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YULAFIN BIiLESiMi, HUBUBAT ENDUSTRISINDE KULLANIM ALANLARI VE INSAN
SAGLIGI UZERINE ETKIiLERi
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OZET

Son yillarda insanlarin gidalar hakkinda bilinglenmesi ve yasam standartlarinin iyilesmesi
tiiketicileri daha saglikli ve giivenilir iiriin arayigina sokmustur. Basta obezite olmak tizere diyabet, kalp
damar hastaliklar1, kabizlik gibi birgok hastalik da bu durumu tetiklemistir. Bu gelismeler dogrultusunda,
tireticiler de yeni tirtinler tiretme egilimine girmislerdir. Bu amacla yulaf; zengin diyet lifi igerigi,
yapisindaki b-glukan ve amino asit ¢esitliligi gibi 6zellikleri ile bu ihtiyaclara cevap verebilen énemli
bir gida maddesi olarak hayatimiza girmistir. Yulaf 6zellikle ekmek yapiminda, ekmegin besinsel
ozelliklerini iyilestirici bir bilesen olarak oldukca nemlidir. Uriinlerin bilesiminde daha fazla yer almasi
ve daha saglikli tirtinler tiretilmesi i¢in yulaf, bir¢ok arastirmaya konu olmaktadir.
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COMPOSITION OATS, GRAIN INDUSTRY USES AND EFFECTS ON HUMAN HEALTH
ABSTRACT

In recent years, people become conscious about foods and get high of their life standards, so
consumers have searched more healthy and safety products. A lot of disease like diabetes, cardiovascular
disease, constipation and especially obesity have affected this situation. Therefore, producers have
needed to produced new products. So, oat is important food in our life due to its high content of dietary
fibre, b-glucan and amino acid in its structure. Oat is very important ingredient especially in bread
making that improved nutritonal properties of bread. Oat has been the subject of several investigations
because of more presenting in product composition and producing more healthy products.
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1. GIRiS
Yulaf (Avena sativa L.), bugday ve arpaya gore daha yeni bir kiiltur bitkisidir. Yulaf, son yillara
kadar sadece hayvan beslenmesinde kullanilirken, bugiin insan beslenmesinde aranan bir {iriin olmaya

baslamistir. Bu amagla biskiivi, bebek mamasi, yulaf unu, yulaf ezmesi, yulaf gevregi ve yulaf ¢orbasi
yapiminda kullanilmaktadir. A.B.D'de kisi basina 2 kg yulaf tanesi tiiketilmektedir (Coffman, 1961).

Yulaf, arpa ve geltik gibi kapl karyopsisli, kavuzlu tahil ¢esitleri, digerlerine gore yaklasik 2.5
misli fazla ham seliiloz igerir. Protein nispetleri ise diistikttir. Tane kavuzdan ayrildiktan sonraki protein
miktari piringte yine dusiik, yulafta bugdaymkine es deger miktarda, hatta daha fazladir (Anonim, 2011).

Yulaf; ¢oziintr lifler, proteinler, doymamus yag asitleri, vitaminler, mineraller ve fitokimyasallar
gibi degerli besin maddelerini yiiksek miktarda igermektedir (Flander ve ark., 2007). Yulaf son zamanlarda,
yiiksek b-glukan igerigi ve antioksidan etkisine sahip bilesikleri nedeniyle arastirmalarda ve ticari alanda
dikkat cekmektedir (Gray ve ark., 2000; Wang ve ark., 2007).

Yulafta protein miktar1 % 12.4 - 24.4 arasinda degismekte olup, protein yulafin kepek kisimlarinda
daha fazla bulunmaktadir (Robins ve ark., 1971). Protein igerigi yulafin ¢esidine, yetistigi sartlara ve
kaltiire alinmasina bagli olarak degismektedir. Esansiyel bir aminoasit olan lisin amino asidi diger
tahillarda oldugu gibi, yulafta da smirli olarak bulunmaktadir (Konak, 2008).

Stitlti, beyaz ve bitter ¢ikolatalarin zenginlestirilmesi amaciyla yapilan bir ¢calismada, ¢ikolatalara
yulaf/piring patlagi eklenmesiyle son {iriiniin protein ve karbonhidrat miktarinin arttig1 ve enerji degerinin
dustiigii gortilmistiir (Cagindi, 2009).

