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ÖZET: Yem, gıda, ilaç ve
kozmetik sanayinin aranılan
bitkisi olan yulaf; ülkemizde
çok eskiden beri yetiştirilmek
tedir. Yulaf, hayvan yemi ve in
san gıdası olmasının yanında;
ekim nöbetinde aranılan bir
tahıl olması, ilaç ve kozmetik
sanayinde kullanım alanları
nın geniş olması nedeniyle
özelikle son yıllarda büyük
önem kazanmıştır. Evcil hay
vanların beslenmesinde de
ğerli bir yem olan yulaf; tanesi
ve samanı için yetiştirilen bir
tahıldır. Yulaf lif içeriğinin
yüksek olması, kolesterolü
düşürmesi, kroner kalp rahat
sızlıklarına yakalanma riskini
azaltması, şeker hastalarının
diyetlerinde yer alması ve an
ti-oksidant özelliği gibi birçok

nedenden dolayı da gıda ve tıp
alanlarında birçok kullanım
alanı bulmuştur. Bu denli sağ
lıklı bir ürün olan yulafın ülke
mizde yeterince tüketildiği
söylenemez. Ülkemizde yulaf
tarımının geliştirilmesi, üreti
min artırılması, insan gıdası
olarak tüketimin çeşitlendiri
lerek arttırılması sağlıklı ya
şam yönüyle önemlidir.

GİRİŞ
Buğday, arpa, çavdar, yulaf

ve tritikalenin yer aldığı serin
iklim tahıl ekim alanları, ülke
miz tahıl ekim alanlarının yak
laşık % 94'ünü oluşturmakta
dır. Bu ekim alanının büyük bir
kısmını buğday ve arpa alır
ken, çavdar, yulaf ve tritikale
ekim alanları yönünden daha
az yer kaplamaktadır. Yulaf,
güçlü kök sistemi sayesinde,
topraktaki besin maddelerin
den daha iyi yararlanabilmek
te, toprakta daha fazla miktar
da organik madde bırakmak
tadır. Bu nedenle, ekim nöbeti
sistemlerinde yer alabilecek
önemli bir bitkidir. Özelikle
baklagil yem bitkileriyle (yon
ca, fiğler, üçgüller vb.l karışık
ekime uygun olduğundan, ku
ru ot ve silajlık yem üretimine
uygundur. Yulafın yeşil gübre
olarak kullanılma olanağı da
mevcuttur.

Yulaf, buğday ve arpaya
oranla oldukça yeni bir kültür
bitkisidir. Buğday ve arpa
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tarımının yapıldıqı eski caqlar
da yulaf insanoğlu tarafından
yabancı ot olarak görülmüş,
M.S. 1. yüzyıldan itibaren tarla
kültürüne alınmış ve yetiştiril
meye başlanmıştır (1]. Yulaf
cinsinin doqal ve kültürü yapı
lan deqisik türleri mevcuttur.
Birçok araştırmacı, kültür yu
lafı [Avena sativa l.lın mutas
yon yoluyla yabani beyaz yulaf
tan (Avenafatua Ll'dan ve kır
mızı yulaf [Avena byzanıina
Kochl'ın da yabani kırmız yu
laftan [Avena steri/is t.lten or-

nımının azalmasına paralel
olarak yulaf ekim alanlarında
ve üretim miktarında azalma
lar görülmektedir.

Günümüzde insanların bes
lenme alışkanlıkları deqis
mekte, insanlar daha saqlıklı
doqal gıdalarla beslenme ve
saqlıkh yaşamak arzusunda
dırlar. Saqhklı yaşam için bit
kisel gıdalar ve gıda katkı
maddeleri tercih edilmektedir.
Bu yönleriyle yulaf üzerinde
durulması gereken bir tahıl
cinsidir. Saqlıkh yaşam açısıntaya çıkmış olabileceqi görü-
dan oldukça önemli bir tahılşündedir [1]. Kırmızı yulaflar
olan yulafın ülkemizde tüketi-beyaz yulaflara göre daha

uzun boylu, daha iri salkımlı
dır. Yulaf cinsi içerisinde dip
loid [2n=14 kromozomlu], tet
raploid [2n=28 kromozomlu]
ve hekzaploid (2n=42 kromo
zomlu] türler mevcuttur. Gü
nümüzde ekonomik de qere
sahip türler daha çok hekzap
loid grup içerisinde yer al-
maktadır.

