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OZET: Yem, gida, ilac ve
kozmetik sanayinin aranilan
bitkisi olan yulaf; llkemizde
cok eskiden beri yetistirilmek-
tedir. Yulaf, hayvan yemi ve in-
san gidasi olmasinin yaninda;
ekim nobetinde aranilan bir
tahil olmasi, ilac ve kozmetik
sanayinde kullanim alanlari-
nin genis olmasi nedeniyle
ozelikle son yillarda buyiik
onem kazanmistir. Evcil hay-
vanlarin beslenmesinde de-
gerli bir yem olan yulaf; tanesi
ve samani icin yetistirilen bir
tahildir. Yulaf lif iceriginin
yuksek olmasi, kolesteroli
dustrmesi, kroner kalp rahat-
sizliklarina yakalanma riskini
azaltmasi, seker hastalarinin
diyetlerinde yer almasi ve an-
ti-oksidant 6zelligi gibi birgok

nedenden dolayi da gida ve tip
alanlarinda bir¢ok kullanim
alani bulmustur. Bu denli sag-
Ukl bir Grin olan yulafin tlke-
mizde yeterince tiketildigi
soylenemez. Ulkemizde yulaf
tariminin gelistirilmesi, Ureti-
min artirilmasi, insan gidasi
olarak tuketimin cesitlendiri-
lerek arttirilmasi saglikli ya-
sam yoniyle énemlidir.

GIRIS

Bugday, arpa, cavdar, yulaf
ve tritikale'nin yer aldigi serin
iklim tahil ekim alanlari, tlke-
miz tahil ekim alanlarinin yak-
lasik % 94°Unl olusturmakta-
dir. Bu ekim alaninin biyiik bir
kismini bugday ve arpa alir-
ken, cavdar, yulaf ve tritikale
ekim alanlari yoniinden daha
az yer kaplamaktadir. Yulaf,
glcli kok sistemi sayesinde,
topraktaki besin maddelerin-
den daha iyi yararlanabilmek-
te, toprakta daha fazla miktar-
da organik madde birakmak-
tadir. Bu nedenle, ekim nébeti
sistemlerinde yer alabilecek
onemli bir bitkidir. Ozelikle
baklagil yem bitkileriyle [yon-
ca, figler, tcgliller vb.) karisik
ekime uygun oldugundan, ku-
ru ot ve silajlik yem uretimine
uygundur. Yulafin yesil glibre
olarak kullanilma olanag: da
mevcuttur.

Yulaf, bugday ve arpaya
oranla olduk¢a yeni bir kultiir
bitkisidir. Bugday ve arpa
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tariminin yapildig! eski caglar-
da yulaf insanoglu tarafindan
yabanci ot olarak goérulmis,
M.S. |. yiizyildan itibaren tarla
kiilttiriine alinmis ve yetistiril-
meye baslanmistir (1). Yulaf
cinsinin dogal ve kiltiri yapi-
lan degisik tiirleri mevcuttur.
Bircok arastirmaci, kultur yu-
lafi (Avena sativa L)'in mutas-
yon yoluyla yabani beyaz yulaf-
tan (Avena fatua L.)' dan ve kir-
mizi yulaf [(Avena byzantina
Koch)in da yabani kirmiz yu-
laftan (Avena sterilis L)'ten or-
taya citkmis olabilecegi gorii-
sundedir (1). Kirmizi yulaflar
beyaz yulaflara gore daha
uzun boylu, daha iri salkiml-
dir. Yulaf cinsi icerisinde dip-
loid [2n=14 kromozomlu), tet-
raploid (2n=28 kromozomlu)
ve hekzaploid (2n=42 kromo-
zomlu) tirler mevcuttur. Gi-
niimiizde ekonomik degere
sahip turler daha cok hekzap-
loid grup igerisinde yer al-
maktadir.