Saastaominen ve ark. (1989) tarafindan yapilan bir calismada yulafin yag igeriginin % 3 - 12
(% KM) arasinda oldugu, hububatlar arasinda tam tanede en fazla yag igeren tanelerin yulafa ait oldugu
belirtilmistir. Kahlon (1989) bugday ve yulaf yaglarinin fizikokimyasal 6zelliklerinin benzer oldugunu;
yulaf yaginin bugday yagina kiyasla daha az doymamis yag asidi ve E vitamini igerdigini bildirmistir.
Diger hububatlarda yag icerigi ruseymde toplanmasina ragmen, yulafta tiim taneye yayilmistir (Konak,
2008). Yulaf lipidleri, polar lipidlerin bir sinifi olan glikolipidlerden digalaktosil-digliseritleri (DGDG)
icermektedir. DGDG ekmekgilik agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Unda bulunan lipid fraksiyonlar1
protein ve karbonhidratlarla etkilesmesi sonucu, hamurun olusmasinda ve stabil ekmek i¢i 6zelliklerinin
meydana gelmesinde 6nemli role sahiptir. DGDG nin bu 6zellikleri, suda eriyebilen proteinlerden ziyade
hamurun iskeletini olusturan ve hamurda gazin tutulmasindan sorumlu gluten proteinleriyle olan
interaksiyonlar1 ve ekmegin taze olarak muhafazasinda en 6nemli rolii iistelenen nisasta ile pisme
sirasinda yaptig1 interaksiyonlar ile aciklanabilir (Hoseney, 1970; Pomeranz ve Chung, 1978, Ertugay,
2011).

Paton (1977) tarafindan yapilan bir aragtirmada yulaf nisastasinin mutlak yogunlugu, su baglama
kapasitesi, amiloz igerigi ve amilopektinin viskozitesinin bugday nisastasinin 6zellikleriyle benzer
oldugu bildirilmistir. Yulaf nisastasinin amilopektin viskozitesinin bugday nisastasindan biraz daha
disiik oldugu, amiloz viskozitesinin ise daha yliksek oldugu belirtilmistir. Ayrica yulaf nisastasinin
bugday, misir ve patates nisastasindan daha kiigiik graniile sahip oldugu ve sogutulan yulaf nisastasi
jelinin, diger tahil nisastalarindan daha elastik, daha az siki, daha yapiskan, daha net ve retrogradasyona
daha az duyarli oldugunu gézlemlemistir.

Pomeranz (1986) tarafindan yapilan bir ¢alismada yulafin 6zellikle B kompleksi ve E vitamini
bakimindan zengin oldugu; A, C, D vitaminlerini ¢ok az igerdigi ya da hi¢ bulunmadig: tespit edilmistir.
Vitaminlerin biiyiik bir kisminin kepekte, 6zellikle aleuron tabakasinda ve embriyoda bulundugu
belirtilmistir.
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2. YULAFIN INSAN SAGLIGI UZERINE ETKILERI

Kavuzsuz yulaf unu, protein miktar1 yaninda amino asitlerce de zengindir. Amino asit
kompozisyonu diger tahillara gére daha iyi durumdadir. Bugdayda en az bulunan amino asit, lisin
olmasina karsilik yulaf 6nemli oranda lisin, arginin, l6sin, izol6sin amino asitlerini ve ayni1 zamanda
diger tahillarla ayn1 oranda treonin, metionin ve histidin icermektedir (McKechnie, 1983; Duran ve
ark., 2004).

Tam taneli yulaf 6nemli miktarda diyet lifi ve 6zellikle suda ¢oztinen (1-3), (1-4)-b-D-glukan
igerir. Yulaftaki b-glukan miktar1 2.3 - 8.5 g/100 g arasindadir (Flander ve ark., 2007). Kolesteroliin
diistiriilmesini saglayan b-glukanin saglik tizerine etkileri, glinliik yulaf b-glukan tiikketimi 10 g seviyesine
ulastiginda, gastrointestinal fonksiyon ve glukoz metabolizmasini diizeltmesi seklindedir (Malkki ve
Virtanen, 2001; Wang ve ark., 2007).

