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ENZİME DİRENÇLİ NİŞASTA ÜRETİM YÖNTEMLERİ VE 
GIDA ENDÜSTRİSİNDE KULLANIM AMAÇLARI

Özet

G›dalar›n  olas›  sa¤l›k  yararlar›  üzerine  artan  toplum  ilgisi,  g›da  endüstrisini  fonksiyonel  g›dalar›n
gelifltirilmesi yönünde teflvik etmektedir. Besleyici de¤eri bulunan ve sa¤l›k için faydal› olan bu g›dalar›n
üretiminde,  birincil  enerji  kayna¤›  olan  karbonhidratlar  büyük  önem  arz  etmektedir.  Temel  bir
karbonhidrat  ve  bitkisel  g›da  bilefleni  olan  niflasta  g›dalara  önemli  fonksiyonel  g›da  özellikleri
kazand›rabilmektedir. Enzime dirençli niflasta (EDN) sa¤l›kl› insanlar›n ince ba¤›rsaklar›nda sindirime
direnç  gösteren  niflasta  olarak  tan›mlanmakta  ve  bu  özelli¤i  ile  diyet  lif gibi davranmas› sayesinde
fonksiyonel g›da katk›s› olarak g›dalarda kullan›labilmesi nedeniyle niflastan›n fonksiyonel g›da özelli¤ine
en önemli örneklerden birini teflkil etmektedir. EDN; hidrotermal ifllemler, mikrodalga uygulamas›,
ekstrüzyon ifllemi, ultrasonikasyon ifllemi, enzim uygulamas›, kimyasal uygulamalar ve tüm bu ifllemlerin
bir veya birkaç›n›n kombinasyonu kullan›larak üretilebilmekte ve çeflitli g›dalara katk›lanarak fonksiyonel
g›da üretiminde kullan›labilmektedir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel g›da, enzime dirençli niflasta (EDN), diyet lif

ENZYME RESISTANT STARCH PRODUCTION METHODS 
AND ITS INTENDED PURPOSES IN FOOD INDUSTRY

Abstract

Increasing public attention on the potential health benefits of foods has encouraged the food industry
to develop functional foods. Carbohydrates, the primary energy source, have a great importance in
production  of  these  nutritious  and  healthful  foods.  Starch  is  a  basic  herbal  food  ingredient  and
carbohydrate and it gives important functional food properties to the foods. Enzyme resistant starch
(ERS) is defined as the starch that resists to digestion at small intestine of healthy humans, by this
means it acts like dietary fibers. It constitutes one of the greatest example to the functional food
properties of starch because ERS can be used as functional food additives in foods. ERS is produced
using hydrothermal process, microwave treatment, extrusion process, ultrasonication process, enzyme
treatment, chemical treatments and the combination of one or some of these processes and it can be
used in production of functional food with its addition to various foods.
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GİRİŞ
Günümüzde  insanlar,  daha  sa¤l›kl›  ve  kaliteli
yaflam düzeylerine ulaflmak için sa¤l›k sorunlar›n›
tedavi ettirmek yerine önleyici tedbirler almay›
tercih etmektedirler. Beslenme flekli ve tercihi
sa¤l›kl› bir yaflam için bu önleyici tedbirlerin en
bafl›nda gelenidir. Bu nedenle tüketicilerin besleyici
özelli¤inin yan› s›ra sa¤l›¤› da gelifltirici özelli¤e
sahip  g›dalar  olarak  tan›mlanan  fonksiyonel
g›dalara olan talebi (1, 2, 3), uluslararas› g›da
endüstrisini sa¤l›¤a faydal› yenilikçi g›da ürünleri
gelifltirme yönünde daha çok araflt›rma yapmaya
yöneltmifltir  (3, 4).  Diyabet,  kardiyovasküler
rahats›zl›k ya da obezite gibi kronik rahats›zl›klarla
olan  iliflkisi  sebebiyle  de  g›dalar›n  glisemik
indeks de¤erleri, bu kapsamda yo¤un olarak ele
al›nan  güncel  araflt›rma  konular›ndan  birisi
olmufltur (5). Karbonhidratlar›n, insan diyetindeki
3 temel enerji kayna¤›ndan (karbonhidrat, ya¤,
protein) birisi olmas› ve vücutta enerji verici
olarak ilk s›rada kullan›lmas› sebebiyle (6) düflük
glisemik  etkiye  sahip  karbonhidratl›  g›dalar
üzerinde oldukça fazla çal›flma yap›lmaktad›r (4).
Bu g›dalar ço¤unlukla diyet lifçe zengin olmakta ve
prebiyotik olarak da ba¤›rsak floras›n› desteklemeleri
nedeniyle  fonksiyonel  g›da  ürünleri  olarak
de¤erlendirilebilmektedir.
Tüketildikten sonra sindirilmeden d›flar› at›lan
g›da bileflenleri olarak da tan›mlanan diyet liflerin,
beslenmede g›dalarla tüketimi sa¤l›kl› bir yaflam
için oldukça önemlidir. Diyet lifler insanlardaki
sindirim enzimlerine direnç göstermekte ve ancak
ba¤›rsaklardaki bakteriler taraf›ndan fermente
edilebilmektedir (7). Düflük glisemik etkiye sahip
olan diyet lifçe zengin, ifllenmifl g›dalar› elde etme
konusunda  ise  g›dalarda  yayg›n  ve  yüksek
miktarlarda bulunan niflasta büyük önem tafl›makta
ve endüstriyel anlamda birçok amaç için yayg›n
olarak kullan›labilmektedir. Niflastan›n; kal›nlaflt›r›c›,
kolloidal stabilizatör, jellefltirme ajan›, hacim artt›r›c›,
su tutucu ve yap›flt›r›c› olarak kullan›labilmesi
yayg›n kullan›m›na önemli örnekler teflkil etmektedir
(8). Tüm bu kullan›mlar›n›n yan› s›ra niflasta; çeflitli
ifllemlerden geçirildikten sonra diyet lif özelli¤i
gösteren, sindirim enzimlerine dirençli bir niflasta
formuna da dönüfltürülebilmekte ve bu niflasta
fiziksel ve besinsel aç›dan fonksiyonel özelli¤e
sahip bir g›da kayna¤› ve katk› maddesi olarak
da kullan›labilmektedir (9).
Bu çal›flman›n amac›; diyet lif özelli¤inde olan
enzime  dirençli  niflastan›n  (EDN);  tiplerini,
özelliklerini,  sindirim  enzimlerine  karfl›  en
yüksek dirence sahip Tip 3 EDN (EDN3) oluflum
mekanizmas›n›, EDN üretim yöntemlerini ve
kullan›m amaçlar›n› incelemektir.