Selguklu ve Osmanlilar yu-
laf yetistiriciligine buylk 6nem
vermislerdir. O devirlerde bi-
nek ve ceki hayvanlarinin hizli
ve glicli olmasi icin yulaf ile
beslenmelerine 6zen gosteril-
mistir. Ulkemizde 1960°lL yil-
larda 400.000 ha uretim alani
ve 600.000 ton olan tretim, bu
yillardan itibaren mekanizas-
yonun onem kazanmasina ve
tarimda hayvansal gic kulla-

niminin azalmasina paralel
olarak yulaf ekim alanlarinda
ve Uretim miktarinda azalma-
lar gorilmektedir.

Gunimizde insanlarin bes-
lenme aliskanliklari degis-
mekte, insanlar daha saglikl
dogal gidalarla beslenme ve
saglikli yasamak arzusunda-
dirlar. Saglikli yasam icin bit-
kisel gidalar ve gida katki
maddeleri tercih edilmektedir.
Bu yonleriyle yulaf uzerinde
durulmasi gereken bir tahil
cinsidir. Saglikli yasam acisin-
dan oldukca onemli bir tahil
olan yulafin tlkemizde tuketi-
minin arzulanan olcilide oldu-
gu soylenemez. Yulaf ve yulaf
urind iceren biskdiviler, kra-
ker, kahvaltilik gevrekler, ez-
meler vb. drinlerin llkemiz
ogin ve sofralarinda gelismis
toplumlarda oldugu gibi daha
ylksek oranda yer almasi sag-
Lkli beslenme acisindan
onemlidir. Bu denli saglikli bir
urtinin tiketiminin artirilma-
sI, talebi artiracak, talebin art-
masi yulaf ile ugrasan Kisi ve
kuruluslari daha fazla tretim
yapma yoniinde daha fazla ca-
ba harcamaya ydneltecektir.
Yulaf yetistiriciligine 6nem ve-
rilmesi ve dretimim artirilma-
s1, Uretimin arttirilmasi icin
gerekli tedbirlerin alinmasi
oncelik verilmesi gereken ko-
nulardan biri olmalidir.
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YULAF'IN KULLANIM ALAN-
LARI (DEGERLENDIRILMESI)

Yulaf, hayvan yemi, insan
gidasi (gida sanayi), ilac [tip
alaninda) ve kozmetik endiis-
trisinde kullanim alant bulmus
bir serin iklim tahil cinsidir.
Disik Uretim maliyeti ve ta-
nelerinin besin degerlerinin
yiiksek olmasi nedeniyle, di-
ger tahillarla karsilastirildi-
ginda; yulafin evcil hayvanla-
rin beslenmesinde, kahvaltilik
tahil olarak kullanimi ve kulla-
nim alanlari glinimizde gide-
rek artmaktadir. Yulaf, lif ice-
riginin yiiksek olmasi, koles-
teroll dustrmesi, kroner kalp
rahatsizliklarina yakalanma
riskini azaltmasi gibi neden-
lerden dolayr insan sagligi aci-
sindan da onemli bir bitkidir.
Yulafin baslica kullanim alan-
lari kisa basliklar altinda asa-
gida ozetlenmeye calisilmistir.

Hayvan yemi olarak: Yulaf;
tane olarak, yesil ya da kuru ot
olarak gerek otlatma gerekse
balya yapilarak degerlendiril-
mekte, saplari hayvan altlig
olarak kullanilmakta, silajlk
ve saman olarak da hayvanlar-
ca tiketilmektedir (1,2). Her
tiirli hayvan icin ¢ok iyi bir
yem olan yulaf tanesi; kirma
ya da ezme olaiak genc¢ sigir-
larin besleninesinde, koyunla-
rin yem rasyonlarinda dncelik-
li olarak kullanilmaktadir.
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Yulaf tanesinde bulunan ave-
nin maddesi genc organizma-
larin gelismelerini, kaslarin
guclenmesini, sut ineklerinin
verimini artirmakta, tavukla-
rin birbirinin tiylerini gagala-
masini dnlemekte ve civciv
olimlerinin azalmasin sagla-
maktadir (1). Yulaf samani,
bugdaygil samanlarinin en iyi-
lerindendir. Clnkdu, saplari yu-
musak ve yapragl daha boldur.
Ozellikle, baklagil yulaf kari-
simlari yesil ve kuru ot olarak
tercih edilmektedir. Yulaf cok
iyl bir at yemidir. Kavuzlu ol-
dugundan, atin yedigi yulaf
midede topaklasmaz, hazmi
kolaydir, ABD gibi iilkelerde
ozellikle yaris atlarinin bes-
lenmesinde biyiik olglide yu-
laftan yararlanilmaktadir (1,2).

