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Ozet

Diinya iizerinde her toplumun beslenme aligkanlig
farklilik gostermesine ragmen tahil iirlinleri tiim bu
beslenme  tiplerinin  en  temel  kaynagimm
olusturmaktadir. Tahil tiriinleri insanlar i¢cin Onemli
bir besin kaynagi olmakla beraber bazi hastaliklarin
olusumunda da kritik bir rol oynamaktadir. Gluten
proteini iceren tahillarin tiiketilmesiyle sindirim
sisteminde bu proteinden kaynaklanan reaksiyonlar
meydana  gelmekte ve  bagirsakta  emilimin
zorlasmasina bagli olarak gida intoleranslar
olusmaktadir. Bu gida intoleranslarindan biri de
¢olyak hastaligidir. Colyak hastaligi, yapisinda gluten
bulunan gidalarin tiiketilmesiyle ortaya c¢ikan bir
emilim bozuklugudur. Hastaliga neden olan temel
faktor gluten proteininin gliadin alt fraksiyonudur.
Basta bugday olmak iizere gliadin homologu
prolaminleri iceren arpa, cavdar ve tritikale gibi
triinlerin  tiiketilmesi ¢dlyak hastaligima neden
olmaktadir. Hasta olan kisilerde bagirsaklardaki
villuslarin deforme olmasi nedeniyle viicudun ihtiyact
olan vitamin ve minerallerin  emilimi  de
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zorlasmaktadir. Colyak hastaliginin tek tedavi yolu
hayat boyu glutensiz bir diyet uygulanmasidir. Bu
nedenle ¢olyak hastalarinin diyetleri i¢in ekmek basta
olmak {izere biskiivi, makarna, ¢erez tipi lirlinler gibi
bircok firicilik tiriinii gelistirilmektedir. Hastalik i¢in
tiretilen firincilik trlinlerinde gluten proteininin
eksikligi nedeniyle istenen tat ve goriiniisii saglamak
zorlagmaktadir. Glutensiz firin {riinlerinin kabul
edilebilir bir kalitede olmasini saglamak amaciyla
gluten igeren bugday unu yerine yapisinda gluten
proteinini bulundurmayan piring unu, piring kepegi,
kahverengi piring unu kullanilmaktadir. Son yillarda
gluten icermeyen gidalarda piring ve piring yan
tiriinlerinin kullanimi, ¢esitli un karisimlari, nisastalar
(musir nisastasi, piring nigastasi, patates nisastasi) Ve
hidrokolloidlerin (guar gam, ksantan gam, hidroksi
propil metil seliiloz) kombinasyonlari ile hazirlanan
formiilasyonlarin  kullanimi  {izerine arastirmalar
yapilmaktadir. Bu derlemede ¢olyak hastaligi, piring
ve piring yan trlnlerinin fonksiyonel 6zellikleri ve
glutensiz ~ Uriinlerde  kullanim1  {izerine yapilan
arastirmalar lizerinde durulmustur.

Anahtar Sozciikler: c¢olyak, glutensiz firiinler,
kahverengi piring, piring kepegi, piring unu

Utilization of Rice and Rice By-Products in
Gluten- Free Cereal Products

Abstract

Although societies vary in eating habits, cereal products are
the main source of all these nutrition types. In spite of being
an important food source for human, cereal products also
play a critical role in formation of some diseases. Con-
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sumption of gluten containing foods causes some reactions
in digestive system and food intolerance due to the absorp-
tion problems in intestines. Celiac disease, which is an ab-
sorption syndrome that occurs with eating gluten containing
foods, is one of these food intolerances. The main factor
that cause the disease is the gliadin fraction of gluten pro-
tein. Typically wheat but also cereals that contain gliadin-
homologue prolamines such as barley, rye and triticale
cause celiac disease. People that have celiac disease lack in
absorption of vitamins and minerals due to the deformation
in intestinal villus. The only treatment for celiac disease is a
life time gluten-free diet. Therefore, typically bread but also
other food products such as biscuits, pasta and snack foods
have been developed for celiac people. However, it is diffi-
cult to obtain the desired taste and appearance in these
products due to the absence of gluten protein. Rice flour,
rice bran and brown rice flour, which do not contain gluten,
are used in cereal based gluten-free food products to pro-
vide an acceptable quality. In recent years, researches have
been made regarding formulations that include the combi-
nations of rice and rice by-products, various flour mixtures,
starches (corn starch, rice starch, potato starch) and hydro-
colloids (guar gum, xanthan gum, hydroxylpropyl methyl
cellulose). In this review, researches related celiac disease,
the functional properties of rice and rice by-products and
their use in gluten free food products are emphasized.

