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GIRIS
v Deg@isen dunya kosullari,

v Geligen teknolojiler,
v Cevre Kirliligi,

/ GUnliik hayattaki stresin artmasi, s g2
Beslenme ve saglik kosullarina daha ¢ok dikkat

edilmesini gerektirmektedir.

v dusuk
v az yad
v dusuk

Bu nedenle son yillarda,;

alorili,
l,

KolesterollU,

v lif icerigi yUksek gidalara
olan talepler artmistir.



GIRIS devam...

v Ulkemizin tahila dayali ekonomik
cehresi,

v'beslenme aligkanligl ve
vartan nufus gercegi

tahillarin dretiminde,
onemli bir pay sahibi
olmasini saglamaktadir.
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GiRIiS devam...

2011 yilinda tahil Granleri Gretim
miktarlari bir onceki yila gore;

v%7/,4 oraninda artarak yaklasik
v 35,2 milyon ton olarak gerceklesmistir.




DIYET LIFI
Diyet lifi;

»narenciye, elma,
> seker pancarl, bezelye gibi birgcok
bitkisel materyalden elde edilebilen,

dince bagirsakta
sindirilemeyen,

 kalin bagirsakta

B fermente olabilen saglik
icin gerekli bir grup gida
bilesenidir.




3-GLUKAN

B—glukanlar;
vmeyve,
vyulaf,
varpa ve

vbaklagillerde bulunan nisasta disi
polisakKkarittir.
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B-GLUKAN devam...

En yaygin olarak;

Abitkilerde seluloz,

Atahil tohumlarinda kepek (en yaygin yulaf),
Aekmek mayasinin hicre duvari,

Abazi fungus,

Amantar ve

Abakterilerde bulunur.

} B- GLUKAN

A

Nisasta Grandulleri




B-GLUKAN devam...

Suda ¢co6zunmeyen B-Glukanlar;

=ekmek mayasi veya mantardan
elde edilir

=molekdl yapilari suda
cozunenlerden farkhdir

Suda coziinen 3-Glukanlar;

Qyulaf ve arpadan elde edilirken

Bu nedenle suda ¢cdziinen ve Qbagisiklik sistemi Gzerindeki
cozlinmeyen B-Glukanlar; etkisinden faydalanilirken,

>kullanim alanlari, Usindirim sisteminde olusturduklari
>etki mekanizmalari, bal kivamindaki jel yapisindan dolay!
>genel biyolojik aktiviteleri kolesterol ve kan sekerini olumlu

arasinda biydk farklilik vardir.  Yonde etkileyerek kalp damar

hastaliklari riskini azaltirlar.



B-GLUKAN devam...

Tahillarda bulanan B-glukan oranlari;
“*hasat oncesi ve sonrasi islemler,

“»yetistirme kosullari,
“*genetik ozellikler ve

“*cevresel faktorlere bagl olarak degismektedir.

Tahillar arasinda en yogun miktarda B-Glukan'’i yulaf icermektedir

(Cizelge 1).
Cizelge 1. Bazi Tahillarda Bulunan B-Glukan Oranlari
- B-Glukan Orani
Tahil Gesldi (% Kuru Maddede)
Bugday 0.5-3.8
Piring 1.0-3.5
Yulaf 5.5-11
Arpa 3.0-10.6




B-GLUKAN devam...

- B-glukan ylUzdesi farkli yulaf Grlnlerinde degisir:

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

» aleuron tabakasinin
altinda endospermin dig
kisminda bulunmaktadir.




}-GLUKAN devam...

ARPA

Arpada cogunlukla endospermde yogunlasmistir.



-GLUKAN’IN BAZI
FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLER|

B-Glukanlar;
0 B-glikozidik baglarla birbirine baglanmis,
1 D-glukoz monomerlerinden olusan,

dmolekuler kutlelert,
dcozundrliklert,
viskoziteler

0c¢ boyutlu sekilleri
bakimindan blyuk cesitlilik gosteren

nisasta disi polisakkaritlerdir.



