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Öz 

Amaç: Beta glukan, yararlı sağlık etkileri olan tahıllar, maya, mantar ve alglerden elde edilebilen çok yönlü 

bir nişasta olmayan polisakkarittir. Çeşitli glikozidik bağlarla birbirine bağlanmış doğrusal β-D-glikoz 

zincirlerinden oluşan yapısı beta glukanın işlevselliğinde önemli bir rol oynar. Beta glukanların çözünürlük, 

viskozite ve fermente edilebilirlik gibi benzersiz özellikleri, yapısal çeşitliliklerinden kaynaklanır. Beta glukan 

kaynakları ise, tahıllarda; arpa, yulaf, çavdar, buğday ve pirinçte, mayalarda; Saccharomyces cerevisiae ve 

Candida Utilis’te, mantarlarda; shiitake, maitake, reishi, istiridye, chaga, alglerde ise; Euglena gracilis ve E. 

pisciformis gibi suşlarda bulunur. Beta glukanların biyoyararlanımı ve sağlık etkileri, kaynağa ve yapısal 

bileşime bağlı olarak değişmekte olup, gıda, ilaç ve kozmetikte geniş uygulamalara yol açmaktadır. Birçok 

araştırmada, kardiyovasküler sağlık, diyabet yönetimi, bağışıklık modülasyonu, ağırlık kontrolü başta olmak 

üzere sağlık üzerinde daha birçok olumlu etkileri vurgulamıştır. Tahıl beta glukanları, kolesterol ve kan şekeri 

seviyelerini düzenlemede özellikle etkilidir; maya ve mantar beta glukanları ise etkileyici immünomodülatör 

ve kanser karşıtı özellikler göstermektedir. Ayrıca, beta glukanların gıda endüstrisinde kullanımı, bazı yeni 

uygulama alanları ve fonksiyonel ürün geliştirme açısından önemli bir potansiyeli vardır. Düşük kalorili, 

yüksek lifli ürünlerin geliştirilmesinde işlevsel bir bileşen olarak rolleri, tüketici sağlık bilinci arttıkça ivme 

kazanmaktadır.  

Sonuç: Bu derleme çalışmasında, beta glukanların geniş yelpazedeki faydalı etkileri nedeniyle insan sağlığını 

iyileştirme potansiyeli değerlendirilmiş, gıdalarda kullanılabileceği alanlar irdelenmiştir. Beta glukanların 

sağlık yararlarını destekleyen önemli kanıtlara rağmen, çalışmalardaki tutarsızlıklar, genellikle kaynak ve 

moleküler ağırlık gibi gözden kaçan değişkenlerden kaynaklanır. Bu sorunları ele almak ve gelecekteki 

araştırmalara katkıda bulunmak için, ekstrakte edilen beta glukan yapılarının karakterizasyonuna öncelik 

verilmelidir. 

Anahtar Kelimeler: Beta glukan, beta glukanların sağlık yararları, gıda katkı maddesi, besin zenginleştirmesi, 

fonksiyonel besinler 

Abstract 

Objective: Beta-glucan is a versatile non-starch polysaccharide derived from cereals, yeast, fungi, and algae, 

with beneficial health effects. Its structure, consisting of linear β-D-glucose chains linked together by various 

glycosidic bonds, plays an important role in the functionality of beta glucan. The unique properties of beta-

glucans, such as solubility, viscosity, and fermentability, are due to their structural diversity. Sources of beta 

glucan are found in grains such as barley, oats, rye, wheat and rice, in yeasts such as Saccharomyces cerevisiae 

and Candida Utilis, in mushrooms such as shiitake, maitake, reishi, oysters, chaga, and in algae such as 
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Euglena gracilis and E. pisciformis. The bioavailability and health effects of beta-glucans vary depending on 

the source and structural-composition, leading to wide applications in food, pharmaceuticals, cosmetics. Many 

studies have highlighted its positive effects on health, including cardiovascular health, diabetes management, 

immune modulation, weight control, and more. Cereal-beta-glucans are particularly effective in regulating 

cholesterol and blood sugar levels; yeast and fungal-beta-glucans show impressive immunomodulatory and 

anti-cancer properties. In addition, the use of beta glucans in the food industry has significant potential in terms 

of some new application areas and functional product development. Their role as functional ingredient in the 

development of low-calorie, high-fiber products is gaining momentum as consumer health awareness 

increases.  

Conclusion: In this review, the potential of beta glucans to improve human health due to their wide range of 

beneficial effects was evaluated and the areas where they can be used in foods were examined. Despite 

significant evidence supporting the health benefits of beta glucans, inconsistencies across studies are often due 

to overlooked variables such as source and molecular weight. To address these issues, future research should 

prioritize characterization of beta-glucan structures and extraction methods. 

Keywords: Beta glucan, health benefits of beta glucans, food additive, food fortification, functional foods. 
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1. Giriş

Beta glukan, β-D-glukozun doğrusal zincirlerinden 

oluşan yapısal bileşimiyle ayırt edilen önemli bir 

nişasta olmayan polisakkarittir. Bu zincirler, 

özellikle β-(1→3), (1→4) ve/veya (1→6) olmak 

üzere çeşitli tipte glikozidik bağlarla birbirine 

bağlıdır ve hem dallanmış hem de dallanmamış 

formda bulunabilirler. Beta glukan doğada birçok 

kaynakta, arpa ve yulaf gibi tahıllar, bazı bakteriler, 

bazı mantarlar, likenler ve alglerde bulunabilir. 

Çözünebilir beta glukanların biyoyararlanımı %0,5 

ile %4,9 arasında değişiklik gösterir (Bobade vd., 

2021). Öğütme, çimlendirme, pişirme, fırınlama, 

ekstrüzyon, kavurma ve dondurma gibi çok sayıda 

gıda işleme tekniği, beta glukan içeriği, çözünürlük 

ve viskozite, moleküler ağırlık dahil olmak üzere 

birçok özelliğini önemli ölçüde etkileyebilir. Genel 

olarak, bu yöntemler çözünür beta glukanların 

ekstraksiyon verimini veya saflığını artırmak 

içindir ama moleküler ağırlık dağılımlarını 

azaltabilir ve bu da fizyolojik etkilerini 

etkileyebilir (Bobade vd., 2021; Tosh vd., 2010). 

Beta glukanın sağlık üzerindeki yararlı etkileri 

incelendiğinde; kan serumunda total kolesterolü ve 

LDL kolesterolü azaltması (Yu vd., 2022), 

postprandiyal kan glukozu yükselmesini inhibe 

etmesi (Aoe vd., 2021), kronik gastritte mukozal 

hasarı hafifletmesi (Gudej vd., 2021), çeşitli 

duygusal ve fiziksel duygu durumları üzerindeki 

pozitif etkileri (Wolever vd., 2021), prebiyotik 

etkileri nedeniyle bağışıklık fonksiyonunu 

artırması (Mio vd., 2021), immünomodülatör, anti-

enflamatuvar, anti-tümör ve anti-metastatik etkileri 

olması, grip ve besin alerjilerini semptomlarını 

hafifletmesi, stresi azaltması, bağırsak mukozasını 

koruması, yağ emilimini azaltması, kemik sağlığını 

ve mide ülserlerini iyileştirmesi (Suzuki vd., 2021) 

gibi birçok sağlık yararından söz edilebilir. Ayrıca 

ABD Sağlık Bakanlığına bağlı Gıda ve İlaç İdaresi 

(FDA) tarafından onaylanan sağlık iddiaları 

arasında “Koroner kalp hastalığı riskini azaltmak 

için gerekli olan çözünür lif kaynağının günlük 

diyet alımını ve ürünün bir porsiyonunun belirtilen 

günlük diyet alım seviyesine yaptığı katkıyı 

belirtir.” ifadesi yer almaktadır. Bu iddiada beta 

glukana ilişkin olarak, “Tam yulaf veya arpadan 

veya bütün yulaf ve arpa kombinasyonundan günde 

3 g veya daha fazla beta glukan çözünür lif.” ifadesi 

beta glukan kaynağını vurgulamaktadır. (Food and 

Drug Administration [FDA], 2021).  