Antioksidanlar ve diger fitokimyasallarla birlesen diyet lifi bizi kardiyovaskiiler hastaliklardan
ve bazi kanser tiirlerinden koruyabilir (Jacobs ve ark., 1998; Flander ve ark., 2007). Bugday kepeginin
safra asidi ve sterol atimina etkisi tartigmali olmasina ragmen, yulaf kepeginin diger suda ¢oztniir lifler
gibi serum kolesterol diizeyini 6nemli 6l¢giide diistirdiigii bilinmektedir (Karaoglu ve Kotancilar, 2001).
Arpa ve yulaf’ta, bugday ve misirdan daha ¢ok ¢oziinebilen lif bulunur. Insan diyetinde diyet lif
kullaniminin kalp hastaliklari, kanser, seker hastalig1 ve obezite ile iliskisi gosterilmistir (Baser, 2004).
Emmons ve ark. (1999) yaptiklar1 arastirmada yulafin 6zellikle dis tabakalarinin antioksidan maddeler
ve toplam fenoliklerce zengin oldugunu tespit etmislerdir.

Bugdaym gliadin, ¢avdar, arpa ve yulafin prolamin fraksiyonlarinin tolere edilememesi neticesinde
ortaya cikan ¢6lyak hastalig, klinik olarak ince bagirsak mukozasinin ve emilimin zarar gérmesi sonucu
meydana gelen bir hastalik olarak tanimlanir (Isleroglu ve ark., 2009). Pek ¢ok ¢olyak hastasi yulaf
tikketmesine ragmen yulafin mevcut gida tiiziigiine gére glutensiz oldugu diistiniilemez. Toksisitedeki
bu farkliliklar farkli tahillardaki fakli prolaminlerin yapisi ve amino asit dizilisindeki farkliliktan
kaynaklanir. Bu nedenle yulaf hem tanede nisp1 olarak diisitk miktarda prolamin igerdigi ve hem de
yulaf prolaminleri az da olsa bugday prolaminlerine benzer oldugu i¢in yulafin da toksik olabilecegi
ileri stirtilmistiir (Karaoglu ve Kotancilar, 2001). Yapilan arastirmalarda giinliik 50 g yulaf tiikketiminin
¢Olyak hastalari i¢in toksik olmayacagi belirlenmistir (Skerrit ve ark., 1990).

3. YULAF UNUNUN REOLOJIK OZELLIKLERIi

Yulaf unu, yulafin ¢ekicli degirmenlerde ya da diiz valsler kullanilarak 6giitiilmesiyle elde
edilmektedir. Bugday ununa gore daha iri yapili olan yulaf unu, hafif grimsi beyaz renktedir. Yulaf
kepegi ise, yulafin 6giitiilmesi ile elde edilen un-kepek karisiminin elenmesi ve ayrilmasi ile elde edilir
(Fast ve Caldwell, 1990).

Yulaf, yapisinda bulunan b-glukanin insan sagligina yararl etkileri nedeniyle gidalarda daha
fazla kullanim alani bulmaktadir (FDA, 1997). Ancak firin tirlinlerinde yulaf kullanimi, yulaf ununun
bagli formunun yetersizliginden dolay1 sinirlidir, bu da yulafin bugday glutenine kiyasla viskoelastik
hamurda gaz tutamamasi seklinde kendini gostermektedir (Wang ve ark., 2011). Daha fazla miktarda
yulaf kullaniminda esas problem, pisirme kalitesinin diisiik olmasidir (Briimmer ve ark., 1988; Gormley
and Morrissey, 1993; Flander, 2007). Ciinkii yulaf proteinleri 1s1 uygulamasiyla denatiire olur ve bugday
proteini gibi mitkemmel visko-elastik 6zelliklerine sahip degildir (Flander ve ark., 2007). Zhang ve
ark.(1998), kavrulmus yulaf unundan elde edilen hamurun reolojik 6zelliklerinin ve ekmek kalitesinin
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olumsuz yonde etkiledigi, yulaf ununa buhar uygulamasinin ya da buhar + kavurma isleminin birlikte
uygulanmasinin ise bu 6zellikler tizerine olumlu etkisinin bulundugu belirtilmistir. Ancak yulaf ununa
proteaz ile muamele edilmesi ekmek yapim performansini iyilestirebilmektedir (Renzetti ve ark., 2009).