B-GLUKAN’IN BAZI FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

B-glukanlar birbirine;

valtt kenarli D-glukoz halka yapisindaki
cesitli konumlardan birbirine baglanabilir.

Bazi [3-glukan bilesikleri belli bir poziyonda
tekrarindan

D glukoz

olusur (Sekil 1).

monomerlerinin

[ B-1.3 ]

B-1 ?6 :

Sekil 1. B-glukanlari Olusturan B-glikozidik Baglar




B-GLUKAN’IN BAZI FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

B-glukanlar elde edildikleri kaynaklara goére farkli
yapidadirlar (Sekil 2)
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Sekil 2. Farkli Kaynakh 3-glukanlarin Kimyasal Bag Yapilari




B-GLUKAN’IN BAZI FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

Bulunduklar yere gore farkl yap!
g gOstermektedirler PO SURES

B- unkan T|p| Baqg Yapisi Tanim

Bakteri Dogrusal - (1—3),D- glukan
Fungus L Kisa B ve dallanmisg, -

(1—3), (1—6)- D- glukan

_ Uzun ve dallanmis B- (1—3),
1 1
Ekmek Mayasi (1—6)- D- glukan

Dogrusal - (1—3), (1—4)- D-
Tahil glukan




B-GLUKAN’IN BAZI FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

Cizelge 2. Yulaf kepegi ve mayadan elde edilen B- glukanlarin karsilastiriimasi

Bilesen Yulaf kepegi Maya
% Diyet lif (% B- glukan) 15.9 (6.8) 86 (85-90)
Lifsiz karbonhidrat 50 9
% Yag 7.0 0.0
% Protein 17.3 <1.0
% Basit sekerler 3.0 0.0
% nem 9 4
% Kl 3 <1
Kalori/ g 3.97 3.6
Cozunurlik Yiksek DUsuk
Viskozite Orta-YUlksek Dusuk

3 g B-Glukan’in bulundugu miktar




3-GLUKAN’IN BAZI FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

B 1-3,1-4 baglar yulaf ve arpada ¢cozunebilirlik ve
viskozitede rol oynayan en onemli etkendir.

B-glukanin viskozitesi ve molekul agirligr arasinda
pozitif bir korelasyon vardir.

Elde edildigi kaynak gidalarin reolojik ozelliklerinin
belirlenmesi bakimindan 6nemli bir faktorddr.
Cunk0 gidalardaki faydasi onun sivi sistemlerde
viskozite ve jel olusturma kapasitesi gibi reolojik
ozellikleri ile iligkilidir.
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B-GLUKAN’IN BAZI FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI devam...

Cizelge 3. Farkli kaynaklardan elde edilen B-glukanlarin agirliklari

Uriin ismi

Kaynak

Agirhik

Fungal - glukan

Phellinus linteus

15x104

Arpa B- glukan

Kavuzsuz Arpa

6.3 x 10*-3.3 x 105

Bugday b- d glukan Bugday 4.3 x 10°-75.8 x 10°
Pirin¢ B glukan Piring 13.4x104

Sorghum B - glukan Kocadari 3.6x10%

Yulaf kepegi B- glukan Yulaf 25x104

Yulaf kisimlarindaki B- glukan | Yulaf 206x104 - 230 x104
Bugday B - glukan Bugday 3.29x105




3-GLUKAN ve SAGLIK

» Bagisiklik sistemini guclendirici etki
» Kalp damar hastaliklari riskini azaltic

U, Food and Drug Adminitation
U

Protecting and Promoting Your Health

Cozundr lif B-glukan iceren
yulaf unu gunde 5-10 gr *®
tiketildiginde kalp hastaligi riski| =~ "~ efsa 2 |

azalmaktadir. European Food Safety Authority




B-GLUKAN ve SAGLIK devam...

Kolesterol sevisini dusurerek kalp Krizi riskini
azaltir

yulaf 3-glukani “k6tu” LDL kolesterolt dagurir ve
toplam kolesterol seviyesinde de 9%10'a kadar
varan bir azalma saglayabilmektedir.