Keywords: brown rice, celiac, gluten-free products,
rice bran, rice flour

1. Giris

Gida igerisindeki bilesenlere 0Ozellikle de proteinlere insan
viicudunun bagisiklik sisteminin verdigi tepkiye gida duyarlilig
veya gida alerjisi denmektedir. Gida intoleransi ise bagisiklik
sistemi ile alakali olmayan, 6zel bir gidanin ya da bilesenin
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sindirilememesinden veya emilememesinden kaynaklanan bir
reaksiyondur. Giiniimiizde saglik problemlerinin bircogu gida
alerjilerinden ve intoleranslarindan kaynaklanmaktadir. Gluten
iceren tahillar, laktoz iceren siit ve siit iiriinleri, balik, kabuklu
deniz lriinleri, yumurta, yer fistig1, soya, findik, ceviz, susam
tohumu, meyve ve sebzeler, baklagiller, baharatlar ve lezzet
arttiricilar bu problemlere neden olan bazi gidalardir (Oztiirk ve
Besler, 2008).

Diinya iizerinde giderek artan ve yayginlasan gida
intoleranslarindan biri de ¢dlyak hastaligidir. ilk kez 1888 yilinda
tanimlanan ¢Olyak hastaligi Ozellikle genetik faktorlerden
kaynaklanan glutene duyarli bagirsak hastaligi olarak da
adlandirilan kronik bir sindirim sistemi hastaligidir (Soya ve Un,
2014).

Tahil depo proteinleri prolaminler (gliadin) ve polimerik
gluteninler (glutenin) olmak iizere iki gruptan olugmaktadir.
Bugdayda depo proteinlerinin %80-85 gibi biiyiik bir kismim
prolaminler alt simifina dahil olan proteinler meydana
getirmektedir. Glutenin firin triinlerinde hamurun viskoelastik
ozelliklerinde, fermantasyon sirasinda meydana gelen gazin
hamur i¢inde tutunmasinda ve bdylelikle {riin hacminin
artmasinda 6nemli rolii bulunmaktadir.

Glutenin hamur reolojisindeki bu O©nemli etkileri yapisinda
bulunan  biliylik  molekiilli  gliadin  ve  gluteninden
kaynaklanmaktadir. Glutenin yogurma o6zelliklerini belirlerken
gliadin ekmek hacminden sorumludur (Tiirksoy ve Ozkaya, 2006;
Isleroglu ve ark., 2009).

Bir bugday proteini olan gluten piring, misir, karabugday, soya,
dar1 gibi tahil {irtinlerinde bulunmamakta ve bu tahil rtlinleri
gluten igermeyen firmncilik tiriinlerinin tretilip gelistirilmesinde
kullanilmaktadir. Bu tahillarin  gluten icermemesi o6zellikle
glutensiz iriinlerin {iretiminde teknolojik sorunlara neden
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olmaktadir. Bu sorunlarin giderilmesi amaciyla gamlar birgok
formiilasyonda kullanilmaktadir.

Bu derlemede ¢6lyak hastaligi, piring ve piring yan iiriinlerinin
ozellikleri, glutensiz frlinlerde kullanimi1 i{izerine yapilan
caligmalar hakkinda bilgiler verilmistir.