Selçuklu ve Osmanlılar yu
laf yetistiriciliqine büyük önem
vermişlerdir. O devirlerde bi
nek ve çeki hayvanlarının hızlı
ve güçlü olması için yulaf ile
beslenmelerine özen gösteril
miştir. Ülkemizde 1960'lı yıl
larda 400.000 ha üretim alanı
ve 600.000 ton olan üretim, bu
yıllardan itibaren mekanizas
yonun önem kazanmasına ve
tarımda hayvansal güç kulla-

minin arzulanan ölçüde oldu
gu söylenemez. Yulaf ve yulaf
ürünü içeren bisküviler, kra
ker, kahvaltılık gevrekler, ez
meler vb. ürünlerin ülkemiz
ögün ve sofralarında gelişmiş
toplumlarda olduqu gibi daha

yüksek oranda yer alması sag- gıda özetlenmeye çalışılmıştır.

lıklı beslenme açısından Hayvan yemi olarak: Yulaf;
önemlidir. Bu denli saqhklı bir tane olarak, yeşil ya da kuru ot
ürünün tüketiminin artırılma
sı, talebi artıracak, talebin art
ması yulaf ile uğrasan kişi ve
kuruluşları daha fazla üretim
yapma yönünde daha fazla ça
ba harcamaya yöneltecektir.
Yulaf yetistiriciliqine önem ve
rilmesi ve üretimim artırılma
sı, üretimin arttırılması için
gerekli tedbirlerin alınması
öncelik verilmesi gereken ko
nulardan biri olmalıdır.

YULAF'IN KULLANIM ALAN
LAR! (DEGERLENDİRİLMESİ)

Yulaf, hayvan yemi, insan
gıdası (gıda sanayi]. ilaç [tıp
alanında] ve kozmetik endüs
trisinde kullanım alanı bulmuş
bir serin iklim tahıl cinsidir.
Düşük üretim maliyeti ve ta
nelerinin besin deqerl.erinin
yüksek olması nedeniyle, di
ger tahıllarla karşılaştırıldı
gında; yulafın evcil hayvanla
rın beslenmesinde, kahvaltılık
tahıl olarak kullanımı ve kulla
nım alanları günümüzde gide
rek artmaktadır. Yulaf, lif içe
riqirıin yüksek olması, koles
terolü düşürmesi, kroner kalp
rahatsızlıklarına yakalanma
riskini azaltması gibi neden
lerden dolayı insan saglıgı açı
sından da önemli bir bitkidir.
Yulafın başlıca kullanım alan
ları kısa başlıklar altında aşa-

olarak gerek otlatma gerekse
balya yapılarak deqerlendiril
mekte, sapları hayvan altlıgı
olarak kullanılmakta, silajlık
ve saman olarak da hayvanlar
ca tüketilmektedir (1,2]. Her
türlü hayvan için çok iyi bir
yem olan yulaf tanesi; kırma
ya da ezme ola ak genç sığır
ların beslenmesinde, koyunla
rın yem rasyonlarında öncelik
li olarak kullanılmaktadır.
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Yulaf tanesinde bulunan ave
nin maddesi genç organizma
ların gelişmelerini, kasların
güçlenmesini, süt ineklerinin
verimini artırmakta, tavukla
rın birbirinin tüylerini gagala
masını önlemekte ve civciv
ölümlerinin azalmasını sağla
maktadır {11. Yulaf samanı,
buğdaygil samanlarının en iyi-

alınmalıdır. Protein ve yağ yö
nünden zengin yulaf, insan gı
dası ve hayvan yemi olarak bü
yük bir potansiyele sahiptir.

İnsan gıdası olarak: Diğer
tahıllarla karşılaştırıldığında,
yulafın lif içeriği, yağ ve prote
in oranı yüksek, mineral mad
delerce daha zengin olduğu
bildirilmektedir [4,5,6]. Yulaf

lerindendir. Çünkü, sapları yu- yağ asitleri yönünden oldukça
muşak ve yaprağı daha boldur. dengeli [71. ve oksijenli amino
Özellikle, baklagil yulaf karı- asitler özellikle de Lysine yö
şımları yeşil ve kuru ot olarak nünden oldukça zengindir [8].
tercih edilmektedir. Yulaf çok Yulaf unu, yulaf ezmesi ve ke-
iyi bir at yemidir. Kavuzlu ol
duğundan, atın yediği yulaf
midede topaklaşmaz, hazmı
kolaydır. ABD gibi ülkelerde
özellikle yarış atlarının bes
lenmesinde büyük ölçüde yu
laftan yararlanılmaktadır [1,2].