NİŞASTA
Temel bitkisel g›da bilefleni olarak bilinen niflasta
(10), insan diyetindeki en önemli karbonhidrat olup
vücutta temel enerji kayna¤› olarak kullan›lmaktad›r
(11, 12).  Niflasta,  besleyici  de¤erinin  yan›nda
birçok g›dan›n bilefliminde yer almas› nedeniyle
g›dalara   önemli   fonksiyonel   özellikler   de
kazand›rmaktad›r (13).
Niflastan›n granüler yap›s›n›n incelenmesiyle,
granülün kristal ve amorf bölgeler içerdi¤i ve
heterojen bir yap› gösterdi¤i tespit edilmifltir (14).
Granülde, amorf ve yar›kristal büyüme halkalar›
birbirini takip etmektedir. Amorf bölge, amiloz
ve  kristal  yap›da  olmayan  amilopektinden;
yar›kristal büyüme halkalar› ise birbirini dönüflümlü
olarak takip eden amorf ve kristal tabakalardan
meydana gelmektedir (15).
Niflastan›n kimyasal yap›s› incelendi¤inde ise;
ana bileflenlerin glikozdan oluflan lineer yap›daki
amiloz ve dallanm›fl yap›daki amilopektin oldu¤u
görülmektedir (16-18). Ayr›ca; granülde çok düflük
miktarlarda protein, fosfor, lipit ve mineral de
bulunmaktad›r (18, 19). 
Amiloz   ve   amilopektin   polimerleri   glikoz
birimlerinden oluflmaktad›r fakat fizikokimyasal
özellikleri bak›m›ndan oldukça farkl›d›rlar (16).
Amiloz, α-D-glikoz birimlerinin α-1,4 glikozidik
ba¤›  ile  ba¤lanmas›  sonucu  oluflan  lineer  bir
polimerdir. Amilopektin ise α-D-glikoz birimlerinin
α-1,4 glikozidik ba¤› ile ba¤lanmas› ve α-1,6
glikozidik  ba¤›  ile  dallanmas›  sonucu  oluflan
dallanm›fl bir polimerdir (20, 21). Amiloz:amilopektin
oran›, niflasta kayna¤›na ba¤l›d›r ve 15:85 oran›ndan
35:65  oran›na  kadar  de¤iflebilmektedir  (20).
Niflastadaki  amiloz  içeri¤i,  niflasta  kalitesinin
belirlenmesinde temel faktördür (18) ve genel
olarak, granüler niflastadaki EDN içeri¤i amiloz
içeri¤i ile do¤ru orant›l›d›r (22).
Nişastanın Jelatinizasyonu ve Retrogradasyonu
Do¤al niflasta granülleri so¤uk suda çözünmezken
(23),   yeterli   su   içeri¤inde   uygun   s›cakl›¤a
ulafl›ld›¤›nda niflasta granülü su al›p fliflmekte ve
granüldeki  moleküler  s›ra  ve  kristal  yap›n›n
bozulmas› sonucu granülün deforme olmas›yla
çözünme   gerçekleflmektedir   (24,  25).   Bu
deformasyonla birlikte amiloz zincirleri granülden
ç›karak  suya  geçmekte  ve  burada  yeniden
organize olarak aralar›nda suyu hapsetmektedir
(8). Viskozitenin yükselmesine neden olan bu
olaya jelatinizasyon ad› verilmektedir. 
Jelatinizasyon sonucu oluflan yüksek viskoziteli
yap› stabil de¤ildir ve zamanla jel halini almaktad›r
(21). Oluflan  jelin  bekletilme  periyodu  uzun
sürerse, niflasta zincirleri aras›nda hidrojen ba¤›
nedeniyle oluflan etkileflim artmakta ve bu zincirler
ikili sarmal yap› fleklinde yeniden organize olmaya
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bafllamaktad›r (8, 26). Amiloz zincirleri aras›ndaki
bu  yeniden  organize  olma  haline  niflastan›n
retrogradasyonu ad› verilmekte ve oluflan bu yeni
kristal yap› sindirim enzimlerine karfl› daha fazla
direnç göstermektedir (27). Baflka bir ifade ile
retrogradasyon; jelatinize olmufl niflastan›n yeniden
kristalizasyonu ve niflastan›n enzime daha dirençli bir
hal kazanmas› olarak tan›mlanabilmektedir (13, 28).
Bu¤day niflastas› 52-66°C aras›nda jelleflmekte
olup (29), bu jel yap›n›n retrogradasyonu üzerine,
niflastan›n her iki polimerinin de etkisi bulunmaktad›r
(30, 31). Ancak amiloz ve amilopektinin retrograde
olma  özelli¤i  birbirinden  oldukça  farkl›d›r.
Amilopektin, retrograde olmaya çok yatk›n de¤ildir
ve retrograde olma süresi oldukça uzundur. Amiloz
ise amilopektine göre daha k›sa sürede retrograde
olabilmektedir  (13,  32,  33).  Bu  nedenle;
amiloz:amilopektin  oran›  ne  kadar  yüksekse
retrogradasyon o kadar h›zl› gerçekleflmekte ve
amiloz bak›m›ndan zengin olan niflastalardan
daha fazla EDN meydana gelmektedir (11).

