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ÖZET çözünmeyen olarak sınıflandırılmaktadır [6]. Pektinler, gamlar ve 
mukilajlar gibi çözünen lifler suyla karıştırıldıklarında suspanse 
olurlar, selülozlar, ligninler ve bazı hemiselülozlar gibi Diyet lifi  sindirim enzimlerine dayanıklı bitkisel kaynaklı bir 
çözünmeyenler diyet lifi bileşenleri ise,  suspanse olmaz. gurup bileşenini içermektedir. Diyet lifi bileşenlerinin kolon 
Çözünen diyet lifi, jel ağı (alginatlar, karagenanlar , pektinler) foksiyonlarının düzenlenmesi, glukoz ve lipid metabolizması 
veya kalın ağ (bazı hemiselülozlar, ksantan gam) oluşturarak ve mineral absorbsiyonu üzerine çeşitli fizyolojik etkileri 
suyu bağlar, çözünmeyen liflerin  ise, higroskopik özellikleri çok bulunmaktadır. Diyet lifi bileşenlerinin fizyolojik etkileri, 
kuvvetlidir. Ağırlıklarının 20 katı kadar suyu tutma özelliği fonksiyonel ve teknolojik özellikleri elde edildikleri bitkisel 
gösterirler [7]. materyalin anotomisine ve kompozisyonuna bağlı olarak 

değişmektedir. Et endüstirisinde çözünen özelliklerde diyet lifi 
(ksantan gam, keçiboynuzu gamı ve guar gam ve pektinler) 
bileşenleri yaygın olarak kullanılmaktadır. Son yıllarda 
çözünmeyen liflerde (elma, bezelye, şeker pancarı, yulaf, 
naranciye lifleri) besleyici ve fonksiyonel özellikleri nedeniyle 
et ürünlerinin formülasyonlarında kullanımaktadır. 

Anahtar kelimeler: diyet lifi, meyve lifleri, et ürünleri 

DIETARY FIBER AND APPLICATIONS OF DIETARY 
FIBERS IN MEAT PRODUCTS 

ABSRACT
Dietary fiber components are present in plant materials and 

Şekil: 1  Diyet lifi ve ilgili bileşenlerin kompozsiyonu [4]resist the action of human digestive enzymes. Substances 
that classified as dietary fiber have metabolic effects on 