Yulafta bulunan (1-3(1-4)b-D-glukanin viskozitesi mayalanma islemine engel olmakta ve kiimes
hayvanlari i¢in kullanilan yemlik arpanin degerini diistirmektedir (Bamforth, 1985; Campbell ve Bedford,
1992) Bunun yani sira, tahil b-glukan ¢ozeltilerinin yiiksek viskozitesi sayesinde, yulaf gumlarinin (%
70 - 80, B-glukan) kalinlastirici ajan olarak sosis, salata soslar1 ve dondurma formulasyonlarinda
kullanimu ticari degerini artirmaktadir (Wood, 1986; Autio ve ark., 1987, 1992).

Yapilan bir ¢alismada, bugday ununa farkli miktarlarda yulaf unu katilmasi ile elde edilen
karisimlarin nem igerigi ve Zeleny sedimentasyon degerlerinin azaldigi, eter ekstrakti ve kil i¢eriklerinin
arttig1 ve protein igeriginde bir degisikligin olmadig: goriilmiistiir. Ayrica yulaf unu ilavesinin renk
parametrelerinden olan L degerini, kontrole gore diisiirerek ekmegin i¢ kabuk renginin beyazliginin
azalmasina, a degerini artirarak ekmek i¢i ve kabugunun kirmiziliginin artmasina ve b degerini diistirerek
ekmek i¢i ve kabugunun sariliginin azalmasina neden oldugu bildirilmistir (Duran ve ark., 2004).

Rieder ve ark. (2011) yaptig1 bir ¢alismada, bugday unu yerine tam arpa unu ve yulaf kepegi
kullanildiginda hamur gelisme siiresinin, diigiik (63 rpm) ve yiiksek hizlarda (126 rpm) 6nemli sekilde
arttig1 gorilmistiir. Bugday yerine arpa unu ya da yulaf kepegi kullanildiginda hamur stabilite siiresinin
8.6 - 9.8 dakikaya kadar azaldig bildirilmistir. Ayn1 ¢alismada, yulaf kepeginden yapilmis ekmekler;
en yliksek ekmek hacmi, en diisiik ekmek i¢i sertligini gostermistir. Bu durum, yiiksek molekiil agirlikli
b—glukanin hamurun su fazinin viskozitesini artirdigi, gaz hiicrelerini stabilize ettigi ve bu sebeple de
yiiksek ekmek hacmi elde edildigi seklinde agiklanmistir.

Yulaf ununun, hamurun fiziksel 6zellikleri ve ekmek kalitesi tizerine etkilerinin arastirildigi bir
calismada, yulaf unu ilavesinin hamurun stabilitesini, gelisme siiresini, uzamaya karsi direncini olumsuz
yonde etkiledigi, hamurun uzama kabiliyetini ise artirdig1 belirtilmistir (Ahmadkhani, 1992).

Tablo 1: Klavuzlu yulaf tanesinin yaklasik kimyasal bilesimi

Kuru Maddeye Gore Bilesenler Kavuzlu Yulaf
Su (%) 9.8
Protein (Nx6,25) (%) 9-16
Yag (%) 5-9
Karbonhidrat 53-68
Seliiloz (%) 12.4
Kiil (%) 1.5-4.0
N’suz ekstrakt (%) 57.1
Tiamin (mg/kg) 7.0
Niasin (mg/kg) 17.8
Riboflavin (mg/kg) 1.8
Pantotenik asit (mg/kg) 14.5

(Pomeranz, 1987; Anonim, 2011).
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4, HUBUBAT ENDUSTRISINDE YULAF KULLANIMI

