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OzET

Diyet lifi sindirim enzimlerine dayanikli bitkisel kaynakl bir
gurup bilesenini icermektedir. Diyet lifi bilesenlerinin kolon
foksiyonlarinin diizenlenmesi, glukoz ve lipid metabolizmasi
ve mineral absorbsiyonu (zerine cesitli fizyolojik etkileri
bulunmaktadir. Diyet lifi bilesenlerinin fizyolojik etkileri,
fonksiyonel ve teknolojik &zellikleri elde edildikleri bitkisel
materyalin anotomisine ve kompozisyonuna badli olarak
degismektedir. Et enddstirisinde ¢ozlinen dzelliklerde diyet lifi
(ksantan gam, kegiboynuzu gami ve guar gam ve pektinler)
bilesenleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Son vyillarda
¢oziinmeyen liflerde (elma, bezelye, seker pancari, yulaf,
naranciye lifleri) besleyici ve fonksiyonel ézellikleri nedeniyle
et Urtinlerinin formiilasyonlarinda kullanimaktadir.

Anahtar kelimeler: diyet lifi, meyve lifleri, et iiriinleri

DIETARY FIBER AND APPLICATIONS OF DIETARY
FIBERS IN MEAT PRODUCTS

ABSRACT

Dietary fiber components are present in plant materials and
resist the action of human digestive enzymes. Substances
that classified as dietary fiber have metabolic effects on
colonic functions, glucose and lipid metabolism, and mineral
bioavailability. The physiological behavior and functional and
technological properties depend on the anatomical
characteristics and composition of plant material. Meat
industry commonly uses purified soluble fibers (kxantan
gum, guar and pectins). Recently Insoluble fibers (apple,
pea, sugar beet, oat fiber, citrus) may also be used for their
nutritional and functional properties.
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1. GIRiS

Diyet lifi bitkilerin yenebilen kisimlarina ait olan anolog
karbonhidratlardir, hidrolizasyona, mide ve ince badirsakda
sindirime dayanikli, kalin badirsakda tamamen veya kismen
fermente olabilen o6zelliklerdedir [1,2]. Anolog
karbonhidratlar, karbonhidrat bazl gida bilegenleri olmakla
birlikte sindirilebilen ve  absorbe olabilen 6zelliklerde
degillerdir. Dider diyet lifi bilesenleri ise, mumsu bilesikler
(wax), suberin ve kutindir. Hiicre duvari bileseni olmayan
arap gami, reserve gamlar (keciboynuzu gami, guar gam) ve
deniz yosunu polisakkaritleri (karagenan, agar, alginatlar)
gibi diger polisakkaritlerde diyet lifi bilesenlerindendir. Bazi
arastincilar direngli nisastayida bu sinifa dahil etmektedir[3].
Diyet lifi bilesenleri ince badirsaklarda absorbe olmadiklari
icin kalin badirsaga gecerek kalin bagirsak florasinda bulunan
mikroorganizmalar igin substrat olusturur[4].

Diyet lifine olan ilgi, kalp- damar hastaliklari, diyabet, kolon
kanseri gibi bazi hastaliklara kargi koruyucu etkilerinin fark
edilmesi sonucu basglamis ve diyet lifi kavrami ilk kez Trower
[5] tarafindan ortaya atilmistir. Beslenme uzmanlari glinde en
az 35 g diyet lifi alinmasi gerektigini bildirmektedir [1].