Her iki tip lif, insan vücudunda farklı etkiler sergilemektedir. Kalın  colonic functions, glucose and lipid metabolism, and mineral 
bağırsakda çözünen   lifler (viskoz lifler) hızlı, çözünmeyen lifler bioavailability. The physiological behavior and functional and 
ise yavaş veya kısmen fermente olur [4]. Lifin fizyolojik ve technological properties depend on the anatomical 
fonksiyonel özellikleri göz önüne alındığında, %50-70 characteristics and composition of plant material. Meat 
çözünmeyen, %30-50 çözünen bileşenleri içermesi idealdir.industry commonly uses purified soluble fibers (kxantan 
Diyet lifi sadece meyve, sebze, tahıllar ve baklagiller gibi bitki gum, guar and pectins). Recently Insoluble fibers (apple, 
türevli gıdalarda bulunur, hayvansal orijinli gıdalar diyet lifi pea, sugar beet, oat fiber, citrus) may also be used for their 
içermez. Tahılların rafinasyon işlemi diyet lifi içeriklerinin nutritional and functional properties.   
azalmasına neden olmaktadır, bu nedenle tam öğütülmüş tahıllar Key words: dietary fiber, fruit fibers, meat products
rafine tahıllardan daha fazla lif içermektedir. Genel olarak 
baklagiller, fındık, fıstık gibi çerezler rafine tahıllara ve meyve, 1. GİRİŞ
sebzelere oranla daha fazla lif içermektedir [8]. Bir çok bitkisel Diyet lifi bitkilerin yenebilen kısımlarına ait olan  anolog 
gıda her iki lif tipini de içermekle birlikte, arpa, buday, yulaf gibi karbonhidratlardır, hidrolizasyona, mide ve ince bağırsakda 
tahıllar, baklagiller ve patates gibi bazı sebzeler önemli miktarda sindirime dayanıklı, kalın bağırsakda tamamen veya kısmen 
çözünen diyet lifini  içerirler [9]. fermente olabilen özell iklerdedir [1,2]. Anolog 
Sağlık ve beslenme üzerine olumlu etkilerinin yanısıra son karbonhidratlar, karbonhidrat bazlı gıda bileşenleri olmakla 
yıllarda diyet lifleri teknolojik ve fonksiyonel özellikleri birlikte sindirilebilen ve  absorbe olabilen özelliklerde 
nedeniylede gıdalarda katkı maddesi olarak kullanılmaktadır [7]. değillerdir. Diğer diyet lifi  bileşenleri ise, mumsu bileşikler 
Bezelye, elma, narenciye , soya ve şeker pancarı liflerinin  yanı (wax), suberin ve kutindir. Hücre duvarı bileşeni olmayan 
sıra, pektin,  inülin ve gamlar da hem teknolojik ve fonksiyonel arap gamı, reserve gamlar (keçiboynuzu gamı, guar gam) ve 
özellikleri hemde sağlık üzerine etkileri nedeniyle çeşitli  soslar, deniz yosunu polisakkaritleri (karagenan, agar, alginatlar) 
sütlü mamuller, et ürünleri, unlu mamuller ve diyet içecekler gibi gibi diğer polisakkaritlerde diyet lifi bileşenlerindendir. Bazı 
gıda sanayinin çeşitli ürünlerinin formülasyonlarında yer araştırıcılar dirençli nişastayıda bu sınıfa dahil etmektedir[3]. 
almaktadır  [4]. Bu derlemede diyet lifinin metabolizmadaki Diyet lifi bileşenleri ince bağırsaklarda absorbe olmadıkları 
etkileri, teknolojik ve fonksiyonel özellikleri ve et endüstrisinde için kalın bağırsağa geçerek kalın bağırsak florasında bulunan 
kullanım alanları literatüre dayanılarak incelenmiştir.  mikroorganizmalar için substrat oluşturur[4]. 