ENZİME DİRENÇLİ NİŞASTA
Potansiyel sa¤l›k faydalar› ve fonksiyonel özellikleri
nedeniyle fonksiyonel g›da katk›s› olarak kullan›lan
EDN, günümüzde g›da endüstrisinde daha fazla
yer   almaktad›r   (4).   Sa¤l›kl›   insanlar›n   ince
ba¤›rsaklar›nda sindirime direnç gösteren niflasta
olarak  tan›mlanan  EDN  (34),  insan  sindirim
sistemindeki enzimlerce hidroliz edilemedi¤i için
kal›n ba¤›rsa¤a ulaflabilmekte ve kal›n ba¤›rsak
mikrofloras› taraf›ndan anaerobik fermantasyon
substrat› olarak kullan›labilmektedir (35). EDN
konusunda  yürütülen  çal›flmalarda,  EDN’nin
fizyolojik fonksiyonlar›n›n diyet lif ile benzer
özelliklere sahip oldu¤u belirlenmifltir (9). Tüm
bu nedenlerden dolay› EDN; ba¤›rsakta yararl›
bakterilerin geliflimini destekleyen yüksek
oranda  fermente  olabilir  bir  diyet  lif  olarak
da tan›mlanabilmektedir (36).
G›dalardaki EDN, fiziksel ve kimyasal özelliklerine
göre  4  farkl›  tip  olarak  s›n›fland›r›lmaktad›r.
Bunlardan  EDN1,  sindirim  için  fiziksel  olarak
eriflilemeyen, ö¤ütülmemifl veya k›smen ö¤ütülmüfl
tah›l gibi taneli g›dalarda rastlan›lan EDN tipi
iken; EDN2 çi¤ patates, yeflil muz ve baklagillerde
bulunan do¤al granül halindeki ya da jelatinize
olmam›fl  EDN  tipidir  (13, 34, 37, 38).  EDN3,
retrograde ya da kristalize niflasta olarak bilinmekte
(37, 38), piflirilip so¤utulmufl ekmek ve patates
gibi g›dalardaki niflasta bu EDN tipine örnek
olarak verilebilmektedir (34). Bu EDN tipi, yüksek
s›cakl›kta dahi çözünmeye karfl› oldukça dirençlidir
(14) ve daha çok g›da iflleme tekniklerinin etkisiyle
oluflmaktad›r (21, 30). EDN4 ise, kimyasal olarak
modifiye edilmifl EDN tipidir (37, 38). Modifiye
etme ifllemi; eterlefltirme, esterlefltirme ve çapraz
ba¤lama gibi kimyasal yöntemlerle yap›lmakta