Diyet lifi bilesenleri suda ¢éziinlrliklerine gore ¢dziinen ve

¢oziinmeyen olarak siniflandiriimaktadir [6]. Pektinler, gamlar ve
mukilajlar gibi géziinen lifler suyla karistirildiklarinda suspanse
olurlar, seliilozlar, ligninler ve bazi hemiseliilozlar gibi
goziinmeyenler diyet lifi bilesenleri ise, suspanse olmaz.
Coziinen diyet lifi, jel agi (alginatlar, karagenanlar , pektinler)
veya kalin ag (bazi hemiseliilozlar, ksantan gam) olusturarak
suyu baglar, céziinmeyen liflerin ise, higroskopik 6zellikleri cok
kuvvetlidir. Adirliklarinin 20 kati kadar suyu tutma o&zelligi
gosterirler [7].
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Sekil: 1 Diyet lifi ve ilgili bilegenlerin kompozsiyonu [4]

Her iki tip lif, insan viicudunda farkli etkiler sergilemektedir. Kalin
badirsakda g¢oziinen lifler (viskoz lifler) hizli, gdziinmeyen lifler
ise yavas veya kismen fermente olur [4]. Lifin fizyolojik ve
fonksiyonel &zellikleri g6z o6niine alindidinda, %>50-70
¢dzlinmeyen, %30-50 ¢bziinen bilesenleri icermesi idealdir.
Diyet lifi sadece meyve, sebze, tahillar ve baklagiller gibi bitki
turevli gidalarda bulunur, hayvansal orijinli gidalar diyet lifi
icermez. Tahillarin rafinasyon iglemi diyet lifi igeriklerinin
azalmasina neden olmaktadir, bu nedenle tam 6guittimis tahillar
rafine tahillardan daha fazla Iif igermektedir. Genel olarak
baklagiller, findik, fistik gibi cerezler rafine tahillara ve meyve,
sebzelere oranla daha fazla lif icermektedir [8]. Bir cok bitkisel
gida her iki lif tipini de icermekle birlikte, arpa, buday, yulaf gibi
tahillar, baklagiller ve patates gibi bazi sebzeler nemli miktarda
¢ozunen diyetlifini igerirler [9].

Sadlik ve beslenme (izerine olumlu etkilerinin yanisira son
yillarda diyet lifleri teknolojik ve fonksiyonel o6zellikleri
nedeniylede gidalarda katki maddesi olarak kullaniimaktadir [7].
Bezelye, elma, narenciye , soya ve seker pancari liflerinin yani
sira, pektin, indlin ve gamlar da hem teknolojik ve fonksiyonel
ozellikleri hemde sadlik lizerine etkileri nedeniyle cesitli soslar,
sutli mamuller, et Griinleri, unlu mamuller ve diyet icecekler gibi
gida sanayinin gesitli drlnlerinin  formdlasyonlarinda yer
almaktadir [4]. Bu derlemede diyet lifinin metabolizmadaki
etkileri, teknolojik ve fonksiyonel 6zellikleri ve et endistrisinde
kullanim alanlar literattire dayanilarak incelenmistir.

2. DIYET LIFLERININ METABOLIZMADAKI ETKILERI
2.1. Sindirim Sistemine Etkileri

Diyet lifinin  sindirim sistemi Ulzerine etkileri, dzelliklerine,
¢ozlinurlige ve lifin kaynagina bagh olarak degismektedir
[4,11]. Diyet lifi bilesenleri, badirsak hacmi ve fekal kiitlenin
artisini saglayarak gidalarin bagirsaklardan gegis siiresini



kisaltmaktadir [10]. Ozellikle bugday kepegi ve seliiloz gibi
¢ozlinmeyen liflerin badirsak  hacmi artisindaki etkileri
onemlidir [12]. Coziinmeyen diyet lifi bilesenleri suyu absorbe
eder ve badirsak hareketlerinin dizenlenmesini sadlar,
¢oziinen diyet lifi bilesenleri ise, glukozun badirsaklardaki
absorbsiyonunu azaltir [11]. Tahil lifleri, meyve sebze liflerine
oranla fekal materyalde daha fazla agirlik artigini saglar. Fekal
materyalde agirlik artisi, bakteri kiitlesi ve fekal suyun artisi ile
lifin su tutma kapasitesi arasindaki iliskiyi agiklamaktadir [13,
14].