Diyet lifine olan ilgi, kalp- damar hastalıkları, diyabet, kolon 
2. DİYET LİFLERİNİN METABOLİZMADAKİ ETKİLERİkanseri gibi bazı hastalıklara karşı koruyucu etkilerinin fark 
2.1. Sindirim Sistemine Etkileriedilmesi sonucu başlamış ve diyet lifi kavramı ilk kez Trower 
Diyet lifinin  sindirim sistemi üzerine  etkileri, özelliklerine, [5] tarafından ortaya atılmıştır. Beslenme uzmanları günde en 
çözünürlüğe  ve lifin kaynağına bağlı olarak değişmektedir az 35 g diyet lifi alınması gerektiğini bildirmektedir [1].
[4,11]. Diyet lifi bileşenleri,  bağırsak hacmi ve fekal kütlenin 
artışını sağlayarak gıdaların bağırsaklardan geçiş süresini Diyet lifi bileşenleri suda çözünürlüklerine göre çözünen ve 
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kısaltmaktadır [10]. Özellikle buğday kepeği ve selüloz gibi kepeği gibi gıdalar kandaki düşük yoğunlukta lipoprotein-
çözünmeyen liflerin bağırsak  hacmi artışındaki etkileri kolesterol konsantrasyonunu azaltır [1,22]. 6 hafta boyunca elma 
önemlidir [12]. Çözünmeyen diyet lifi bileşenleri suyu absorbe lifi ve arap gamı içeren içecekler tüketilerek günde  43 mg alınan  
eder ve bağırsak hareketlerinin düzenlenmesini sağlar, diyet lifinin  erkeklerde serum  kolesterol oranlarında 
çözünen diyet lifi bileşenleri ise,  glukozun bağırsaklardaki 0.052mmol/L düşmeye neden olduğu belirtilmiştir [23]. Favier ve 
absorbsiyonunu azaltır [11]. Tahıl lifleri, meyve sebze liflerine ark., [24], ksantan gam, guar gam ve ß-glukanın farelerde 
oranla fekal materyalde daha fazla ağırlık artışını sağlar. Fekal kolesterol düşürücü etkilerinin olduğunu  belirtmişlerdir. 
materyalde ağırlık artışı, bakteri kütlesi ve fekal suyun artışı ile 2.3. Karbonhidrat Metabolizmasına Etkileri 
lifin su tutma kapasitesi arasındaki ilişkiyi açıklamaktadır [13, Kolay sindirilebilen karbonhidratlar glukoz absorbsiyonunu 
14]. hızlandırarak kan şekerinin artmasına neden olmaktadır. Gıdaların 
Çözünen liflerin  kolon fonksiyonları üzerine olan etkileri kandaki glukoz seviyesini beyaz ekmek gibi referans olarak alınan 
önemli değildir, bu gurup gut mikroflorası tarafından sindirilir bir gıdaya kıyasla hangi oranda arttırdığının göstergesi olan, 
[13]. Arpa ve şeker pancarı türevli diyet lifi fekal kütleyi glisemik indeks, diyetin  çözünen diyet lifi bileşenleriyle 
arttırarak sindirim sisteminin alt basamaklarında  safra desteklenmesiyle düşürülebilmektedir [7,11]. Lif içeriği zengin 
asitlerinin  seyrelmesine neden olmaktadır [15]. Meyve ve  gıdalar, glukozun absorbsiyonu azaltarak  karbonhidrat 
sebze kaynaklı diyet liflerinin kolonda fermente olabilirliği metabolizmasını etkiler ve  kandaki şeker oranının dengede 
yüksektir, ayrıca  az miktarda fitik asit içermeleri ve kalori tutulmasını sağlar [25]. Çözünmeyen liflerin karbonhidrat 
değerlerinin düşük olması nedeniyle meyve ve sebze liflerinin metabolizması üzerine önemli etkileri yoktur. Çözünen diyet lifi 
tahıl liflerine oranla sindirim sistemine etkileri  daha önemlidir bileşenleri ise, midede oluşturdukları viskoz yapı nedeniyle mide 
[9]. boşalmasının yavaşlamasına neden olarak α- amilaz aktivitesini 
Diyet lifleri ve kolon kanseri arasındaki ilişki ilk kez 25 yıl önce düşürür ve böylece nişastanın hidrolizi ile oluşan glukozun 
Burkit tarafından öne sürülmüştür [16].Diyet lifi içeren absorbsiyonu azalır. Bununla birlikte tahılların tane büyüklüğü, 
gıdaları fazla miktarda tüketen Afrikalıların kolon kanserine baklagillerin yüzey alanı, protein miktarı, nişastanın tipi, yağ 