ve bu flekilde niflastaya sindirime karfl› direnç
kazand›r›lmaktad›r (37).
G›dalar›n EDN verimi niflastan›n kayna¤›na, ifllem
tipine, amiloz:amilopektin oran›na, fiziksel forma,
jelatinizasyon derecesine ve ›s›tma, so¤utma ve
depolama  koflullar›na  ba¤l›d›r.  Birçok  g›da
iflleme tekni¤i EDN1 ve EDN2’yi azaltmakta ya
da  tamamen  yok  etmektedir.  Ancak  bu  EDN
tiplerinin  EDN3’e  dönüflme  potansiyelleri  de
bulunmaktad›r. EDN4 için ise baz› g›da güvenli¤i
k›s›tlamalar›  bulunmakta,  bu  da  kullan›m›n›
s›n›rland›rmaktad›r (4). EDN üzerine yap›lm›fl
olan çal›flmalar›n büyük bir k›sm›, termal stabilitesi
ve sindirim enzimlerine karfl› direnci yüksek olmas›
sebebiyle EDN3 üzerinde yo¤unlaflm›flt›r (38, 39).

EDN3 Oluşum Mekanizması
G›dalardaki EDN oluflumu ve miktar›; botanik
kaynak, g›da prosesi, amiloz:amilopektin oran›,
moleküllerin zincir uzunlu¤u ve amiloz-lipit
kompleksi  varl›¤›  gibi  çeflitli  faktörlere  ba¤l›
olmas› nedeniyle farkl› niflastal› g›dalar aras›nda
çeflitlilik göstermektedir (10).
G›da katk› maddesi olarak en çok kullan›lan EDN
türü olan EDN3, farkl› kaynaklardaki niflastalar›n
hidrotermal ifllemlerle jelatinizasyonundan sonra
meydana   gelen   retrogradasyon   s›ras›ndaki
kristalizasyonla oluflmaktad›r (40, 41). Jelatinizasyon
aflamas›,   yeterli   s›cakl›k   ve   su   varl›¤›nda
gerçekleflmekte  olup  bu  aflamada  niflastan›n
granüler yap›s› da¤›lmaktad›r (25). Niflasta jeli so-
¤udu¤unda meydana gelen retrogradasyon afla-
mas›nda ise, niflastan›n fraksiyonlar›ndan biri
olan amiloz geri dönüflümsüz olarak yar› kristal
çözünmez bir hale geçmektedir (32). Bu duruma
sebep  olan  ve  EDN3’ün  sindirime  direnç
göstermesinde    kabul    edilen    mekanizma,
jelatinizasyon sonras›nda yo¤unlaflm›fl çift sarmal
yap›lar  içerisine  hidrojen  ba¤›  kuvvetlerinin
etkisiyle lineer amiloz parçalar›n›n hizalanmas›d›r.
Bu düzenlenme α-1,4 glikozidik ba¤lara amilaz
enziminin ulaflmas›n› engellemektedir (4). Bütün
bu olaylar sonucunda oluflan niflasta EDN3 ad›n›
almaktad›r.
EDN3 üretimi ile ilgili yap›lan baz› çal›flmalarda,
EDN3’ün     yap›sal     karakteristiklerinin     ve
fizikokimyasal   özelliklerinin   farkl›   üretim
metotlar›ndan etkilendi¤i belirtilmektedir (38,
42). Hidrotermal ifllemler, ekstrüzyon ifllemi,
mikrodalga uygulamas›, enzim modifikasyonu ile
amilopektindeki dallanm›fl yap›n›n azalt›lmas›, ultra
yüksek bas›nç ve ultrasonikasyon uygulamalar›
gibi   ifllemler   kullan›larak   EDN3   üretimi
gerçeklefltirilebilmektedir (38). 