Beta glukanın insan ve hayvan sağlığı üzerindeki 

zararlı etkilerine bakıldığında ise, bugüne kadar 

yapılan çalışmalarda beta glukan tüketimiyle 

ilişkili herhangi bir toksisite bildirilmemiştir. Beta 

glukanın güvenliğini ele alan çeşitli araştırmalar, 

tüketiminin güvenli olduğunu ve olumsuz sağlık 

etkilerinden uzak olduğunu tutarlı bir şekilde 

göstermiştir. Özellikle, hayvan çalışmalarında, 

yüksek dozlarda bile hiçbir toksisite sonucu 

gözlemlenmemiştir (Bobade vd., 2021). Örneğin 

yapılan bir hayvan çalışmasında, vücut ağırlığı 

kilogramı başına 2000 mg gibi oldukça yüksek bir 

konsantrasyonda bile yapılan denemede hiçbir 

denekte toksisite gözlemlenmemiştir (Delaney vd., 

2004). 

Beta glukan hakkında Profesör Somsak Varakamin 

“Tıbbi bir krizde, sağlığınızı ve bağışıklığınızı 

korumak için hastalıklarla mücadele eden sadece 

tek bir maddeyle sınırlı olsaydınız, istisnasız, 

seçmeniz gereken madde “beta glukan” olmalıdır.” 

demiştir. Sağlık alanında potansiyel terapötik 

etkileri nedeniyle beta glukan, bir çok 

araştırmacının ilgisini son yıllarda daha çok 

çekmektedir (Muthuramalingam vd., 2022). 

2. Beta Glukan Kaynakları 

Arpa, yulaf ve buğday gibi tahıllar beta glukanın en 

uzun süredir bilinen kaynaklarındandır. Son 

zamanlarda araştırmacıların beta glukana olan 

ilgisiyle birlikte, mikroorganizmaların (maya, 

mantar, bakteri), mantarların, likenlerin ve deniz 

yosunları/alglerin beta glukan kaynağı olduğu 

saptandı (Bobade vd., 2021). Farklı kaynaklardan 

elde edilen beta glukanların her biri farklı kimyasal 

yapılara ve sağlık yararlarına sahiptir: 

2.1. Tahıl Beta Glukanları 

Tahıl beta glukanları, esas olarak (1→3), (1→4) β 

D glukandan oluşur (Şekil 1). Tahıl beta glukan 

kaynakları arpa, yulaf, çavdar, buğday ve pirinçtir 

(Du et al., 2019; Maheshwari et al., 2017; Murphy 

et al., 2020). Beta glukan içeriği arpada %2,5-

%11,3, yulafta %2,2-7,8, çavdarda %1,2-2,0 ve 

buğdayda %0,4-1,4 arasında değişmektedir. 

Arpada, beta glukanlar nişastalı endospermin her 

yerinde bulunurken, buğdayda en yüksek 

konsantrasyonda subaleurone tabakasında bulunur 

ve buğday endosperminin geri kalanında çok az 

miktarda bulunur (Khaleghdoust vd., 2023). 
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Şekil 1. Tahıl beta glukanları (β (1→3), (1→4) β D 

glukanlar) (Abuajah, 2017) 

Tahıl beta glukanlarının kalp sağlığı üzerinde 

oldukça yararlı etkileri bulunmaktadır. LDL 

kolesterolü düşürme ve HDL seviyelerini 

destekleme özelliklerinden dolayı, arter 

duvarlarında plak oluşumunu engelleyici özellik 

gösterir. Böylece ateroskleroz oluşumunu 

engelleyebilir. Ayrıca kan basıncını düzenleyerek 

hipertansiyon riskini azaltır (Ege ve Köseoğlu 

Aydenk, 2021; Joyce vd., 2019; Sima vd., 2018).  

Bu etkiler literatürde çeşitli mekanizmalar ile 

açıklanmaktadır. Beta glukanlar çözünür ve viskoz 

diyet lifleridir. Bağırsakların yüzeyinde mukozal 

bir jel yapı oluşturmaktadır. Bu jel yapı, safra 

tuzlarının emilimini engelleyerek karaciğerin 

yeniden safra tuzu sentezlemesini sağlamaktadır. 

Miktarı artan safra asitleri ise dolaşımda bulunan 

kolesterolün kullanılmasını teşvik ederek kanda 

bulunan kolesterol seviyelerinin azalmasını sağlar. 

Ayrıca bu jel yapı ve beta glukanın vizkoziteyi 

artırması sayesinde kolesterolün bağırsaktan 

emilimi azalır (Ege ve Köseoğlu Aydenk, 2021; 

Joyce vd., 2019; Sima vd., 2018).  

Tahıl beta glukanlarının sağlık üzerindeki en 

önemli etkilerinden biri de diyabet üzerindeki 

pozitif etkileridir. Kan glukozu regülasyonu ve 

tokluk hissi oluşturma etkileri, glukoz emilimini 

yavaşlatma etkileri, özellikle tip 2 diyabetli 

bireylerde insülin duyarlılığını artıcı etkileri vardır 

(Biörklund vd., 2005; Canfora vd., 2015; El 

Khoury vd., 2012; Mäkelä vd., 2020). 

Beta glukanın insülin duyarlılığını artırma ve kan 

glukozunu azaltma mekanizmaları incelendiğinde, 

viskozite özelliği ön plana çıkmaktadır. Beta 

glukanın tüketilmesi ile, sindirim sisteminde 

bulunan maddeler daha viskoz bir hal almaktadır, 

bu sayede, sindirim sistemi daha yavaş 

boşalmaktadır. Sindirim ve emilim yavaşlamakta, 

enzim difüzyonu azalmakta ve enterositlere glukoz 

geçişi azalmaktadır (El Khoury vd., 2012). Beta 

glukanın viskozitesinin artması molekül ağırlığı ile 

ilişkilidir (Mäkelä vd., 2020). Örneğin beta 

glukanın serum lipoproteinleri ve yemek sonrası 

glukoz ve insülin konsantrasyonlarını üzerine 

etkisi araştıran bir çalışmada, denekler 5 gruba 

ayrılmıştır. Kontrol grubu, 5 g ve 10 g molekül 

ağırlığı 70000 Da olan yulaf beta glukanı verilen ve 

5 g ve 10 g molekül ağırlığı 40000 Da olan arpa 

beta glukanı verilen gruplara içecekler verilmiştir. 

En iyi etki, 5 g yüksek molekül ağırlıklı beta glukan 

verilen grupta görülürken, diğer gruplarda anlamlı 

etki saptanmamıştır (Biörklund vd., 2005). 

Başka bir mekanizma ise, beta glukanın fermente 

olabilme özelliği ile açıklanmaktadır. Bağırsakta 

fermente olan beta glukandan kısa zincirli yağ 

asitleri oluşur. Bu yağ asitleri reseptörleri uyararak 

kasların insülin duyarlılığının artmasını 

sağlamaktadır (Canfora vd., 2015; El Khoury vd., 

2012). Çözünen, fermente edilebilir, yüksek 

molekül ağırlıklı ve viskozitesi yüksek beta 

glukanlar, HbA1c, tokluk kan şekeri, insülin 

düzeylerinde azalma sağlamakta, kardiyovasküler 

hastalık riskini azaltmakta, doygunluk hissini 

artırarak vücut ağırlığı kontrolünde yarar 

sağlamaktadır. Diyabet yönetiminde de önemli bir 

potansiyeli vardır.  Yeterli miktarda diyet lifi 

tüketiminin yanı sıra, FDA’nın da önerdiği gibi 

günlük 3 g beta glukan tüketimi sağlık için yarar 

sağlamaktadır (Karaçil & Akbulut, 2013). 