Gozinen liflerin  kolon fonksiyonlari Uzerine olan etkileri
onemli dedildir, bu gurup gut mikroflorasi tarafindan sindirilir
[13]. Arpa ve seker pancan tlrevli diyet lifi fekal kdtleyi
arttirarak sindirim sisteminin alt basamaklarinda  safra
asitlerinin  seyrelmesine neden olmaktadir [15]. Meyve ve
sebze kaynakli diyet liflerinin kolonda fermente olabilirligi
ylksektir, ayrica az miktarda fitik asit icermeleri ve kalori
dederlerinin dlsiik olmasi nedeniyle meyve ve sebze liflerinin
tahil liflerine oranla sindirim sistemine etkileri daha 6nemlidir
[9].

Diyet lifleri ve kolon kanseri arasindaki iliski ilk kez 25 yil énce
Burkit tarafindan ©ne siriilmugtir [16].Diyet lifi igeren
gidalan fazla miktarda tiiketen Afrikalilarin kolon kanserine
daha az yakalanmalarinin farkedilmesi, diyet lifi ile kolon
kanseri arasindaki iligkinin arastiriimasina neden olmustur.
Bazi arastiricilar diyet lifinin digkinin seyrelmesine neden
olarak muhtemel kanserojen bilesiklerin bagirsak mukozasiyla
daha az temas etmesinin kolon kanseri gelisimini engelledigini
belirtmektedirler [13,14,17]. Ayrica fekal materyalin
badirsaklardan gecis stiresinin kisalmasida fekal mutajenlerle
temasin daha kisa sureli olmasina neden olmaktadir. Lifler
fermente olabilen substratlar olarak sindirim mikroflorasinin
aktivitesini modifiye edebilir ve mutajenlerin olusumunu
azaltir [17].

2.2.Lipit Metabolizmasina Etkileri

Cesitli tiplerdeki diyet lifi hayvanlarda plazma ve karacigerdeki
insanlarda ise plazmadaki kolesterol konsantrasyonunu
daslrir [11]. Diyet lifinin lipid metabolizmasi Gzerine etki
mekanizmasi kesinlik kazanmis dedildir ve hala
tartigiimaktadir [18]. Co6ziinen 6zelliklerde diyet lifi ince
badirsakta viskoz matriks olustur, bagiksaklarda olusan bu
viskoz yapinin  yag ve kolesterol absorbsiyonunu saglayan
misellerin olusumu igin gereken safra tuzlarini inhibe ederek
yag emilim hizini yavaglattigi distinilmektedir [4]. Lipid
absorbsiyonu ve metabolizmasinda diyet liflerinin iyon
degistirme kapasiteleride 6nemlidir. Molekiiller ve iyonik
gruplar kolesterol ve safra asitleriyle reaksiyona girerek
enterohepatik doniisiimii ve fekal atilimi modifiye etmektedir.
Diyet lifinin karacigerde ve gutdaki kolesterol metabolizmasi
lizerine olan etkileri ise olasi iki farkli mekanizmayla
aciklanmaktadir. 1. mekanizmada yliksek oranlarda lif igeren
diyetlerin kolesterol atiimasini hizlandirdidi ve safra asitlerinin
salgilanmasini azalttigi disiiniilmektedir, 2. mekanizma ise,
narenciye pektini ve yulaf kaynakl B- glukanlarin safra asidi
salgilanmasi arttirmasina dayandiriimaktadir [18].

Diyet liflerinin bakteriyal fermantasyon urunleride lipid
metabolizmasinda ©6nemli rol oynamaktadir. Bakteriler
tarafindan diyet lifinin parcalanmasi sonucunda olusan kisa
zincirli yag asitleri, ozellikle propiyonat, hepatik kolesterol
sentezini inhibe eder [19,20]. Safra tuzlarinin diyet lifi
tarafindan emilmeside kolesterol metabolizmasinda
degisiklige neden olarak viicuttan kolesterol kaybinin artisini
saglamaktadir [21].