EDN Üretim Yöntemleri
EDN sa¤l›k için faydal›d›r fakat birçok tah›l bazl›
g›dada az miktarda bulunmaktad›r (36). Bu nedenle
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g›dalar›n EDN miktar›n› artt›rmak amac›yla;
EDN3 üretiminde uygulanan ifllemler ve bunlar›n
kombinasyonlar›na ek olarak k›smi asit hidrolizi
gibi farkl› yöntemler gelifltirilmifltir.

Hidrotermal ifllemler ile EDN üretimi
EDN üretimi için yayg›n kullan›lan yöntemlerden
biri,  su  varl›¤›nda  ›s›l  iflleme  maruz  kalan
saf niflastan›n kontrollü olarak so¤utulmas›yla
retrogradasyonun sa¤lanmas›d›r (36). Bu ›s›l ifllem;
›s› ve bas›nc›n bir kombinasyonu olan otoklavlama
yoluyla da uygulanabilmektedir.
Piflirme sonras›ndaki so¤utma iflleminde niflastan›n
küçük bir k›sm› retrogradasyona u¤ramakta ve
yeniden düzenlenen niflasta polimerleri sindirim
boyunca enzimatik aktiviteye direnç göstermektedir
(36). Piflirme ve so¤utma ifllemlerinin birkaç kez
tekrarlanmas›yla daha fazla EDN üretilebilmektedir
(36,  43).  Bunun  sebebi  sindirilebilir  niflasta
fraksiyonlar›n›n tekrar piflirme esnas›nda yeniden
disperse olmas› ve so¤utma s›ras›nda kristalleflmenin
daha  fazla  gerçekleflmesidir  (36).  Retrograde
niflastan›n suda çözünme s›cakl›¤› 110-120°C oldu¤u
için yeniden oluflan kristaller sonraki piflirme
aflamas›nda degrade olmamaktad›r (21, 36).
Konuyla ilgili olarak yap›lan bir çal›flmada tam
bu¤day  ununa  1:15 un:su  oran›nda  7  döngü
piflirme ve dondurma ifllemi uygulanm›fl ve her
tekrarlanan döngüyle EDN miktar›n›n önemli
derecede artt›¤› tespit edilmifltir (36).

Mikrodalga uygulamas› ile EDN üretimi
Dielektrik ›s›tma ile ›s›y› madde içerisine da¤›tan
ve moleküllerin enerjisini h›zl› bir flekilde artt›ran
mikrodalga, termal enerjinin etkili bir kayna¤›d›r
ve niflastan›n modifikasyonunu da içeren çeflitli
alanlarda standart bir teknik olarak kullan›lmaktad›r
(44, 45).  Mikrodalga  enerjisi  maddenin  tüm
hacminde homojen etki, daha fazla penetrasyon
derinli¤i  ve  seçici  absorpsiyon  sa¤lad›¤›  için
geleneksel ›s›tma iflleminden daha etkilidir (46).
Canna edulis bitkisinin niflastas›nda yap›lan bir
çal›flmada, nemlendirilen niflastaya mikrodalga
uygulanm›fl  ve  uygulama  sonucunda  EDN
oluflumunun do¤al niflastaya göre 2 kat daha
fazla oldu¤u tespit edilmifltir (47). 

Ekstrüzyon ifllemi ile EDN üretimi
Ekstrüzyon; termal ve mekanik enerji oluflumunun
gerçekleflti¤i (48), makarna ve kahvalt›l›k tah›llar
gibi niflasta bazl› g›dalarda yayg›n kullan›lan bir
iflleme tekni¤idir. Burada k›sa bir süre uygulanan
yüksek  miktarda  mekanik  enerjiyle  yüksek
s›cakl›¤›n  birleflimi;  jelatinizasyon,  erime  ve
parçalanma gibi niflastan›n yap›sal de¤iflikliklerini
desteklemektedir (49).