Tahıl beta glukanlarının sindirim sistemi üzerinde 

de oldukça yararlı etkileri bulunmaktadır. Bağırsak 

sağlığı, günümüzde gıda alanındaki en çok 

odaklanılan araştırma alanlarından biridir. Yapılan 

klinik araştırmalarda, tahıl beta glukanlarının 

bağırsak mikrobiyotası üzerinde olumlu bir etki 

sağladığı, bağırsak geçirgenliğini azalttığı, 

bağırsak bağışıklık sistemini aktive edici özellikler 

gösterdiği, kısa zincirli yağ asitleri üretimini 

artırdığı ve inflamatuar yanıtı azaltıcı etkiler 

gösterdiği saptanmıştır (Shoukat ve Sorrentino, 

2021). Arpanın yüksek moleküler ağırlıklı beta 

glukan içeriği prebiyotik görevi görür, mikrobiyom 

modülasyonu ve kısa zincirli yağ asidi üretimi 

yoluyla bağırsak sağlığını destekler, potansiyel 

olarak kolon kanserini önler ve bağışıklığı artırır 

(Ali vd., 2024).  

Gastrointestinal sistemdeki kommensal bakteriler, 

doku oluşumundan sindirilemeyen 

karbonhidratların parçalanmasına, bağışıklık 

sistemi gelişimine, vitamin sentezine, patojenlerin 

kolonizasyonunu engellemeye ve bağırsağın 

bariyer fonksiyonuna kadar çok sayıda işlevi yerine 
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getirir. Bağırsak mikrobiyotasının bileşiminde ve 

çeşitliliğinde herhangi bir değişiklik, çeşitli 

metabolik bozukluklara yol açan disbiyoza neden 

olabilir. Bununla birlikte, özellikle tahıl beta 

glukanları disbiyozu geciktirmeye yardımcı 

olabilecek hem Lactobacilli hem de Bifidobacteria 

spp.'nin büyümesini desteklemektedir. Böylelikle 

bağırsak mikrobiyotası modülasyonu 

sağlamaktadır (Shoukat ve Sorrentino, 2021).  

Hayvanlarda yapılan bir inceleme çalışmasında, 

kısa zincirli yağ asitlerinin, bağırsak pH'ının ve 

lüminal oksijen seviyelerinin azaltılmasında rol 

oynadığı, su ve iyon emilimini iyileştirdiği, sıkı 

bağlantı proteinlerini ve villüs yüksekliğini 

güçlendirdiği, mukoza hücrelerine enerji 

sağlandığı, mukus kalınlaşmasını sağladığı,  

doğuştan ve adaptif bağışıklığı artırdığı ifade 

edilmiştir (Adebowale vd., 2019). Başka bir 

hayvanlar üzerinde yapılan araştırmada tahıl beta 

glukanlarının spesifik kimyasal yapıları nedeniyle, 

diğer diyet liflerinden daha hızlı fermente 

edilebildiği görülmüştür. Fermantasyon sonucunda 

ana ürünler asetat, propiyonat ve bütirattır 

(Drzikova vd., 2005). İnsanlarda yapılan diyete 

arpa beta glukanı eklenen bir araştırmada ise dışkı 

örneklerinde kısa zincirli yağ asitlerinde artış 

görülmüştür (Thandapilly vd., 2018).  

Yüksek oranda yağ açısından zengin ve lif 

açısından düşük, yüksek oranda işlenmiş besinler 

ile karakterize “Batılı” tarzı beslenme modeli, 

nöroinflamasyon ve bilişsel bozukluk da dahil 

olmak üzere birçok metabolik işlev bozukluğuyla 

ilişkilidir. Beta glukan, alt gastrointestinal sistemde 

fermente edilerek, potansiyel olarak mikrobiyal 

ekosistemi etkiler ve dolayısıyla bağırsak-beyin 

ekseni yoluyla biliş ve beyin fonksiyonlarını 

iyileştirebilir. Yüksek yağ ve yetersiz lif ile 

beslenen obez  fareler ile yapılan bir araştırmada, 

15 hafta boyunca uzun süreli takviyenin ardından 

beta glukan takviyesi, nesne konumu, yeni nesne 

tanıma ve yuva oluşturma testleri ile davranışsal 

olarak değerlendirilen batılı beslenme tarzının 

neden olduğu bilişsel bozukluğu önlediği 

görülmüştür (Shi vd., 2020; Zhang vd., 2019). 

Sağlıklı yetişkinler üzerinde yapılan başka bir 

araştırmada ise günde 3 kez 1 g beta glukan verilen 

bireylerde, plasebo grubuna kıyasla, 2. haftada baş 

ağrısı şiddetinde azalma, anksiyete ve üşüme 

hissinde azalma, eklem/uzuv ağrısında azalma, 

konsantrasyon güçlüğünde azalma, 4. haftada 

yorgunluk ve sıcak basması hissinde azalma 

saptanmıştır.  Bu veriler, beta glukanın sağlıklı 

yetişkinlerde çeşitli gastrointestinal sistem dışı 

semptomları azaltabileceğine dair ön hipotez 

oluşturan kanıtlar sağlar (Wolever vd., 2021). 

2.2. Maya Beta Glukanları 

Maya beta glukanları (1→3), (1→6) β D glukandan 

oluşur (Şekil 2). Maya beta glukanları bira mayası 

veya fırıncı mayası olarak bilinen, ekmek, şarap ve 

bira yapımında çoğunlukla kullanılan 

Saccharomyces cerevisiae hücre duvarlarında 

bulunur. S. cerevisiae, hücrenin iç bölmelerini 

koruyan polisakkaritler ve proteinlerden oluşan 

kalın bir hücre duvarına sahiptir (Thomas vd., 

2022). S. cerevisiae'nin hücre duvarı, hücre kuru 

kütlesinin %20-30'una kadarını oluşturabilir (Kim 

ve Yun, 2006). Beta glukan (1→3), beta glukan 

(1→6) sırasıyla toplam hücre duvarı 

polisakkaritinin yaklaşık %50-55'ini ve %10-15'ini 

oluşturur (Zhou vd., 2019). Candida Utilis'ten elde 

edilen beta glukan da yeni bir maya beta glukan 

kaynağı olarak tanıtılmıştır (Suzuki vd., 2021). 

 

Şekil 2. Maya beta glukanları (β (1→3), (1→46 β D 

glukanlar) (Ansari ve Darvishi, 2024) 

Maya beta glukanlarının, hem doğuştan hem de 

kazanılmış bağışıklık sistemleri üzerindeki 

düzenleyici etkileri, anti-enflamasyon, anti-tümör 

ve immün modülatör etkilerdir. Beta glukanlar, 

fagositozun düzenlenmesi, sitokin üretimi ve 

salgılanması, antikor oluşumu ve hücre içi 

sinyalleme dahil olmak üzere çeşitli biyolojik 

aktivitelerin köklü aktivatörleri ve 

modülatörleridir. Dektin-1, tip 3 kompleman 

reseptörlerinin (CR3) ve toll benzeri reseptörler 

(TLR'ler) gibi reseptörlerle etkileşim yoluyla, beta 

glukanlar doğrudan makrofajları, nötrofilleri ve 

doğal öldürücü hücreleri (NK) aktive edebilir ve 

ayrıca T hücrelerini ve B hücrelerini aktive ederek 

TNF-α, interlökinler (IL'ler) ve antikorların 

üretimini ve salgılanmasını artırabilir (Zhong vd., 

2021). 
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Maya beta glukanları kış aylarında sıklıkla 

rastlanan üst solunum hastalıklarında etkilidir. 