Kolesterol distiriici etki gosteren liflerin codu suda ¢oziinen
liflerdir, gamlar, pektinler, sellilozlar ve karboksimetil sellilozlar
plazma kolesteroliinii dustiriici etki gésteren diyet lifi
bilesenleridir. Coziinebilen viskoz liflerce zengin olan yulaf

kepedi gibi gidalar kandaki disiik yodunlukta lipoprotein-
kolesterol konsantrasyonunu azaltir [1,22]. 6 hafta boyunca elma
lifi ve arap gami igeren igecekler tiiketilerek glinde 43 mg alinan
diyet lifinin erkeklerde serum kolesterol oranlarinda
0.052mmol/L diismeye neden oldugu belirtilmistir [23]. Favier ve
ark., [24], ksantan gam, guar gam ve B-glukanin farelerde
kolesterol dusiiriicli etkilerinin oldugunu belirtmislerdir.

2.3. Karbonhidrat Metabolizmasina Etkileri

Kolay sindirilebilen karbonhidratlar glukoz absorbsiyonunu
hizlandirarak kan sekerinin artmasina neden olmaktadir. Gidalarin
kandaki glukoz seviyesini beyaz ekmek gibi referans olarak alinan
bir gidaya kiyasla hangi oranda arttirdidinin gostergesi olan,
glisemik indeks, diyetin  ¢oziinen diyet lifi bilesenleriyle
desteklenmesiyle diisiiriilebilmektedir [7,11]. Lif igerigi zengin
gidalar, glukozun absorbsiyonu azaltarak karbonhidrat
metabolizmasini etkiler ve kandaki seker oraninin dengede
tutulmasini saglar [25]. Coziinmeyen liflerin karbonhidrat
metabolizmasi Uzerine dnemli etkileri yoktur. Cozlinen diyet lifi
bilesenleri ise, midede olusturduklari viskoz yapi nedeniyle mide
bosalmasinin yavaslamasina neden olarak a- amilaz aktivitesini
dislrir ve bdylece nisastanin hidrolizi ile olusan glukozun
absorbsiyonu azalir. Bununla birlikte tahillarin tane buylklugu,
baklagillerin ylizey alani, protein miktari, nisastanin tipi, yad
miktari, organik asitlerin varligi ve uygulanan sl islemin 6zelligi
glisemik indeksten diyetteki lif varligi kadar sorumludur [26].
2.4.Mineral ve Vitamin Absorbsiyonuna Etkileri

Diyet lifinin viicuttaki mineralleri baglama 6zelligi ve fekal
materyalin badirsaktan gecis siresini kisaltmasi mineral
biyoyararliiginin azalmasina neden olur [11, 27]. Diyet lifi ve
mineral absorbsiyonu arasindaki iliskiyi inceleyen aragtirmalar
demir, cinko ve kalsiyum mineralleri (izerine yogunlasmistir(
27,28,29,30). Diyet liflerinin mineral biyoyararliidi izerine etkileri
bazi diyet liflerinde bulunan fitatin mineral absorbsiyonunu
engellemesinden kaynaklanmakdir [31,30].

Diyet lifinin mineralleri baglama kapasitesi ortamin pH degerine
ve lif tipine gore degisebilmektedir [29]. Bugday kepedi ve elma
lifinin pH 7.2 de ginkoyu en yiiksek oranda bagladigi saptanmistir
[28]. Budday lifinin insanlarda ve hayvanlarda Ca alimini azalttigi
saptanmigtir [29]. Farelerde Ca absorbsiyonu, diyetteki fitat
miktarinin  0-30 mmol/kg artmasiyla 6nemli azalma
gostermektedir [30]. Diyet lifinin basta E ve D vitaminleri olmak
lizere bazi vitaminlerin yarayigllidi tzerine etkileri bulundugu
bilinmektedir [4].