Bazi diploid ve tetraploid
yabani yulaflarda tanedeki
protein orani % 12-13 arasin-
dadir (3). Hekzaploid (2n=42
kromozomlu) yabani yulaf
formlarinin ciplak tanelerinde
protein orani ise % 27-28'ye
kadar cikabilmektedir (4). Yu-
laf ciplak tanelerdeki % 11 yag
orani, yag asitleri yonuyle ol-
dukca dengelidir (5). Ancak,
cogu zaman tane verimi ile ta-
ne protein icerigi yoninden
ters bir korelasyon [iliski) var-
dir. Protein oranini artirmak
amaciyla 1slah programlarin-
da tir ici melezlemeler hedef

alinmalidir. Protein ve yag yo-
niinden zengin yulaf, insan gi-
dasi ve hayvan yemi olarak bii-
yik bir potansiyele sahiptir.

insan gidasi olarak: Diger
tahillarla karsilastirildiginda,
yulafin lif icerigi, yag ve prote-
in orani yuksek, mineral mad-
delerce daha zengin oldugu
bildirilmektedir (4,5,6). Yulaf
yag asitleri yoniinden oldukc¢a
dengeli (7], ve oksijenli amino
asitler ozellikle de Lysine yo-
niinden oldukc¢a zengindir (8).
Yulaf unu, yulaf ezmesi ve ke-
pegi kahvaltilik Uriin olarak ve
degisik yiyeceklerin icerisine
katilarak gelismis toplumlar-
da giderek artan oranda insan
gidasi olarak kullanilmakta-
dir. Yulaf biskiivisi, yulaf ez-
mesi, yulafli gevrekler, yulaf-
i bebek mamalari, yulaf ez-
meli sosis ve salamlar gelis-
mis toplumlarda aranilan ve
tercih edilen gidalar arasin-
dadir (2,4,5,6).

Yulaf tanesi; un, biskiivi,
bebek mamasi, corba, sosis,
salca, kahvaltilik gevrek ve
ekmek yapiminda da genis
olarak kullanilmaktadir. An-
cak yulafin gevrek olarak ¢ok
fazla tiiketilmesi bazen vii-
cutta cinko ve bakir birikme-
sine neden olabilir. Clinkii yu-
laf tanesi, cinko, bakir ve ko-
balt gibi elementleri tutma
egilimindedir (6). Yulaf ezme-

si seker hastalarinin diyetle-
rinde, kansizligi onlemede ve
kandaki yag oraninin disirit-
mesinde kullanilmaktadir.

Yulaf, yiksek lif icerigi ve
kalitesinden dolay! kolestero-
i [9), ve kan sekerini dislir-
digu, bu nedenle insan bes-
lenmesinde degerli bir gida
oldugu (10,11), protein degeri,
proteinin hazm olabilirligi ve
net protein kullanim oraninin
yiksek oldugu (12]) degisik
arastiricilar tarafindan da bil-
dirilmektedir. Yulaf proteinin
besleme degeri ve yarayistili-
ginin % 90.3-94.2 arasinda de-
gistigini, biyolojik degerinin %
74.5-79.6 arasinda oldugu, net
protein kullaniminin % 69.1-
72.4 ve protein yarayislilik
oraninin 2.25-2.38 arasinda
oldugu bir baska arastirma ta-
rafindan da bildirilmektedir
(13).