2. Colyak Hastahg

Colyak hastaligi bugday proteini ve benzer diger tahillardaki
proteinlerin tiiketimi ile genetik yatkinligi olan bireylerde
bagisiklik sisteminde bozukluga neden olan bir enteropatidir. Bu
hastaligin sindirim sistemi {izerindeki etkisi ince bagirsakta
olmaktadir. Viicuda glutenin alinmasiyla ince bagirsagin
mukozasinda bulunmakta olan ve besinlerin emilmesini saglayan
villus denen yapilar kisalmakta veya tamamen ortadan
kaybolmaktadir. Bununla beraber mukozada bulunan villuslarin
yiizeyindeki kripta hiicreleri ise kalinlagmaktadir. Bununla
beraber besin emiliminin gergeklestigi bolge hasara ugradigr i¢in
sindirim zorlagsmaktadir (Soya ve Un, 2014; Demirceken, 2011).
Bagirsak mukozasinda meydana gelen bu hasara glutenin
yapisinda bulunan prolaminlerin neden oldugu bilinmektedir.
Bugdayda bulunan prolaminler gliadin olarak adlandirilirken
diger tahillardaki gliadinler kaynagina gore adlandirilmaktadir.
Cavdarda sekalin, arpada hordein, yulafta avenin misirda ise zein
adin1 almaktadirlar (Ciclitira ve ark., 2005).

Colyak hastaligt diger bir adiyla gluten intolerans diinya
niifusunun %1-2" sini etkilemektedir. Bu hastaliga sahip kisilerde
gluten iceren bir gida tiikettiginde sindirim sistemindeki
bozukluktan kaynaklanan kabizlik veya ishal, kilo kaybi1 veya
kilo alma, genellikle yorgunluk ve zayiflik gibi degisken belirtiler
meydana gelmektedir. Kiigliik g¢ocuklarda kusma, ishal, kilo
alamama ile baslayan ve devaminda gelisim bozukluklarina
neden olan bu hastalik, yasin ilerlemesine bagl olarak kansizlik,
kemik zayifligt ve karaciger yetmezligi gibi cok degisik
belirtilerle kendini gosterebilmektedir (Aydogdu ve Tiimgor,
2005; Isleroglu ve ark., 2009).
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Glutensiz diyet uygulamasi ¢6lyak hastaliginin tek tedavi
yoludur. Bu beslenmede bugday, arpa ve cavdar iceren higbir
irlinlin tiiketilmemesi gerekmektedir. Misir ve piring ise toksik
bir etkiye sahip olmadigi icin diger tahil {riinlerinin yerine
kullanilarak ¢6lyak hastalarinin tiiketimine sunulabilmektedir.
Codex Alimentarius’a gore glutensiz gidalar:

(@) bugday, c¢avdar, arpa veya bunlarin melezlerinin
prolaminlerini igermeyen bilesenlerden iiretilen ve
gluten seviyesi 20 ppm“i gegcmeyen veya

(b) bugday, cavdar, arpa, yulaf, kilgiksiz bugday veya
bunlarin melezlerinden "glutensiz” olarak belirtilen
bilesenleri iceren ve gluten seviyesi 20 ppm®i
gegmeyen veya

(c) (a) ve (b) deki bilesenlerden herhangi ikisinin karigimi
olup gluten seviyesi 20 ppm™i asmayan gidalar
seklinde tanimlanmaktadir (FAO, 2008).

Tiiketebilecegi iiriin sayist az olan ¢o6lyak hastalar1 icin yeni
triinlerin  gelistirilmesi ve AR-GE c¢aligmalarinin endiistriyel
boyuta tasinmasi ¢ok dnemlidir. Glutensiz iirlinlerin iiretiminde
hammadde olarak piring ve piring yan Uriinleri kullanimi son
yillarda artma egilimi gostermektedir. Piring diinya niifusunun
temel besin kaynaklarindan biridir. Hemen hemen her kitada
yetisebilen pirincin glutensiz gida tliretiminde ¢ok énemli bir yeri
vardir. Glutensiz Uriinlerin iiretiminde yap1 ve lezzeti gelistirmek
amaciyla kullanilmaktadir.

3. Pirinc ve Pirin¢ Yan Uriinleri

3.1. Kahverengi piring¢

Celtik tanesi kavuz, perikarp, tohum kabugu, aleuron tabakasi,
endosperm ve embriyo tabakalarindan olusmaktadir. Celtik
tanesinin islenmesi sirasinda kavuz tabakasimin soyulmasiyla
kahverengi piring elde edilmektedir (Moongngarm ve ark., 2014).
Kahverengi piring yapisinda piring kepegini de bulundurdugu igin
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B vitamini, fosfor, selenyum, manganez, potasyum ve
magnezyum gibi vitamin ve minerallerce zengindir. Kahverengi
pirincin demir orani, B; vitamini, protein ve lif degerleri beyaz
pirince gore daha ytiksektir.