daha az yakalanmalarının farkedilmesi, diyet lifi ile kolon miktarı, organik asitlerin varlığı ve uygulanan  ısıl işlemin özelliği 
kanseri arasındaki ilişkinin  araştırılmasına neden olmuştur. glisemik indeksten diyetteki lif varlığı kadar sorumludur [26]. 
Bazı araştırıcılar diyet lifinin dışkının seyrelmesine neden 2.4.Mineral ve Vitamin Absorbsiyonuna Etkileri
olarak muhtemel kanserojen bileşiklerin bağırsak mukozasıyla Diyet lifinin vücuttaki mineralleri bağlama özelliği ve fekal 
daha az temas etmesinin kolon kanseri gelişimini engellediğini materyalin bağırsaktan geçiş süresini kısaltması  mineral 
belirtmektedirler [13,14,17]. Ayrıca fekal materyalin biyoyararlılığının  azalmasına neden olur [11, 27]. Diyet lifi ve  
bağırsaklardan geçiş süresinin kısalmasıda fekal mutajenlerle mineral absorbsiyonu arasındaki ilişkiyi inceleyen araştırmalar 
temasın daha kısa süreli olmasına neden olmaktadır. Lifler demir, çinko ve kalsiyum mineralleri  üzerine yoğunlaşmıştır( 
fermente olabilen substratlar olarak sindirim mikroflorasının 27,28,29,30). Diyet liflerinin mineral biyoyararlılığı üzerine etkileri 
aktivitesini modifiye edebilir ve mutajenlerin oluşumunu bazı diyet liflerinde bulunan fitatın mineral absorbsiyonunu 
azaltır [17]. engellemesinden kaynaklanmakdır [31,30].  
2.2.Lipit Metabolizmasına Etkileri
Çeşitli tiplerdeki diyet lifi hayvanlarda plazma ve karaciğerdeki   Diyet lifinin mineralleri bağlama kapasitesi ortamın pH değerine 
insanlarda ise  plazmadaki kolesterol konsantrasyonunu ve lif tipine göre değişebilmektedir [29]. Buğday kepeği ve elma 
düşürür [11]. Diyet lifinin lipid metabolizması üzerine etki lifinin pH 7.2 de çinkoyu en yüksek oranda bağladığı saptanmıştır 
mekanizması kesinlik kazanmış değildir ve hala [28].  Buğday lifinin insanlarda ve hayvanlarda Ca alımını azalttığı 
tartışılmaktadır [18]. Çözünen özelliklerde diyet lifi ince saptanmıştır [29]. Farelerde Ca absorbsiyonu, diyetteki fitat 
bağırsakta viskoz matriks oluştur, bağıksaklarda oluşan bu miktarının 0-30 mmol/kg artmasıyla önemli azalma 
viskoz yapının  yağ ve kolesterol absorbsiyonunu sağlayan göstermektedir [30]. Diyet lifinin başta E ve D vitaminleri olmak 
misellerin oluşumu için gereken safra tuzlarını inhibe ederek üzere bazı vitaminlerin yarayışlılığı üzerine etkileri bulunduğu 
yağ emilim hızını yavaşlattığı düşünülmektedir [4]. Lipid bilinmektedir [4]. 
absorbsiyonu ve metabolizmasında diyet liflerinin iyon 
değiştirme kapasiteleride  önemlidir. Moleküller ve iyonik 
gruplar kolesterol ve safra asitleriyle reaksiyona girerek 3.TEKNOLOJİK VE FONKSİYONEL ÖZELLİKLER , ET 
enterohepatik dönüşümü ve fekal atılımı modifiye etmektedir. ÜRÜNLERİNDE DİYET LİFLERİNİN KULLANILMASI
Diyet lifinin karaciğerde ve gutdaki kolesterol metabolizması Et ürünlerinde ürün karakteristiklerini geliştirmek, pişirme 
üzerine olan etkileri ise olası iki farklı mekanizmayla verimini arttırmak, tekstür gelişimini sağlamak, formülasyonu 
açıklanmaktadır. 1. mekanizmada yüksek oranlarda lif içeren ucuzlatmak gibi amaçlarla çeşitli karbonhidratlar kullanılmaktadır 
diyetlerin kolesterol atılmasını hızlandırdığı ve safra asitlerinin [32]. Özellikle az yağlı et ürünlerinde yağın azaltılması ürünlerin 
salgılanmasını azalttığı düşünülmektedir, 2. mekanizma ise, görünüm, lezzet ve tekstür gibi özelliklerinde olumsuz 
narenciye pektini  ve yulaf kaynaklı ß- glukanların safra asidi değişimlere neden olmaktadır. Bu nedenle üreticiler et ürünleri 
salgılanması arttırmasına dayandırılmaktadır [18]. formülasyonlarında çeşitli modifikasyonlar uygulamaktadır. 