Bazı diploid ve tetraploid
yabani yulaflarda tanedeki

formlarının çıplak tanelerinde

peği kahvaltılık ürün olarak ve
değişik yiyeceklerin içerisine
katılarak gelişmiş toplumlar
da giderek artan oranda insan
gıdası olarak kullanılmakta
dır. Yulaf bisküvisi, yulaf ez
mesi, yulaflı gevrekler, yulaf
lı bebek mamaları, yulaf ez
meli sosis ve salamlar geliş-

protein oranı % 12-13 arasın- miş toplumlarda aranılan ve
dadır [3]. Hekzaploid [2n=42 tercih edilen gıdalar arasın
kromozomlul yabani yulaf dadır [2,4,5,6].

Yulaf taneslı un, bisküvi,

si şeker hastalarının diyetle
rinde, kansızlığı önlemede ve
kandaki yağ oranının düşürül
mesinde kullanılmaktadır.

Yulaf, yüksek lif içeriği ve
kalitesinden dolayı kolestero
lü [91. ve kan şekerini düşür
düğü, bu nedenle insan bes
lenmesinde değerli bir gıda
olduğu [10,111. protein değeri,
proteinin hazm olabilirliği ve
net protein kullanım oranının
yüksek olduğu [12) değişik
araştırıcılar tarafından da bil
dirilmektedir. Yulaf proteinin
besleme değeri ve yarayışlılı
ğının % 90.3-94.2 arasında de
ğiştiğini, biyolojik değerinin %
74.5-79.6 arasında olduğu, net
protein kullanımının % 69.1-
72.4 ve protein yarayışlılık
oranının 2.25-2.38 arasında
olduğu bir başka araştırma ta
rafından da bildirilmektedir
[ 13].

Yulaf tanelerinin protein,
yağ, vitamin, fosfor, demir,
kalsiyum içeriğinin yüksek

protein oranı ise % 27-28'ye bebek maması, çorba, sosis, olması nedeniyle besleyici
kadar çıkabilmektedir [4]. Yu- salça, kahvaltılık gevrek ve değeri yüksektir. Birçok vita
laf çıplak tanelerdeki % 11 yağ ekmek yapımında da geniş min ve mineral madde yulaf
oranı, yağ asitleri yönüyle ol- olarak kullanılmaktadır. An- tanesi içerisine kabuk ve em
dukça dengelidir [5]. Ancak, cak yulafın gevrek olarak çok briyosunda yer aldığından, gı
çoğu zaman tane verimi ile ta- fazla tüketilmesi bazen vü- dalara yulaf tüm tane olarak
ne protein içeriği yönünden cutta çinko ve bakır birikme- katılmaktadır. Bu durum yuta
ters bir korelasyon [ilişki) var- sine neden olabilir. Çünkü yu- fı en besleyici tahıl konumuna
dır. Protein oranını artırmak laf tanesi, çinko, bakır ve ko- getirmektedir [2, 1 O, 11, 12].
amacıyla ıslah programların- halt gibi elementleri tutma Gıda, ilaç (tıp) ve kozmetik
da tür içi melezlemeler hedef eğilimindedir [6]. Yulaf ezme- alanında kullanımı: Anti-oksi-
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dantlar; diqer moleküllerin
oksidizasyonunu [yakılmasını)
direk olarak engelleyen ya da
oksidizasyon [yakılma] zincir olarak tüketilmesinin kanseri
reaksiyonunun başlamasını
engellemek suretiyle durdu
ran ya da geciktiren bileşikler
dir. Anti-oksidantlar, hem gı-

lukları gibi arazların görülme
sıkhqıru artırmaktadır. Yulaf
gibi tahıl tanelerinin bütün

önlemede, sebze ve meyvele
rin tüketilmesi kadar ya da
daha fazla etkili olabileceği
bildirilmektedir [171. Bu yön-

daları korumada hem de insan leriyle yulaf gıda sanayi ve ilaç yasyonun bu denli geniş olma-
vücudunun oksitsel strese
karşı savunma mekanizmasını
geliştirmesi nedeniyle önemli
dir. Bitkilerden elde edilen do
gal anti-oksidantlara olan ta
lep gıdalara katkı olarak katıl
ması ve kozmetik sanayinde
geniş olarak kullanılmasından
dolayı giderek artmaktadır
[ 141.

Yapılan çalışmalarda, kalp
hastalıqı, kanser, şeker hasta
lıgı ve alzyhimer hastalıqı gibi
kronik hastalıkların önlenme
sinde, meyve, sebze ve tahılla
rın bol tüketilmesi qerektiqi
belirtilmektedir [151. Bu tür gı
dalar vücutta toksik [zehirli,
zararlı) maddeler ile taksit ol
mayan maddeler arasında bir
denge oluşturarak, vücudun
zararlı etkilere karşı mücade
le gücünü artırmaktadırlar
[161. Vücutta oksidantların faz
laca üretilmesi, protein, lipid,
ONA vb. büyük moleküllerin
parçalanması gibi oksiditatif
streslere neden olmakta bu
durum kanser, kalp damar
hastalıkları ve doqurn bozuk-

endüstrisinde aranılan ve ter
cih edilen bir tahıldır.