Yulaf proteini yapisinda kiikiirtlii amino asitleri i¢eren ¢ok az ve esnek olmayan gluten igerir,
bu nedenle ilave edilen yulaf unu hamurun direncini artirirken elastikiyetini azaltir (Duran ve ark.,
2004). Yapilan bir ¢alismada yulaf ununa lakkaz ve proteaz preparatlari ile muamele sonucunda, artan
ekmek spesifik hacmi ve azalan ekmek ici sertligi ve ¢ignenebilirlik ile yulaf ekmeginin tekstiirel
kalitesinin iyilestirilebildigi gosterilmistir (Renzetti ve ark., 2009). Ayrica yulaf ununun igerdigi
pentozanlar yiiksek su tutma kapasiteleri ile suyu tutarak siki hamur olusmasina yardimct olmaktadir
(Yin ve Walker, 1992; Duran ve ark., 2004).

Yulaf albuminleri, yumurta beyazi ve soya izolatiyla karsilastirilabilir fonksiyonel 6zelliklere
sahiptir (Ma ve Harwalkar, 1984; Renzetti ve ark., 2009). Yapilan bir ¢alismada pisirme boyunca proteaz
tarafindan tretilen diisiik molekiil agirlikli protein hidrolizatlariin ¢6ziiniir fraksiyonlarin fonksiyonel
ozelliklerini, ¢oziiniir proteinlerin kat arasinda olusan gaz/yag ara yiiziintin stabilizasyonunu artirabildigi
(Gan ve ark., 1995) ve boylece yulaf ekmeginin kalitesinde iyilestirmeler sagladigi goriilmiistiir (Renzetti
ve ark., 2009). Yapilan bir calismada 20 g yulaf gevregi/ 100 g bugday unu eklenerek yulaf ekmeginde
iyi bir kaliteye ulasilmistir, bununla birlikte ekmek hacminin, kontrol beyaz bugday ekmeginin hacminden
% 10 daha kiigtik oldugu gortilmustir (Brimmer ve ark., 1988; Flander ve ark., 2007). Daha fazla
miktarda yulaf kullaniminda ana problem dusiik pisirme kalitesidir (Briimmer ve ark., 1988; Gormley
ve Morrissey, 1993). Yapilan ¢aligmalarda yulaf ununa bugday gluteninin eklenmesi ile hamur isleme
Ozelliklerinin ve son tiriin kalitesinin gelistigi goriilmustiir (Flander ve ark., 2007; Salmenkallio-Marttila
ve ark., 2004).

Yulaf ekmegi lezzetli ve hafif bir tada sahiptir ve beyaz bugday ekmegine saglikli bir alternatif
saglamaktadir (Flander ve ark., 2010). Yulaf, i¢ine katildig1 ekmekleri daha uzun stire taze tutan,
miikemmel su tutma 6zelliklerine sahiptir (McKechnie, 1983; Duran ve ark., 2004). Bugday ekmegine;
yulaf, yulaf nisastasi ya da yulaf lesitini eklenmesi, ekmegin bayatlama hizin1 yavaslatabilmekte, ekmek
igindeki nisastanin retrogradasyon hizini azaltmaktadir (Forssell ve ark., 1998; Zhang ve ark., 1998;
Flander ve ark., 2007).

Yapilan bir ¢alismada yulaf ve misir lifi eklenmis glutensiz formiilasyonlardan elde edilen
ekmeklerin tiiketicilerin daha yiiksek miktarda toplam diyet lifi almasin1 sagladig1 ve ayni zamanda
cazip koyu renkte kabuga, tiniform ve iyi gézenekli ekmek i¢i tekstiiriine sahip oldugu bildirilmistir
(Sabanis ve ark., 2009).

Oatrim (hidrolize yulaf unu) yapisinda b-glukan ve amilodekstrinleri iceren bir tirtin olup, yag
ikame maddesi olarak tasarlanmistir. Bu tiriin yag1 azaltilmig ve ¢oziiniir lifce zenginlestirilmis gidalarda
(et, corek, kek, dondurulmus tatlilar, salatalar, salata soslari, sosisler, gorbalar, mayonez, margarin,
kahvaltilik tahillar ve sekerlemelerde) kullanilmaktadir (Inglett, 1990; Inglett ve Grisamore, 1991;
Inglett ve Warner, 1992). Inglett ve ark., (2000) tarafindan yapilan bir ¢alismada piring kurabiyeleri,
muz keki ve brownilerde tereyagi yerine % 25 oraninda Oatrim jeli kullanilarak tiretime uygun firin
tirtinleri hazirlanabildigi belirtilmistir. Piring kurabiyelerinde % 50 oraninda Oatrim kullaniminin, kontrol
kurabiyeleriyle karsilastirildiginda renk, goriintim, tat ve tekstiirde istatiksel degisimler gostermedigi
belirtilmistir.