Formülasyonlardaki modifikasyonlar, hammaddenin seçimi, 
Diyet liflerinin bakteriyal fermantasyon ürünleride  lipid eklenen su miktarının arttırılması ve çeşitli katkı maddelerinin 
metabolizmasında önemli rol oynamaktadır. Bakteriler kullanılmasını içermektedir [33]. Diyet liflerinin fizikokimyasal 
tarafından diyet lifinin parçalanması sonucunda oluşan  kısa özellikleri fonksiyonel özelliklerinde önemli rol oynamaktadır, lif 
zincirli yağ asitleri, özellikle propiyonat, hepatik kolesterol boyutları, porozitesi, reolojik özellikleri, su ve yağ bağlama gibi  
sentezini inhibe eder [19,20]. Safra tuzlarının diyet lifi fonksiyonel özellikleri  gıdalarda kullanılabilirliği ve kullanılacak 
tarafından emilmeside kolesterol metabolizmasında miktarları belirlemektedir [18]. 
değişikliğe neden olarak vücuttan kolesterol kaybının artışını 
sağlamaktadır [21]. Tahıllardan elde edilen lifler meyve ve sebzelerden elde edilenlere 

oranla daha sık kullanılmakla beraber, meyvelerden elde edilen 
Kolesterol düşürücü etki gösteren liflerin çoğu suda çözünen liflerin toplam lif ve çözünebilir lif miktarları yüksek, kalori 
liflerdir, gamlar, pektinler, selülozlar ve karboksimetil selülozlar değerleri düşük ayrıca, yağ ve su tutma kapasiteleride tahıl 
plazma kolesterolünü düşürücü etki gösteren diyet lifi liflerine oranla daha yüksektir [34,35].
bileşenleridir. Çözünebilen viskoz liflerce zengin olan yulaf 
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Et ürünlerinde kullanılabilecek diyet lifi içerikli  katkılarda mekanizmaların ortak etkisiyle karakterize edilmektedir. 
aşağıda belirtilen özellikleri aranmaktadır: Proteinler önemli yağ tutucu ajanlardır ve protein zincirinin polar 
· Minimum miktar, maksimum fizyolojik etki olmayan kısımları lipit protein interaksiyonlarını sağlar. Ayrıca 
gösterebilecek şekilde mümkün olduğu kadar konsantre myofibriller proteinlerin üç boyutlu matriksi yağı tutma özelliği 
olmalı. gösterir [43]. Çözünmeyen lifler ağırlıklarının 5 katı kadar yağı 

· Kullanıldığı üründe raf ömrünü azaltacak özellikler tutma özelliğine sahiptir. Yağ absorbe etme kapasitesinin yüksek 
göstermemeli olması pişirme sırasında üründen uzaklaşan yağ miktarının az 

olmasına neden olmaktadır. Diyet lifinin yağı absorbe etme · Üründe  tat, koku ve  tekstür gibi kalite kriterlerini 
kapasitesi partikül büyüklüğüne göre değişmekte, partikül olumsuz etkilememeli
büyüklüğünün artmasıyla absorbe edilen yağ miktarı artmaktadır · Beklenen fizyolojik etkileri gösteren özelliklerde 
[4,6]. Lif uzunlukları fazla olan selüloz lifler lif uzunlukları kısa olmalı
olan selüloz liflere oranla daha fazla yağ tutma özelliği · Ürüne uygulanan teknolojik işlemlere  uygun 
göstermektedir, hemiselüloz ve lignin içeren ayçiçeği küspesi ve özelliklerde olmalı
buğday kepeği liflerinin önemli yağ tutma özelliği olduğu · Çözünen  ve çözünmeyen fraksiyonları ve biyoaktif 
belirlenmiştir [44].,. Meyve ve  sebze liflerinin pişirme sırasında bileşenleri yeteri kadar içerecek oranda dengeli 
üründeki yağı tutma mekanizması liflerin fiziksel yapısından kompozisyonda olmalı.
kaynaklanmaktadır, nişasta ve lifin şişmesinin yanısıra lifin yağ 3.1. Hidrasyon özelliği 
absorbsiyonu  ve et proteinleri arasında gelişen matrix  yağın Diyet lifinin hidrasyon özelliği et ürünlerinde optimum 
üründen dışarı çıkmasını engellemektedir. Grigelmo- Miguel ve kullanım miktarının belirlenmesi  açısından önemlidir. 
Martin- Belloso, [38] portakal liflerinin  1.3 g yağ tuttuğunu Hidrasyon özelliği su tutma kapasitesi, su bağlama kapasitesi, 
belirmektedir. şişme ve çözünürlük gibi özelliklerle tanımlanmaktadır [7].  