" Kan sekeri sevivesi ve beslenme aliskanliklarini
degistirerek kilo vermeye vardimci olur.

v kan sekeri seviyesini %36 l

oraninda duslrmekte ve SN

v yemek sonrasi olugan TR EE
fazladan insulin ihtiyacini i

%44 oraninda azaltmaktadir.
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B-GLUKAN ve SAGLIK devam...

Kolon kanserini onlemeye yardimci olur.

ForunGekcom

Diyabette beslenmeye
yardimci olur.

Obezitenin
onlemesinde
etkilidir.
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-GLUKAN ve BESLENME

FDA saglik agisindan 3-glukanin gunltk
tUketim miktarlarini 3 g/gun veya 0,75
g/porsiyon cozundar lif B-glukan olarak ve
bunlarin yulaf, arpa ve bunlardan elde
edilen drlnler (yulaf ezmesi, tam yulaf
unu, yulaf kepegi..) oldugunu
belitmektedir. e A
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B-GLUKAN ve BESLENME devam...

Beslenmede [-GLUKAN icerikli gida tiketimini

artirmak icin;

+*Beslenmede besin
cesitliligi saglanmalidir.

(sebze ve meyveler, tam
tahil Grunlert,
Kurubaklagiller vb.)

Ekmek, diger tahilar ve
patates

Et, bl ve
alternatifleri it ve sit drileri

Yag velveya seker orani
yiiksek yiyeceh ve igecehler



AN

B-GLUKAN ve BESLENME devam...

<~Kahvaltida lif bakimindan
zengin besinler 6zellikle
tam tahillar ve

uranleri tercih edilmelidir

<~Haftada 2 veya 3 defa
kuru baklagil tuketilmel




B-GLUKAN ve BESLENME devam...

v @Gunde en az 5 porsiyon
meyve ve sebze
tuketiimell

v"Meyve ve sebzeleri yenebllir olanlar
kabuklari ile birlikte thketilmeli

v Corbalarda mercimek, kepekli piring
tercih edilmelli



3 -GLUKANLARIN GIDALARDA
KULLANIMI ve URUN OZELLIKLERINE

ETKILERI
o Kivam artirici | corbalar
o Stabilizator soslar

 Emulsiyon saglam icecekler vs.
o Jelatinizasyon o S S

9+ Uriin zenginlestirme [igaek
&+ Sututmayi saglama
% * Fonksiyonel bilesik
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B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERIi devam...

TAHIL URUNLERI

Ekmeklerde;

v'Vvizkozite artirma,

vyag yerine ikame,

vdiyet lif kaynagi ve

vreolojik 6zellikleri gelistirmek

28



B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI
devam...

» ekmek hacminde azalma,

» ekmek sertligi, kabuk renginde
koyuluk ve kizillik artmasi

» duyusal Ozelliklerinde azalma

ekmeklerin saglik acisindan faydali
olmasi kabul edilebilirligini artirmakta,

B-glukan katkili ekmekler indirgen seker
salinimini yavaslamakta ve

nisasta sindirimi sonucunda hiperglisemi
ve hiperinsulinemi dismektedir.




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERIi devam...

Arabinoz ve B-glukan katkill un kuIIamIarak
yapilan ekmeklerde; o *
v"hamur hacminde
v'¢dzunar lif icerigi ve
v'ekmek ici sertligi artma

B-glukanlar hamur olusumunda kullanilan
suyun buyuk bir kismini baglamasi sonucu,
gluten agi olusumu igin geriye az miktarda su
kalmaktadir. Boylece hamur hacminde
azalma ve sert bir yapi gozlenmektedir.




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI devam...

Kek;

yulaf ve arpa kaynakl 3- glukanlarin kek
hamurunun reolojik ve fiziksel 0zelliklerinde

lyilesmelere neden oldugu o
o

Un;
Diyet lifce fakir olan

bugday unlarina
zenglnlegtlrme amacli B- glukan katkisi
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B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI devam...