Yapılan bir araştırmada günlük 900 mg maya 

glukanı verilen sağlıklı bireylerde üst solunum yolu 

enfeksiyonun şiddetinde pozitif etkiler 

görülmüştür. Ayrıca kan basıncı ve ruh hali 

üzerinde pozitif etkiler tespit edilmiştir. (Dharsono 

vd., 2019). 

Li ve diğerlerinin (2024) yaptığı bir araştırmada, S. 

cerevisiae'den elde edilen suda çözünen 

sülfatlanmış beta glukan türevi (SCGS), belirgin 

anti-tümör ve anti-metastatik etkiler göstermiştir. 

SCGS, B16F10 melanom hücrelerinin in vitro 

canlılığını önemli ölçüde engellemiş ve RAW264.7 

bağışıklık hücrelerine karşı düşük sitotoksisite 

sergilemiştir. Buna ek olarak, B16F10 hücrelerinin 

in vitro göçünü baskılayarak anti-metastatik özellik 

göstermiştir. SCGS tedavisi, IFN-α, TNF-α ve IL-

1β düzeylerinde artış sağlayarak 

immünomodülatör etkiler ortaya koymaktadır. 

Ayrıca SCGS, parçalayıcı enzimleri düzenleyerek 

ekstraselüler matriksi korumaktadır. Özellikle, 

tümör invazyonu ve metastazında kritik rol 

oynayan matriks metalloproteinazlardan MMP-2 

ve MMP-9’u inhibe etmekte ve ekstraselüler 

matriks ögelerinden heparan sülfat proteoglikanı 

korumaktadır. Tümör hücrelerinin göçünün bloke 

edilmesi ve immünomodülatör etkiler, tümör 

karşıtı aktivitenin artmasına katkı sağlamaktadır. 

SCGS, yeni bir tümör karşıtı ve metastaz önleyici 

ilaç olarak umut vadetmektedir (Li vd., 2024). 

Mayadan elde edilen beta glukanın kanser 

tedavisindeki bazı yeni yaklaşımları ise; tümör 

mikroçevresi modülasyonu, eğitilmiş bağışıklık, 

ilaç dağıtımı ve kombinasyon tedavileridir. Tümör 

mikroçevresi modülasyonunu, bağışıklık hücresi 

fenotiplerini değiştirerek, örneğin, M2 

makrofajlarını M1'e dönüştürerek, tümör mikra 

çevresinin immünosüpresiften immünostimülatöre 

dönüştürebilmesidir. Eğitilmiş bağışıklık ise, 

doğuştan gelen bağışıklık hücrelerinde "eğitilmiş 

bağışıklık" tepkisini tetikleyerek, sonraki 

zorluklara karşı gelişmiş tepkileri sağlamasıdır. 

İlaç dağıtımı, partikül beta glukanın içi boş 

yapısının, diğer kanser tedavileri için bir dağıtım 

aracı olarak siRNA gibi kullanılabilme potansiyeli 

sayesinde oluşmaktadır. Kombinasyon tedavisi ise 

beta glukanın, immünoterapi, kemoterapi gibi 

diğer kanser tedavileriyle birlikte kullanılmasıdır. 

Beta glukan preparatlarının standardize edilmesi ve 

kanser önleme ve tedavisindeki potansiyelinin 

daha fazla araştırılması gerekmektedir (Geller vd., 

2019). 

Maya beta glukanları ayrıca bağırsak 

mikrobiyotasını düzenlemede, gıda alerjisini 

azaltmada, yara iyileşmesinde, kan glikozunu, 

trigliseridi ve kolesterolü düşürmede önemli roller 

oynar. (Zhong vd., 2021). Maya beta glukanlarının 

alımının ardından sağlıklı bireylerde artan tükürük 

IgA, obez bireylerde artan IL-10 düzeyleri, alerjik 

hastalarda immünolojik parametrelerde faydalı 

değişiklikler ve kanser hastalarında aktive olmuş 

monositler bildirilmiştir. Hayvan modellerinde, 

bakteriyel enfeksiyonların sıklığını ve stres 

kaynaklı sitokin düzeylerini azaltmış ve sitotoksik 

ajanların anti-neoplastik etkilerini artırmıştır. İlaç 

zehirlenmesi ve iskemi/reperfüzyon hasarına karşı 

koruyucu etkiler de bildirilmiştir (Samuelsen vd., 

2014). 

Ayrıca başka bir çalışma düşük melatonin düzeyine 

bağlı olarak gelişen kötü uyku kalitesi olan otizm 

spektrum bozukluğunda, beta glukan 

müdahalesinde bulunulan 13 çocuk üzerinde 

yapılan araştırmada melatonin düzeylerinin arttığı, 

uyku düzeni ve kalitesinde iyileşme görüldüğü 

bildirilmiştir (Raghavan vd., 2022).   

2.3. Mantar Beta Glukanları 

Mantar beta glukanları mantarların hücre 

duvarlarında bulunan uzun veya kısa zincirli glikoz 

polimerleridir. Glukanlar, mantarlarda su (%90), 

proteinler ve aminoasitler (%10-40), yağlar (%2-

8), vitaminler, antioksidanlar, tuzlar ve metallerin 

yanı sıra bulunan başlıca polisakkaritlerdir. 

Polisakkaritler dahil toplam karbonhidratlar 

mantarların kuru maddesinin yaklaşık %50'sini 

oluşturur. Beta glukanların β (1→3) ve β (1→6) 

bağları vardır ve doğrusal ve dallanmış yapılar 

oluştururlar (Şekil 3).  Bu yapı, yalnızca β (1→3) 

ve β (1→4) bağları olan ve dallanma olmayan 

tahıllardaki beta glukanlarla tezat oluşturur. Birçok 

mantar türünde beta glukan bulunur, özellikle 

Lentinan olarak bilinen Shiitake (Lentinula 

Edodes), Maitake (Grifola Frondosa), Reishi 

(Ganoderma Lucidum), İstiridye (Pleurotus 

türleri, Pleurotus Ostreatus), Trametes 

Versicolor), Chaga (Inonotus Obliquus) mantar 

türleri örnek olarak verilebilir. Kuru ağırlıklarında, 

beta glukan içeriği % 20-58 arasında analiz 

edilmiştir (Cerletti vd., 2021). 

 



56 Gıda ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 34:50-65 (2025/2) 

 

 

Beta glukan: Kaynaklarına göre sağlık faydaları ve besinlerdeki kullanımı 

Saadet Özen, Hatice Neval Özbek, Fahrettin Göğüş 

 

 

Şekil 3. Mantar beta glukanları (β (1→3), (1→6) β 

D glukanlar) (Abuajah, 2017) 

Fungal beta glukanların nörodejeneratif 

hastalıkları önlemedeki rolü, bağırsak-beyin ekseni 

üzerindeki etkileri anti-inflamatuar ve antioksidan 

özellikleriyle bağlantılıdır. Bağırsak-beyin ekseni, 

bağırsak mikrobiyomu ile beyin arasındaki çift 

yönlü iletişimi tanımlar. Mantar beta glukanının 

nörodejeneratif hastalıkları önleme etkileri, 

bağırsak mikrobiyotası modülasyonu, anti-

inflamatuar ve antioksidan etkiler, nöroprotektif 

etkiler olarak gruplandırılabilir (Barcan vd., 2024). 