Yulaf tanelerinin protein,
yag, vitamin, fosfor, demir,
kalsiyum iceriginin yiiksek
olmasi nedeniyle besleyici
degeri yiiksektir. Bircok vita-
min ve mineral madde yulaf
tanesi icerisine kabuk ve em-
briyosunda yer aldigindan, gi-
dalara yulaf tim tane olarak
katilmaktadir. Bu durum yula-
fi en besleyici tahil konumuna
getirmektedir (2,10,11,12).

Gida, ilac (tip) ve kozmetik
alaninda kullanimi: Anti-oksi-




dantlar; diger molekillerin
oksidizasyonunu [yakilmasini)
direk olarak engelleyen ya da
oksidizasyon [yakilma) zincir
reaksiyonunun baslamasini
engellemek suretiyle durdu-
ran ya da geciktiren bilesikler-
dir. Anti-oksidantlar, hem gi-
dalari korumada hem de insan
viicudunun oksitsel strese
karsi savunma mekanizmasini
gelistirmesi nedeniyle 6nemli-
dir. Bitkilerden elde edilen do-
gal anti-oksidantlara olan ta-
lep gidalara katki olarak katil-
masi ve kozmetik sanayinde
genis olarak kullanmilmasindan
dolayl giderek artmaktadir
(14).

Yapilan calismalarda, kalp
hastaligi, kanser, seker hasta-
ligi ve alzyhimer hastalig: gibi
kronik hastaliklarin onlenme-
sinde, meyve, sebze ve tahilla-
rin bol tiiketitmesi gerektigi
belirtilmektedir (15). Bu tir gi-
dalar viicutta toksik [zehirli,
zararli) maddeler ile toksit ol-
mayan maddeler arasinda bir
denge olusturarak, vicudun
zararli etkilere karsi mucade-
le glicintd artirmaktadirlar
(16]. Viicutta oksidantlarin faz-
laca uretilmesi, protein, lipid,
DNA vb. biyitk molekiillerin
parcalanmasi gibi oksiditatif
streslere neden olmakta bu
durum kanser, kalp damar
hastaliklari ve dogum bozuk-

luklari gibi arazlarin gérilme
sikligini artirmaktadir. Yulaf
gibi tahil tanelerinin bitin
olarak tiiketilmesinin kanseri
onlemede, sebze ve meyvele-
rin tiketilmesi kadar ya da
daha fazla etkili olabilecegi
bildirilmektedir (17). Bu yon-
leriyle yulaf gida sanayi ve ilag
endustrisinde aranilan ve ter-
cih edilen bir tahildir.

Yulaf tane ve tane kisimlari
anti-oksidant ozelligi sayesin-
de yagli besinlerin eksime ve
kokusmalarini onlemektedir.
Dondurma ve siit uriinlerinin
bozulmalarini onlemede yu-
laf unu kullanilmaktadir. Ya-
pilan calismalar yulaf ununun
iyi bir anti-oksidant 6zelliginin
oldugunu ve yulaf tanesinde
anti-oksidant ozelligi gosteren
bircok bilesik oldugunu gos-
termistir (18). Bu bilesiklere
ornek olarak, Vitamin E [to-
copherols and tocotrienols],
avenan-thramids, ve phenolic
acid [fenolik asit) verilebilir.
Yulaf tiur ve cesitlerinde, yag
oranlarinin farkli konsantras-
yonlarda olmasi, belirli anti-
oksidantlarin konsantrasyo-
nunu ve aktivitesini etkilemek-
tedir. Ve boylece farkli anti-
oksidantlarin isleme mekaniz-
malari farkli oldugundan fark-
Li etkiler ortaya ctkmakta, an-
ti-oksidant aktiviteleri azal-
makta ya da artmaktadir. Yulaf

tanelerinde bulunan anti-oksi-
dant aktiviteleri cesitlere, cev-
reye ve yetistirme tekniklerin-
den etkilenmektedir. Yulaf ta-
ne ve tane kabuklari anti-oksi-
dant aktivitesi ve fenolik bile-
sikler yonuyle de varyasyon
gosterebilmektedir (19). Var-
yasyonun bu denli genis olma-
si anti-oksidant kapasitesi
yuksek yeni yulaf cesitlerinin
islah edilmesinde bir avantaj-
dir.