Çözünürlük ve şişme birbirleriyle ilişkili özelliklerdir. 
Anderson ve Berry [45],  %10 oranında bezelye lifi kullanımının Polisakkaritlerin çözünürlüğünün ilk basamağı şişmedir, su 
dana etinden yapılan köftelerde önemli oranda yağ tutulmasını molekülü katı yapının içine doğru hareket ederek tamamen 
arttırdığını ve pişirme kayıplarını azalttığını belirtmişlerdir. yayılana dek   makromoleküller şeklinde dağılır. Daha sonra 
Bezelye lifinin  %10 dan fazla oranlarda kullanılmasıyla bu makromoleküller  çözünür, bununla birlikte selüloz gibi bazı 
özelliklere ilave etkisi olmadığı saptanmıştır. Sosulski ve Cadden polisakkaritlerde ise konformasyonlarından dolayı son 
[46] hemiselüloz ve lignince zengin olan liflerin ayçiçeği küspesi dağılma gerçekleşmez, molekül şişer fakat çözünmez [36]. 
ve buğday kepeği gibi yağ tutma özelliği olduğunu belirtmişlerdir. Şişme, su tutma kapasitesi  ve subağlama kapasitesi 
Nişasta ve gamlar ise yağ tutcu özellik göstermezler [ 40]. çözünmeyen  polisakkaritlerle ilgili özelliklerdir [36]. 

Hemiselülozlar ve endoksilanlar gibi çözünmeyen lifler, lif 
3.3.Tekstürü stabilize edici özellikler         matriksinde  gözeneklilik  artışına, gözenek  boyutlarına ve  
Kalınlaştırıcı(gamlar), jelleştirici(karagenanlar, pektinler ) ve su dağılımına bağlı olarak düşük veya yüksek su tutma 
tutma yetenekleri nedeniyle (çözünmeyen polisakkaritler) kapasitesi sergiler [37]. Diyet lifinin partikül büyüklüğü su 
gıdalarda yapı karalı l ığını sağlayan katkılardır(4).  tutma kapasitesini etkilemektedir.
Makromoleküler hidrokollidler veya gamlar bir çok et ürününde 
tekstürü düzenlemek amacıyla kullanılırlar [9]. Diyet lifinin  et  Çözünmeyen polisakkaritlerin suyu bağlaması matriksin 
ürünlerinde tekstür ve yapı kararlılığı üzerine etkile9lifl ri lifin gözenekleri içinde   içinde yüzey gerilimiyle suyun 
çözünürlüğüne göre farklılık göstermektedir. Ksantan gam ve bağlanması ve suyun hidrojen bağlarıyla, iyonik bağlarla 
locust bean gam gibi kalınlaştırıcı ajanlar, karragenan ve pektin ve/veya hidrofobik interaksiyonlarla bağlanması olarak iki 
gibi su tutucular tekstür üzerine farklı etkilere sahiptir. şekilde gerçekleşir. Çözünen lifler molekül ağırlıkları ve 
Çözünmeyen lifler su tutma yetenekleri ve şişme özellikleri konsantrasyonlarına bağlı olarak gıda sisteminde sıvı fazda 
nedeniyle gıda tekstürünü etkilemektedir. Anderson ve Berry viskoziteyi arttırırmaktadır. Tahıllardan elde edilen diyet lifleri 
[45], köftelerde %10 oranında kullanılan  bezelye lifinin pişirme meyve ve sebzelerden elde edilenlerden daha sık 
sırasında tekstürde sıkılaşmaya neden olduğunu  belirtmişlerdir. kullanılmakla birlikte, meyve lifleri yüksek toplam ve 
Emülsiye tipi et ürünlerinde tekstürü stabilize etmek amacıyla çözünebilir lif içerikleri nedeniyle yüksek su ve yağ tutma 
ksantan gam ve karagenan yaygın olarak kullanılmaktadır  [47]. kapasitesine sahiptir  ve fonksiyonel özellikleri tahıllardan 
Lin ve ark.,[48] az yağlı et ürünlerinde karboksimetil selüloz elde edilenlere oranla daha yüksektir [9]. Grigelmo- Miguel ve 
eklenmesiyle tekstürel parametrelerde olumlu değişiklikler Martin- Belloso, [38], portakal suyu ekstraktından kalan 
gözlendiğini belirtmiştir. Artan karagenan konsantrasyonları ve artıkların pektince zengin, toplam  diyet lifi içeriğinin  %35.4-
pektin jelinin az yağlı frankfurterlerde kesme direnci değerlerinin 36.9, pektin içeriğinin %15.7- 16.3 olduğunu ve 1 g lifin  7.3-
artmasına neden olduğu saptanmıştır [42].  10.3 g arasında su tutabildiğini belirtmektedir. Şeftali lifi ise, 