Prebiyotik olan mantar beta glukanları, bağırsak 

mikrobiyotası modülasyonu sağlayarak, bağırsak 

mikrobiyotasının bileşimini ve işlevini 

değiştirebilir ve potansiyel olarak bağırsak 

iltihabını ve oksidatif stresi azaltabilir. Bu pozitif 

bağırsak ortamı daha sonra bağırsak-beyin ekseni 

aracılığıyla beyin üzerinde pozitif etkiler 

sağlayabilir. Çalışmalar, faydalı bakteri türlerini 

artırarak ve zararlı bakteri türlerini azaltarak etki 

gösterdiğini ortaya koymuştur (Zhao vd., 2023). 

Anti-inflamatuar ve antioksidan etkiler ise, beta 

glukanların, beyne ulaştıklarında nörodejeneratif 

hastalıklarla bağlantılı nöroinflamasyonu ve 

oksidatif stresi azaltabilmesidir (Chen vd., 2024). 

Bazı klinik öncesi hayvan çalışmalarında, fungal 

beta glukanların beyin hücrelerini hasardan 

koruyabileceği ve hatta nörodejenerasyonlu 

hayvan modellerinde bilişsel işlevi 

iyileştirebileceği bu sayede nöroprotektif etkiler 

gösterebileceği ortaya konulmuştur. Mekanizmalar 

tam olarak belirlenememiştir (Dimopoulou vd., 

2022).  

Kanser tedavisinde adjuvan tedavi olarak 

kullanılan fungal beta glukanların incelendiği bir 

araştırmada, beta glukanların, kemoterapi veya 

radyoterapinin neden olduğu bağışıklık 

baskılanmasını azalttığı, beyaz kan hücresi 

iyileşmesini hızlandırdığı, bulantı semptomlarında 

ise belirgin bir fark görülmediği tespit edilmiştir. 

Bu alanda daha detaylı araştırmalara ihtiyaç vardır 

(Steimbach vd., 2021).  

Son araştırmalar, beta glukanların COVID-19'un 

önlenmesinde ve tedavisinde potansiyeli olduğunu 

öne sürmektedir. Diğer kaynaklardan elde edilen 

beta glukanların aksine, mantarlardan elde edilen 

beta glukanlar kısa β (1→6) yan zincirlerine sahip 

β (1→3) glukanlardır. Bu yapı, bağışıklık 

hücrelerinin yüzeyinde bulunan reseptörler 

tarafından tanınır; bu nedenle, mantar beta 

glukanları spesifik immünomodülatör özelliklere 

sahiptir ve biyolojik yanıt değiştirici olarak kabul 

edilir. Dahası, mantar beta glukanları da 

özelliklerini, mantar beta glukanlarının 

biyoaktivitesini etkileyen temel faktörlerden biri 

olan üçlü sarmal konformasyonuna borçludur 

(Mirończuk-Chodakowska vd., 2021). Bağışıklık 

sistemi üzerindeki etkilerinden bazıları, fagositoz, 

interlokin (IL)-2 üretimi, antikor üretimi, 

süperoksit üretimi, interferon gama (IFN-gama) 

üretimidir. COVID-19 için makrofajları aktive 

eden etkileri, doğal öldürücü – Natural Killer (NK) 

hücreleri ve baskılayıcı T hücre yanıtını uyardığı 

bildirilmiştir (Şirinyıldız ve Mavi Bulut, 2022). 

COVID-19 sendromu, akut olarak gelişen, 

bağışıklık hücrelerinin aşırı tepkisine neden olan 

sitokin fırtınasına yol açabilir. Dolayısıyla 

COVID-19 ile mücadelede sitokin fırtınasını 

baskılayabilmek önemli bir potansiyel tedavi 

seçeneğidir. Beta glukan alımı sitokin fırtınasını 

baskılayabilmek için önemli bir potansiyel çözüm 

sunabilir (Lionetti vd., 2021). 

2.4. Alg Beta Glukanları 

Beta glukan kaynakları içerisinde algler de önemi 

bir yer tutar. Kuru hücre ağırlığının %80’i kadar 

beta glukan içeren alg türleri vardır. Ayrıca 

alglerden elde edilen beta glukanın kimyasal yapısı 

tekdüze değildir; alg türüne bağlı olarak değişir. 

Doğrusal β (1-3)-glukan, doğrusal β (1→3, 1→4)-

glukan, yan zincir dallı β (1→3, 1→6)-glukan, 

siklik β (1→2)-glukan yapılarında görülebilir 

(Şekil 4). Euglena gracilis ve E. pisciformis suşları 

kuru maddede %70-80 beta glukan içeriğine sahip 

alg suşlarıdır. Beta glukan kaynağı olarak algler, 

spesifik kimyasal yapılarının yanı sıra, daha 

yüksek verim, daha basit ekstraksiyon ve 

sürdürülebilirlik (daha az arazi ve kaynak) 

nedeniyle tercih edilebilmektedir (Kumar vd., 

2025). 
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Şekil 4. Alg beta glukanları (a) Doğrusal β-(1→3)-glukanın yapısı (b) Doğrusal β-(1→3, 1→4)-glukan (c) Yan zincir 

dallı β-(1→3, 1→6)-glukan (d) Siklik β-(1→2)-glukan (Kumar vd., 2025). 

 

Beta glukan, yara iyileşmesindeki çok yönlü 

aktiviteleri nedeniyle çeşitli cilt rahatsızlıklarını 

tedavi etmek için iyi bir tamamlayıcı tedavi 

seçeneği potansiyelidir. Laminarin (alglerden elde 

edilen bir beta glukan) anti-bakteriyel özellikleri ve 

stabilitesi sayesinde hem doğrudan hem de dolaylı 

sinyal yollarıyla, immünositleri ve deri hücrelerini 

etkileyen etkili bir yara iyileştirme ajanıdır. Beta 

glukan, granülasyon dokusundaki makrofajları 

uyararak, hücre çoğalmasını, anjiyogenezi  artıran 

Dektin-1 reseptörü aracılığıyla büyüme 

faktörlerinin ve inflamatuar sitokinlerin salınımını 

teşvik ederek yara iyileşmesini destekler (Younis 

vd., 2022). 

Kozmetik sektöründe de alg beta glukanları 

oldukça önemlidir. Ciltten kolaylıkla 

emilmektedir. Cildin nemlendirilmesine ve 

gençleşmesine yardımcı olduğu, hassas ciltlerde su 

tutma kapasitesini arttırdığı, eritem olmaksızın su 

kaybını azalttığı ve erken cilt yaşlanması sorununu 

hafiflettiği gösterilmiştir. Beta glukanların 

kırışıklık karşıtı etki gösterdiği, yüzdeki çizgileri 

ve cilt pürüzlülüğünü azalttığı ortaya konulmuştur. 

Oksidatif strese karşı koruyucu etki göstermiştir ve 

UV ışınlarının neden olduğu hasarı azaltmıştır (S. 

Ahmad vd., 2024). 