lsve¢'te yapilan bir arastir-
mada yulaf ciplak taneleri ve
tane kabugu yag icerigi ve an-
ti-oksidant kapasitesi yonuyle
degerlendirilmis, yulaf ¢iplak
tanelerinde ve kabugunda E
vitamini (ozellikle, tocotrie-
nols yoniiyle] orani yliksek yag
oraninda, yiksek bulunmus-
tur. Yiksek yag oraninda ave-
nan-thramides orani kabukta
yuksek bulunmustur. Ciplak
tanelerde avenan-thramides’e
rastlanmamstir. Toplam anti-
oksidant kapasitesi ¢iplak ta-
nelerde daha yiliksek olarak
tespit edilmistir (20).

Yulafa ozel bir anti-oksi-
dant olan avenan-thrami-
des’in yiiksek kolesteroliin
neden olabilecegi kalp ve da-
mar rahatsizliklarini azalta-
bilecegi bildirilmektedir (21).
1963 yilindan beri yapilan ca-
lismalarda yiiksek kolesterole
(220 mg/dl ve yukarisi) sahip

11

- = =
Z\Ium-xl‘d\l i) 1 i

€»r—



kisilerin glinde sadece 3 g su-
da ¢ozilebilen yulaf lifi tike-
tildiginde (bir kiiclik canak do-
lusu kadar yulaf ezmesi) top-
lam kolesteroliin % 8-23 ara-
sinda dustiig kanitlanmistir
(22). Arastiricilar, bu sonucun
oldukca onemli oldugunu,
cunki, kolesterol seviyesinin
% 1 dismesi, kalp krizi olus-
ma riskini % 2 oraninda azal-
tacagini vurgulamislardir.

Yapilan bir baska laboratu-
ar calismasinda yulafta bulu-
nan nisastasiz bir polisakkarit
[bilesik seker) olan ve beta-
glukan denen maddenin in-
sanlarda bagisiklik sistemini
bakterilere karsi gliclendirdigi
ve kandaki kolesterolii distr-
diigi ortaya konmustur (23).
Beta-glukan'in seker hastalari
icin de yararli etkiye sahip ol-
dugu da bilinmektedir.

Lif yararina ek olarak, yulaf
iyi bir selenyum kaynagidir.
Selenyum onemli bir anti-ok-
sidant olan glutathione peroxi-
dase'in calismasi icin gerekli
bir yardimci faktordir. Selen-
yum vicut icerisinde hayati
anti-oksidant sistemlerde vi-
tamin E ile birlikte calisir. Bu
gucli anti-oksidant sistemler-
de selenyumu astim belirtile-
rinin azalmasina yardim eder
ve kalp rahatsizliklarint onler.
Bunlara ek olarak, selenyum
viicutta DNA yenilenmesinde

yer alir ve ozellikle bagirsak
kanserine yakalanma riskini
azaltir [17).

Amerikada yapilan bir ca-
lisma sonucuna gore; yulaf
cesitlerinin fenolik bilesikler
yoniyle farklilik gdsterdigi,
yulaf f;lplak tanelerinde caffe-
ic asit ve avenanthramides
iceriginin daha yiiksek olmasi-
na karsin, diger fenolik bile-
siklerin kabuk ta daha yiiksek
oranda oldugu bildirilmekte-
dir. Arastiricilar, yulaf tanele-
rinde anti-oksidant aktivitesi-
nin kabuga oranla daha yik-
sek oldugunu belirtmislerdir
(19). Yine ayni arastiricilar da-
ha sonraki yillarda yaptiklari
arastirmalarinda; antioksi-
dant aktivitesinin cesit ve lo-
kasyondan etkilenmedigini
ancak, fenolik bilesikler yo-
nuyle sadece cesitlerin fakl
oldugunu bildirmislerdir (24).