3.TEKNOLOJIK VE FONKSIYONEL OZELLiKLER , ET
URUNLERINDE DIYET LIFLERININ KULLANILMASI

Et drinlerinde UrGn karakteristiklerini gelistirmek, pisirme
verimini arttirmak, tekstir gelisimini saglamak, formiilasyonu
ucuzlatmak gibi amaglarla gesitli karbonhidratlar kullanilmaktadir
[32]. Ozellikle az yagl et driinlerinde yagin azaltiimasi driinlerin
gorinim, lezzet ve tekstur gibi Ozelliklerinde olumsuz
degisimlere neden olmaktadir. Bu nedenle dreticiler et rinleri
formilasyonlarinda cesitli modifikasyonlar uygulamaktadir.
Formiilasyonlardaki modifikasyonlar, hammaddenin segimi,
eklenen su miktarinin arttirimasi ve gesitli katki maddelerinin
kullanilmasini igermektedir [33]. Diyet liflerinin fizikokimyasal
ozellikleri fonksiyonel 6zelliklerinde énemli rol oynamaktadir, lif
boyutlari, porozitesi, reolojik 6zellikleri, su ve yag baglama gibi
fonksiyonel ozellikleri gidalarda kullanilabilirligi ve kullanilacak
miktarlan belirlemektedir [18].

Tahillardan elde edilen lifler meyve ve sebzelerden elde edilenlere
oranla daha sik kullaniimakla beraber, meyvelerden elde edilen
liflerin toplam lif ve ¢o6zlinebilir lif miktarlar yiksek, kalori
dederleri diisiik ayrica, yag ve su tutma kapasiteleride tahil
liflerine oranla daha yiiksektir [34,35].

VAKADEMiK GIDA DERGISI



AAKADEMiK GIDA DERGISI

Et Urinlerinde kullanilabilecek diyet lifi igerikli katkilarda
asadida belirtilen dzellikleri aranmaktadir:
. Minimum miktar, maksimum fizyolojik etki
gosterebilecek sekilde mimkiin oldugu kadar konsantre
olmali.
e Kullanildigi (riinde raf émriinl azaltacak o6zellikler
gostermemeli
o Uriinde tat, koku ve tekstiir gibi kalite kriterlerini
olumsuz etkilememeli
e Beklenen fizyolojik etkileri gosteren 6zelliklerde
olmali
o Uriine uygulanan teknolojik islemlere
oOzelliklerde olmali
e (Coziinen ve c¢dziinmeyen fraksiyonlar ve biyoaktif
bilegenleri yeteri kadar icerecek oranda dengeli
kompozisyonda olmal.
3.1. Hidrasyon ozelligi
Diyet lifinin hidrasyon ozelligi et Urinlerinde optimum
kullanim miktarinin  belirlenmesi acisindan  6nemlidir.
Hidrasyon dzelligi su tutma kapasitesi, su baglama kapasitesi,
sisme ve ¢ozlndrlik gibi 6zelliklerle tanimlanmaktadir [7].
CGozundrlik ve sisme birbirleriyle iligkili 6zelliklerdir.
Polisakkaritlerin ¢ézindrligiinin ilk basamadr sismedir, su
molekdilii kati yapinin igine dogru hareket ederek tamamen
yayilana dek makromolekaiiller seklinde dagilir. Daha sonra
makromolekuller ¢dzundr, bununla birlikte selliloz gibi bazi
polisakkaritlerde ise konformasyonlarindan dolaylr son
dadiima gergeklesmez, molekiil siser fakat ¢c6ziinmez [36].
Sisme, su tutma kapasitesi ve subaglama kapasitesi
¢ozlinmeyen polisakkaritlerle ilgili 6zelliklerdir [36].
Hemiselllozlar ve endoksilanlar gibi céziinmeyen lifler, lif
matriksinde gdzeneklilik artisina, gézenek boyutlarina ve
dagihmina bagh olarak disiik veya yiiksek su tutma
kapasitesi sergiler [37]. Diyet lifinin partikil blyuklGgu su
tutma kapasitesini etkilemektedir.