Niflastan›n   fizikokimyasal   karakteristikleri;
ekstrüzyondaki s›cakl›k, nem ve enerji girifliyle
de¤iflmektedir (48, 50). Ekstrüzyon iflleminde
niflastan›n parçalanmas›, kullan›lan niflasta tipine
ve vida h›z›, s›cakl›k ve nem içeri¤i gibi ekstrüderin
ifllem koflullar›na ba¤l›d›r (49).
Ekstrüzyon ifllemi ile meydana gelen mekanik
kesme gücü amilopektinin dallar›ndaki glikozidik
ba¤lar›   rastgele   k›rmakta,   fakat   granüler
niflastadaki sert kristalleri daha belirgin bir biçimde
birlefltirmektedir (49). Bu durum EDN miktar›n›
artt›r›c› etki göstermektedir.
Konuyla ilgili olarak yap›lan bir çal›flmada; yüksek
amilopektinli, normal ve yüksek amilozlu m›s›r
niflastas› suland›r›ld›ktan sonra ekstrüzyon ifllemine
tabi tutulmufl ve yaln›zca yüksek amilozlu m›s›r
niflastas›nda daha yüksek EDN olufltu¤u tespit
edilmifltir (49).

Ultrasonikasyon ifllemiyle EDN üretimi
G›da iflleme ve muhafazas›nda, yüksek verim, k›sa
ifllem süresi, geliflmifl kalite özellikleri, düflük
iflletme ve bak›m maliyeti gibi faydal› etkileri
olan ultrasonikasyon (51), polimerlerin kimyasal
modifikasyonunu desteklemede modern, çevre
dostu ve etkili bir metottur (52). S›cakl›k, frekans,
enerji miktar› ve ifllem süresi gibi ultrasonikasyon
parametreleri; niflastan›n tipi, kompozisyonu ve
konsantrasyonu kadar granül morfolojisi üzerinde
etkilidir (51). 
Ultrasonikasyon; tahrip edici etkiye sebep olan
bas›nç de¤iflimlerini ve yerel h›zlar› teflvik etmektedir.
Bu da granülde çatlak ve gözenek oluflumuna sebep
olmakta (51) ve granüle hasar vererek uzun zincirlerin
uygun boyutlara parçalanmas›n› sa¤lamaktad›r.
Parçalanan zincirlerin yeniden düzenlenmesi ile
oluflan çift sarmal yap› ultrasonikasyon taraf›ndan
desteklenmektedir. Bu durum EDN içeri¤ini artt›r›c›
etki göstermektedir (38).
Nilüfer (lotus) tohumu niflastas› üzerinde yap›lan
bir çal›flmada EDN üretimi için niflastaya otoklav,
mikrodalga ve ultrasonikasyon-otoklav ifllemleri
ayr› ayr› uygulanm›fl ve ultrasonikasyon-otoklav
iflleminin EDN oluflumunda daha etkili oldu¤u
tespit edilmifltir (38).

Enzim uygulamas›yla EDN üretimi
EDN üretiminde enzimatik uygulaman›n ana hedefi,
pullulanaz ve izoamilaz kullan›m› ile dallanm›fl
amilopektin zincirlerinin düz zincirlere dönüflmesini
sa¤lamak  (53)  ve  dallar›  k›smen  ayr›lm›fl
amilopektin üretmektir. Bu yöntemle üretilen
EDN, yüksek kristalli¤e sahip modifiye bir niflasta
olmas›n›n yan› s›ra, s›cakl›¤a ve sindirime de daha
dirençlidir (54).
Konuyla ilgili olarak yap›lan bir çal›flmada; do¤al
ve jelatinize k›rm›z› barbunya niflastas› pullulanaz

C. Candal, Ö. Kılıç, M. Erbaş 



enzimiyle hidrolize edildikten sonra otoklavlanm›fl
ve so¤uk depolama yap›ld›ktan sonra liyofilize
edilmifltir. Elde edilen sonuçlara göre enzimatik
hidroliz uygulanan ve retrograde edilen jelatinize
niflastada daha fazla EDN olufltu¤u tespit edilmifltir
(55).
Befl farkl› baklagil unu (mercimek, nohut, bakla,
k›rm›z› ve beyaz barbunya) ile yap›lan bir çal›flmada
ise EDN üretimi için pullulanaz enzimi kullan›lm›fl
ve barbunya unu niflastalar›n›n EDN’ye dönüflmeye
daha elveriflli oldu¤u sonucuna var›lm›flt›r (54). 
Konuyla ilgili olarak yap›lan bir di¤er çal›flmada,
α-amilaz ve pullulanaz ile birlefltirilen bir metot
kullan›larak m›s›r niflastas›ndan EDN üretilmifltir.
Do¤al m›s›r niflastas›na k›yasla α-amilaz ile ifllem
görmüfl  m›s›r  niflastas›n›n,  daha  k›sa  amiloz
zincirleri içerdi¤i tespit edilmifltir. Amilopektinin
pullulanaz taraf›ndan parçalanabilmesi için fayda
sa¤layan bu durumun, amilopektinden ayr›lan
k›sa  amiloz  zincirlerini  çift  sarmal  yap›ya
dönüfltürebilece¤i  belirtilmifltir.  Do¤al  m›s›r
niflastas› ile m›s›r dirençli niflastas› k›yasland›¤›nda
ise m›s›r dirençli niflastas›nda kristallenmenin
artt›¤› görülmüfl ve kristallerin artan yo¤unlu¤u,
niflasta parçalayan enzimlere direnci de büyük
ölçüde artt›rm›flt›r (4).
Simüle edilen mide ve ince ba¤›rsak sisteminde
gerçeklefltirilen bir baflka çal›flmada ise; α-amilaz
ve pullulanaz enzimleri uygulanan m›s›r niflastas›
örneklerinde sindirime gösterilen direncin,
yüksek bas›nç uygulanan örneklerden daha
yüksek oldu¤u tespit edilmifltir (38, 56).