Yulafin yem, gida, ilag ve
kozmetik sanayinde kullani-
minin yaninda; diger sanayi
alanlarinda da kullanilmakta-
dir. Yulaf kavuzlarindan furfu-
ral (furfurol) denen renksiz si-
vi bir madde elde edilir. Bu
madde ve bu maddeden elde
edilen diger kimyasal bilesik-
ler bitkisel yaglarin rafine
edilmesinde, plastik maddele-
rin cozilmesinde, naylon yapi-
mi gibi degisik alanlarda de-
gerlendirilmektedir (1,2).

Yulaf tanelerinin lzeri lipa-
se [lipaz) enzimi yoniinden ol-
dukca zengindir. Bu enzim es-
ter ve yaglari sulu ortamda ay-
ristirabilmesi nedeniyle, yiye-
ceklerde, kimyasallarda ve
kozmetik sanayinde genis ol-
clide kullanitmaktadir (25).

Yulaf samani, halk hekimli-
ginde vitiligo (ala) tedavisinde,
bronsit ve bronsite bagli nefes
darligi tedavisinde kullanil-
maktadir. Yulaf samaninda
bulunan scopoletin etkin mad-
desi antibacterial (bakteri yok
edici), antiseptic [mikrop 6ldii-
ricd), brons acici, brons ra-
hatlatici, kanser onleyici etki-
lere de sahip oldugu bildiril-
mektedir (26).

SONUC ve ONERILER

Hayvan besleme agisindan
onemli bir tahil olan yulaf, ge-
rek yesil ot gerekse tane Uri-
nu olarak hayvanlarimizin ihti-
yaci olan kaba yemin saglan-
masi ve yem aciginin gideril-
mesinde kullanim olanagina
sahiptir. Yem olarak kullani-
min yaninda, yulafin gida sa-
nayi ve tipta alanlarinda son
yillarda giderek onem kazan-
mistir. Bu denli genis kullanim
alanlari olan yulaf, lilkemiz ta-
riminda yetistiricilik yoniinden
genis bir potansiyele sahip ol-
masina ragmen, ¢esit sayisi-
nin az olmasi, mevcut kislik
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gesitlerin ciftcilere yeterince
ulasamamasi, ekim ndbeti sis-
temlerinde yulafa yeterince
yer verilmemesi, hasat olgun-
luguna es zamanli ulasama-
ma, dane dokme ve verimin
yeterli seviyelerde olmamasi
gibi sorunlar mevcuttur. Bu
sorunlara ek olarak tilkemizde
yulaf ve yulaf Grlinlerine yete-
rince talep olmamasi da yulaf
dretim miktarini sinirlamakta-
dir. Ulkemiz mevcut yabani
yulaf tirleri bakimindan da
zengin olmasina ragmen, bu
turlerin kimyasal icerikleri yo-
ninde de calismalar mevcut
degildir. Saglik yasam acisin-
dan son derece onemli bir ta-
hil olan yulafin Glkemizde da-
ha fazla tiketilmesi, tiketim
alanlarinin cesitlendirilmesi,
mevcut tir ve cesitlerin kim-
yasal icerik yonden arastiril-
masi gerekmektedir.

Ulkemizde yulaf yetistiriciligi-
nin yayginlastiritmasi, Uretimin
artirilmasi icin gerekli tedbirler
alinmasi oncelikli konulardan bi-
risi olmalidir. Ulkemizin yulaf ye-
tistiriciligi ve yabani turler yo-
niinden sahip oldugu potansiyel
cok liyi degerlendiritmelidir. Yu-
lafin insan sagligl acisindan one-
minin anlatilmasi ve kullanimi-
nin tesvik edilmesi ve kullanimi-
nin yayginlastirilmasi gerek-
mektedir.
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