Castrejon ve ark., (2001), ham yulaf yaginin, ekmekte 4 gtinliik bir periyotta bayatlamay1
geciktirici etkisinin sorteninglere gore daha fazla oldugunu, belirtmislerdir. Yulaf yaginin ekmek
ozellikleri tizerindeki bu etkisinin ise, nisasta, protein ve diger ekmek bilesenleri ile etkilesmesini
saglayan su ve hava seven 6zellikleri ile iligkili oldugunu belirtmislerdir.
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Yulaf unu kullanilarak yapilan bir biskiivi ¢alismasinda arastirmacilar, bugday ununa % 15
oraninda yulaf unu eklemis biraz 6nce ekmekte bahsedilen bayatlamay1 geciktirici etki biskiivilerde de
tespit edilmistir (Dodok ve ark., 1982; Giil ve ark., 2008).

Yapilan bir arastirmada; farkli yaslardaki panelistlere 3 farkli kalinlik seviyesi ve 2 farkli sicaklik
uygulamasinin denendigi sekiz farkli yulaf gevregi ¢esidi (6 deneysel, 2 ticari iiriin olarak) denettirilmis,
panelistler yulaf gevreklerinin dislere yapismadigini ve ¢ok fazla ¢ignemeye ihtiya¢ duyulmadigini
bildirmistir. Ayrica yulaf gevreklerinin ¢ok fazla miktarda siit absorbe etmesi tercih sebebi olarak
belirtilmistir. Yagl panelistler, yeme kolayligindan dolay1 yulaf gevreklerini genglere goére daha ¢cok
tercih etmislerdir (Kalviainen ve ark., 2002).

Yapilan bir ¢alismada; misir unu, misir nisastasi, yulaf unu, nohut unu, havug tozu ve findik
ile, besin 6geleri yoniinden daha dengeli, kabarmis, ¢erez tipi tahil bazli bir atistirmalik tirtin tretilmis,
elde edilen tirtinlerin besin bilesimlerinin belirlenmesi sonucu % ortalama olarak nem, kiil, protein, yag,
karbohidrat ve diyet lif miktarlar1 sirasi ile 7.27; 1.75; 14.54; 4.84; 71.61; 13.22 bulunmus ve enerji
degeri 338 Kal/100 g olarak hesaplanmistir (Ozer, 2007)

Ekstriizyon uygulamalarinda kullanilan lifli materyallerden yulaf, kullanim1 sirasinda 6nemli
zorluklar gostermektedir (Fornal ve ark., 1995; Mendonga ve ark., 2000). Yulafin yiiksek yag, diisiik
nisasta ve yiiksek (1-3), (1-4)-b-D-glukan igerigi, ekstiizyon uygulamalarinda uygun proses parametrelerinin
secimini giiclestirmektedir.

Gualberto ve ark., (1998)’de, ekstriizyon prosesinin fitik asit, ¢dziiniir ve ¢éziinmez diyet lifi
igerigi tizerine etkilerini arastirdiklar1 ¢caligmalarinda, bugday, yulaf ve piring kepegi kullanmaislar,
ektriizyonun bugday kepeginin ¢oziinmez diyet lifi icerigine etkisinin bulunmadigi buna ragmen ¢ift
vidali extriiderde farkli vida hizlarinda extriide edilmis yulaf kepeginin ¢6ziinmez diyet lifinin azaldigma,
¢Oziiniir diyet lifinin ise arttigini ve bu artisin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu belirlemislerdir. Bu
durumu ise; ¢6ztinmez diyet lifinin ekstriider silindiri iginde par¢alanmasindan dolay1 ¢oziiniir diyet
lifine d6niismesi ile ag¢iklamislardir.