Yapilan bir¢ok arastirma kahverengi pirincin besleyici degerini
ortaya koymustur. Bir ¢alismada kahverengi piring ¢imlendirilmis
ve un haline getirilerek fonksiyonel Ozellikleri incelenmistir.
Cimlendirilen orneklerden elde edilen unlarin digerlerine gore
yiiksek su ve yag absobsiyonuna, daha yiiksek kiitle yogunluguna
sahip oldugu belirtilmistir. Cimlendirmenin kahverengi pirincin
fonksiyonel Ozelliklerini olumlu etkiledigi ve yeni gida
tiretiminde kullanilabilecegi ortaya konmustur (Moongngarm ve
ark., 2014).

Kahverengi piring besleyici degerinin yiliksek olmasi, gluten
icermemesi, glutensiz {liriinlerde istenen tat ve rengi saglamasi
nedeniyle ¢olyak hastalarinin diyeti i¢in uygun bir hammaddedir.

3.2.  Pirin¢ kepegi

Piring kepegi, perikarp, tohum kabugu, aleuron tabakasi, embriyo
ve bir miktar endospermden olusan pirincin iist tabakasidir. Piring
kepeginin fiziksel ve kimyasal 6zelligi; ¢esidine, ¢eltik tanesine
kirma agamasindan Once yapilan iglemlere, kirma sisteminin
tipine bagli olarak degismektedir.

Piring kepeginin yaklagik bilesimi %34-62 nisasta, %15-22 yag,
%11-15 protein, %?24-29 diyet lifi ve %6.6-9.9 mineralden
olusmaktadir. Ayrica piring kepegi esansiyel aminoasit olan lisin
bakimindan da zengin bir bilesendir (Juliano ve Hick, 1996).

Pirin¢ isleme fabrikalarinda her yil 63-76 milyon ton piring
kepegi yan iiriin olarak ayrilmakta ve hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir. Besleyici degeri olan bu yan {iriiniin gida olarak
degerlendirilmesi iizerine ¢esitli calismalar mevcuttur. Ozellikle
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glutene duyarl tiiketicilere uygun gida iiretiminde uygun bir
hammadde olmaktadir.

3.3.  Pirin¢ unu

Piring, bugdaygiller ailesinden bugday ve misirdan sonra en fazla
ekilen ve beslenmede 6nemli yere sahip olan bir bitki tiirtidiir.
Piring unu ise kabuksuz, renksiz, yavan bir tadi olan antialerjik
bir irindir. Bugday proteinine kiyasla piring, yliksek lisin
igerigine ve daha dengeli aminoasit profiline sahiptir. Ancak
gluten icermedigi i¢in ekmek iiretiminde fermantasyon sirasinda
olusan gazin tutulmasim saglayacak ag yapisina sahip degildir
(Torbica ve ark., 2010).

Piring unu gluten icermemesi ve kolay sindirilebilir
karbonhidratlarin yiiksek olmasi nedeniyle ¢olyak hastalariin
diyeti i¢in 6nemli bir hammadde olmaktadir. Glutensiz iirlinlerde
istenen tat ve rengin olusmasina yardimci olmakla beraber diisiik
¢Oziiniirliige sahip olmasi nedeniyle hamur yapisi olumsuz
etkilenmekte ve son iirlinde hacim ve kalite kayiplarina neden
olmaktadir (Gallagher ve ark., 2004).

4. Pirin¢ Katkili Glutensiz Uriinler Uzerine Yapilan
Calhismalar

4.1. Ekmek

Glutensiz ekmeklerde istenen hamur yapisinin saglanmamasi
nedeniyle iriinler pistikten sonra 1slak ve kisa siirede kuruyup
dokiilen bir yapida olmaktadir. Bu nedenle glutensiz ekmeklerin
raf 0mri diger Uriinlere gore daha kisadir.