Yulaf tane ve tane kısımları
anti-oksidant özelliqi sayesin
de yaglı besinlerin ekşime ve
kokuşmalarını önlemektedir.
Dondurma ve süt ürünlerinin
bozulmalarını önlemede yu
laf unu kullanılmaktadır. Ya
pılan çalışmalar yulaf ununun
iyi bir anti-oksidant özelliqinin
olduqunu ve yulaf tanesinde

avenan-thramids, ve phenolic
acid [fenolik asit] verilebilir.
Yulaf tür ve çeşitlerinde, yag
oranlarının farklı konsantras
yonlarda olması, belirli anti
oksidantların konsantrasyo
nunu ve aktivitesini etkilemek
tedir. Ve böylece farklı anti
oksidantların işleme mekaniz
maları farklı clduqundan fark
lı etkiler ortaya çıkmakta, an
ti-oksidant aktiviteleri azal
makta ya da artmaktadır. Yulaf

tanelerinde bulunan anti-oksi
dant aktiviteleri çeşitlere, çev
reye ve yetiştirme tekniklerin
den etkilenmektedir. Yulaf ta
ne ve tane kabukları anti-oksi
dant aktivitesi ve fenolik bile
şikler yönüyle de varyasyon
gösterebilmektedir [191. Var-

sı anti-oksidant kapasitesi
yüksek yeni yulaf çeşitlerinin
ıslah edilmesinde bir avantaj
dır.

lsvec'te yapılan bir araştır
mada yulaf çıplak taneleri ve
tane kabuğu yag içerigi ve an
ti-oksidant kapasitesi yönüyle
deqerlendirilmis. yulaf çıplak
tanelerinde ve kabuqunda E
vitamini [özellikle, tocotrie
nols yönüyle] oranı yüksek yag

anti-oksidant özelliqi gösteren oranında, yüksek bulunmuş
birçok bileşik olduğunu gös- tur. Yüksek yag oranında ave
termiştir [181. Bu bileşiklere nan-thramides oranı kabukta
örnek olarak, Vitamin E [to- yüksek bulunmuştur. Çıplak
copherols and tocotrienolsl, tanelerde avenan-thrarnidese

rastlanmamıştır. Toplam anti
oksidant kapasitesi çıplak ta
nelerde daha yüksek olarak
tespit edilmiştir (201.

Yulafa özel bir anti-oksi
dant olan avenan-thrami
des'in yüksek kolesterolün
neden olabileceği kalp ve da
mar rahatsızlıklarını azalta
bileceği bildirilmektedir [211.
1963 yılından beri yapılan ça
lışmalarda yüksek kolesterole
(220 mg/dl ve yukarısı) sahip
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kişilerin günde sadece 3 g su
da çözülebilen yulaf lifi tüke
tildiqirıde [bir küçük çanak do
lusu kadar yulaf ezmesi) top
lam kolesterolün % 8-23 ara
sında düstüqü kanıtlanmıştır
(22). Araştırıcılar, bu sonucun
oldukça önemli olduğunu.
çünkü, kolesterol seviyesinin
% 1 düşmesi, kalp krizi oluş
ma riskini % 2 oranında azal
tacaqırn vurgulamışlardır.

Yapılan bir başka laboratu
ar çalışmasında yulafta bulu
nan nişastasız bir polisakkarit
(bileşik şeker) olan ve beta
glukan denen maddenin ın
sanlarda baqısıkhk sistemini
bakterilere karşı qüclendirdiqi
ve kandaki kolesterolü düşür
dügü ortaya konmuştur (23).
Beta-qlukanın şeker hastaları
için de yararlı etkiye sahip ol
duqu da bilinmektedir.

Lif yararına ek olarak, yulaf
ıyı bir selenyum kaynaqıdır.
Selenyum önemli bir anti-ok
sidant olan glutathione peroxi
dase'ıtı çalışması için gerekli
bir yardımcı faktördür. Selen
yum vücut içerisinde hayati
anti-oksidant sistemlerde vi
tamin E ile birlikte çalışır. Bu
güçlü anti-oksidant sistemler
de selenyumu astım belirtile
rinin azalmasına yardım eder
ve kalp rahatsızlıklarını önler.
Bunlara ek olarak, selenyum
vücutta ONA yenilenmesinde

yer alır ve özellikle bağırsak
kanserine yakalanma riskini
azaltır ( 17).