Kaynaklarına göre beta glukanların bazı yapısal 

özellikleri ve sağlık yararları potansiyellerinin 

özeti Çizelge 1’de özetlenmiştir. 
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Çizelge 1. Kaynaklarına göre beta glukanların bazı özellikleri ve sağlık yararları 

Grup Kaynak Yapı Potansiyel Sağlık yararları 

Tahıl Beta 

Glukanları 

Arpa, yulaf, çavdar, 

buğday ve pirinç 

(1→3), (1→4) 

β D glukan 

LDL Kolesterolü düşürme, HDL kolesterol 

seviyelerini destekleme, damarlarda plak 

oluşumunu engelleme, kan basıncını 

düzenleme, kan glukozu regülasyonu, tokluk 

hissi oluşturma, insülin duyarlılığını artırma, 

bağırsak geçirgenliğini azaltma, prebiyotik 

olma, bağırsak sağlığını destekleme, kolon 

kanserini önleme, bağışıklığı destekleme, 

bağırsak mikrobiyotası modülasyonu, bilişsel 

bozukluğu önleme, baş ağrısı şiddetinde 

azalma, anksiyete ve üşüme hissinde azalma, 

eklem/uzuv ağrısında azalma, konsantrasyon 

güçlüğünde azalma, yorgunluk hissinde azalma, 

sıcak basması hissinde azalma 

Maya 

Beta 

Glukanları 

Ekmek, şarap ve bira 

yapımında çoğunlukla 

kullanılan Saccharomyces 

cerevisiae, Candida Utilis 

(1→3), (1→6) 

β D glukan 

İmmünomodülatör, anti-enfeksiyon, anti-

enflamasyon, anti-tümör, anti-metastatik, üst 

solunum yolu enfeksiyonun şiddetinde azalma, 

kan basıncını düzenleme, olumlu ruh hali, anti-

kanser, gıda alerjisini azaltma, yara iyileşmesi, 

kan glikozunu düzenleme, trigliseriti düşürme, 

kolesterolü düşürme, ilaç zehirlenmesine karşı 

koruyucu etkileri, iskemi/reperfüzyon hasarına 

karşı koruyucu etkileri, uyku düzeni ve 

kalitesinde iyileşme 

Mantar 

Beta 

Glukanları 

Shiitake (Lentinula 

Edodes), Maitake 

(Grifola Frondosa), 

Reishi (Ganoderma 

Lucidum), İstiridye 

(Pleurotus türleri, 

Pleurotus Ostreatus), 

Trametes Versicolor), 

Chaga (Inonotus bliquus) 

β (1→3) ve β 

(1→6) 

doğrusal ve 

dallanmış 

yapılar 

Anti-inflamatuar, antioksidan, nörodejeneratif 

hastalıkları önleme etkileri, bağırsak 

mikrobiyotası modülasyonu, nöroprotektif 

etkiler, kanser tedavisinde adjuvan tedavi, 

COVID-19'un önlenmesinde ve tedavisinde 

alternatif potansiyeli 

Alg Beta 

Glukanları 

Euglena gracilis, E. 

pisciformis 

Doğrusal β (1-

3)-glukan, 

doğrusal β 

(1→3, 1→4)-

glukan, yan 

zincir dallı β 

(1→3, 1→6)-

glukan, siklik β 

(1→2)-glukan 

yapılarında 

Yara iyileşmesi, anti-bakteriyel, cilt 

nemlendirme ve yüz çizgilerinde azaltıcı 

etkileri, kırışıklık karşıtı etki, cilt 

pürüzlülüğünü azaltma, UV ışınlarının neden 

olduğu hasarı azaltma 

 

3. Beta Glukanların Gıdalarda Kullanımı 

Beta glukanlar, et ürünleri, süt ürünleri, içecek, 

fırın ürünleri, makarna ürünleri, hayvan yemleri ve 

ilaç sektöründe yerini almaktadır. Gıda katkı 

maddeleri olarak, enkapsülasyon yoluyla ilaç ve 

ilaç salınımı sağlayarak ve farklı gıda matrislerine 
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dahil edilerek nutrasötik ve fonksiyonel gıdaların 

geliştirilmesinde kullanılmaktadır (S. Ahmad vd., 

2024).  Diyet lifinin de değerli bir bileşeni olan beta 

glukan, immüno modülasyon, anti-tümör, anti-

obezojenik, anti-diyabetik, anti-kolesterol, anti-

kanser, anti-viral, anti-inflamatuvar, anti-

metastatik, antioksidan aktiviteler dahil olmak 

üzere çok sayıda sağlık yararına sahiptir.  

Yaşam tarzı hastalıkları olarak kabul edilen 

obezite, diyabet ve kalp hastalıkları gibi birçok 

hastalığın tedavisini yönetmek için, beta glukan 

kullanılarak üretilen fonksiyonel besinler önemli 

alternatiflerdir. Kolesterol düşürücü etkileri FDA 

tarafından da onaylanan beta glukanın, günlük 3 g 

miktarında besinlere eklenmesi kalp sağlığını 

korumak için önerilir (FDA, 2021).  Ayrıca tip 2 

diyabetli erkek hastalarda aynı dozla kahvaltılık 

gıda (3 g beta glukan içeren tam tahıllı ekmek ve 

müsli) tüketimi ile daha iyi glisemik kontrol 

sağlamıştır ve daha düşük plazma kolesterol 

seviyelerine ulaşılmıştır (Kabir vd., 2002). Son 

yıllarda obezite ile mücadele kapsamında, 

tüketiciler tarafından da yoğun ilgi gören düşük 

kalorili ve yüksek lifli besinlerin üretiminde de 

beta glukandan yararlanılır. Bir diyet lifi olan beta 

glukan, aynı zamanda iyi bir yağ ikamesidir.  

Örneğin et ürünlerinde son yıllarda daha düşük 

enerji, yağ, kolesterol ve sodyum içeriğinde ürün 

elde etmek için, et ürünlerine et dışı bileşenlerin 

eklenebileceği ve aynı zamanda bu bileşenlerin ek 

fonksiyonel faydalarından yararlanılabileceği 

görüşü doğrultusunda, tahıl beta glukanı eklenerek, 

daha düşük yağlı et emülsiyonları oluşturulmuştur. 

Emülsiyonlarda yüksek miktarda beta glukan 

kullanımı analiz edilmiştir. Nişasta miktarı düşük 

olan beta glukanın, sertlik hariç, pişirme kaybını, 

ürünün rengini ve fonksiyonel özelliklerini 

iyileştirdiği,  protein matriksine yeterli düzeyde 

dahil olduğu görülmüştür (Vasquez Mejia vd., 

2018). Benzer bir çalışmada, yine farklı oranlarda 

tahıl beta glukanları eklenerek düşük yağlı dana 

burgerleri geliştirilmiştir. Kontrol örneğine göre 

daha düşük kolesterol içeriğine ve benzer müşteri 

çekiciliğine sahip daha sağlıklı düşük yağlı bir et 

ürünü oluşturmuştur. (Szpicer vd., 2020).  

Bir araştırmada Hindistan’da yoğurt olarak 

tüketilen “dahi”, yağsız manda sütünden 

üretilmiştir ve farklı oranlarda (%0,25, 0,50, 0,75 

ve 1,0) beta glukan eklenmiştir. Miktar olarak %0,5 

beta glukan eklenen örneklerde, diğer örneklere 

göre daha üstün kalite, daha az peynir altı suyu ve 

daha iyi dokusal özellikler görülmüştür. Viskozite 

olumlu yönde etkilenmiştir. Beta glukan ile 

zenginleştirilmiş dahi, kontrol örneğine göre daha 

fazla sertlik ve tutarlılık göstermiştir. %0,5 

seviyesinde beta glukan ilavesiyle hazırlanan dahi, 

kontrol örnekleri ve farklı beta glukan seviyeleriyle 

hazırlanan diğer dahi örnekleriyle 

karşılaştırıldığında, çekici veya doğal rengiyle, 

önemli ölçüde daha iyi renk değerleri ve duyusal 

puanlar elde etmiştir. Bu sayede düşük yağlı 

dâhinin olumsuz duyusal özellikleri giderilmiştir 

ve daha fonksiyonel bir ürün elde edilmiştir 

(Bhaskar vd., 2017).  

Düşük yağlı ve enerjisi azaltılmış dondurma 

üretiminde de beta glukanın pozitif etkileri 

görülmüştür. Farklı beta glukan yapılarının β 

(1→3, 1→4) ve β (1→3), değişen oranlarda (%0,5 

ve %1) eklenerek denendiği az yağlı ve az kalorili 

dondurma örnekleri oluşturulmuştur. Bu örnekler 

tam yağlı ve dengeleyici maddelerle desteklenmiş 

kontrol dondurmasıyla işlevsel özellikleri ve 

duyusal nitelikleri bakımından kıyaslanmıştır. 