Piring unu ve karabugday unu kullanilarak glutensiz ekmek
tiretimi yapilan bir calismada ekmeklerin reolojik ve tekstiirel
ozellikleri incelenmistir. Pirin¢ unu ve kabuklu karabugday unu
ile piring unu ve kabuksuz karabugday unu olmak iizere iki
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karisim kullanilmis ve karigimin reolojik 6zellikleri saptanmustir.
Karigimlardaki kabuklu ve kabuksuz karabugday unlart %10, 20
ve 30 oranlarinda bugday unu ile yer degistirme yoOntemi
uygulanarak kullanilmistir. Karigimlarin reolojik 6zelliklerinin
bugday unu ile benzer Ozellikler gosterdigi belirlenmistir.
Kabuksuz  karabugday unu kullanilan  o6rneklerde  su
absorbsiyonunun yiiksek, viskozitenin diisiik, stabilitenin ise
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Torbica ve ark., 2010).

Yapilan bagka bir calismada formiilasyonunda piring unu ve
hidroksi propil metil seliiloz igeren glutensiz ekmeklere asidik
katki maddeleri eklenerek kaliteye etkisi belirlenmistir.
Monosodyum fosfat eklenmis olan ekmeklerin hacimlerinin
yilksek ve yapilariin iyi oldugu tespit edilmistir. Asit ilave
etmenin ekmek gdzeneklerinde diizelmeyi sagladigi ve asetik

asidin hamuru koruyucu etkisi oldugu saptanmistir (Blanco ve
ark., 2011).

Mezaize ve ark. (2009)’nin Fransiz ekmegine benzer glutensiz
iiriin iiretmek amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada, formiilasyonda
kontrol grubu olarak piring unu, misir unu, patates nigastasi, misir
nisastas1, maya, tuz, bitkisel yag ve suyun kullanildigi bir ekmek
denemesi yapilmistir. Bu formiilasyona ayrica hidrokolloidler
(%1karboksi metil seliiloz, %1,9 guar gam, %2,3 hidroksi propil
metil seliiloz, %0,6 ksantan gam) ve protein kaynaklar1 (%5
karabugday unu, %5 yumurta tozu, %5 peyniralti suyu tozu) ilave
edilerek farkli ekmek Ornekleri elde edilmistir. Elde edilen
ekmeklerin kabuk rengi, ekmek hacmi, gézenek yapist ve sertlik
degerleri incelenmistir. Guar gam ve hidroksi propil metil seliiloz
kullanilan 6rneklerde ekmek hacminde artiga paralel olarak
yumusaklikta da artis tespit edilmistir. Guar gam ile elde edilen
ekmeklerde Fransiz ekmegine benzer renk ve heterojen bir
gozenek yapist olugsmustur. Karabugday unu ile hazirlanan
ekmeklerde de hacim, gozenek yapist ve renk oOzellikleri
benzerlik sergilemistir. En iyi sonuglarin guar gam ve karabugday
unu ile hazirlanan ekmeklerde elde edildigi tespit edilmistir.
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Glutensiz ekmek iiretiminde piring unu ve kestane unu farkli
oranlarda kullanilarak kalite ozellikleri arastirilmistir. Kestane
unu ve piring ununun sirastyla %30 ve %70 oraninda kullanildigi
ekmek  formiilasyonunda  kalite = parametrelerinin = ve
begenilebilirligin yiiksek oldugu gozlenmistir. Bu ¢alismada
ksantan gam kullanilmig olup diisiik hacim, sert yapt ve koyu
renk gibi Ozelliklerin gam karisimlart ve emiilgator ilavesiyle
giderilebilecegi belirlenmistir (Demirkesen ve ark., 2010).