Kimyasal uygulamalarla EDN üretimi
Kimyasal ifllem, modifiye niflasta haz›rlamada
endüstride yayg›n kullan›lan uygulamalardan biridir
ve kimyasal ajanlarla modifiye edilen niflastalar
baz› s›n›rlamalarla birlikte g›da katk›s› olarak
endüstride kullan›labilmektedir. Bu yöntemle
EDN üretimi de mümkündür (57). 
Çapraz  ba¤lama,  niflasta  jelinin  fonksiyonel
özelliklerini gelifltirmek, donma-çözülme ve so¤uk
depolama stabilitesi sa¤lamak, granülü stabilize
etmek ve niflasta granülünün rastgele bölgelerine
iç ve ara ba¤lar eklemek için kullan›lan, kimyasal
modifikasyon tekniklerinden biridir. Bu ifllem;
granüler niflastaya çok fonksiyonlu reaktiflerle
(sodyum trimetafosfat, sodyum tripolifosfat vb.)
muamele edildi¤inde, niflasta molekülü üzerindeki
hidroksil  guruplar›  aras›nda  eter  ya  da  ester
ba¤lar›n›n oluflmas›yla gerçekleflmektedir. Bu
flekilde sindirime direnç kazanan niflasta, Tip 4
EDN (EDN4) olarak s›n›fland›r›lmaktad›r (58, 59)
ve bu niflastan›n kimyasal ve fonksiyonel özellikleri;
niflastan›n kayna¤›na, reaksiyon koflullar›na
(süre, s›cakl›k, pH, katalizör varl›¤›), reaktant tipi
ve konsantrasyonuna ba¤l›d›r (59).

Konuyla ilgili olarak yap›lan bir çal›flmada, m›s›r ve
bu¤day niflastas›nda uygun reaksiyon koflullar›n›n
optimize  edilmesiyle  çapraz  ba¤lama  ifllemi
gerçeklefltirilmifl ve ifllem sonucunda s›cakl›k ve
özellikle de pH art›fl›yla EDN içeri¤inin artt›¤›
tespit edilmifltir (59).
Di¤er bir kimyasal modifikasyon türü olan asit
hidrolizi  ile  yap›lan  bir  çal›flmada  ise;  pirinç
niflastas›na organik asit ve hidrotermal ifllem
uygulanm›fl ve niflastan›n karakteristik özellikleri
ve EDN oluflumu üzerinde en etkili olan organik
asidin sitrik asit oldu¤u tespit edilmifltir (11).
Bunun sebebi; fazla miktarda sitrik asit çözeltisi
içerisinde ›s›t›lan niflastalarda,  ifllem boyunca
granül d›fl›na ç›kan niflasta zincirlerinin sitrik
asitle  kolayl›kla  tepkimeye  girmesi  ve  sitrik
anhidritin niflasta zinciri üzerindeki hidroksil ile
yer de¤ifltirmesidir (58).