Yulaftan izole edilen β (1→3, 1→4) yapısındaki 

beta glukan eklenmesi, kontrol dondurmasına en 

çok benzeyen düşük kalorili dondurma üretimini 

desteklemiştir (Aljewicz vd., 2020). Beta 

glukanların yüksek viskozitesi, su tutma kapasitesi, 

emülsifiye yeteneği ve stabilize edici özelliği 

nedeniyle beta glukan, et ve süt ürünlerinde yağ 

ikamesi olarak kullanılma potansiyeline sahiptir. 

Düşük kalorili ve kolesterolü azaltılmış, duyusal ve 

dokusal özellikleri geliştirilmiş düşük yağlı 

ürünler, kahvaltılık sosislere, sosisli sandviçlere ve 

mayonezlere beta glukan eklenerek geliştirilmiştir 

(Mishra, 2020). 

Beta glukan birçok sağlık faydasının yanı sıra gıda 

endüstrisi için de değerli bir gıda katkı maddesidir. 

Koyulaştırma, stabilize etme, emülsifikasyon ve 

jelleştirme gibi birçok işlevsel özelliklere de 

sahiptir. Bu özellikler, beta glukanın çorbalara, 

soslara, içeceklere ve diğer gıda ürünlerine 

eklenmesini sağlar. Arpa beta glukanlarının ağızda 

yumuşak bir his bıraktığı için içeceklerde 

kullanılma potansiyeli vardır. Aljinatlar, pektin, 

ksantan zamkı ve karboksimetil selüloz yerine 

kullanılabilir. Ekmek ve fırıncılık endüstrisinde de 

viskoziteyi artırmak için koyulaştırıcı madde, yağ 

ikamesi, diyet lifi kaynağı ve reolojik özelliklerin 

iyileştirilmesi gibi çeşitli uygulamaları vardır. 

Arabinoksilan ve beta glukan ile zenginleştirilmiş 

unla yapılan ekmeklerde, hacmin iyileştiği ve 

çözünür lif içeriğinin arttığı görülmüştür. Tahıl 

beta glukanlarının, kek hamurunda da reolojik ve 
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fiziksel özellikleri geliştirdiği görülmüştür (A. 

Ahmad vd., 2012). 

Sağlık beyanlarında belirtilen beta glukan 

eklenmesinin olumlu etkileri üzerine gıda 

endüstrisinde besin zenginleştirme uygulamaları 

da vardır. Tüketicilerin son yıllarda bilinçli 

beslenme konusunda farkındalığının da artmasının 

etkisiyle beta glukanla zenginleştirilmiş ürünlerin 

sayısı ve çeşitliliği de artmaktadır. Beta glukanla 

zenginleştirilmiş kahvaltılık gevrek, ekmek, kek 

gibi fırın mamulleri ve süt ürünleri gibi fonksiyonel 

besinler artmaktadır. Özellikle tahıllar geniş bir 

nüfus tarafından yaygın olarak tüketildiği için hem 

arzu edilen miktarı sağlama hem de birden fazla 

öğünde tüketilebilme kolaylığı sayesinde kalp 

sağlığını korumak için uygun bir seçenektir. 

Fırıncılık endüstrisinde buğday unu çözünür bir lif 

olan beta glukan ile zenginleştirerek başarılı 

sonuçlar elde edilmiştir. Geliştirilen ürünlerde, 

organoleptik özelliklerin, fiziko-kimyasal ve 

reolojik özelliklerin iyileştirildiği araştırmalar 

bulunmaktadır. Bazı araştırmalar beta glukan 

katkılı hamurun muhtemelen daha iyi gaz tuttuğu 

için reolojik ve viskoelastik özelliklerini 

geliştirdiğini göstermiştir (Mishra, 2020). Ekmeğe 

beta glukan eklenmesi, indirgeyici şekerlerin 

salınımını yavaşlatma (in vitro) ve sonuç olarak 

sindirim için nişasta bulunabilirliğini artırma 

kapasitesine sahiptir bu sayede hiperglisemi ve 

hiperinsülinemide iyileşme sağlamaktadır (A. 

Ahmad vd., 2012). 

Süt endüstrisinde beta glukan kullanımı konusunda 

artan bir ilgi vardır. Süt ve süt ürünlerinde tahıl beta 

glukanları, doku oluşumu, süt yağının tadını taklit 

etme, içeceklerin viskozitesini artırma, reolojik 

özellikleri iyileştirme gibi etkiler sağlarken, aynı 

zamanda plazma kolesterol düzeylerinde düşüş, 

bağırsak üzerinde olumlu etkiler gibi sağlık 

yararları da gözlemlenmiştir. Maya ve yenilebilir 

mantarlardan elde edilen beta glukanlar ise bağışık 

sisteminde olumlu etki göstermektedir. Geliştirilen 

fonksiyonel besinlerde kullanılabilir beta glukan 

oranı ise, sütlü içecekler için %1,9-3,0; fermente 

süt ürünleri için %0,1-0,5; peynirler ve peynir 

benzeri ürünler için %0,2-1,4; dondurma ve 

dondurulmuş tatlılar için: %0,5-2,0 aralığındadır 

(Mykhalevych vd., 2022). Mikroorganizmalar ve 

beta glukanın simbiyotik ilişkisi, süt proteinlerinin 

ve polisakkaritlerin faz ayrılmasını kontrol ederek 

süt ürünlerinin dokusal özelliklerini değiştiren 

çeşitli biyoaktif bileşiklerin salınmasına neden 

olur. Simbiyotik (probiyotik+prebiyotik) gıda 

ürünlerine yönelik farkındalık tüketicilerde ve 

dolayısıyla gıda endüstrilerinde artmaktadır 

(Mishra, 2020). Bir araştırmada, laktik asit 

bakterileri tarafından tam yulaf taneleri fermente 

edilerek beta glukanla zenginleştirilmiş bir içecek 

oluşturulmuştur (Angelov vd., 2006). Başka bir 

araştırmada ise, portakal aroması ve peynir altı 

suyu proteini izolatı kullanarak, %0,5 beta glukan 

içeren zenginleştirilmiş içecek formüle edilmiştir 

(Temelli vd., 2004). Porsiyon başına en az 0,75 g 

yulaf beta glukanı içeren raf ömrü uzun yüksek 

proteinli süt geliştirilen bir araştırmada ise, 

içeceklerinin fonksiyonel özellikleri ve duyusal 

kabul edilebilirliği üzerine yulaf unu ve süt 

proteininin etkisi değerlendirilmiştir. Farklı 

oranlarda yulaf unu ve süt proteini izolatı 

kullanılan bu araştırmada, içeceklerin kabul 

edilebilirliğini etkileyen ana özelliklerin ağız hissi 

(kalınlık), tatlılık ve ağızda kalan tat olduğu 

sonucuna varılmıştır. Yulaf unu ve süt proteini 

izolatı içeriğindeki azalmanın genel duyusal kabul 

edilebilirliği artırdığı bulunmuştur. Bu nedenle, bu 

iyileşmenin algılanan kalınlıktaki azalmadan 

kaynaklandığı düşünülmüştür. Bu sayede, 

kardiyovasküler hastalık riskini azaltma ve yüksek 

protein içeriği iddialarını karşılayan kabul 

edilebilir bir fonksiyonel süt içeceği formüle 

etmenin mümkün olduğu gösterilmiştir (Vasquez-

Orejarena vd., 2018).  