uygun

Coziinmeyen polisakkaritlerin suyu bagdlamasi matriksin

gbzenekleri iginde icinde ylzey gerilimiyle suyun
badlanmasi ve suyun hidrojen badlariyla, iyonik badlarla
ve/veya hidrofobik interaksiyonlarla baglanmasi olarak iki
sekilde gerceklesir. Coziinen lifler molekil adirliklar ve
konsantrasyonlarina badl olarak gida sisteminde sivi fazda
viskoziteyi arttinrmaktadir. Tahillardan elde edilen diyet lifleri
meyve ve sebzelerden elde edilenlerden daha sik
kullanilmakla birlikte, meyve lifleri ylksek toplam ve
¢ozlinebilir lif icerikleri nedeniyle yiiksek su ve yag tutma
kapasitesine sahiptir ve fonksiyonel &zellikleri tahillardan
elde edilenlere oranla daha yuksektir [9]. Grigelmo- Miguel ve
Martin- Belloso, [38], portakal suyu ekstraktindan kalan
artiklarin pektince zengin, toplam diyet lifi iceriginin %35.4-
36.9, pektin iceriginin %15.7- 16.3 oldugunu ve 1 g lifin 7.3-
10.3 g arasinda su tutabildigini belirtmektedir. Seftali lifi ise,
% 20-24 ¢oziinmeyen, lif, % 11-12 oraninda ¢6ziinen lif
icermektedir, 1 g lif 9-12gsu tutarbilir [ 39].
Nigasta ve gamlar ise, jelatinize olma 6zellikleriyle karakterize
edilirler[40]. Yulaf lifi pisirme sirasinda Urtinlerden su gikigini
engelleyerek Griiniin nem miktarinin fazla olmasinin sululuk
dederinin yliksek olmasini saglar [41]. Az yagl koftelerde
yulaf lifi kullaniimasiyla érneklerin sululuk degerlerinin %20
yag kullanilan koftelerle benzer oldugu saptanmistir. Az yagli
sosislerde karagenan ve pektin jelinin birlikte kullaniimasiyla
Urinln fonksiyonel 6zelliklerinin 6nemli oranda degisitgi
gozlenmistir. Pektin jeli tek basina kullanildiginda ise, Griinin
su tutma kapasitesinin artti§i depolama sirasinda Uriinden
sizan su miktarini azaldigi saptanmistir [42].

3.2.Yag tutma ozelligi
Et Urlnlerinde yadin  tutulmasi bazi kimyasal ve fiziksel

mekanizmalarin ortak etkisiyle karakterize edilmektedir.
Proteinler 6nemli yag tutucu ajanlardir ve protein zincirinin polar
olmayan kisimlari lipit protein interaksiyonlarini saglar. Ayrica
myofibriller proteinlerin ic boyutlu matriksi yagi tutma &zelligi
gosterir [43]. Coziinmeyen lifler agirliklarinin 5 kati kadar yadi
tutma 6zelligine sahiptir. Yag absorbe etme kapasitesinin ytiksek
olmasi pisirme sirasinda Uriinden uzaklagan yag miktarinin az
olmasina neden olmaktadir. Diyet lifinin yagdi absorbe etme
kapasitesi partikll bliyiikligiine goére degismekte, partikiil
bliyukliglnin artmasiyla absorbe edilen yag miktari artmaktadir
[4,6]. Lif uzunluklan fazla olan seliiloz lifler lif uzunluklar kisa
olan seliiloz liflere oranla daha fazla yag tutma ozelligi
gostermektedir, hemiseliiloz ve lignin iceren aycicedi kiispesi ve
bugday kepedi liflerinin 6nemli yag tutma o&zelligi oldugu
belirlenmistir [44].,. Meyve ve sebze liflerinin pisirme sirasinda
Urindeki yagi tutma mekanizmasi liflerin fiziksel yapisindan
kaynaklanmaktadir, nisasta ve lifin sismesinin yanisira lifin yag
absorbsiyonu ve et proteinleri arasinda gelisen matrix yagin
drinden disar gikmasini engellemektedir. Grigelmo- Miguel ve
Martin- Belloso, [38] portakal liflerinin 1.3 g yad tuttugunu
belirmektedir.