Sanlioglu ve Ozkaya, (1999)’nin yulaf ezmesi eklenerck yapilan bir makarna denemesinde,
katkili makarnanin ham lif miktarinin sahit 6rneklere gore oldukea yiiksek ¢iktigi ve kiil miktarinda
da artma gortldiigi belirtilmistir. Eklenen yulaf ezmesi oranina bagli olarak, makarnanin parlaklik
parametresinin diistiigii, sar1 renk degerinin azaldigi goriilmiistiir. Makarna yiizeyinde catlak oraninin
arttig1 ve renkte koyulasma goriildiigii, beyaz benek miktarmim arttig1, damarlanma ve yiizeyde ptirtizlenme
meydana geldigi bildirilmistir

Celik ve ark. (2004), geleneksel olarak tiretilen kuskusa yumurta, soya unu ve yulaf unu ilave
ederek zenginlestirmiglerdir. Soya unu ve yulaf unu ilavesi protein igerigini, kalsiyum, potasyum ve
demir icerigini artirmistir. Duyusal 6zelliklerinde etkilendigini belirten arastirmacilar, panelistlerin
geleneksel kuskusu, yumurtali yada soya unu ile yapilan kuskusu, yulaf unu ile yapilan kuskusa tercih
ettiklerini belirtmislerdir.

Eriste tizerine yapilan bir ¢alismada, eriste 6rneklerine farkli oranlarda (% 10, 20, 30 ve 40)
yulaf unu eklenmis, ayrica eristeler yumurta katkili ve katkisiz ve sodyum steroil-2-laktilat (SSL) katkilt
ve katkisiz olarak tiretilmistir. Yulaf unu kullaniminin, eristenin nem miktarin diistirdiigii; kiil, protein,
yag ve mineral madde miktarini ytikselttigi belirtilmistir. Renk parametrelerinde ise olumsuz bir etkiye
neden oldugu, parlaklik degerini distirtiirken, kirmizilik ve sarilik degerlerini artirdigi bildirilmistir.
Ayrica yulaf unu ilavesinin suya gegen madde miktarini artirdigi, hacim artig oranini azaltarak pisme
kalitesine olumsuz etkide bulundugu goriilmiistiir (Aydin, 2009).
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5. SONUC

Yulaf yapisinda bulunan zengin amino asit bilesimi, b-glukan igerigi, antioksidan etkisine sahip
bilesikler ve diyet lifi ile insan beslenmesinde olduk¢a nemli ve faydali oldugu yapilan ¢aligmalarla
ortaya konmustur (Jacobs ve ark., 1998; Flander ve ark., 2007).

Yapilan ¢aligmalar yulafin firin tiriinlerine katildiginda tirtinlerin besinsel ve duyusal 6zellikleri
tizerinde olumlu sonuglar verdigini gostermistir. Ancak 6zellikle ekmek yapiminda Ahmadkhani (1992)
tarafindan yapilan calismada da belirtildigi gibi, yulaf unu ilavesinin hamurun fiziksel 6zellikleri ve
ekmek kalitesi tizerine olumsuz sonuglara sebep oldugu ve yulaf proteinlerinin istenen visko-elastik
hamur yapisini olusturmada yetersiz oldugu goriilmiistiir. Bu durumun Flander ve ark. (2007) ve
Salmenkallio-Marttila ve ark. (2004) tarafindan yapilan ¢alismalarda yulaf ununa gluten eklenmesiyle
iyilestirilebilecegi goriilmustiir.

Glintimtizde goriilen kanser, obezite, kabizlik, diyabet gibi bir¢ok hastaligin diyet lifi ile iligkili
oldugu yapilan arastirmalarda goriilmiis ve bu durum diyet lifi aliminin 6nemini ortaya koymustur
(Koksel ve Ozboy; 1993; Chaudhari, 1999; Cagindi, 2009).

Yulaf; kolesterol, diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite ve kanser gibi hastaliklara karsi
glinliik diyette mutlaka bulundurulmasi gereken ve eklendigi iirtinti besinsel ve duyusal 6zellikler
acisindan zenginlestiren fonksiyonel 6neme sahip bir tahil ¢esitidir.
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