Glutensiz ekmegin fiziksel, besinsel, duyusal kalitesini ve raf
Omriinii  arttirmak i¢in  yapilan bir ¢alismada, iirlin
formiilasyonuna farkli oranlarda c¢oziinebilir ve c¢oziinemeyen
diyet lif, protein ve yag igeren piring kepegi ilavesi yapilmistir.
Ekmek hamuruna kabul edilen duyusal ve tekstlirel yapiy1
kazandirmak amaciyla %3 hidroksi propil metil selilloz ve %2
yumurta aki ilavesi yapildigr belirtilmistir. Ana denemeler
sonucunda yliksek oranda c¢oziinebilir diyet lif iceren piring
kepegi katkisi yapilan Orneklerde daha iyi ekmek rengi, daha
yiiksek hacim, daha yumusak ekmek i¢i ve daha iyi gézenek
yapisi elde edildigi saptanmistir. Piring kepegi ile katkilanmig
glutensiz ekmeklerde kepegin ¢oziinebilir ve ¢oziinemeyen diyet
1if icerigine bagl olarak diyet lif miktar1 ve protein degerlerinin
arttig1 ve raf omriiniin uzadigi tespit edilmistir (Phimolsiripol ve
ark., 2012).

4.2.  Biskiivi

Biskiivi, tahil unu veya unlarinin igerisine kabartici ajanlar, seker,
tuz, yag ve kullanimina izin verilen kakao, peynir alt1 suyu tozu,
taze siit veya siit tozu gibi gida katki maddelerinden biri veya bir
kacinin ilave edilmesinden sonra su ile yogurularak sekillendirilip
pisirilen tirlindiir.

Biskiivi iiretimi nigasta jelatinizasyonuna dayandigi igin gluten

proteininin eksikliginden kaynaklanan kalite problemleri daha az
goriilmektedir. Ekmege gore farkli olarak gluten agimin cok
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gelismesi ve hamurun elastik olmasi istenmez. Bu da glutensiz
tirtinlerle biskiivi tiretimini kolaylastirmaktadir.

Temel bilesen olarak piring unu ve misir nisastasinin kullanildigi
bir biskiivi tiretimde karisima farkli miktarlarda hurma unu ilave
edilmistir. Hurma unu yiiksek oranda diyet lif ve mineral madde
igeriginden otiirii elde edilen biskiivilerin  besin agisindan
zenginlestirildigi  bildirilmistir. Colyak hastalarina  yapilan
tilkketici testi sonucunda en iyi sonucun %20 oraninda hurma unu
iceren biskiiviler oldugu belirlenmistir (De Simas ve ark., 2009).
Degisik yag katkilar1 (palm yagi, krema tozu, yiiksek ve diisiik
yag igerikli mikroenkapsiile edilmis siit tozlari) ve piring, musir,
soya, dar1, karabugday ve patates nisastalar1 ile hazirlanan biskiivi
formiilasyonlarinin kalite Ozellikleri arastirilmistir. Elde edilen
sonuclara gore piring, misir, patates V€ Soyanin yag orani yiiksek
olan siit ve krema tozlariyla beraber kullanildiginda kolay sekil
verilebilen bir biskiivi hamuru elde edildigi bildirilmistir
(Isleroglu ve ark. 2009).

Bir ¢alismada biskiivi iiretiminde degisik oranlarda piring unu,
misir nisastasi, patates nisastasi, soya unu ve nohut unu
kullanilarak formiilasyonlarin duyusal ve tekstiirel kalite
Ozelliklerine etkisi incelenmistir. Tiim nisasta karisimlari ile elde
edilmis olan orneklerde dagilma meydana geldigi belirtilmistir.
Sadece un karisimlariyla elde edilmis olan drneklerde ise daha
dayanikli bir yapinin olustugu bildirilmistir. Bu veriler
degerlendirildiginde nisasta ve un karigimlarinin kullanilmasiyla
tiretilen triinlerin tekstiirel olarak daha kabul edilebilir bir yapida
olacagi ve duyusal olarak begenilirliginin artacagl sonucuna
varilmistir (Schober ve ark. 2003).

4.3.  Eriste-Makarna
Makarna yapiminda kaliteyi belirleyen en Onemli parametre

gluten proteinidir. Yogurma sirasinda hamur gelisimini
saglamakta ve pisme sirasinda dagilmay1 dnlemektedir. Glutensiz
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makarna ve eristede gluten eksikliginin giderilmesi i¢in hamura
su katilmadan ve yogurulmadan dnce pre-jelatinize nigasta ilave
edilmesi ya da yogurma asamasinda bazi nisastalarin jelatinize
olmasi gerektigi belirlenmistir (Molina ve ark., 1975). Yapilan
caligmalarda glutensiz makarna iiretiminde ¢esitli nisastalarla
birlikte genellikle piring unu kullanildig1 ve verimli sonuglar elde
edildigi goriilmiistiir.