Makarna;

Arpa unu katkill makarnanin
dkan sekeri ve

aglisemik indeks dusurucu etkisi
dfonksiyonel bilesen

Ogr. Gor. Nihal SIMSEKLI 32



3 -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI devam...

» pisme kaybl,

o yapiskanlik, |

* SU absorbsiyonu / ‘t_
e aroma R 5., .

 duyusal ve tekstur ozelllklerlne gok
kKlOcuUk bir etkiye neden oldugu

artan katki oranin;

»makarna renginde sarilik azalmasina,
kahverengilesme ve sikilik artmasina,

»lastiksl, unsu ve adi tat olusumunu




3 -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI devam...

SUT URUNLERI

DasUk kalorili
edondurma,
eyogurt ve _
epeynir gibi st Granleri Gretiminde B-
glukan icerikli cozulebilen diyet lif
kombinasyonlari olusturularak trtndn
jelatinizasyon ve reolojik 6zellikleri
gelistiriimistir.




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI
devam...

Peynir;
Dusuk kalorili beyaz peynir Uretiminde
farkli oranlarda arpa kaynakli [3-glukan
katkisinin peynirin olgunlasma

surecinde

—__

olaktik, —

~asetik ve ‘\ -

» propiyonik asit dlizeylerinde etkin bir
artisa neden olmakta




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI
devam...

Yogurt;

Lif icerigini artirmak amacli katilan [3-
glukanin yogurtlarda;

ssertlik,

stekstur yapisinda ve

»fermentasyon sirasinda asetik ve
propiyonik asit igeriginde art|§
gozlenmistir. -




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI
devam...

Sut;
elastik kazein-protein-glukan
matriksi etkilesiminden dolayi

 pihti kesme suresini dusurdugu ve
e pihtl verimini artirdigi belirtiimektedir.

Peynir alti suyu ve yulaf [-glukani,;
dbeslenmeye yardimcl ve
dbazi hastaliklardan korumada etkili




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILER| devam...

ET URUNLERI

v|el olusumu,

vemulsiyon stabilitesi

vpartikller baglanmayi saglamak,
vviskoziteyl duzenlemek ve

v'su tutmayi artirmak amaciyla
kullaniimaktadir.




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILER| devam...

Kahvaltilik dustik kalorili sosislerde;
<SuU tutma,

<protein teksturu lyilestirme,

<duyusal ozellikleri gelistirme ve

<yag Ikamesi olarak




B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI devam...

Kofte;
yulaf kepegi yag ikamesi olarak kullaniimis
ve duyusal ozellikleri

kabul edilebllir,

DasUk kalorili sucuk ve
yagsiz frankfturterler,
=Urdnun sertliginde artma,

»suU tutma kapasitesine olumlu etki




devam...

HAZIR CORBA VE ICECEKLER
Corbalarda, soslarda ve iceceklerde,
<Kivam artirici,
<stabilizator,
<~emulsiyon saglama ve
<|elatinizasyon

/ B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI

[

v geleneksel olarak kullanilan
gam arabik, pektin, ksantan
gam ve karboksimetil selliloz
gibi katki maddelerine alternatif
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B -GLUKANLARIN GIDALARDA URUN OZELLIKLERINE ETKILERI
devam...

DIGER

v'cozunebilir gida ambalaj materyall
vplastiklestirici ve kaplama materyali
v'uzayabilir film 6zellikte

42



%/\Sonug

£Tahillarda en fazla yulaf ve arpada bulunur.

AFDA saglk acisindan p-glukanin gunlik tuketim
miktarlarini 3 g/gun veya 0,75 g/porsiyon ¢ozundr lif
B-glukan

ZKolesterol seviyesine, kalp krizi riskine, Kan sekeri
seviyesi, Kolon kanserini onlemeye, Diyabete ve
beslenme aliskanliklarina olumlu etkileri vardir.

KTahil, st ve et Urlnlerinde fonksiyonel degerli bir
bilesen

£ Gidalarda fizikokimyasal 6zelliklerde etkin

KYeni urun gelistirme alaninda bircok fonksiyonel
gidanin Uretilmesinde kolaylik saglamakta
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