% 20-24 çözünmeyen, lif, % 11-12 oranında çözünen lif 
içermektedir, 1 g lif  9- 12 g su  tutarbilir [ 39].   4.DİYET LİFİNİN FONKSİYONEL ÖZELLİKLERİNE ELDE 
Nişasta ve gamlar ise, jelatinize olma özellikleriyle karakterize 
edilirler[40]. Yulaf lifi pişirme sırasında ürünlerden su çıkışını EDİLME  TEKNİKLERİNİN ETKİLERİ
engelleyerek ürünün nem miktarının fazla olmasının sululuk Diyet lifi  buğday, pirinç, arpa, yulaf, narenciye, elma, şeker 
değerinin yüksek olmasını sağlar [41]. Az yağlı köftelerde pancarı, bezelye gibi birçok bitkisel materyalden elde 
yulaf lifi kullanılmasıyla örneklerin sululuk değerlerinin %20 edilebilmektedir. Liflerin elde edilme sırasında uygulanan  
yağ kullanılan köftelerle benzer olduğu saptanmıştır. Az yağlı mekanik, kimyasal , enzimatik, mekanik ve ısıl işlemler  lifin 
sosislerde karagenan ve pektin jelinin birlikte  kullanılmasıyla fizikokimyasal özelliklerini etkileyebilmektedir [37]. Meyve 
ürünün fonksiyonel özelliklerinin önemli oranda değişitği  liflerinin elde edilmesi sırasında  flavanoidler, polifenoller, 
gözlenmiştir. Pektin jeli tek başına kullanıldığında ise, ürünün karotenler gibi biyoaktif bileşenlerin kaybının en az düzeyde 
su tutma kapasitesinin arttığı depolama sırasında üründen olması gerekmektedir. Her lifin işleme sırasında uygulanan 
sızan su miktarını azaldığı saptanmıştır [42]. işlemlerden etkilenme düzeyi farklı olmaktadır. Meyve ve sebze 

liflerinin elde edilmesinde genellikle uygulanan işlem 
3.2.Yağ tutma özelliği basamakları, su ile  parçalama, yıkama, kurutma ve öğütme 
Et ürünlerinde yağın  tutulması bazı kimyasal ve fiziksel işlemleridir. 
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