Anderson ve Berry [45], %10 oraninda bezelye lifi kullaniminin
dana etinden yapilan koftelerde énemli oranda yag tutulmasini
artirdigini ve pisirme kayiplarini  azalttigini - belirtmislerdir.
Bezelye lifinin %10 dan fazla oranlarda kullanilmasiyla bu
oOzelliklere ilave etkisi olmadigi saptanmistir. Sosulski ve Cadden
[46] hemiselliloz ve lignince zengin olan liflerin aycicegi kiispesi
ve bugday kepegi gibi yag tutma 6zelligi oldugunu belirtmislerdir.
Nisasta ve gamlar ise yag tutcu 6zellik géstermezler [ 40].

3.3.Tekstiirii stabilize edici 6zellikler

Kalinlastirici(gamlar), jellestirici(karagenanlar, pektinler ) ve su
tutma yetenekleri nedeniyle (c6ziinmeyen polisakkaritler)
gidalarda yap! karalihdini saglayan katkilardir(4).
Makromolekdiler hidrokollidler veya gamlar bir gok et Griiniinde
tekstirl duzenlemek amaciyla kullanilirlar [9]. Diyet lifinin et
Uriinlerinde tekstiir ve yapi kararlihdi lizerine etkile9lifl ri lifin
¢Ozlinirligline gore farklik gostermektedir. Ksantan gam ve
locust bean gam gibi kalinlastirici ajanlar, karragenan ve pektin
gibi su tutucular tekstiir Uzerine farkli etkilere sahiptir.
Goziinmeyen lifler su tutma yetenekleri ve sisme oOzellikleri
nedeniyle gida tekstiiriinii etkilemektedir. Anderson ve Berry
[45], koftelerde %10 oraninda kullanilan bezelye lifinin pisirme
sirasinda tekstirde sikilasmaya neden oldugunu belirtmislerdir.
Emdilsiye tipi et Urlinlerinde tekstiiri stabilize etmek amaciyla
ksantan gam ve karagenan yaygin olarak kullanilmaktadir [47].
Lin ve ark.,[48] az yadh et Uriinlerinde karboksimetil seliiloz
eklenmesiyle tekstiirel parametrelerde olumlu degisiklikler
gozlendigini belirtmistir. Artan karagenan konsantrasyonlari ve
pektin jelinin az yagl frankfurterlerde kesme direnci degerlerinin
artmasina neden oldugu saptanmistir [42].

4.DIYET LIFININ FONKSIYONEL OZELLIKLERINE ELDE

EDILME TEKNIKLERININ ETKILERI

Diyet lifi budday, piring, arpa, yulaf, narenciye, elma, seker
pancari, bezelye gibi bircok bitkisel materyalden elde
edilebilmektedir. Liflerin elde edilme sirasinda uygulanan
mekanik, kimyasal , enzimatik, mekanik ve isil islemler lifin
fizikokimyasal ozelliklerini etkileyebilmektedir [37]. Meyve
liflerinin elde edilmesi sirasinda  flavanoidler, polifenoller,
karotenler gibi biyoaktif bilesenlerin kaybinin en az diizeyde
olmasi gerekmektedir. Her lifin isleme sirasinda uygulanan
islemlerden etkilenme dizeyi farkli olmaktadir. Meyve ve sebze
liflerinin elde edilmesinde genellikle uygulanan islem
basamaklari, su ile parcalama, yilkama, kurutma ve 6gitme
islemleridir.