EDN üretiminde kombine uygulamalar
EDN üretimi için, bahsedilen ifllemler örneklere
ayr› ayr› ya da bu ifllemlerin kombinasyonlar›
fleklinde uygulanabilmektedir. Birden fazla ifllemin
birlikte uygulanmas›, g›dalardaki EDN oluflumunu
desteklemekte ve miktar bak›m›ndan daha fazla
EDN oluflumu sa¤lamaktad›r.
Bu konuda yap›lan bir çal›flmada gölevez niflastas›na
uygulanan hidrotermal ifllem - enzim uygulamas›
- retrogradasyon - kurutma kombinasyonuyla
EDN içeri¤i art›fl göstermifltir (53).
Konuyla ilgili olarak yap›lan bir di¤er çal›flmada
ise;  pirinç  niflastas›na  jelatinizasyon - enzim
uygulamas›  - depolama - ›s›l ifllem - kurutma
kombinasyonu uygulanm›fl  ve bu uygulamalar
sonucunda; EDN miktar›n›n artt›¤› tespit edilmifltir
(60).
Yukar›da da bahsedilen, g›dalar›n EDN içeri¤ini
artt›rma üzerine yap›lan çal›flmalar ve sonuçlar›
Çizelge 1’de özetlenmifltir.

EDN Tespit Yöntemlerinin Temel Prensibi
G›dalardaki EDN miktarlar›, prensip olarak niflasta
sindiriminde rol alan enzimlerin kullan›lmas›yla
belirlenmektedir. Bu enzimlerle ilk olarak enzime
dirençli olmayan niflasta hidrolize edilip ortamdan
ayr›lmakta, son basamakta ise EDN’nin hidrolizi
gerçeklefltirilerek oluflan glikoz miktar›ndan EDN
miktar› tespit edilmektedir.

Gıda Endüstrisinde EDN Kullanım Amaçları
EDN; sa¤l›kl› bireylerin ince ba¤›rsaklar›ndan
sindirilmeden geçen ve kolonda tamamen ya da
k›smen fermente olabilen niflastan›n genel ad›d›r
(38). Geleneksel diyet liflere k›yasla EDN’nin; g›da
aromalar›n› daha az bask›lamas›, do¤al görünüflte,
beyaz  renkte,  tats›z  ve  iyi  tekstürde  olmas›
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nedenleriyle  (4),  hamurun  ifllenmesini  ya  da
reolojisini önemli derecede etkilemeden ürün
formülasyonunda kullan›lmas› mümkün olmaktad›r.
Bu da kepek gibi ticari liflerin kullan›lmas›yla elde
edilen koyu renkli ve sert son ürünlere nazaran
daha kaliteli ürünler oluflturulmas›na ve üretimde
maliyetin düflmesine katk› sa¤lamaktad›r (13).
EDN’nin ekstrüde ürünlerde kullan›m›nda da
olumlu sonuçlar elde edilmifltir. Ekstrüde ürünlerde
gaz hücrelerinin genifllemesi oldukça fazla önem
arz etmektedir ancak bu ürünlerde kullan›lan
ticari besinsel lifler, g›dan›n fiziksel yap›s›n›
kuvvetlendirerek genifllemeyi s›n›rland›rmaktad›r.
Bu yüzden bu g›dalar›n formülasyonlar›nda EDN
kullan›larak karfl›lafl›lan olumsuzluklar önemli
ölçüde giderilebilmektedir (26).

SONUÇ
Günümüzde devam etmekte olan birçok araflt›rmada
EDN’nin  do¤al  bir  g›da  katk›  maddesi  olarak
kullan›lmas› konusuna büyük önem verilmektedir.
Farkl› yöntemler ve bunlar›n kombinasyonlar›yla
üretilebilen  EDN;  renk,  görünüfl  ve  tekstür
bak›m›ndan sa¤lad›¤› olumlu özelliklerinden
dolay› g›da endüstrisinde pek çok farkl› amaç
için  kullan›labilmektedir.  EDN,  diyet  lif  gibi
davranmas› sebebiyle ince ba¤›rsakta sindirilemeyip
kal›n ba¤›rsakta fermantasyona u¤ramas›; baz›
fizikokimyasal ve fonksiyonel özellikler tafl›mas›
nedenleriyle sa¤l›k için oldukça faydal›d›r. Glisemik
indeksi düflük g›da üretiminde kullan›larak diyabet
ve obezite riskini azaltmas› ve prebiyotik etkiye
sahip  olmas›  gibi  sa¤l›¤›  düzenleyici  önemli
özellikler tafl›yan EDN’nin, ça¤›n getirmifl oldu¤u
ve medeniyet hastal›klar› olarak da tan›mlanan

hastal›klardan korunmak için uygun araçlardan
biri  olarak  kullan›m›  her  geçen  gün  daha  da
artmaktad›r. Bu nedenle EDN üretim tekniklerinin
ve EDN’nin g›da üretimine dâhil edilmesinin
toplum  sa¤l›¤›  ve  yaflam  kalitesi  için  önemli
oldu¤u de¤erlendirilmektedir.
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