşen

Öğr. Gör. Nihal ŞİMŞEKLİ 32



� pişme kaybı,
� yapışkanlık, 
� su absorbsiyonu, 
� aroma  
� duyusal ve tekstur özelliklerine çok 

küçük bir etkiye neden olduğu 
artan katkı oranın;
�makarna renginde sarılık azalmasına, 

kahverengileşme ve sıkılık artmasına, 
�lastiksi, unsu ve adi tat oluşumunu
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SÜT ÜRÜNLERİ

Düşük kalorili 
�dondurma, 
�yoğurt ve 
�peynir gibi süt ürünleri üretiminde β-
glukan içerikli çözülebilen diyet lif 
kombinasyonları oluşturularak ürünün 
jelatinizasyon ve reolojik özellikleri 
geliştirilmiştir. 
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ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………

Peynir;

Düşük kalorili beyaz peynir üretiminde 
farklı oranlarda arpa kaynaklı β-glukan 
katkısının peynirin olgunlaşma 
sürecinde

�laktik, 
�asetik ve
� propiyonik asit düzeylerinde etkin bir 
artışa neden olmakta
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ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………
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Yoğurt;

Lif içeriğini artırmak amaçlı katılan β-
glukanın yoğurtlarda; 
�sertlik, 
�tekstür yapısında ve 
�fermentasyon sırasında asetik ve 
propiyonik asit içeriğinde artış
gözlenmiştir.



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………

Süt;

elastik kazein-protein-glukan
matriksi etkileşiminden dolayı
� pıhtı kesme süresini düşürdüğü ve 
� pıhtı verimini artırdığı belirtilmektedir.

Peynir altı suyu ve yulaf β-glukanı;
�beslenmeye yardımcı ve 
�bazı hastalıklardan korumada etkili
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ET ET ET ET ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜNLERNLERNLERNLERİİİİ

�jel oluşumu, 
�emülsiyon stabilitesi  
�partiküler bağlanmayı sağlamak, 
�viskoziteyi düzenlemek ve
�su tutmayı artırmak amacıyla 
kullanılmaktadır. 

38

ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİKLERKLERKLERKLERİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİLERLERLERLERİ devamdevamdevamdevam…………



Kahvaltılık düşük kalorili sosislerde; 
�su tutma, 
�protein tekstürü iyileştirme,
�duyusal özellikleri geliştirme ve
�yağ ikamesi olarak 
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ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİKLERKLERKLERKLERİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİLERLERLERLERİ devamdevamdevamdevam…………



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ devamdevamdevamdevam…………

Köfte;
yulaf kepeği yağ ikamesi olarak kullanılmış
ve duyusal özellikleri 
kabul edilebilir,

Düşük kalorili sucuk ve 
yağsız frankfurterler;
�ürünün sertliğinde artma, 
�su tutma kapasitesine olumlu etki 
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ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………

HAZIR HAZIR HAZIR HAZIR ÇÇÇÇORBA VE ORBA VE ORBA VE ORBA VE İİİİÇÇÇÇECEKLERECEKLERECEKLERECEKLER

Çorbalarda, soslarda ve içeceklerde;
�kıvam artırıcı,
�stabilizatör, 
�emülsiyon sağlama ve 
�jelatinizasyon 
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� geleneksel olarak kullanılan 
gam arabik, pektin, ksantan 
gam ve karboksimetil selüloz
gibi katkı maddelerine alternatif 



ββββ ----GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA GLUKANLARIN GIDALARDA ÜÜÜÜRRRRÜÜÜÜN N N N ÖÖÖÖZELLZELLZELLZELLİİİİKLERKLERKLERKLERİİİİNE ETKNE ETKNE ETKNE ETKİİİİLERLERLERLERİİİİ
devamdevamdevamdevam…………

DDDDİĞİĞİĞİĞERERERER

�çözünebilir gıda ambalaj materyali
�plastikleştirici ve kaplama materyali 
�uzayabilir film özellikte
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Sonuç
�Tahıllarda en fazla yulaf ve arpada bulunur.

�FDA sağlık açısından β-glukanın günlük tüketim 
miktarlarını 3 g/gün veya 0,75 g/porsiyon çözünür lif 
β-glukan 

�Kolesterol seviyesine, kalp krizi riskine, Kan şekeri 
seviyesi, Kolon kanserini önlemeye,  Diyabete ve 
beslenme alışkanlıklarına olumlu etkileri vardır.

�Tahıl, süt ve et ürünlerinde fonksiyonel değerli bir 
bileşen

� Gıdalarda fizikokimyasal özelliklerde etkin

�Yeni ürün geliştirme alanında birçok fonksiyonel 
gıdanın üretilmesinde kolaylık sağlamakta
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