Pargalama isleminde parga bliyikligi énemli bir kriterdir,
parcalama islemi genellikle 0.6-2 cm boyutlarinda parcalar elde
edilecek sekilde yapilmaktadir. Daha kiglik pargalar Girlinde
fazla suyun kalmasina neden olarak daha sonraki kurutma
asamasinin uzun sureli olmasi nedeniyle kalite kayiplarina
neden olur. Parcalar fazla blyiik oldugunda ise, sekerler gibi
istenmeyen bilesiklerin ayrilmasi zorlastirir.

Yikama islemiyle sekerlerin ve potansiyel patojen
mikroorganizmalarin uzaklagmasi saglanir. Sekerlerin ayriimasiyla
kurutma sirasindaki renk dedisiklikleri engellenir ve lifin kalori
igerigi azaltili. Bu sirada proteinler gibi lifin su tutma kapasitesini
etkileyen bilesenlerde uzaklasabilir. [49]

Kurutma sirasinda yikanan materyalden su uzaklastirilir, kurutma
asamasl slizme, presleme ve kurutma basamaklarini igerir.
Kurutulan lifin - raf édmri uzar, Grin koruyucu gerektirmeden
depolanabilir, az yer kaplar ve ambalaj maaliyeti azalir. Liflerin
Isitilmasiyla  goziinen ve ¢Oziinmeyen lif orani degisir.
Arabinoksilanlar ve B- glukanlarin ¢dzlnen liflerde daha fazla
bulunmasinin nedeni 1siyla kismen pargalanmalarindan
kaynaklanmaktadir [50]. Ekstriizyon pisirme, lifin kaynadina ve
enerji girdisine bagh olarak ¢ozinirlik Uzerine dnemli etki
yapmaktadir [51]. Kurutma islemiyle hiicre duvari yikilarak lifin
porozitesi ve hidrasyon 6zellikleri degisir .

Ogiitme islemini ise, liflerin hidrasyon dzellikleri ve tekstiiriinii ve
kalitesini etkiler.Lifler genellikle 0.43- 0.15 mm partikdl
bliytkligunde 6gutildr. Liflerin 6gltdlerek kullanilmasiyla ylizey
alani genigleyerek hidrasyon ozellikleri arttirilir [52]. Bununla
birlikte, bazi durumlarda su tarafindan tutulan lif matriksindeki
degisim nedeniyle su tutma ve absorbe etme 6zelligi de azalabilir
[37].

5.SONUC

Liflerce zengin olan katkilar farkli formlarda ve degisik botanik
orijinli olabilir. Farkh lifler farkh yapisal ve kimyasal Ozellikler
gbstermektedir. Diyet lifinin sindirim sistemi ve metabolik aktivite
(glukoz ve lipit metabolizmasi) Uzerine o6nemli etkileri
bulunmaktadi, bu etkiler, lifin partikil buylklagt, ylzey
karakteristikleri, hidrasyon ve reolojik 6zellikleri ve mineral ve
organik molekiilleri adsorbe etme 0zelliklerine bagli olarak
degisebilir.

Besleyici ve teknolojik &zelliklerin zenginlestirilmesi amaciyla
degisik gida driinlerinde  farkl kaynaklardan elde edilen lifler
kullanlmaktadir. Gidalara eknelenecek diyet lifi miktari
belirlenirken, segilen katkinin fonksiyonel 6zellikleri ve kararlilidi
lizerine etkili olan, isleme kosullarina bagl olarak degisebilen
kimyasal ve fiziksel faktorler (pH, nem, sicaklik, potansiyel
mikrobiyal metabolizma) g6z ©oniine alinmalidir. Liflerin gesitli
fiziksel ve kimyasal ortamlarda model sistemlerde performanslari
denenmelidir.
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