Bir calismada ise ekstriizyon yontemiyle kahverengi piring ve
misir unu kullanilarak glutensiz makarna tiretimi yapilmigtir. Bu
yontemde en iyi uygulamayr se¢mek icin duyusal faktorler,
tekstiirel ozellikler ve kimyasal kompozisyon incelenmistir.
Kahverengi piring unu ilavesi sonucundaki nem igeriginin artisi
pisme kaybinda bir artisa neden olmustur. Bununla birlikte misir
unu ilavesi sonucundaki nem artisinin pisme siiresinde uzamaya
yol a¢tig1 belirtilmistir. Yiiksek oranda kahverengi piring unu ile
elde edilen makarnanin yag ve lif igeriginin yiiksek oldugu ayrica
daha iyi bir mineral ve aminoasit profili sergiledigi bildirilmistir.
Duyusal olarak %40 misir unu, %60 kahverengi piring unu
karigimi ile iiretilmis makarnalarin duyusal agidan daha ¢ok
begenildigi belirtilmistir (Silva ve ark., 2016).

Eriste ise bugday unu, yumurta, yag ve tuz karisimi ile hazirlanan
hamurun genellikle seritler halinde kesilmesiyle elde edilen bir
tiriindiir (Ozugur ve Hayta, 2011).

Eriste liretiminde patates ve piring nisastasinin kullanildig: bir
calismada, eristelerin fizikokimyasal ve tekstiirel ozellikleri
degerlendirilmistir. Patates nigsastas1 kullanilarak elde edilmis
olan eristelerin daha yiliksek pigsme agirligina, pisme kaybina
sahip oldugu ve duyusal olarak daha fazla begenildigi, piring
nigastast kullanilarak elde edilen eristelerin ise daha diisiik pisme
kaybmna sahip oldugu ve daha sert oldugu bildirilmistir. Bu
nisastalarin esit oranda karistirilmasiyla elde edilen eristelerin ise
kisa stirede pistigi, daha seffaf oldugu ve duyusal olarak daha
fazla begenildigi bildirilmistir (Sandhu ve ark., 2010).
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Eriste tiretiminde yapiin gii¢lii olmasini saglamak, yapiskanligi
azaltmak ve nisastanin yapida daha iyi tutunmasini saglamak
amaciyla stabilizorler kullanilabilmektedir. Bununla ilgili olarak
yapilan bir ¢aligmada piring unu ile iiretilmis eristelere %0.5, 1,
1.5, 2 oranlarinda guar gam ilave edilmistir. Tekstlirel olarak en
iyi sonucun %]1.5 guar gam ilave edilen eristeden alindig
bildirilmistir (Raina ve ark., 2005).

5. Sonu¢

Tek tedavi yolu glutensiz beslenme olan ¢olyak hastaligi, gida
sektoriinde yeni rlinlerin ve teknolojilerin  gelisimini
saglamaktadir.  Glutensiz  Uriinlerde  gluten eksikliginden
kaynaklanan  kalite = bozukluklarin1  gidermek  amaciyla
formiilasyona nisasta, gam ve hidrokolloidler ilave edilmektedir.
Bunu yaninda iriinlerin besleyici ve fonksiyonel o6zelliklerini
arttirmak amaciyla hayvansal kaynakli proteinler ve diyet lif gibi
bazi alternatif besin katkilari1 da yapilabilmektedir. Glutensiz {iriin
formiilasyonlarinda kahverengi piring unu, piring kepegi gibi
hammaddeler kullanilarak glutensiz tiriinlerin vitamin ve mineral
degerleri arttirilabilmektedir. Piring ve piring yan {riinlerinin
daha ¢ok kullanildig1 yeni glutensiz Uriinlerin gelistirilmesi ve
yayginlastirilmasi ¢olyak hastalari icin 6nem arz etmektedir.
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