Makarna ürünlerine beta glukan eklenmesi daha 

düşük glisemik yanıtı ortaya koymuştur (A. Ahmad 

et al., 2012). Benzer şekilde, beta glukanla 

zenginleştirilmiş kahvaltılık barlarda ve beta 

glukan içeren ekmeklerde glisemik indeksin 

azaldığı bildirilmiştir. Durum buğdayı irmiğinin 

%0, %4, %8, %12 ve %16 oranlarında yulaf beta 

glukan lifi ile zenginleştirilmesiyle üretilen taze 

makarna örnekleri, 150 tüketici ve 10 panelistten 

oluşan bir grup tarafından değerlendirilmiş ve %16 

yulaf beta glukanı içeren örnek en çok beğenilen 

ürün olmuştur (Jaworska vd., 2020). 

Beta glukanın gıda ve ilaç endüstrisinde henüz yeni 

sayılan başka bir kullanım alanı da 

enkapsülasyondur. Günümüzde araştırmacılar, ilaç 

veya değerli gıda bileşenlerini olumsuz koşullar 

altında stabilize etmenin yollarını araştırmaktadır 

ve bunlar arasında kapsülleme tekniği, neme, ısıya, 

ışığa veya oksidasyona duyarlı aktif bileşikler için 

umut verici bir koruyucu yöntem olarak kabul 

edilmektedir. Kapsülleme, daha küçük boyutlu 

çekirdek malzemenin duvar matrisinin içi boş 

yapıları içine paketlenmesini içerir. Maltodekstrin, 
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sodyum aljinat, pektin, beta siklodekstrin ve 

diğerleri gibi çeşitli duvar malzemeleri 

kullanılmaktadır. Tahıllarda (1 → 4) ve (1 → 3) β 

glikozidik bağlar ve mantarlarda (1 → 6) β 

glikozidik bağlar aracılığıyla bağlanan β-D-

glukopiranoz ünitelerinden oluşan dallanmamış bir 

beta glukan yapısı, benzersiz bal peteği yapısına 

sahiptir. Ayrıca serum kolesterol seviyesini 

düşürme, glisemik yanıtı azaltma, bağışıklık 

sistemini geliştirme ve bağırsakta yararlı 

mikrofloranın büyümesi gibi ek sağlık yararları, 

duvar malzemesi olarak kullanımı için beta glukanı 

daha avantajlı kılar. Safran antosiyaninlerinin 

stabilizasyonunu sağlamak ve beta glukan içinde 

kapsüllenerek bağırsaktaki biyoyararlanımlarını 

artırmayı amaç edinen bir araştırmada, beta 

glukanın safran biyoaktiflerini kapsülleme 

potansiyeline sahip olduğunu ve simüle edilmiş 

gastrointestinal yoldan geçerken stabilitesini 

iyileştirdiğini göstermiştir. Kapsülleme, bağırsak 

bölümünde antosiyaninlerin bulunabilirliğini 

artırarak oral sindirim sırasında maksimum emilim 

sağlayabileceği, farklı gıda sistemlerinde bu 

biyoaktiflerin güçlendirilmesi için çok etkili bir yol 

olabileceği ve beta glukanın biyoaktiflerin 

kapsüllenmesi için bir duvar malzemesi olarak 

kullanabileceğini gösterir. Ayrıca beta glukanın 

sağlık destekleyici özelliklerinden dolayı daha 

fazla yarar sağlayabileceği de ortaya konulmuştur 

(M. Ahmad vd., 2018).  

4. Mevcut Sorunların Analizi ve Gelecek 

Çözümleri 

Beta glukan ile ilgili yapılan araştırmalar 

incelendiğinde özellikle klinik araştırmalarda bazı 

tutarsızlıklar gözlenebilir. Klinik bir araştırmada 

elde edilen sonuçlar tüm beta glukanlar adına 

genellenebilmektedir. Aslında beta glukanlar ile 

yapılan her bir çalışmada beta glukanın kaynağı, 

yapısı, ekstraksiyon tekniği, viskozitesi, molekül 

ağırlığı detayları oldukça önemlidir. 

Araştırmalardaki tutarsız sonuçlar bu detaylardaki 

farklılıklardan kaynaklanabilir. Örneğin, beta 

glukanların immünolojik aktiviteleriyle ilgili 

10.000 yayının %20'sinden azı, makale metninin 

başlığında veya özet bölümünde kullanılan beta 

glukanın yapısına yer vermektedir (Murphy vd., 

2020). 

Beta glukanın sağlık faydalarından söz ederken 

araştırmalarda, beta glukanın kaynağına, kimyasal 

yapısına, hazırlama yöntemine detayları ile yer 

vermek gerekli ve önemlidir. Kullanılan ekstraktın, 

suda çözünürlüğü, viskozitesi, molekül ağırlığı, 

fermente edilebilirliği sağlık yararları için oldukça 

önemlidir ve tanımlamak gereklidir. Bu amaçla 

potansiyel olarak kullanılabilecek yöntemler 

arasında yapısal analiz için; nükleer manyetik 

rezonans (NMR), kemolitik yöntemler (metilasyon 

analizi), titreşimsel spektroskopik yöntemler 

(Fourier dönüştürülmüş kızılötesi spektroskopisi 

FTIR, Raman) ve moleküler ağırlık tayini için jel 

geçirgenlik kromatografisi yöntemleri (GPC) 

kullanılabilir. Bu sayede beta glukanların temel 

kaynağı, yapısı, fonksiyon ilişkileri daha sağlıklı ve 

doğru şekilde kurulabilir (Murphy vd., 2020).  

5. Sonuç 

Son yıllarda oldukça dikkat çeken bir polisakkarit 

olan beta glukan, birçok sağlık yararları ve çok 

yönlü uygulamaları nedeniyle ilgi görmektedir. 

Tahıllarda, mayalarda, mantarlarda ve alglerde 

bulunan beta glukanların, işlevselliklerine katkıda 

bulunan belirgin yapısal özellikleri vardır.  Beta 

glukanların sağlık yararları yaygın olarak 

bilinmektedir. Kardiyovasküler ve metabolik 

sağlık, bağışıklık güçlendirme başta olmak üzere 

birçok alanda faydası bulunmaktadır. Tahıl beta 

glukanları LDL kolesterolü etkili bir şekilde 

düşürür ve kan şekeri seviyelerini yönetir, 

aterosklerozu önlemede ve diyabeti yönetmede 

önemli destek sağlar. Benzer şekilde, maya ve 

mantar beta glukanları, (1→3) ve (1→6) 

bağlantılarıyla, bağışıklık sistemini uyarmada 

önemli bir rol oynar, anti-inflamatuar, anti-tümör 

ve anti-viral özellikler gösterir. Alg beta glukanları 

yara iyileştirme, oksidatif stresle mücadele ve 

kozmetik sektöründe öne çıkmaktadır. Beta 

glukanlarla zenginleştirilmiş fonksiyonel gıdalar, 

obezite, diyabet ve kardiyovasküler rahatsızlıklar 

gibi yaşam tarzı hastalıklarını hafifletmek için 

umut verici bir strateji olarak ortaya çıkmıştır. 

Üreticiler, beta glukanları çeşitli gıda ürünlerine 

dahil ederek, besin profilini iyileştirebilir ve 

fonksiyonel faydaları ile sağlıklı gıdalara yönelik 

tüketici talebini karşılayabilirler.  

Çıkar çatışması: Yazarlar, bu yazı için gerçek, 

potansiyel veya algılanan çıkar çatışması 

olmadığını beyan etmişlerdir. 

Etik izin: Araştırma niteliği bakımından etik izne 

tabii değildir. 

Finansal destek: Bu çalışma herhangi bir fon 

tarafından desteklenmemiştir. 
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