Amerikada yapılan bir ça
lışma sonucuna göre; yulaf
çeşitlerinin fenolik bileşikler
yönüyle farklılık qösterdiqi,
yulaf çıplak tanelerinde caffe
ıc asit ve avenanthramides
iceriqinin daha yüksek olması
na karşın, diqer fenolik bile
şiklerin kabuk ta daha yüksek
oranda clduqu bildirilmekte
dir. Araştırıcılar, yulaf tanele
rinde anti-oksidant aktivitesi
nin kabuğa oranla daha yük
sek olduğunu belirtmişlerdir
(19). Yine aynı araştırıcılar da
ha sonraki yıllarda yaptıkları
araştırmalarında; antioksi
dant aktivitesinin çeşit ve lo
kasyondan etkilenrne diqini
ancak, fenolik bileşikler yö
nüyle sadece çeşitlerin faklı
clduqunu bildirmişlerdir (24).

Yulafın yem, gıda, ilaç ve
kozmetik sanayinde kullanı
mının yanında; diqer sanayi
alanlarında da kullanılmakta
dır. Yulaf kavuzlarından furfu
ral (furfuroll denen renksiz sı
vı bir madde elde edilir. Bu
madde ve bu maddeden elde
edilen diqer kimyasal bileşik
ler bitkisel yaqların rafine
edilmesinde, plastik maddele
rin çözülmesinde, naylon yapı
mı gibi deqisik alanlarda de
gerlendirilmektedir (1,2).

Yulaf tanelerinin üzeri lipa
se (lipaz) enzimi yönünden ol
dukça zengindir. Bu enzim es
ter ve yaqları sulu ortamda ay
rıştırabilmesi nedeniyle, yiye
ceklerde, kimyasallarda ve
kozmetik sanayinde geniş öl
çüde kullanılmaktadır (25).

Yulaf samanı, halk hekimli
ginde vitiligo (ala) tedavisinde,
bronşit ve bronşite baqlı nefes
darlrq: tedavisinde kullanıl
maktadır. Yulaf samanında
bulunan scopoletin etkin mad
desi antibacterial (bakteri yok
edici). antiseptic (mikrop öldü
rücü). bronş açıcı, bronş ra
hatlatıcı, kanser önleyici etki
lere de sahip olduqu bildiril
mektedir (26).

SONUÇ ve ÖNERİLER
Hayvan besleme açısından

önemli bir tahıl olan yulaf, ge
rek yeşil ot gerekse tane ürü
nü olarak hayvanlarımızın ihti
yacı olan kaba yemin saqları
ması ve yem açıgının gideril
mesinde kullanım olanaqına
sahiptir. Yem olarak kullanı
mın yanında, yulafın gıda sa
nayi ve tıpta alanlarında son
yıllarda giderek önem kazan
mıştır. Bu denli geniş kullanım
alanları olan yulaf, ülkemiz ta
rımında yetiştiricilik yönünden
geniş bir potansiyele sahip ol
masına raqrnen, çeşit sayısı
nın az olması, mevcut kışlık
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çeşitlerin çiftçilere yeterince
ulaşamaması, ekim nöbeti sis
temlerinde yulafa yeterince
yer verilmemesi, hasat olgun
luğuna eş zamanlı ulaşama
ma, dane dökme ve verimin
yeterli seviyelerde olmaması
gibi sorunlar mevcuttur. Bu
sorunlara ek olarak ülkemizde
yulaf ve yulaf ürünlerine yete
rince talep olmaması da yulaf
üretim miktarını sınırlamakta
dır. Ülkemiz mevcut yabani
yulaf türleri bakımından da
zengin olmasına rağmen, bu
türlerin kimyasal içerikleri yö
nünde de çalışmalar mevcut
değildir. Sağlık yaşam açısın
dan son derece önemli bir ta
hıl olan yulafın ülkemizde da
ha fazla tüketilmesi, tüketim
alanlarının çeşitlendirilmesi,
mevcut tür ve çeşitlerin kim
yasal içerik yönden araştırıl
ması gerekmektedir.

Ülkemizde yulaf yetiştiriciliği
nin yaygınlaştırılması, üretimin
artırılması için gerekli tedbirler
alınması öncelikli konulardan bi
risi olmalıdır. Ülkemizin yulaf ye
tiştiriciliği ve yabani türler yö
nünden sahip olduğu potansiyel
çok iyi değerlendirilmelidir. Yu
lafın insan sağlığı açısından öne
minin anlatılması ve kullanımı
nın teşvik edilmesi ve kullanımı
nın yaygınlaştırılması gerek
mektedir.
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